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Wiedza o sokach owocowych

Sok bezposredni czy koncentrat?
Sok owocowy otrzymuje sie bezposrednio
z owocow (tzw. soki bezposrednie) lub z
koncentratu owocowego.

Obydwie metody zawierajg 100 proc.
wsadu owocowego. Procent zawartosci
,SOku bezposredniego” lub ,z koncentratu
owocowego“ podany jest na etykiecie i
informuje o tym, w jaki sposéb
wyprodukowano sok owocowy.

Sok bezposredni moze by¢ butelkowany
jako naturalnie metny lub klarowany, moze
tez by¢ przechowywany do pézniejszego
butelkowania w sterylnych zbiornikach. Te
metody sg zwykle stosowane w lokalnych
przetworniach czy gospodarstwach
rolnych.

Koncentrat owocowy uzyskuje sie z soku
ze swiezo ttoczonych owocow, ktory w
sterylnych warunkach i pod ci$nieniem
poddawany jest procesowi odwadniania,
tak by pojemnos¢ soku zmniejszyta sie
mniej wiecej szesciokrotnie.

Po odpowiednim rozcienczeniu
koncentratu wodg pitng otrzymuje sie
ponownie sok owocowy ze 100 proc.
wsadem owocowym. Sposéb stosowania
koncentratu musi by¢ podany na etykiecie.

W lokalnym przetworstwie (gospodarstwie
rolnym) zwykle nie produkuje sie
koncentratu.

W przemystowej produkcji ma on jednak
duze znaczenie: koncentrat jest fatwiejszy
w magazynowaniu; butelkowanie soku z
koncentratu mozna rozktada¢
rbwnomiernie w dtluzszym czasie; w
okresie stabych zbioréw mozna
wykorzysta¢ zmagazynowane koncentraty;
i co bardzo wazne ponowne rozcienczanie
soku ma decydujgcy wptyw na niskg cene
koncowego produktu.
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Wiedza o produkcji soku owocowego

Wymogi przetwoérstwa owocowego

Przetwérstwo owocow wymaga
minimalnego wyposazenia w urzgdzenia
oraz pojemniki.

W ostatnich latach sprzet do przetworstwa
zasadniczo sie zmienit.

Zmienity sie nie tylko  przepisy
bezpieczenstwa pracy, technologie
przerobu i kontroli produktu, ale rowniez
rodzaj stosowanych materiatdw — prawie
we wszystkich dziedzinach dotyczgcych
konstrukcji urzadzen, stosuje sie dzi$ stal
szlachetng i tworzywa sztuczne.

Sprzet do rozdrabniania

Pierwszg czynno$cia po myciu i
przebraniu owocow jest czesto
mechaniczne rozdrabnianie — niezaleznie
od tego czy w kolejnym etapie owoce
beda ttoczone, pasteryzowane, gotowane

itp.

Dla tej fazy pracy jest do dyspozycji
szereg urzgdzen.

W  zaleznosci od  dalszej fazy
przetwarzania, rodzaju i ustawienia
urzgdzenia, owoce rozdrabniane sg na
czgstki o réznej wielkosci, przy czym
celem jest, aby w kolejnych fazach pracy
osiggniety zostat nie najdrobniejszy, ale
optymalny stopien rozdrobnienia.

Owoce rozdrabnia sie przed ttoczeniem,
by uzyska¢ mozliwie duzo soku. Przy
ttoczeniu duzych kawatkéw owocdw,
wydajnos¢ soku jest mniejsza.

Ale z drugiej strony, jesli czastki sg zbyt
drobne, to wtedy rozdzielanie statych i
ptynnych sktadnikéw jest utrudnione.
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Ponadto sita sie zaklejajg i przeptyw soku
jest utrudniony. Otrzymuje sie soki o
bardzo wysokiej zawartosci osadu, ktory z
kolei utrudnia klarowanie. Natomiast
mocno rozdrobione owoce sg przydatne w
procesie maceraciji.

Istnieje wiele rodzajow i typow urzgdzen
rozdrabniajgcych. Najwygodniejsze sg
takie, w ktorych zastosowano potgczony
uktad skfadajgcy sie z mtynka i prasy — nie
ma wtedy potrzeby ttoczenia miazgi do
urzadzenia wyciskajgcego sok.

Rozdrabniacze — miynki

Miynki te pracujg na podobnej zasadzie
jak dmuchawy odsrodkowe. Sg one
najbardziej przydatne sg do rozdrabniania
owocow ziarnkowych.

Owoce sg z nich wyciskane przez wirnik
na zewnatrz i tam rozdrabniane przez
ostro zakonczone zestawy postrzepionych
nozy. Noze mozna wymienia¢, Ww
zaleznosci od wymaganego stopnia
rozdrobnienia. Tego rodzaju mtynki nie sg
dostosowane do przetwarzania owocow
pestkowych oraz owocow jagodowych.

Urzadzenia do ttoczenia sokow

Celem ttoczenia jest oddzielenie ptynnych
sktadnikow owocow od statych.

Na jakos¢ soku decydujgcy wptyw ma jak
najkrotsza ,droga soku”, niskie cisnienie
ttoczenia i jak najszybszy przebieg
procesu produkcji, poniewaz w wyniku
utleniania zwigzkow polifenolowych
(oksydacji) nastepuje  brgzowienie i
zmiana wiasciwosci smakowych.

Dzi$ istnieje niezliczona liczba
najrézniejszych systemoéw ttoczenia
owocow. Wiekszo§¢ z nich zostata
opracowana na uzytek przemystu
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winiarskiego, a te najbardziej przydatne do
przetwérstwa owocowego zostaly
odpowiednio przystosowane do produkciji
sokéw.

Prasy hydrauliczne

Prasy hydrauliczne majg pojemnos¢ do
okoto 200 |, a zatem bardziej nadajg sie do
przetwarzanie mniejszych ilosci owocow
na sok. Szczegdlnie przydatne sg do
produkcji  specjalistycznych  produktow
(ktérych nie mozna uzyska¢ w innych
rodzajach pras); zapewniajg dobrg jako$¢é
soku dzieki temu, ze nacisk na miazge
owocowg jest delikatny, a ,droga soku”
krotka.

Prasa hydrauliczna sktada sie z metalowej
podstawy (konstrukcji nosno-stalowej), na
niej umieszczony jest cylinder, w ktérym
zainstalowany jest pionowo naprezony
gumowy balon. Przestrzen pomiedzy
gumowym balonem a Sciankg cylindra
wypetniana jest miazgg owocowg, a
nastepnie  naktadana jest pokrywa.
Podczas tloczenia woda rozszerza
gumowy balon, ktéry dociska miazge do
perforowanej $cianki, przez ktérg wycieka
sok.

Soki naturalnie metne

© Solagro
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Podczas, gdy w produkcji sokow
klarowanych chodzi o pozbycie sie
substancji tworzacych osady i zmetnienia,
w produkcji sokéw naturalnie metnych
chodzi o zachowanie i stabilizacje tych
czastek.

W Europie Srodkowej soki naturalnie
metne i mieszane uzyskuje sie gtéwnie z
jabtek i winogron.

Inne rodzaje owocéw nie sg tak fatwe do
ttoczenia, bowiem zawarte w nich skfadniki
sprawiajg, ze przetwarzanie ich na soki
naturalnie metne jest trudne.

Swiezo wytloczony sok jabtkowy zawiera
substancje (gtéwnie pektyny), ktére z
jednej strony zwiekszajg jego lepkos¢ (co
zapobiega sedymentacji osadow), a z
drugiej strony wigzg ze sobg czgstki
naturalnych zawiesin i tym samym sa
odpowiedzialne za stabilno$¢ naturalnej
metnosci soku. Dlatego podczas
przetwarzania dazy sie do dostarczenia
jak najwiekszej ilosci pektyn owocu do
soku.

W duzych ilosciach, w sprzyjajgcych
warunkach, pektyna wytwarza Zel jak na
przyktad w przypadku konfitur. W
niewielkich ilosciach ma jedynie dziatanie
zageszczajgce. Sok staje sie przez to
nieznacznie  zawiesisty  (gesty), a
naturalne zawiesiny nie moga sie juz tak
tatwo osadzi¢. Oprocz tego pektyna tworzy
wokét czgstek zawiesin pewnego rodzaju
powtoke ochronng, ktéra dodatkowo
zapobiega opadaniu.
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Naturalnie metny sok jabtkowy

Intensywno$¢ osadow (zawiesin) i ich
stabilnos¢ zalezy od odpowiedniego
doboru (odmiany i jakosci) owocow i
odpowiedniej technologii.

Niedojrzate jabtka sg szczegdlnie bogate
w pektyne. Jednak podczas ttoczenia
pektyna pozostaje w formie
nierozpuszczalnej, dlugotancuchowej w
wiekszosci w wyttokach i nie dostaje sie w
ogole do soku. Poza tym owoce
niedojrzate nie majg smaku i sg ubogie w
cukry, zatem uzywanie OowWoCcOw
niedojrzatych obniza jako$¢ soku.

W pelni _dojrzate jabtka majg z kolei
wysokag zawartosé rozpuszczalnych
pektyn, ktore podczas ttoczenia
przedostajg sie do soku zwiekszajac jego
lepkosci i przyczyniajac sie do uzyskania
stabilnego zmetnienia  soku. Dtugie
tancuchy pektyn (obecne w jabtkach
niedojrzatych) ulegaja czesciowo
uszkodzeniu i jabtka stajg sie miekkie.
Przy ttoczeniu duza czes¢ pektyn
przedostaje sie do soku. Dojrzate owoce
majg réwniez wysokg zawartoS¢ cukru
oraz  charakteryzujg sie  wyraznym
smakiem — takie owoce najlepiej nadajg
sie do przetworzenia na sok.

Jabtka przejrzate nie nadajg sie do
produkcji naturalnie metnych sokéw. Sg
zbyt miekkie i dlatego trudno je wyttaczadé.
Czesto dostajg sie przy tym do soku
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czasteczki podobne do musu, ktére tworzg
osad na dnie butelki. W wyniku naturalnej
degradacji enzymow przejrzate jabtka sg
prawie catkowicie pozbawione pektyn. W
sokach z takich jabtek nie mozna uzyskac
stabilnego zmetnienia, a zatem jabtka
przejrzate nie nadajg sie do produkciji
sokoéw naturalnie metnych.

Splesniate lub zgnite jabtka w zadnym
przypadku nie powinny byé przetwarzane.
W wyniku dziatania mikroorganizméw
charakteryzujg sie one wysokag
zawarto$cig enzymow, ktére powodujg
degradacje pektyn i oksydacje. Uzywanie
takich owocéw ma negatywny wptyw na
smak soku i na stabilno$¢ metnienia.

Duze znaczenie ma réwniez dobor
odmian. Jabtka deserowe dajg zasadniczo
metniejsze soki niz winne. Wiele odmian
jabtek moszczowych (do produkcji cydru)
ma duzg zawartos¢ garbnika, ktory
powoduje powstanie w soku gestego (w
postaci ptatkbw) osadu. Nie nadajg sie
one do produkcji naturalnie metnych
SOkow.

Przetwarzanie

Osad w soku owocowym wytwarza sie ze
skfadnikéw btony (Sciany) komodrkowej
oraz membrany komérkowej, ewentualnie
z wytrgcen, po rozbiciu tkanki owocu. To,
jak wiele fragmentéw komorki dostanie sie
do soku, zalezy tez w znacznej mierze od
nacisku mechanicznego podczas
rozdrabniania, transportu miazgi oraz od
ttoczenia.

Wysoka zawartos¢ grubych osadéw
prowadzi do niepozadanego
magazynowania sie ich na dnie butelki. Im
delikatniejsze jest przetwarzanie, tym
mniejsza bedzie zawartos¢ grubego i
gestego osadu w soku i odwrotnie.
Jedynie z w peftni dojrzatych, czystych i
zdrowych owocoéw przetworzonych w
sposob  delikatny  uzyska¢é  mozna
naturalnie metny sok charakteryzujgcy sie
stabilnoscig osadu.
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Najprostszg metodg jest pasteryzowanie
soku bezposrednio po wytloczeniu.
Udaje sie to tylko wtedy, gdy system
ttoczenia jest delikatny (nie miazdzy
jabtek, lecz wyciska) oraz gdy jabtka majg
odpowiednig strukture.

W przypadku duzej zawartosci zawiesin w
soku, zaleca sie, w celu osadzenia
grubszych czagstek odstawienie soku na
kilka godzin.

Nastepnie sok jest odciggany, podgrzany i
butelkowany. W czasie przestoju enzymy
mogg spowodowaé czesciowy rozktad
pektyny (przede wszystkim w przypadku
cieptego soku). Dtugi czas przestoju moze
by¢ przyczyng — przede wszystkim w
przypadku uzycia do ttoczenia troche
przejrzatych owocéw - metnienia soku.

Metoda bezposredniego pasteryzowania
ma sens jedynie w przypadku kompletnie
czystego surowca i niskiej temperatury
soku, ktérg mozna uzyskaC poprzez
ewentualne schiodzenie jabtek przed
wyttaczaniem.

Inne sposoby przetwarzania — poczgwszy
od stosowania wysokiej temperatury przez
krétki czas az do uzycia centryfugi -
uzywane sg z reguty tylko w duzych
zaktadach przetworstwa owocowego.

Zapobieganie oksydacji

Odmiana, jakosc¢ i dojrzato$¢ owocédw oraz
temperatura soku majg duzy wplyw na
reakcje chemiczne, ktorych efektem jest
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brgzowienie soku (brgzowienie
enzymatyczne). Odmiana, a tym samym
sktad soku, decydujg o intensywno$ci
koloru. Owoce przejrzate dajg znacznie
ciemniejszy kolor niz owoce dojrzate. To
samo dotyczy temperatury soku: im
cieplejszy jest sok, ewentualnie im diuzszy
jest czas przestoju, tym intensywniejsze sg
reakcje brgzowienia.

Aby utrzymac jasny kolor soku dodaje sie
niezwlocznie  po  wyttoczeniu  kwas
askorbinowy, ktéry hamuje utlenianie
zwigzkow polifenolowych. Umiarkowane
zbrgzowienie mozna rozjasni¢ dodajgc
150 mg/lI kwasu askorbinowego - wowczas
sok chroniony jest przed niepozgdanym
ciemnieniem. Oprocz dziatania
rozjasniajgcego kwas askorbinowy ma
(cho¢ w niewielkim zakresie) pozytywny
wplyw na stabilizacje osadu. Wyzsze
dawki kwasu askorbinowego (200 i 500
mg/l) stosowane sg jedynie w wyjatkowych
przypadkach, aby uzyska¢ specyficzne
cechy. Przy takich ilosciach sok jest
bardzo jasny, a niekiedy prawie biaty.

Osadzanie sie zawiesin

© Georg Innerhofer

Nawet przy zastosowaniu
najnowoczesniejszej technologii moze
niekiedy (szczegdlnie podczas
przechowywania butelek) dochodzi¢ do
tworzenia sie zawiesin w postaci ptatkéw
lub duzych zlepionych grudek na dnie
butelki. Powstajg one przewaznie z
potgczen zawartych w owocach garbnikéw
oraz biatka.
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Przewaznie, przy wstrzgsaniu butelkg
wiekszo§¢  osadu  rozpuszcza @ sie,
natomiast nierozpuszczone grudki szybko
osadzajg sie ponownie na dnie szklanki
lub  butelki.  Niektorzy = konsumenci
odrzucajg tego rodzaju soki, jednak
wiekszos$¢ wie, iz te naturalne zawiesiny
nie powodujg ani obnizenia jakosci, ani tez
nie pogarszajg smaku soku.

Ta ,resztka zawiesiny” jest najlepszym
dowodem na to, ze mamy do czynienia z
naturalnie metnym sokiem jabtkowym,
czyli produktem naturalnym, gdzie nie
wszystko da sie przewidzieC czy
zaplanowad.

Klarowany sok owocowy

Przebrane owoce sg myte, rozdrabniane i
ttoczone. Roéwniez w tym przypadku
chodzi o to, by czas miedzy kolejnymi
etapami przetworstwa byt mozliwie jak
najkrotszy — by zminimalizowa¢ reakcje
oksydacji i rozwdj mikroorganizmow.
Szczegodlnie w przypadku sokow lub jabtek
ulegajacych fatwemu brgzowieniu lub by
uzyskac¢ jasng barwe soku konieczne jest
zahamowanie utleniania sie zwigzkow
polifenolowych.

Technologia klarowania

Po wyttoczeniu, w zaleznosci od surowca i
metody wytlaczania, uzyskuje sie sok
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owocowy O roznej zawartosci osadu.
Zastosowanie na tym etapie technologii
filtrowania byloby, nawet w przypadku
sokow o niewielkiej zawartosci zawiesin,
mato ekonomiczne. Dlatego, w celu
uzyskania soku ,czystego” stosuje sie
technologie klarowania.

Jak opisano dokftadniej w ulotce
informacyjne;j dotyczacej produkcji
bezposredniego soku klarowanego -
warunkiem udanego klarowania jest
temperatura soku — musi ona wynosic¢
12°C. Dlatego owoce 0 nizszej
temperaturze powinny by¢ wyttaczane
tylko wtedy, gdy istnieje mozliwos¢
podgrzania soku, co w najbardziej prosty
sposoOb osigga sie przy pomocy rurowego
wymiennika ciepta.

Zapobieganie oksydaciji

W wiekszosci przypadkow klarowane soki
owocowe majg przyjemny, jasny kolor.
Natomiast, jesli surowiec wyjsciowy nie
jest dobrej jakosci (np. owoce sg
przejrzate) a dodatkowo czas
przetwarzania jest zbyt diugi - pojawia sie
niepozadane ciemnienie (brgzowienie)
soku.

Intensywnos$¢ brgzowienia zalezy od
przetwarzanej odmiany, temperatury,
wartosci pH, ogolnej zawarto$ci kwasow i
ewentualnie od mozliwosci  dostepu
powietrza do soku. W niektorych
odmianach reakcja brgzowienia zachodzi
szybko, w innych powoli lub wcale.

Aby zapobiec od samego poczatku
niepozagdanemu brgzowieniu soku dodaje
sie kwas L-askorbinowy. Dodawany jest
on albo bezposrednio po wyttoczeniu lub
do zbiornika z sokiem. Z reguty dla soku
jabtkowego albo gruszkowego potrzeba
okoto 150-200 mg/l kwasu askorbinowego.
Dodawany do sokéw jasnych lub
wprowadzanie zbyt wysokich dawek
powoduje powstanie sokéw prawie
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przejrzystych  (wodnistych). Wiekszos¢
konsumentéw uznaje je za nietypowe i nie
jest nimi zainteresowana, dlatego nalezy
unika¢ zbyt duzych dawek lub zupetnie
zrezygnowa¢ z  dodawania  kwasu
askorbinowego.

Enzymowanie

W przypadku sokéw stosuje sie w celu
uzyskania klarownosci enzym
pektynolityczny. Dodatek enzymu
pektynolitycznego przyspiesza rozktad
ostony pektyny stabilizujgcej osad,
zmniejsza lepkos¢ soku i przyspiesza
sedymentacje osadu. W zbiorniku daje sie
zauwazy¢, juz w kilka minut po dodaniu
enzymu, wytrgcanie osadu w postaci
ptatkbw. W przypadku stabego dziatania
enzymow klarowanie soku owocowego
moze okaza¢ sie trudne, poniewaz
rozpuszczone pektyny utrzymujg wysoka
lepko$¢ soku, co powoduje, ze naturalne
zawiesiny nie opadaja.

Jezeli enzym pektolityczny dodano do
miazgi, to nie trzeba go juz dodawaé¢ do
soku. Stopieh redukcji pektyn mozna
zmierzy¢ w prosty sposéb: w probowce
miesza sie 5 ml soku z czystym
alkoholem. Jezeli w soku utworzg sie
zawiesiny, stanowi to wyrazny wskaznik
niedostatecznej redukcji pektyny. Zatem
przed klarowaniem nalezy sok ponownie
poddac dziataniu enzymow.

W zaleznosci od dostepnych na rynku
preparatow oraz w celu zastosowania,
stosuje sie rozne dawki enzymow — w
wiekszosci przypadkow proporcje podane
sg nha opakowaniu. Nadmierne stezenia
nie majg wptywu na smak, stanowig
jedynie niepotrzebny koszt.

Dodatek enzymow rozktadajgcych skrobie
konieczny jest jedynie w przypadku
wyttaczania (na poczgtku sezonu) jabtek
niedojrzatych.
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Stabilizacja biatka

Biatko jest w owocach naturalnie
wystepujgcym sktadnikiem. Nie
uwidacznia sie i nie przeszkadza podczas
procesu przetwarzania owocow. Dopiero
przy podgrzaniu, podczas pasteryzaciji,
tworzy zawiesine w postaci ptatkow i
zmetnienie w gotowym soku. Zmetnienie
to nie ma wplywu na trwatos¢ lub smak
soku, ale zmniejsza jego wartos¢ i m.in.
dlatego nie jest pozagdane. Dlatego
termicznie nietrwate biatko jest usuwane z
soku w czasie przetwarzania. W celu
usuniecia biatka z soku stosuje sie w
praktyce dwie metody.

Klarowanie przy pomocy bentonitu

Aby bentonit osiggnat aktywnosé wymaga
on napecznienia w wodzie przez okreslony
czas. Dziatanie bentonitu polega na tym,
ze jego ujemne tadunki zobojetniajg
dodatnio natadowane czagstki biatka
(osadu) — czyli usuwaja je (wytracajg).

Przygotowany w ten sposdb bentonit
nalezy wymiesza¢ z odpowiednig iloscig
soku, a nastepnie wla¢ do pojemnika z
pozostatym sokiem — najlepiej w dwie —
trzy godziny po enzymowaniu —
przestrzegajgc zasady wlewania bentonitu
od gory jednoczesnie mieszajgc. Po okoto
15 minutach nalezy przetwarzany sok
ponownie dobrze wymieszaé, aby
zapewni¢ wiasciwg reakcje.

Obrobka w wysokiej temperaturze w
krétkim czasie

Podgrzanie do wysokiej temperatury na
krotki czas nie ma zastosowania w
przypadku przetworstwa soku
bezposredniego, te metode stosujg
wytgcznie zaktady, ktére magazynujg sok
w sterylnych zbiornikach — tzw. tankach.
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W przypadku sokéw owocowych stosuje
sie zwykle zelatyne w  formie
sproszkowane;j. Jest trwalsza,
efektywniejsza i mniej kosztowna. Plynny
roztwor zelatyny jest wprawdzie prostszy
w uzyciu, ale ma krétszy termin
przydatnosci i jest znacznie drozszy.

Po okoto 30 minutach po rozprowadzeniu
bentonitu w soku mozna doda¢ zelatyne.
Catosé nalezy bardzo dokfadnie
wymiesza¢. Zdecydowanie lepsze sag
mieszadta wieksze o duzych, wolno
obracajgcych sie topatkach niz mate
Smiglta o wysokich obrotach. Ditugie i
powolne mieszanie ponownie rozbija
naturalne zawiesiny w soku.

Klarowanie zolem krzemionkowym

Dodajagc  zol krzemionkowy  mozna
wytrgca¢ nadmiar zelatyny (powoduje ona
powtorne zmetnienie) w klarowanym soku.
Dodatkowo zol krzemionkowy podwyzsza
gestos¢ osadu.

Proporcje do klarowania

¢ 150 g bentonitu
e 15 g zelatyny (75 ml roztworu)
e 75 ml zolu krzemionkowego (30 proc.)

Proporcje te dotyczg 100 litrow soku
jabtkowego wyprodukowanego z owocow
dojrzatych  poddanego odpowiedniemu
enzymowaniu.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie

Przetworstwo. Jednostka Lekcyjna 2

Filtracja

=
7]
2
°
<
£
[
c
=
=)
]
@
[V}
©

Proces klarowania soku nie gwarantuje, ze
otrzymany sok bedzie rzeczywiscie
klarowny czy wrecz przezroczysty. By taki
sok uzyskaé, stosuje sie po procesie
klarowania filtracje, po zakonczeniu ktorej
sok jest podgrzewany i butelkowany.
Normalnie wystarczy filtracja przez ziemie
okrzemkowg. W przypadku rozlewu
gorgcego sok nie jest poddawany
sterylizaciji.

Utrwalanie

Najwazniejszg metodg utrwalania
(konserwowania), ktéra decyduje o jakosci
soku owocowego, jest metoda pasteryzaciji
(rozlew goracy).

W procesie pasteryzacji decydujgce
znaczenie ma zarOowno wysokos¢, jak i
czas utrzymywania stosowanej
temperatury.

Naturalnie metny sok powinien by¢
rozlewany (w zwigzku z  wysokag
zawartodcig enzymow i podwyzszong
liczbg drobnoustrojow) w temperaturze co
najmniej 80°C. Problemem sg uzywane
obecnie urzgdzenia do pasteryzacji, ktére
nie posiadajg funkgciji sterowania
temperaturg. Rozlewany sok nie powinien
mie¢ wyzszej temperatury, poniewaz
bedzie ona miata negatywny wptyw na
kolor, aromat a takze skfad soku — m.in.
zawartos¢ witamin.
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Rozlew na goraco

-30°/+120°C

© Georg Innerhofer

Pasteryzacja jest najbardziej
rozpowszechnionym sposobem utrwalania
napojow niegazowanych. W zaleznosci od
rodzaju produktu najczesciej stosowane
temperatury pasteryzacji mieszczg sie w
granicach znacznie ponizej 100°C. Przy
podgrzaniu do takiej temperatury ging
drobnoustroje, ktére pdzniej mogtyby
spowodowac psucie produktu.

Przy rozlewaniu nektaru lub syropu do
butelek na zimno (w temperaturze
pokojowej) istnieje  zagrozenie, ze
drobnoustroje (z butelek lub urzadzen
przetworczych) doprowadzg do fermentacii
czy tez do powstania plesni. W przypadku
rozlewu na gorgco takie ryzyko jest
minimalne.

Rozlew na gorgco:

e zabija drobnoustroje w napojach,
e zabija drobnoustroje w butelce,
¢ inaktywuje enzymy owocowe.

Pomimo tego, iz mikroorganizmy sa
bardzo wrazliwe na wysokie temperatury,
to jednak nie ging nagle przy
przekroczeniu okreslonej temperatury. Ich
inaktywacja zalezy od  wysokosci
temperatury oraz od czasu jej trwania. Im
wyzsza jest temperatura oraz im dtuzej
bedzie ona utrzymana, tym wiecej
mikroorganizmow ulegnie zniszczeniu.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie

Przetworstwo. Jednostka Lekcyjna 2

Niezaleznie od tego, czy sok podgrzewany
jest przez pare godzin w temperaturze
60°C, czy tez przez kilka minut w
temperaturze 80°C — to efekt odnosnie
jego trwatosci jest taki sam. Jednak w
procesie wielogodzinnego podgrzewania
wyraznie wrasta utrata witamin, a sok traci
na $wiezosci i aromacie.

Podgrzanie do okoto 80°C powoduje
zmiane i inaktywacje enzymdw. Ich
obecnos¢ przyspieszy tylko ciemnienie
koloru oraz zmiane smaku i zapachu, a w

przypadku produktéw  zawierajgcych
migzsz owocowy, prowadzi do szybkiego
opadniecia osadu. Enzymy w

przetworzonym soku nie majg i tak

zadnego pozytywnego oddziatywania
poprawiajgcego jego jakosc¢ lub
podnoszgcego wartosci odzywcze.

Inaktywacja enzyméw jest niezbedna do
utrwalenia (konserwacji) soku na dtugie
miesigce.

Butelki i zamkniecia butelek muszg byé
przed napetnieniem wygotowane,
poddane sterylizacji lub w inny sposob
pozbawione drobnoustrojéw. Ponadto
muszg by¢é  (optycznie) czyste i
niezakurzone. Funkcje niszczenia
drobnoustrojow petni gorgcy sok.
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