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JL 1. Soki jabtkowe: R6znorodnosé¢ sokéw jabtkowych

Cel lekcji

On/onazna

e Metody produkcji soku.

On/ona potrafi

e Podac¢ podstawowe informacje na temat sktadu soku.

Metody
e Ocena bezwzrokowa.
¢ QOcena poprzez omawianie.
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Materiaty

e ROzne rodzaje sokow.

e Koncentrat.

e Sok bezposredni klarowany.

e Sok bezposredni naturalnie metny.

Koordynator/ka

Organizacja

10 dni wczesniej:
Zaopatrzyc¢ sie w chustki do
zawigzywania oczu.

2 dni wczesniej:
Przygotowac réznorodne
soki owocowe.

1 dzien wczesniej:
Ustawi¢ szklane naczynia.

Czas trwania
30 minut.

Program
Uczenie sie
przez cate zycie
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Miejsce
Lekcja Klasa

Przygotowanie: Termin

o Wypetnic¢ szklanki prébkami roznych sokéw jabtkowych, Gwiczenie mozna
przygotowac chustki do zwigzania oczu. przeprowadzié o kazdej
¢ Nauczyciel demonstruje przebieg degustaciji. porze roku

Zadania
Uczniowie podzieleni sg na grupy po dwie osoby. Kazda grupa przeprowadza wspolnie
degustacje. Jeden/a uczen/nica zawigzuje chustkg oczy drugiemu/jej i pomaga przy
degustacji.

Wyniki degustacji i rézne rodzaje sokow owocowych sg omawiane. Uczniowie wymieniajg
informacje na temat swojego doswiadczenia i wiedzy, jak réwniez na temat produkcji sokow
owocowych.

Uwagi
Wazne jest stworzenie odpowiednich warunkéw degustacji (aranzacja pomieszczenia
klasowego) dla dwuosobowych grup, tak by mogty skoncentrowac sie na wykonywaniu
zadania.

Materiaty
Réznego rodzaju probki sokéw (koncentrat, klarowany, | Dokumenty

metny), szklanki, chustki do zawigzywania oczu.
Wiedz fachowa:

Wyposazenie Tekst ekspercki na temat
Stoty do pracy. sokéw owocowych.
Krzesta.

Program
Uczenie sie 3
przez cate zycie
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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
,S0ku bezposredniego” lub ,z koncentratu
owocowego“ podany jest na etykiecie i
informuje o tym, w jaki sposob
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 tloczonych 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. Sposob stosowania
koncentratu musi byé 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 rozktadaé
rbwnomiernie w dtluzszym czasie; w
okresie stabych zbioréw mozna
wykorzysta¢ zmagazynowane koncentraty;
i co bardzo wazne ponowne rozciehczanie
soku ma decydujacy wptyw na niskg cene
koncowego produktu.

Program
Uczenie sie
przez cate zycie
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JL 2. Soki jabtkowe: Przetworstwo

Przetworstwo i Marketing Przetworstwo.

Jednostka Lekcyjna 2

Cel Lekcji
e Zobacz ECVET - Jednostka Modutowa 7

Metoda

o Krétki wyktad (PowerPoint).
o Cwiczenia praktyczne.

Zawartosé

e Przebieranie owocow.

e Skiad soku jabtkowego.

e Dodatki do produkcji soku.

e Powtdrzenie podstawowych technologii ttoczenia soku.

o Przetwérstwo bezposrednio ttoczonego soku jabtkowego
(klarowany i naturalnie metny).

e Utrwalanie soku.

Koordynator/ka

Organizacja

30 dni wczesniej
Zamowienie owocow do
ttoczenia, sprawdzanie
urzgdzen, jesli potrzeba
organizacja wizyty studyjnej.

20 dni wczesniej
Zamowienie butelek i
zamknie¢ do butelek.

1 dzien wczesniej
Przygotowanie prasy do
ttoczenia, urzadzen i
sprzetu.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie




( ) Przetworstwo i Marketing Przetworstwo. Jednostka Lekcyjna 2

Lekcja Czas trwania

8-9 godzin.
Wyktad

o Powtdrzenie podstawowych pojec dotyczgcych tloczenia
soku z jabtek.

o Wyktad o podstawowych technologiach produkcji soku
Z jabtek bezposrednio ttoczonego.

Cwiczenie Miejsce
Pracownia, warsztat.

Przygotowanie:
Termin

e Przygotowanie materiatéw i narzedzi.
e Prezentacja jabtek réznej jakosci.
e Prezentacja roznych prébek soku (klarowny, metny).

Jesien.

Zadania
Nauczyciel omawia i demonstruje podstawowe techniki. Uczniowie pracujg w matych
grupach.

Powtorzenie metod ttoczenia: omowienie i skontrolowanie jakosci owocéw do ttoczenia.
Owoce sg myte, rozdrobnione w rozdrabniaczu, miazga jest ttoczone w prasie hydraulicznej.
Sok jest przerabiany na dwa sposoby.

Produkcja bezposredniego soku naturalnie metnego: swiezo wyttoczony sok jest
butelkowany. Butelki sg pasteryzowane w piecu konwekcyjno-parowym.

Produkcja bezposredniego soku klarowanego: sok uzyskany ze swiezo wytloczonych
owocow jest wlewany do duzego szklanego naczynia, nastepnie dodaje sie enzymy
pektynolityczne, stabilizuje biatko i klaruje. Nastepnie sok jest odciggany, filtrowany,
butelkowany i pasteryzowany w butelkach.

Uwagi

Dwie metody przetwoérstwa (bezposredni sok metny i klarowany) przeprowadza sie jedna po
drugiej. Czas oczekiwania na uzyskanie klarowanego soku owocowego mozna przeznaczyc¢
na wypracowanie etykietek (patrz czesc 3).

Jesli nie mamy do dyspozycji prasy owocowej nalezy zorganizowac wizyte studyjna
(wycieczke). Proponowane miejsca: szkoty rolnicze, mobile ttocznie, zaktady przetwoércze.
Uczniowie powinni mie¢ mozliwosé praktycznego asystowania przy kolejnych etapach
produkciji.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie
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Jednostka Lekcyjna 2

Materiaty
Jabtka, enzymy pektynolityczne, bentonit, zelatyna, butelki,
zamkniecia do butelek.

Sprzet
Rozdrabniacz, prasa hydrauliczna, piec konwekcyjno-
parowy, filtr, duze naczynia szklane do klarowania.

Dokumenty

Arkusze informacyjne:
Ttoczenie.

Sok naturalnie metny.
Sok klarowany.

Wiedza fachowa:
Tekst ekspercki nt. produkcji
soku owocowego.

Wynik

Sok jabtkowy naturalnie metny i klarowany, konfekcjonowany w butelki.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie
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curopean spaciast
Eadilana orchards

Arkusz informacyjny: Ttoczenie

Przetworstwo. Jednostka Lekcyjna 2

Metoda/ etapy pracy

Materialy / sprzet

Wazne

Przebieranie owocow

ok. 50 kg owocéw do
ttoczenia

Owoce muszg by¢ swieze,
dojrzate, czyste i zdrowe

Rozdrabnianie

Rozdrabniacz

Tioczenie

Prasa hydrauliczna

Notatki

Program
Uczenie sig
przez cate rycie
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Arkusz informacyjny: Sok bezposredni naturalnie metny

Metoda / etapy pracy | Materiaty/ sprzet Wazne

Bezposrednie Butelki, zamkniecia do Butelki muszg by¢ czyste i
butelkowanie butelek niezakurzone
Pasteryzacja Konwekcyjno-parowy piec Temperatura ok. 80°C
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Notatki

Program
Uczenie sig
przez cate rycie
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Arkusz informacyjny:
Bezposredni sok klarowany

Metoda / etapy pracy Materiaty/ Wazne
sprzet
Enzymowanie Enzymy Najnizsza temperatura soku - 12°C
Dodanie enzymow pektynolityczne o _
Czas odstawienia 2 godziny

Stabilizacja biatka / klarowanie | Bentonit Prawidtowe rozrobienie Bentonitu z
bentonitem woda.

Bentonit rozrobi¢ z wodg w By uzyskac odpowiednig zawiesing
odpowiedniej proporcji, doktadnie wymieszaé po 15
napeczniaty (odla¢ zbedng wode) minutach.

wlewaé do soku mieszajac. _
Odstawi¢ na 30 minut.

Klarowanie / zelowanie Zelatyna

Dodanie Zzelatyny

Filtracja Filtr lejkowy
Pasteryzacja Konwekcyjno- Temperatura 80°C
parowy piec
Notatki

Program
Uczenie sie
przez cate rycie
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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 réowniez
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 sktadnikow jest utrudnione.

Program
Uczenie sie
przez cate rycie

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 skfadajacy 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.

Dzis istnieje niezliczona liczba
najrézniejszych systemoéw ttoczenia
owocow. Wiekszo§¢ z nich zostata
opracowana na  uzytek  przemystu

11
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guropean specilat

winiarskiego, a te najbardziej przydatne do
przetwérstwa owocowego zostaly
odpowiednio przystosowane do produkcji
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 metalowe;j
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

Program
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Podczas, gdy w produkcji sokow
klarowanych chodzi o pozbycie sie
substancji tworzagcych 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 czastki
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.

12
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Naturalnie metny sok jabtkowy

Intensywno$¢ osadow (zawiesin) i ich
stabilnos¢ zalezy od odpowiedniego
doboru (odmiany i jakosci) owocéw 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 owoCcoOw
niedojrzatych obniza jakos$¢ soku.

W pelni _dojrzate jabtka majg z kolei
wysoka zawartosé rozpuszczalnych
pektyn, ktore podczas ttoczenia
przedostajg sie do soku zwiekszajgc 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 ttloczeniu 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. Sag
zbyt miekkie i dlatego trudno je wyttaczaé.
Czesto dostajg sie przy tym do soku

Program
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czasteczki podobne do musu, ktére tworzg
osad na dnie butelki. W wyniku naturalnej
degradacji enzyméw 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 wysoka
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 rowniez 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
sokéw.

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 petni dojrzatych, czystych i
zdrowych owocéw przetworzonych w
sposéb  delikatny uzyskaC  mozna
naturalnie metny sok charakteryzujgcy sie
stabilnoscig osadu.

13
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Pozostate metody

Najprostszg metodq 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 hiskiej temperatury
soku, ktérg mozna uzyskaC poprzez
ewentualne schiodzenie jabtek przed
wyttaczaniem.

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

Zapobieganie oksydaciji

Odmiana, jakosc¢ i dojrzatoS¢ owocow oraz
temperatura soku majg duzy wplyw na
reakcje chemiczne, ktérych efektem jest

Program
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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 dtuzszy
jest czas przestoju, tym intensywniejsze sg
reakcje brgzowienia.

Aby utrzymacé jasny kolor soku dodaje sie
niezwtocznie po  wyttoczeniu  kwas
askorbinowy, ktéry hamuje utlenianie
zwigzkéw polifenolowych. Umiarkowane
zbrgzowienie mozna rozjasni¢ dodajgc
150 mg/l kwasu askorbinowego - wéwczas
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.  Niektérzy = konsumenci
odrzucajg tego rodzaju soki, jednak
wiekszo$¢ 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 przewidzie¢ czy
zaplanowac.

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 mikroorganizmdw.
Szczegolnie w przypadku sokéw lub jabtek
ulegajgcych fatwemu brgzowieniu lub by
uzyskac¢ jasng barwe soku konieczne jest
zahamowanie utleniania sie zwigzkéw
polifenolowych.

Technologia klarowania

Po wyttoczeniu, w zaleznosci od surowca i
metody wytlaczania, uzyskuje sie sok

Program
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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 dokladniej w ulotce
informacyjne;j dotyczacej produkcji
bezposredniego soku klarowanego -
warunkiem udanego klarowania jest
temperatura soku — musi ona wynosic
12°C. Dlatego owoce o0 nizszej
temperaturze powinny by¢ wyttaczane
tylko wtedy, gdy istnieje mozliwos¢
podgrzania soku, co w najbardziej prosty
sposob osigga sie przy pomocy rurowego
wymiennika ciepta.

Zapobieganie oksydacji

W wiekszosci przypadkéw klarowane soki
owocowe majg przyjemny, jasny Kkolor.
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.

Intensywno$¢ brgzowienia zalezy od
przetwarzanej odmiany, temperatury,
wartosci pH, ogdlnej zawartosci 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). Wiekszosé
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 dodawa¢ 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 na opakowaniu. Nadmierne stezenia
nie majg wptywu na smak, stanowig
jedynie niepotrzebny koszt.

Dodatek enzymdw rozktadajgcych skrobie
konieczny jest jedynie w przypadku
wyttaczania (na poczatku 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 trwatosS¢ 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 czastki biatka
(osadu) — czyli usuwaija je (wytracajg).

Przygotowany w ten sposob 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 jednocze$nie 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. Jest trwalsza,
efektywniejsza i mniej kosztowna. Ptynny
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 fopatkach 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

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

Proporcje te dotyczg 100 litrow soku
jabtkowego wyprodukowanego z owocow
dojrzatych  poddanego odpowiedniemu
enzymowaniu.
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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
okrzemkowa. W przypadku rozlewu
gorgcego sok nie jest poddawany
sterylizacji.

Utrwalanie

Najwazniejszg metodg utrwalania
(konserwowania), ktéra decyduje o jakosci
soku owocowego, jest metoda pasteryzacji
(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
zawarto$cig enzymoéw 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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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 pbzniej moglyby
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:

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

Pomimo tego, iz mikroorganizmy sg
bardzo wrazliwe na wysokie temperatury,
to jednak nie ging nagle przy
przekroczeniu okreslonej temperatury. Ich
inaktywacja  zalezy od  wysoko$ci
temperatury oraz od czasu jej trwania. Im
wyzsza jest temperatura oraz im dtuzej
bedzie ona utrzymana, tym wiecej
mikroorganizmow ulegnie zniszczeniu.
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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 okolo 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 jakosé lub
podnoszgcego wartosci odzywcze.

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

Butelki i zamkniecia butelek muszg by¢
przed napetnieniem wygotowane,
poddane sterylizacji lub w inny sposob
pozbawione drobnoustrojow. Ponadto
muszg by¢é  (optycznie) czyste i
niezakurzone. Funkcje niszczenia
drobnoustrojow petni gorgcy sok.
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JL 3. Soki jabtkowe: Projektowanie etykiet

Cel lekciji
On/Ona zna

¢ Wymagania dotyczace oznakowania sokéw owocowych.

Metody

e Kreatywne tworzenie etykiet.
e Wykorzystywanie informacji z wytycznych.

Zawartos¢

e Wytyczne do projektowanie etykiet.

Koordynator/ka

Organizacja

2 dni wczesniej:
Zapewnienie etykiet
samoprzylepnych, kredek.
Zapewnienie mozliwosci
wydruku materiatow w
kolorze.

Program
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Etykiety. Jednostka Lekcyjna 3

Lekcja
Przygotowanie

o Drukowanie zdje¢ na temat sok jabtkowy/etykietowanie.

Prezentacja

e Prezentacja materiatéw do prawidtowego etykietowania.

Czas
2 godziny.

Miejsce
Klasa.

Termin
Jesien.

Zadanie

Kazdy uczen otrzymuje wytyczne z zakresie projektowania etykiet i samodzielnie
przygotowuje projekt takiej etykiety dla soku jabtkowego, ktéry sam wyttoczy.

Uwaga

Tworzenie etykiet odbywa sie po zakohczonym procesie produkcji soku. Nastepnie gotowe

etykiety zostajg naklejone na napetnione sokiem butelki.

Materiaty
Samoprzylepne etykiety, kredki, papier w réznych kolorach,
klej, zdjecia jabtek.

Wyposazenie pracowni
Stoty, krzesta.

Dokumenty

Arkusze informacyjne:
Przednia strona etykiety.
Tylna strona etykiety.
Wykaz obowigzkowych
informaciji na etykiecie.

Rezultat
Kazdy uczen wykona jedng etykiete.

Program
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Arkusz informacyjny: Przednia strona etykiety

© UBZ/Auer

1. Nazwa: Sok jabtkowy

Program
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SoRBn cechards”

Arkusz informacyjny: Tylna strona etykiety

© UBZ/Auer

2. Zawartos¢ soku z owocow
3. Pojemnosé
4. Nazwa i adres producenta
5. Wykaz sktadnikéw
6. Data przydatnosci do spozycia
7. Kod identyfikacyjny partii produkcyjnej
8. Kod kreskowy

Program
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Arkusz informacyjny: Wykaz obowigzkowych informaciji na
etykiecie

1. Nazwa

Nazwa wskazuje na to, co jest w butelce lub opakowaniu. Moze to byc¢, na przyktad sok
jabtkowy, sok pomaranczowy itp. Jesli jest to sok z koncentratu, musi by¢ to podane w
opisie handlowym. Przy sokach w 100% naturalnych nie ma obowigzku zamieszczania takiej
informaciji, ale jest to element podnoszgcy range jakosci.

2. Minimalna zawartos¢ owocow
Nalezy koniecznie okresli¢ zawartos¢ owocow w procentach, zarowno w sokach jak i w
nektarach.

3. Pojemnosé
Wskaznik ten podawany jest w litrach i stuzy przede wszystkim do poréwnywania cen.

4. Nazwa i adres producenta
Na kazdej etykiecie musi by¢ podana nazwa i adres producenta lub sprzedawcy.

5. Wykaz sktadnikéw w produkcie

Nalezy bezwzglednie podac¢ wykaz wszystkich sktadnikow w produkcie. Mozna te informacje
poming¢ tylko w przypadku soku w 100% naturalnego. Wszystkie sktadniki powinny by¢
wymienione w kolejnosci od najwigkszej zawartosci do najmniejszej. Np. Nektar gruszkowy
sktad: woda , sok gruszkowy, cukier itp. Jesli na etykiecie napoju jakis sktadnik jest
szczegolnie wyrézniony (podana nazwa, zdjecie itp.) wtedy nalezy podac procent zawartosci
tego sktadnika w soku. Mozna go wymieni¢ w punkcie ,nazwa” lub ,minimalna zawartosc¢”,
ale koniecznie w ,wykazie sktadnikow”. Stopien zawartosci poszczegdlnych sktadnikow
odzywczych (np. biatek weglowodandw, ttuszczéw, witamin) w pozywieniu okreslany jest
procentowo lub w liczbach bezwzglednych na jednostke wagi lub objetosci.

6. Data przydatnosci produktu do spozycia

Ta data oznacza termin, do ktérego sktadniki i cechy jakosciowe produktu sg gwarantowane
przez producenta. Przekroczenie tej daty nie musi oznaczac, ze produkt jest nieprzydatny
do spozycia.

7.Kod identyfikacyjny partii produkcyjnej

Kod identyfikacyjny partii produkcyjnej umieszcza sie na opakowaniu albo pojemniku lub
podaje w dokumentach przewozowych lub innych dokumentach towarzyszgcych. Jezeli nie
jest mozliwe jednoznaczne odrdznienie kodu identyfikacyjnego od innych informacji
zawartych w oznakowaniu, kod identyfikacyjny nalezy poprzedzic literg "L" na opakowaniu
albo etykiecie. Oznakowanie partii nie jest obowigzkowe i mozna je zastgpi¢ datg waznosci.

8. Kod kreskowy

Unikatowy kod kreskowy, inny dla kazdego towaru, rozpoznawalny na catym swiecie. Kod
jest znormalizowany. Jego zamieszczenie jest dobrowolne.
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JL 4. Soki jabtkowe: Konkurs sokéw

Cel lekcji
On/ona zna:

o Sktadniki i wlasciwosci odzywcze owocow i soku z
dawnych odmian.

e Metody i receptury produkcji sokéw.

¢ Podstawowe informacje o sktadzie soku.
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Metoda

e Nauka przez zabawe.

Koordynator/ka

Zawartos¢

o Zalety i wady réznych rodzajéow sokow.

e Znaki jakosci dla sokow. Organizacja

1 dzieh wczesniej
Przygotowanie kart
informacyjnych.

Program
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Lekcja Czas
2 godziny.
Przygotowanie:

e Przygotowac karty informacyjne dla grup. Miei
iejsce
Klasa.

Termin
Pora roku dowolna.

Zadanie
Uczniowie zostang podzielenie na cztery grupy. Uczniowie otrzymajg karty informacyjne z
opisem produktu. Uczniowie z czwartej grupy bedg grac role Jury.

Kazda z trzech grup przygotuje prezentacje swojego soku, postugujgc sie argumentami z
materiatéw informacyjnych. Prezentacje oceni Jury, ktére wypracuje kategorie i system
punktaciji.

Uwagi
Idealnym rozwigzaniem bytoby, gdyby proces przygotowania prezentacji wtasnego soku
odbywat sie dla kazdej z grup w odrebnej sali.

Dokumenty

Arkusze informacyjne:
Materiaty Karty z przydziatem rol.
Arkusze papieru, brystol, kredki, flamastry itp. Karta z argumentami.

Znaki jakosci.

Wiedza fachowa:
Jednostka Lekcyjna 1,2,3

Rezultat
Kazda grupa prezentacja swoj produkt, dgzgc do tego by wygrac konkurs. Jury oceni
prezentacje wedtug ustalonych przez siebie kategorii i punktacji oraz wytoni zwyciezcéw.
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Karty z przydziatem rél 1/2

Rolnik ekologiczny Jan Jabtonski ma w swoim gospodarstwie
duzy sad jabtoniowy starych, réznych odmian. Planuje on
rozpoczgc¢ produkcje naturalnego, nieklarownego soku
jabtkowego. Jest on przekonany o wielu zaletach zdrowotnych
takiego soku. Ponadto jest on silnie zaangazowany w ochrone
starych sadéw przydomowych z ich bioréznorodnoscig.

B Program
S czenie sie
’ przez cate zycie

Sadownik Szymon Papierowka przejgt po swoich rodzicach
gospodarstwo sadownicze. Sad jest prowadzony zaréwno
metodg wysokopienng jak i w formie szpalerowej plantacji. Od
wielu lat ttoczy on sok owocowy w swoim gospodarstwie. Jest
on przekonany iz naturalny, klarowny sok jabtkowy bedzie sie
sprzedawat najlepiej. Nie majg dla niego znaczenia zadne
certyfikaty i znaki jakosci.

i Program
M Uczenie sie
przez cate zycie
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R Program
LB Uczenie sie
. przez cate zycie




- Przetworstwo i Marketing  Konkurs sokéw. Jednostka Lekcyjna 4

con spacisist
adibonsl orchards

Karty z przydziatem rél 2/2

naszego kraju i produkowac soki z koncentratu. Kierownictwo
firmy jest przekonane, ze potencjalni klienci bedg siegac
najchetniej po ich soki, ktére bedg miaty zawsze jednakowy
smak i aromat. Oczywiscie cena takiego soku bedzie duzo
bardziej przystepna dla klientow. Aby nadacC sokowi prestiz i
marke firma bedzie chciata podeprze¢ swoj produkt
certyfikatami i znakami jakosci.

R Program
S Uczenie sie
. przez cate zycie

Firma Sokpol chce rozwing¢ swojg dziatalnos¢ poza granicami

R Program
LB Uczenie sie
. przez cate zycie
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Karta z argumentami

Korzysci
e Sok z koncentratu

Jest tani.

Jest wygodny w transporcie.

Nie wymaga duzej powierzchni do magazynowania.
Produkcja nie jest zalezna od pory roku i od urodzaju.

O O O O

e Sok naturalny klarowny

o Wyglada podobnie jak sok z koncentratu, ale jest wysokiej jakosci.

o Jest prosty w produkcji, bo nie wymaga przetwarzania na koncentrat.
o Nie zawiera dodatkow i konserwantow.

o Smakuje lepiej niz koncentrat.

e Sok naturalny nieklarowany

Jest najzdrowszy z wszystkich sokow (zawiera antyoksydanty).
Nie trzeba go filtrowac.

Jest produktem ,wyjgtkowym”, bo jest go ciggle mato na rynku.
Ma mocny smak i bogaty bukiet aromatow.

O O O O

Przyktadowe kategorie oceny

¢ Sila przekonywania (jako$¢ argumentow, wiarygodnosg, ...)
e Kompozycja (innowacyjna, kreatywna, nudna, ...)

e Zawartosc¢ (fakty, zrozumiatosg, ...)

28

Program
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Znaki jakosci/certyfikaty

Znaki jakosci wskazujg na specjalne cechy lub jakos¢ produktu np.: wiasciwosci zdrowotne,
ekologiczne czy pochodzenie produktu. Wyrdzniajg produkty na rynku i sg waznym
elementem marketingowym.

Przetworstwo i Marketing  Konkurs sokéw. Jednostka Lekcyjna 4

Nazwa

Logo

Opis

Europejski znak
produktéw
ekologicznych -
EUROLISC

EUROLISC - znak ekologiczny przyznawany
przez Komisje Europejska dla produktéw
ekologicznych w Unii Europejskiej.
Umieszczany obowigzkowo na wszystkich
paczkowanych produktach ekologicznych
wyprodukowanych w jednym z panstw
cztonkowskich i spetniajgcych obowigzujgce
normy wspolnotowe.

Polecane przez
niemiecka
organizacje NABU

Polecane przez
niemiecka
organizacje
rolnicza Demeter

Znak wysokiej jakosci produktow
sadowniczych, w duzej mierze wolnych od
zanieczyszczen. Cele organizacji NABU maja
charakter aktywnej ochrony przyrody, a takze
utrzymanie najbardziej zrownowazonego
wykorzystania zasobow naturalnych. Znak nie
odnosi sie wytgcznie do produktow
ekologicznych.

Znak wysokich standardoéw ekologicznych w
odniesieniu do produkciji i przetwarzania
produktow rolnych. Wytyczne organizaciji
Demeter wykraczajg daleko poza wymogi
prawne rozporzgdzeh WE w sprawie rolnictwa
ekologicznego.

Wyprodukowane z
produktow
wolnych od GMO

gTECHNIK

[HERGESTELLT]

Znak dla produktow, ktore zostaty
wyprodukowane ,bez uzycia technologii
(manipulacji) genetycznych” czyli sg "wolne od
GMO". Sktadniki lub dodatki z roslin
modyfikowanych genetycznie sg w tych
produktach catkowicie zabronione.

Program
Uczenie sig
przez cate zycie
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Nazwa Opis

System ochrony regionalnych produktéw rolnych w
Gwarantowana Unii Europejskiej, majgcy na celu ochrone nazw tych
Tradycyjna produktow i zapewnienie ich autentycznosci.

Specjalnosé Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ to produkt lub
srodek spozywczy, ktorego sktad, sposdb produkciji
lub przetwarzania odpowiada tradycyjnej praktyce w
odniesieniu do tego produktu lub zostat on
wytworzony z surowcow lub sktadnikéw, ktére sg
tradycyjnie stosowane. Zwigzek produktu z regionem
nie musi by¢ jednak tak $cisty jak w wypadku
produktu z Chroniong Nazwg Pochodzenia. (np.
Kietbasa jatowcowa -tradycyjna polska kietbasa
wieprzowa lub wieprzowo-wotowa. Nazwe
zawdziecza dodatkowi lesnego jatowca i
tradycyjnemu sposobowi wedzenia w dymie
jatowcowym)

System ochrony regionalnych produktéw rolnych w
Unii Europejskiej, majacy na celu ochrone nazw tych
produktoéw i zapewnienie ich autentycznosci.
Chroniona nazwa pochodzenia oznacza nazwe
regionu, konkretnego miejsca lub w wyjgtkowych
przypadkach kraju, uzywang do opisu produktu
rolnego lub artykutu spozywczego. Jakos¢ produktu
lub jego cechy charakterystyczne powinny by¢
gtéwnie lub wytgcznie zwigzane z tym szczegolnym
otoczeniem geograficznym i wiasciwymi dla niego
czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi. Caty proces
technologiczny czyli produkcja, przetwarzanie i
przygotowywanie odbywa sie na tym okreslonym
obszarze geograficznym (np. Oscypek - wedzony ser
z mleka owczego (rasa polska gorska), lub w 60% z
mleka owczego i 40% z mleka krowiego (rasa PC),
wytwarzany od 600 lat na Podhalu).

Chroniona
Nazwa
Pochodzenia
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Fair Trade
(Sprawiedliwy
Handel)

Przetworstwo i Marketing  Konkurs sokéw. Jednostka Lekcyjna 4

FAIRTRADE

Sprawiedliwy Handel to zorganizowany ruch
spoteczny, ktory wykorzystuje podejscie rynkowe aby
poprawia¢ sytuacje mieszkancéw krajéw
rozwijajgcych sie oraz promowac¢ zrownowazony
rozwoj. Gtowne zatozenia Sprawiedliwego Handlu to
oferowanie lepszych warunkéw handlowych oraz
ochrona praw nieuprzywilejowanych producentow i
pracownikéw z krajow Globalnego Potudnia. Poza
uczciwg ceng, producenci otrzymujg od partneréw
handlowych wsparcie, aby méc prowadzi¢ swojg
dziatalnos¢ w sposdb zréwnowazony, bezpieczny dla
ludzi i srodowiska, oraz rozwija¢ swojg spotecznos¢
na zasadach demokratycznych. Certyfikacja
produktow Sprawiedliwego Handlu zostata
wprowadzona w celu tatwego odréznienia przez
klientéw produktéw sprzedawanych w ramach.
Konsumentom w krajach wysoko rozwinietych, takze
w Polsce, Sprawiedliwy Handel pozwala kupowaé
produkty, ktére gwarantujg, ze ludzie, ktérzy
pracowali przy ich powstawaniu, byli uczciwie
traktowani i wynagradzani.

Znak
produktéow
wegetarianskic
h

Znak rozpoznawczy dla produktow wegetarianskich.
Wegetarianizm to swiadome i celowe wylgczanie z
diety miesa (w tym ryb i owocdw morza).

Chronione
Oznaczenie
Geograficzne

Chronione oznaczenie geograficzne oznacza nazwe
regionu, konkretnego miejsca lub w wyjgtkowych
przypadkach kraju, uzywang do opisu produktu
rolnego lub artykutu spozywczego, ktory pochodzi z
tego regionu, miejsca lub kraju. Produkt ten posiada
szczegolng specyficzng jakos$c, reputacje, cieszy sie
uznaniem lub tez posiada inne cechy przypisywane
temu pochodzeniu geograficznemu.. (np. Miod
kurpiowski -tradycje pszczelarstwa na Kurpiach
Zielonych i Kurpiach Biatych siegajg XV wieku. Do
produkcji Miodu Kurpiowskiego mogg by¢
wykorzystywane wytgcznie pszczoty nastepujgcych
ras: pszczota srodkowoeuropejska, pszczota
kraihska, pszczota kaukaska oraz pszczoty
pochodzgce z kojarzenia tych ras

Jednostka
certyfikujaca
AGRO BIO
TEST)

[ 4
AGRO BIO TEST

Jednostka certyfikujgca AGRO BIO TEST to
najbardziej doswiadczona polska organizacja,
utworzona (1996) w statutowym celu certyfikacji
produktow rolnictwa ekologicznego, wg wymogéw
miedzynarodowych. Wywodzimy sie ze struktur
kontrolnych Stowarzyszenia EKOLAND (utworz.1989)
— organizaciji, ktéra zapoczatkowata w Polsce
rolnictwo ekologiczne. AGRO BIO TEST wdrozyt
(2002) system jakosci wg normy PN-EN 45011 i
uzyskat akredytacje w Polskim Centrum Akredytacji
(AC 096 ) oraz upowaznienie Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi do certyfikacji w rolnictwie ekologicznym
(aktualny numer PL-EKO-07).

Program

Uczenie sie
przez cate zycie
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Produkcja soku

ESTO

Lifelong
Learning




Plan wyktadu

* Sok bezposredni czy koncentrat?
* SOk naturalnie metny

* Sok klarowany

» Utrwalanie

NN | ifelong
Learning




ok bezposrednl czy koncentrat?

Lifelong
Learning




ok bezposredni czy koncentrat?

Sok bezposredni
* Mate ilosci
* Lokalne przetworstwo, mate przetwornie

Koncentrat
 Duze ilosci
* Przemystowa produkcja

S | ifelong
Learning




Sok naturalnie metny

Sortowanie owocow do przetworstwa
* \W petni dojrzate owoce — TAK!
* Niedojrzate owoce — NIE!

* Przejrzate owoce — NIE!

Lifelong
Learning




Sok naturalnie metny

Lifelong
Learning




Sok naturalnie metny
Etapy produkcil

 Ttoczenie

» Zapobieganie oksydac]i

S | ifelong
Learning




Sok naturalnie metny

Surowiec

 Swiezy
* Dojrzaty
« Zdrowy
e Czysty

R | ifelong
Rl | carning




Sok naturalnie metny

Proces produkcii
* Po wyttoczeniu
bezposrednie dalsze przetwarzanie

* Odstawienie na kilka godzin

dalsze przetwarzanie w odpowiednim
pojemniku

S | ifelong
Learning




Zapobieganie oksydacii

* Brgzowienie, ciemnienie soku
« Kwas askorbinowy
« Dawka: 150 -200 mg/I

S | ifelong
Learning




Sok naturalnie metny o

Naturalne zawiesiny

» Zawiesiny, metnosc soku = produkt naturalny
* Nie majg wptywu na obnizenie jakosci

© Georg Innerhofer

R | ifelong
L | earning



Sok klarowany

Lifelong
Learning




~’ Sok klarowany '*
Etapy produkcii

* Ttoczenie

« Zapobieganie oksydacj
* Enzymowanie
 Stabilizacja biatka
 Klarowanie

* Filtracja

S | ifelong
Learning



Sok klarowany

Enzymowanie — w celu uzyskania klarownosci

Proces:

* Dodatek enzymu pektynolitycznego
* Test kontrolny

* Dodatek roznych dawek enzymow

S | ifelong
Learning




Sok klarowany

Stabilizacja biatka — likwidacja zawiesin

Proces:
 Klarowanie przy pomocy bentonitu
* Obrobka w wysokiej temperaturze w krotkim czasie

S | ifelong
Learning




Sok klarowany
Klarowanie <1

» Zelatynowanie

« Klarowanie zolem
krzemionkowym

© Georg Innerhofer

S | ifelong
Learning




Sok klarowany

Klarowanie:

* 150 g bentonitu

* 15 g zelatyny (75 ml roztworu)

* 75 ml zolu krzemionkowego (30 %)

* Proporcje na 100 litrow soku z dojrzatych jabtek

S | ifelong
Learning




Sok klarowany

Filtracja — ostateczne usuniecie zawiesin

Proces:
e Zlemia okrzemkowa
 Rozlew | butelkowanie

S | ifelong
Learning




Sok klarowany

Pasteryzacja i
[ E 8

* Temperatura ~80°C

e Czas ~5-10 minut

R | ifelong
il | earning




Utrwalanie

Rozlew na goraco

e Zabija drobnoustroje w soku
 Zabija drobnoustroje w butelce
* [naktywuje enzymy

S | ifelong
Learning




Dziekujemy za uwage

Lifelong
Learning




ESTO — Europejski Specjalista Tradycyjnych Sadéw (

european specialist in
traditional orchards

PRZETWORSTWO | MARKETING

Jednostka
modutowa
7

Produkcja soku owocowego

P4

WIEDZA UMIEJETNOSCI
On/onazna On/ona potrafi
1. Sktadnikii wartosci odzywcze owocdw i soku owocowego | 1. Wymieni¢ podstawowe informacje o sktadzie
(z dawnych odmian). soku.
2. Zmiany skfadu soku zachodzace podczas przetwarzania. 2.  Wyjasnié¢ wtasciwosci dietetyczne i odzywcze
3. Wplyw odmian i termindéw zbioréw na ilos¢ i jakosé soku soku owocowego.
owocowego. 3. Woybra¢ odpowiednie odmiany do produkcji
4. Najwazniejsze wymagania dotyczgce pomieszczen, sokow.
sprzetéw, maszyn i procedur niezbednych przy produkcji 4. Zdefiniowac najlepsza date zbioru.
sokéw (rozdrabnianie, ttoczenie, filtrowanie, 5. Odrzuci¢ owoce nie nadajace sie do
pasteryzacja). wykorzystania.
5. Metody i receptury produkcji sokow. 6. Wybrac odpowiednig metode i maszyny do
6. Najwazniejsze mikroorganizmy w procesie produkcji. produkcji soku owocowego.
7. Rozmnazanie drobnoustrojow oraz zapobieganie ich 7. Obstugiwaé maszyny uzywane w procesie
namnazaniu. produkcji.
8. Podstawowe techniki konserwacji soku. 8. Zastosowac istniejgce receptury i dostosowac je
9. Technologie rozlewu na gorgco. do potrzeb.
10. Wymogi etykietowania sokdw owocowych. 9. Znalez¢ wiecej informacji na temat maszyn
i urzadzen.
10. Wybrac¢ odpowiednie metody konserwowania.
KOMPETENCIJE
1. On/ona produkuje samodzielnie i na wtasng odpowiedzialno$¢ soki owocowe wedtug renomowanych danych lub
modyfikowanych receptur i metod.
2. On/ona samodzielnie wybiera i stosuje odpowiednie technologie do produkcji sokéw owocowych.
3. On/ona samodzielnie ocenia zagrozenia w produkcji sokow i wie jak im przeciwdziataé.

Ml Uczenie sig

Program
gt
*

* przez cate zycie




