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KAZALO
UVOD (naslov 1)

Proizvodnja in poraba brezalkoholnih pijač v svetu in pri nas zelo narašča. proizvodnja brezalkoholnih pijač sega daleč v preteklost. Uživamo jih namesto vode, hkrati pa je pomemben vir vitaminov, mineralov in sladkorjev. Organske kisline pa jim dajejo osvežujoč okus in učinek.

Te pijače izdelujejo iz sadja,sadnih baz in drugih rastlinskih izvlečkov,mineralne in navadne vode, sladil in dodatkov. Izdelujejo več vrst brezalkoholnih pijač,ki se razlikujejo po surovinah, iz katerih so narejene in po tehnoloških postopkih proizvodnje.

Osvežilne brezalkoholne pijače izdelujejo po ustreznem tehnološkem postopku.Te pijače imajo dodan CO2.Če ta ni dodan, mora na izdelku to pisati (npr.«negazirana brezalkoholna pijača«).

Sok je po slovarju slovenskega knjižnega jezika TEKOČA SESTAVINA SADEŽA.

SADNI SOK (naslov 1)

Sadni sok pridobivamo z mehanskimi postopki iz ene ali več različnih vrst svežega ali zmrznjenega sadja. Senzorične lastnosti. kot so barva,aroma,vonj in okus morajo biti značilne za sadje,iz katerega je sadni sok pridobljen.sadni sok lahko pridobivamo tudi iz zgoščenega sadnega soka z dodatkom enake količine vode, kot je bila soku odvzeta med postopkom zgoščevanja. Dodana voda mora ustrezati vsem kemijskim,mikrobiološkim in senzoričnim zahtevam in mora zagotavljati enako kakovost soka,kot je bila pred zgoščevanjem. Sadnemu soku lahko dodajajo aromatične snovi,ki so bile med postopkom zgoščevanja istega soka odvzeta. Sadni sok je lahko kašasti ali bistri.

S pasiranjem blanširanega ali parjenega sadja pridobivamo kašasti,s stiskanjem zdrobljenega ali zmletega sadja in s postopki bistrenja pa bistri sadni sok. Boljši izkoristek pri stiskanju sadja dosežemo z dodatkom encimov, ki razgrajujejo pektin,beljakovine in ogljikove hidrate sadja.Za bistrenje so primerna le filtracijska sredstva,ki ne vplivajo na vonj in okus soka,za preprečevanje oksidacijskih procesov (porjavenja) pa L-askorbinska kislina. Obstojnost sadnemu soku podaljšamo s pasterizacijo pri temperaturi 75 – 80 °C,ki traja 15 – 20 minut. Pijače razdelimo po količini sadnega deleža,ki ga vsebujejo.Poznamo naslednje kakovostne skupine:

ZGOŠČENI SADNI SOK

BISTRI SADNI SOK

NEKTAR

SADNI SIRUP

KAŠASTI SADNI SOK

NARAVNI SADNI SOK (naslov 2)

Naravni sadni sok je najbolj kakovosten sadni sok.Praviloma ga proizvajamo s stiskanjem zdravega svežega sadja brez dodajanja sladkorja.Po pravilniku lahko v letnikih,ko je sadje presladko dodajamo kisline oziroma sladkor, ko je sadje prekislo.

Naravni sadni sok lahko konzerviramo samo s fizikalnimi postopki. Najbolj pogosto s pasterizacijo. Pasteriziran sadni sok je lahko bister,moten in kašast, pač glede na to,kolikšno količino netopnih delcev vsebuje. Dobimo ga z 1 do 10 minut trajajočo pasterizacijo pri temperaturi od 80 do 100 °C iz svežega stisnjenega soka ali iz razredčenega koncentrata z dodatkom naravnih arom in barvil,sladkorja, kislin in glukoznega sirupa,katerega delež v suhi snovi je največ 30 %. Pogosto namesto sladkorja dodajamo glukozni sirup,ker je manj sladek. Sadni sok vsebuje povprečno od 80 do 90 % vode in od 25 do 50 odstotni delež sadja. Na deklaraciji sadnega soka (sadni koktejl), izdelanega iz različnega sadja, morajo biti navedene vrste sadja po zaporedju količinskega deleža vsake vrste. 

DŽUS (naslov 2)

To je najpomembnejša vrsta naravnega sadnega soka. Vsebuje 100-odstotni sadni delež in je najpomembnejši za zdravo prehrano. Proizvajajo ga s stiskanjem zdravega svežega sadja brez dodajanja sladkorja. 

NEKTAR (naslov 2)

Pridobivajo ga iz sadnega soka z dodajanjem vode in sladkorja. Povprečno vsebuje 50-odstotni sadni delež. Namesto sadnega soka lahko uporabljajo tudi zgoščeni sadni sok,sadno kašo,zgoščeno sadno kašo ali mešanico le-teh. Sladkor je lahko dodan do največ 20 % glede na skupno maso sadnega nektarja.Sadni nektar brez ali z manj sladkorja je nektar,pri katerem skladno s predpisi o aditivih za živila sladkor v celoti ali delno nadomestijo s sladili.

ZAMRZNJENA SADNA KAŠA (naslov 2)

Sadno kašo zmrzujemo pri temperaturi od –25 do –40 °C. Na ta način lahko ohranimo hranilno vrednost svežega sadja in polizdelek uporabimo za pridobivanje sadnega soka tudi izven sezone.

ZGOŠČENI SADNI SOK (naslov 2)

To je popolnoma naraven proizvod,brez konzervansov.Pridobivamo ga iz sadnega soka z odvzemanjem vode,tako da prostornino soka zmanjšamo za 50 ali več odstotkov.Zgoščenemu soku lahko dodamo tudi aromo do količine,ki jo je vseboval sadni sok pred zgoščevanjem.V živilski industriji koncentrat uporabljamo kot osnovo za nadaljnjo proizvodnjo sadnih sokov in drugih sadnih napitkov.Prednost njegove proizvodnje je racionalna izraba sadja v času,ko ga je največ na tržišču in dobro izkoriščanje prostora pri prevozu ter skladiščenju.

SADNA BAZA (naslov 2)

Sadna baza vsebuje najmanj 25 do 40% sadnega deleža,ostalo pa so saharoza,glukozni sirup,kisline,naravna barvila,arome in stabilizatorji.Sadno bazo običajno uporabljamo za pripravo sadnih pijač,ki so manj kakovostne od sadnega soka.

TEHNOLOŠKI POSTOPEK PRIDOBIVANJA BISTRIH

SADNIH SOKOV IN KONCENTRATOV (naslov 1)

Tehnološki postopek pridobivanja bistrih sadnih sokov poteka po naslednjem zaporedju:

Sprejem surovine,

pranje in prebiranje,

mletje,

encimska obdelava in segrevanje na 55 C,

stiskanje (prešanje),

encimska obdelava soka-bistrenje,

filtriranje in korekcija z dodatkom sladkorja,vode in kisline,

centrifugiranje,

pasterizacija,polnjenje in hlajenje,

skladiščenje sokov in prodaja.

SPREJEMANJE SUROVINE (naslov 2)

Pri sprejemu surovine za proizvodnjo sadnega soka moramo sadje natančno pregledati.Pri tem moramo voditi zapisnik o količini in kakovosti surovine ter njenem izvoru.Sadje (jabolka) sprejemamo v velike betonske silose.Mehke plodove navadno sprejemamo v platojih in jih takoj stresemo v pralni stroj.Če so betonski silosi ali sprejemni bazeni oddaljeni od kraja nadaljnje predelave,poteka transport po kanalih z vodo,kar preprečuje poškodbe sadja.

PRANJE IN PREBIRANJE SADJA (naslov 2)

Mehke plodove vedno samo prhamo,trde in umazane plodove pa peremo v večstopenjskih pralnikih. Iz umazanega dela tako prehajajo v čistejši del s suhim prenosom plodov.Za jabolka najpogosteje uporabljamo polžasti elevator s protitočnim prhanjem.

MLETJE (naslov 2)

Za posamezne vrste sadja uporabljamo različne sadne mline.Pri jabolkih smo pozorni na to,da jih ne zmeljemo v preveč drobne delce.Velikost delcev je do 5 mm.Če so manjši,je stiskanje oteženo in sok zaostaja v kaši.Če so delci pregrobi,sok ne more izteči,zato je izkoristek manjši.Grobi delci so primernejši za proizvodnjo pektina,ki ga uporabljamo kot sredstvo za zgoščevanje.

Za jagodičasto sadje uporabljamo posebno izvedbo mlina s primerno oddaljenima valjema,ki se vrtita drug proti drugemu in na ta način stiskata plodove.Valji so gumijasti,da ne poškodujejo pecljev.Če je zmogljivost mlina večja,ima lahko tudi več valjev.

ENCIMSKA OBDELAVA DROZGE – BISTRENJE DROZGE (naslov 2)

Poteka samo pri bistrih sokovih. 

To je tehnološki postopek, ki zahteva veliko natančnost. Sokovi vsebujejo do 10 % pulpinih delcev. Bistrenje poteka z dodatkom pektolotičnih ali filtracijskih encimov, ki povzročijo, da se delci koloidnega sistema v soku lažje sesedejo na dno. Dodajamo jih tudi zato, da se protopektin razgradi in celične opne zrahljajo. Na ta način iztisnemo več soka ter izboljšamo ekstrakcijo barvnih in aromatičnih snovi.

 Za bistrenje lahko uporabimo tudi čerslovino in želatino encime dodajamo navadno v koncentaciji od 0,1 do 0,2 %. Ob koncu sedimentacije dodamo zaradi hitrejšega izločanja motnih delcev še želatino, v koncentraciji od 0,5 do 1 %. Dobljeni sok, ki vsebuje še pulpne delce, encime in želatino, filtriramo. 

STISKANJE ALI PREŠANJE (naslov 2)

Pri proizvodnji sadnih sokov poteka stiskanje sadja na diskontinuiranih ali saržnih in kontinuiranih stiskalnicah. Mletje in stiskanje sadja mora potekati čim hitreje. Nadzorujemo oksidativne procese, po potrebi pa dodajamo askorbinsko kislino, ki preprečuje porjavenje. Povprečna količin askorbinske kisline je 0,2 do 0,5 kg / 1000 kg sadja. Pred stiskanjem dodamo zdrobljnemu sadju pektolitične encime, da dobimo čim več soka. Pri obeh izvedbah stiskalnic velja, da so v začetku pritiski manjši proti koncu stiskanja pa se povečujejo. 

Vrste stiskalnic: 

diskontinuirane stiskalnice

kontinuirane stiskalnice

Povprečni izkoristki pri stiskanju sadja so: 

hruške in jabolka 65 do 75 %, borovnice, jagode in grozdje 70 do 80 %, ribez 70 do 75 %.

Jagodičasto sadje praviloma stiskamo dvakrat: po prvem stiskanju dodamo manjšo količino tople vode in drozgo še enkrat stiskamo, da se izloči čim več barvil. Po prvem stiskanju ribeza dobimo npr. 11 %, po drugem pa še 7 % suhe snovi. Sadni sok iz citrusov dobimo s kombiniranim postopkom; plod prerežemo na pol, ga položimo na posebna rebra, pri tem košarica pritisne plod na konec z rebri. Pri pridobivanju baz iz agrumov pa zmeljemo cel plod: olupek, albedo (belo meso) in meso. Sokovi iz citrusov (pomaranč) najpogosteje izdelujemo iz koncentratov. 

ENCIMSKA OBDELAVA SOKA – BISTRENJE (naslov 1)

FILTRIRANJE (naslov 2)

To je postopek, pri katerem izločimo iz soka vse večje delce. Učinek filtriranja lahko izboljšamo z uporabo naplavnega filtra, ki deluje saržno. Dobljeni filtrirani sadni sok je bister. Na filter nanašamo sredstva za naplavljanje, imenovano diatomejska zemlja, ki ima sposobnost vezanja motnih delcev. To je učinkovito sredstvo za filtriranje. Količina uporabljenega sredstva je odvisna od motnosti sadnega soka in od stopnje filtracije, ki jo želimo. Za bister jabolčnik dodamo približno 0,3 do 0,5 % diatomejske zemlje, pri grozdnem soku pa je ta poraba večaj, in sicer od 0,8 do 1 % diatomejske zemlje. Za odstranjevanje termolabilnih beljakovin dodamo še benetonit. Ta preprečuje naknadno motnost, ki jo povzročajo koloidni delci obarjenih beljakovin trdne delce lahko zadržimo tudi z celulozno filtrirno ploščo. Ta plošča je samo za enkratno uporabo in jo zavržemo, ko se zamaši. Poznamo tudi kontinuirani postopek filtracije sadnih sokov, ki je zelo učinkovit. Za stalno filtriranje potrebujemo približno 12 kvadratnih metrov filtracijske površine, to pa omogoča rotacijski vakuumski filter. 

CENTRIFUGIRANJE (naslov 2)

Namesto filtracije v industriji bistrih sadnih sokov pogosto uporabljamo tudi centrifugiranje, pri tem pa izrabimo vpliv centrifugalne sile. Ker je ta močnejša od gravitacijske sile, iz tekočine odstranimo težje delce, ki bi se sicer usedli na dno. Pri centrifugiranju mora biti več kot 6000 obratov na minuto. S centrifugiranjem delno odstranimo mikroorganizme, zato se njihovo začetno število občutno zmanjša. To je pomembno pri izvajanju pasterizacije. 

PASTERIZCIJA (naslov 2)

S pasterizacijo ohranimo hranilno vrednost in senzorične lastnosti sokov ter prekinemo delovanje patogenih mikroorganizmov (podaljšamo obstojnost). Pogoji za uspešno pasterizacijo so higienska neoporečnost surovine in predelovalnih linij ter pravilno polnjenje v ustrezno embalažo. Čas in temperatura pasterizacije sta odvisna od kemičnih in fizikalnih lastnosti sokov, velikost embalaže in kislinske stopnje živila. Ta omogoča pasterizacijo pri nižji temperaturi, zanjo pa seveda uporabimo tudi manj časa. 

Vrste pasterizatorjev

Vrsta pasterizatorja je odvisna od vrste, lastnosti in tega, ali je sok embaliran ali ne. V živilskopredelovalni industriji najpogosteje uporabljamo: 

 kontinuirani tunelski pasterizator z vodno kopeljo in kontinuirani tunelski parni pasterizator delujeta po pravilu potovanja sadnih sokov skozi vodno kopel ali pa se proizvodi segrevajo s paro, ki izpareva iz zgornjih in spodnjih šob na embalažne enote in na ta način oddajajo toploto.Najbolj uporabna sta v tehnologiji stekleničenih sadnih sokov.Med potovanjem skozi tunel se proizvodi postopno segrevajo v coni prdgrevanja, zato da zaradi prevelikih temperaturnih razlik ne nastaja toplotni šok,zaradi katerega bi popokala steklena embalaža.Temperatura vode v coni predgrevanja je približno 50 C.Na ta način skrajšamo čas pasterizacije. Cona pasterizacije,v kateri poteka pasterizacija v ožjem pomenu besede,je pri temperaturi od 80 do 95 C in traja od 25 do 45 minut in zavzema največji del pasterizatorja.

Cona hlajenja je sestavni del postopka pasterizacije. S hlajenjem pasteriziranih proizvodov preprečimo nadaljnje vplive delovanja visoke temperature in ohranimo senzorične lasnosti proizvodov.Temperaturo in čas pasterizacije spremljamo na termografu.

Ploščni in cevni pasterizator uporabljamo pri proizvodnji sadnih sokov,ki jih embaliramo po pasterizaciji. Delujeta po pravilu izmenjave toplote.

Ploščni pasterizator deluje na principu izmenjave toplote. Ploščni posterizator sestavljajo tanke plošče iz dobro prevodnega materiala.Sadni sok,ki v tankem sloju teče med ploščama,v protitoku segreva vroča voda.

Kapaciteta ploščnega katalizatorja je odvisna od števila plošč.V ploščnih pasterizatorjih segrevanje poteka s HTST postopkom,kjer živilo segrevamo kratek čas pri visoki temperaturi.Sokove običajno pasteriziramo 30 do 60 sekund pri temperturi od 95 – 98 C in tako ohranimo barvo in okus.

SKLADIŠČENJE (naslov 2)

Po pasterizaciji sok ohladimo in ga po cevovodih vodimo v prej sterilizirane cisterne iz nerjavne pločevine.Pred polnjenjem s sokovi je treba cisterne sterilizirati z vročo paro.Pri polnjenju sadnih koncentratov,ki vsebujejo visoko koncentracijo suhe snovi,zadošča sistem čiščenja (CIP).Sokove korenčno skladiščimo. Korenca je varovalni čas,ki je potreben,da se napaka ne pokaže šele v trgovini (npr.pokanje embalaže).

SADNI SIRUP (naslov 1)

Sadni sirup je izdelek sirupaste konstitence. Izdelamo ga po ustreznem tehnološkem postopku iz matičnega sadnega soka ali koncentriranega sadnega soka z dodatkom sladkorja ali sladkornega sirupa.Pri proizvodnji sadnih sirupov lahko glede na skupno količino soka uporabimo do 50 % soka drugega sadja.Namesto sladkorja lahko uporabimo glukozo ali glukozni sirup (največ 30 % suhe snovi od dodanega sladkorja ) ter askorbinsko,citronsko,vinsko in jabolčno kislino. Aromo lahko izboljšamo z dodatkom avtentične arome sadja, to je arome, ki smo jo v prihodnem postopku sadja odvzeli. Sadni sirup je lahko pripravljen tudi iz sladkorne raztopine z več kot 65 % suhe snovi in do 13 % sadne baze. Povprečno je v sirupu samo 3 do 5 % sadnega deleža. Sadni sirup prodajamo  neposredno, iz njega pa lahko pripravljamo tudi osvežilne brezalkoholne pijače. Te morajo imeti na deklaraciji navedeno količino suhe snovi v odstotkih ter navodilo za razredčitev z vodo. 

V Fructalu izdelujejo dve vrsti sadnih sirupov:

sadni sirupi izdelani iz matičnih sokov: malina, višnja, jabolka, robida, grozdje, ribez; 

sadni sirup iz citrus baz: pomaranča, limona, Pingo.

IZDELAVA SADNEGA SIRUPA: 

a) bistremu matičnemu soku se doda sladkor ob stalnem mešanju ter gnetju ( sladkor se mora popolnoma raztopiti )

b) v določeni količini vode se raztopi sladkor (gnetje) ter ob stalnem mešanju se doda citrus baza.da dosežemo boljšo barvo in okus se v postopku dodaja askorbinska  in citronska kislina 

Sledi hlajenje sirupa.

Deaeracija (deaeracija je potrebna,ker se pri sestevljanju oz. mešanju sirupa meša v sam sirup veliko zraka;ta zrak povzroča hitrejše staranje sirupa,še posebno vpliva na spremembe barve,vonja in okusa).

Homogenizacija-samo za sirupe iz citrus baz 8 naloga homogenizacije je razbiti sadne dele v enotno homogeno maso ).

Sledi polnjenje sirupa v steklenice.

Zapiranje steklenic.

Etiketiranje.

Zlaganje v zaboje in odvoz v skladišče.Pasterizacija oz. konzerviranje sirupov ni 

potrebno,ker učinkuje že sam sirup ( suha snov sirupa je 65 % ) kot konzervans.

TEHNOLOŠKI POSTOPEK PRIDOBIVANJA KAŠASTIH SADNIH SOKOV IN KONCENTRATOV (naslov 1)

Za pridobivanje kakovostnega sadnega soka ja pomembno,da sadje čim hitreje pripeljemo do predelovalne industrije,tam pa ga predelamo po naslednjem tehnološkem postopku.

Sprejem surovine,

pranje,prebiranje sadja (odstranjevanje poškodovanih plodov) in izpiranje sadja s prhanjem,

razkoščičevanje,

blanširanje,

pasiranje in korekcija z askorbinsko kislino,

koloidno mletje sadne kaše,

odstranjevanje zraka ( odzračevanje )

homogenizacija v visokotlačnih napravah,

zmrzovanje (v primeru,če sok ne bomo takoj polnili),

popravljanje oz. finalizacija soka,

pasterizacija,vroče polnjenje v embalažo iz laminata in hlajenje,

skladiščenje sadnih sokov.

V primeru da uporabimo zmrznjeno sadno kašo jo najprej odtalimo oz. zmeljemo v kloridnem mlinu. Sledi koerkcija z dodatkom vode, sladkorja in kisline, homogenizacija, pasterizacija in vroče polnjenje. 

Pri proizvodnji kašastih sadnih sokov so vsi postopki do razkoščičevanja enaki kot pri proizvodnji bistrih sadnih sokov, zato zanje veljajo enake zakonitosti.

Sprejem surovine

Pranje in prebiranje

Razkoščičevanje

Ta postopek imenujemo tudi odstranjevanje koščic. Pri koščičastem sadju poteka s strgalkami, ki s koščic odstranjujejo sadno meso ter, s tako imenovanimi rotativami, ki jih sestavljata dva nasproti vrteča se valja. Eden je it mehke gume, drugi pa ima vgrajene ostre zobe. Za popolno odstranjevanje mesa s koščic je potrebna naprava, ki s centrifugalno silo odstranjuje meso. 

Blanširanje

Ta postopek lahko imenujemo tudi predgretje in poteka pri temperaturi od 80 do 90 C zato da zmehčamo meso ploda  ter inaktirivamo encime in nekatere mikroorganizme. Med blanširanjem se pektin hidrolizira, zato je stiskanje ali pasiranje občutno lažje. Za ta namen uporabljamo posebno izvedbo grevnika.

Pasiranje 

Izvajamo ga v pasirki,ki ima sita z 1,5 do 5 mm velikimi odprtinami.Nadaljujemo ga na sitih z odprtinami velikosti do 0,3 mm.Pasiranje je veliko učinkovitejše,če je surovina segreta.Najučinkovitejše je pasiranje,ki ga izvajamo s kaskado pasirk.V liniji imamo tri pasirke,katerih odprtine so vse manjše.Premeri luknjic so:groba 2.5 mm,srednja 1.2 mm in fina 0.8 mm.

Kolidno mletje sadne kaše

Izvajamo ga za boljšo homogenizacijo.Kaša za proizvodnjo kašastega koncentrata mora biti čim gostejša in čim bolj stabilna.Glede na to se kaša ne sme razslojevati na trdo in tekočo fazo.Za ta namen uporabljamo posebne encimske preparate za maceracijo,saj ti povzročijo razpadanje medceličnega rastlinskega tkiva.

Odstranjevanje zraka

Ta postopek imenujemo tudi odzračevanje ali deaeracija in poteka na deaeratorjih,na katerih kašo v vakuumu razpršimo čim bolj na drobno.Z deaeratorjem iz dobljene kaše odstranimo zrak,ki bi vplival na spremembo barve,vonja in okusa,s tem pa tudi na slabšo kakovost sadnega soka.Črpalka vzdržuje visok vakuum,sok pa vodimo po ceveh in ga spuščamo na krožnik.Med padanjem tekočine se zaradi visokega vakuuma iz tankega filma tekočine odstranjuje zrak.Odzračevanje je pomembna faza,ker bi se sicer pri homogenizaciji razbili zračni mehurčki,to pa bi povzročilo slabšo kakovost sadnega soka.

Homogenizacija

Homogenizacija je postopek ,pri katerem se delci v tekočini zaradi velike hitrosti gibanja zmanjšajo in enakomerno razporedijo po celotni prostornini.Homogenizacija poteka v napravi,ki ki deluje pri visokem tlaku od 100 do 150barov.Kašasti sok vodimo preko homogenizatorja tako,da kašo potiskamo skozo majhno odprtino na steno,na kateri so igle.Veliki delci se pri tem razbijejo na veliko število majhnih.

Zmrzovanje ( v primeru če ne bomo sok takoj polnili )

Popravljanje oziroma finalizacija soka

Pravilnik o kakovosti sadnega soka dovoljuje pri jabolčnem in grozdnem bistrem soku samo popravek ( korekcijo ) kisline ali samo korekcijo suhe snovi ( sladkorja ).Pri mešanih bistrih in kašastih sokovih in pri čistih kašastih sokovih je dovoljen tudi popravek kisline in suhe snovi.V tehnologiji sadnih sokov je popravek tudi dodatek askorbinske kisline,ki deluje proti porjavenju.Dodajamo tudi citronsko in jabolčno kislino.Na ta način izboljšamo kislino s tem okus sadnega soka.

Pasterizacija,vroče polnjenje v embalažo in hlajenje

Za pasterizacijo kašastih sokov povečini uporabljamo cevni pasterizator.Sestavljen je iz sistema cevi,po katerih se pretaka sok,ki ga pasteriziramo,med cevmi pa se pretaka vroča voda in para.Temperaturni režimi so odvisni od načina polnjenja sadnih sokov.

Skladiščenje sadnih sokov

Za skladiščenje sadnih sokov je primerno zmrzovanje.Ta postopek izvajamo samo pri kašastih sokovih,pri katerih je viskoznost večja,to pa omogoča zmrzovanje v vertikalnih 

ploščnih zmrzovalnikih.

VRSTE SADJA IN PREDELAVA V SADNE SOKOVE (naslov 1)

Plod imenovano sadje razumemo zrele plodove sadjarskih kultur ( jabolka, hruške ) in nekaterih vrtnarskih kultur ( jagode,lubenice ). Plod je sestavljen iz mesnatega dela in semena, za prehrano pride v poštev le mesnati del.Sadje ima podoben pomen za zdravje kot zelenjava,zato ga uživamo svežega ali predelanega v različne sadne izdelke.Večina sadja vsebuje veliko vode,zato ima nizko energijsko vrednost,ima pa bogato zalogo vitaminov,mineralov ter celuloze.Pospešuje pa tudi prebavo,ker vsebuje organske kisline,tanin,barvila,aromatične snovi in encime.Zaradi vseh teh prednosti pa je sadje večkrat vključeno v jedilnik.

RAZVRSTITEV SADJA (naslov 2)

Sadje delimo območjih,kjer uspeva,v domače sadje ( zmerni pas ) ter južno sadje ( subtropski in tropski pas ).Sadje delimo na:

PEČKASTO SADJE ( jabolka,hruške )

KOŠČIČASTO SADJE ( slive,češnje,višnje,marelice,breskve )

JAGODASTO SADJE ( grozdje,jagode,maline,borovnice,ribez )

LUPINASTO SADJE ( orehi,mandlji,lešniki )

JUŽNO SADJE ( -mandarine,pomaranče,limone

         -drugo južno sadje-fige,banane,ananas)

PEČKASTO SADJE (naslov 3)

Sem prištevamo:jabolka,hruške,kutine,kakiji,nešplje…Ta skupina sadja ima veliko vode in zato ima nizko energijsko vrednost.Uživamo ga svežega ali predelanega v različne sadne sokove zaradi vitaminov,mineralov in celuloze.

JABOLKA

So pri nas najvažnejša sadna vrsta saj je njihov delež okrog 65 % vsega pridelka sadja v Sloveniji.Jabolka so bogat vir mineralov,vitaminov,organskih kislin ter celuloze.Uspevajo pa od pomladi do jeseni.Po obliki,velikosti,barvi in čistoči kozice,po zrelosti in okusu pa morajo ustrezati sortnim značilnostim.Ker kvalitetne sadeže,ki jih tudi prodajajo,predelajo še v zelo kvalitetne đeme,mermelade,kompote ter sadne sokove.

HRUŠKE

Te imajo velike podobnosti z jabolki,le da so bolj občutljiva na pozebo.Najbolj znana sorta je viljamovka,ki ima srednje debel plod z gladko kožico,meso pa je belkasto,sočno,topno in dišeče.

KOŠČIČASTO SADJE (naslov 3)

Ta vrsta sadežev je zelo občutljiva,zato jih sortiramo ročno,takoj po obiranju.Sem prištevamo slive,češnje,višnje,marelice,breskve.To sadje vsebuje veliko vitaminov,mineralov ter vode.

VIŠNJE

So zelo primerne za predelavo in ne toliko za svežo uporabo.Sok ima posebno močno aromo in kisel,včasih tudi trpek okus. Višnje so odlična surovina za izdelavo sokov ter žganih pijač.

BREDKVE IN MARELICE

So zelo občutljive sadne vrste, zlasti na temperaturne razlike. Najbolj jim ustreza področje, kjer goje vinsko trto. To sadje imenujemo tudi plemenito sadje, zaradi bogatega okusa in arome. Ti sadeži vsebujejo minerale, vitamine in provitamin A. Te sadeže uživamo sveže ali predelane v sokove, marmelade, džeme ter alkoholne pijače.

JAGODASTO SADJE (naslov 3)

Je zelo obširna skupina sadežev z veliko vode, vitaminov, mineralov, arom in kislin. Sem prištevamo: grozdje, jagode, ribez, robidnice, borovnice, brusnice in šipek. 

JAGODE

Delimo jih na vrtne, gozdne, posebno znane jagode, ki imajo prijetno aromo po ananasu. Jagod so občutljive, malo obstojne, zato jih veliko konzerviramo z zmrzovanjem. Uživamo jih sveže ali pa jih predelamo v džeme, marmelade, sadne sokove in sirupe. 

RIBEZ (črni in rdeči)

Raste v obliki grozdja. Redko ga uživamo svežega, več ga uživamo predelanega v sadni sok, ki je zelo kvaliteten, saj vsebuje vitamine, minerale in kisline.

LUPINASTO SADJE (naslov 3)

Pri tem sadju uživamo le seme, ki je obdano v olesenelo lupino (orehi, lešniki, mandeljni). To sadje ima precejšno energijsko vrednost zaradi večje količine maščob, beljakovin, kostanj pa vsebuje tudi mnogo škroba. Lupinasto sadje se največ uporablja za prehrano.

JUŽNO SADJE (naslov 3)

Imenujemo vse vrste sadja, ki uspeva v sredozemskem subtropskem in trobskem pasu in ga delimo na: 

AGRUMI (citrusi) to so limone, pomaranče, mandarine in grenivke, ki vsebujejo veliko vitaminov A, B in C. Uživamo jih sveže ali predelane. Iz lupin stiskajo eterična olja, iz sadežev pa citronsko kislino.

LIMONE

So plodovi raznih citronskih dreves, ovalne oblike s hrapavo rumeno kožo. Limone vsebujejo 7 % limonine kisline ter 25 % soka

POMARANČE

So plodovi pomarančnega drevesa, mesnati del je sočen, prijetnega vonja in okusa. Pomaranče prištevamo med najboljše in najbolj priljubljene sadeže. Sok je sladek in vsebuje  8 % sladkorja, limonino kislino ter 35 % tekočine.

DRUGO JUŽNO SADJE 

Sem prištevamo banane, kivi, lubenice, smokve…

EMBALAŽA (naslov 1)

Embalaža je sestavni del kvalitete končnega proizvoda . Pravilen izbor embalaže in embalažnega materiala je odvisen od med reakcijskih sestavin proizvoda in embalaže. Proizvod lahko spreminja svojo sestavo, barvo, okus in vonj, na embalaži pa se pojavljajo znaki korozije. 

Zelo je pomembno, da je embalaža narejena iz čim boljšega materiala, ki je odporen na transport in skladiščenje. Pri izbiri embalaže pa ne smemo zanemariti njeno obliko, velikost in zunanji videz. Danes pri izbiri embalaže, podjetja gledajo tudi na praktično uporabo. Pri mnogih proizvodih, kot so mleko in razni osvežilnih napitki, ki so pakirani tetrabriki ali tetrapak, pa lahko zasledimo tudi praktično uporabo zamaškov.

ZAKLJUČEK (naslov 1)

Pri pripravi seminarske naloge sem spoznala, da je področje izdelave brezalkoholnih pijač zelo široka. Osnovni namen vsake pijače je osvežitev in odžejanje. Ob vsem tem pa ni odveč poudariti, da mora biti pitje sokov zmerno in ne pretirano, kot velja za večino stvari v vsakdanjem življenju. 

Ob pisanju seminarske naloge sem se zelo veliko naučila o proizvodnji in vrstah brezalkoholnih pijač.

POVZETEK (naslov 1)

V seminarski nalogi sem predstavila sadne sokov. 

V prvem delu sem predstavila tehnološke postopke pridobivanja različnih sadnih sokov, nektarjev, sadnih sirupov… Sadni sok pridobivamo z mehanskimi postopki iz enega ali več različnih vrst svežega ali zmrznjenega sadja.

V drugem delu sem predstavila vrste sadja in predelava teh v sadne sokove. 

Osnovni pogoji za dobre proizvode je seveda kakovostno sadje, zato posebno pozornost posvečajo izboru zdravega sadja ustrezne sorte, ki mora biti obrano ob primerni stopnji zrelosti. Takrat ima sadje najlepšo barvo, najboljši okus ter aromo in druge lastnosti, ki so pomembne za kvaliteten proizvod.

Po zaključenih postopkih priprave sokov, nektarjev in sokov se ti polnijo v izbrane vrste embalaž.Pri embalaži je zelo pomemben material iz katerega je narejen, ker mora biti ekološko sprejemljiv. 

ZAHVALA (naslov 1)

Prisrčno, hvala mentorju za zanimivo temo, koristne napotke, potrpljenje in vso ostalo pomoč pri nastajanju te seminarske naloge.

Zahvaljujem se tudi podjetjem,ki so mi poslali ustrezno gradivo in literaturo. 

LITERATURA (naslov 1)

Marjetka Godec;Naravoslovje in poznavanje blaga 1

Milena Suwa Stanojević;Tehnologija sadja,vrtnin in pijč

Milena Suwa Stanojević;Brezalkoholne in alkoholne pijače

Prospekti:FRUCTAL d.d.,Ajdovščina

PRILOGE (naslov 1)
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