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:

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 (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.

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.
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