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ROIZVODNJA VOCNIH SOKOVA 1 VOCNIH
NEKTARA

Prof.dr Asima Akagic



VELICINA CESTICA DISPERZNE FAZE

" Grubi disperzni sistemi >100 nm
» Koloidni sistemi -1-100 nm ( pektin, skrob, proteini...)

" Pravirastvori < 1 nm ( Seceri, vitamini, mineralne
materije.... )



VOCNI SOK

........ je proizvod koji moze fermentisati, ali nije fermentisao,
koji nastaje direktnom mehanickom preradom jedne ili vise
vrsta zdravog, tehnoloski zrelog, svjezeg ili primjenom niskih
temperatura konzervisanog voca.

...1z koncentrisanog voénog soka je proizvod koji se dobija
tako Sto se koncentrisanom voénom soku ponovno doda ona
kolicina vode koja je izdvojena prilikom koncentrisanja, aroma
po potrebi, pulpa i Cestice vo¢nog tkiva takode izdvojeni
prilikom koncentrisanja i ponovno dodani prilikom
proizvodnje tog ili vo¢nog soka iste vrste.



PROIZVODNJA SOKA OD
JABUKE
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PREDNOSTI PROIZ. SOKA OD JABUKE

+Jeftina sirovina
+Veliki prinos
+Veliki sadrzaj suhe materije

+Proizvodnja pektina od tropa jabuke
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SI. Mlin cekicar



PREDTRETMANI KASE

® BLANSIRANIJE (temp. do 95°C)
®* ENZIMSKITRETMAN

® TRETMAN ASKORBINSKOM KISELINOM (150-200
mg/kqg)
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Enzimski tretman kase

e Vedi prinos soka

e Veli kapacitet cijedenja

Duzina trajanja enzimskog tret. i temperatura
* Topli postupak-1h;15-30°C ili
= Hladni postupak - 24 h; 5°C



Tab. Uticaj koncentracije enzima (pektinaza) na
svojstva soka jabuke (Srivastava et. Tyagi, 2013)

Koncentracija . . . Bistrina —
: Prinos soka | Viskozitet :
pektinaza (mg/25¢g % transmitovane

(cps)

svjetlosti




Likvefakcija (engl. liquefaction) kaSe enzimimz

* Smanjen viskozitet kase - efikasnije odvajanje soka od Cvrstih
komponenti — hidroliza rastvorljivog pektina —pad viskoziteta
kase

* Povecanje sadrzaja rastvorljive suhe materije - dodatna
enzimska aktivnost - celulaze i hemicelulaze dovode do
povecanja rastvorljive suhe materije izrazeno °Brix



Cijedenje
Doziranje enzima

Duzina tretmana

Temperatura
tretmana

Tab. Razlike izmedu klasi¢nog enzimskog tretmana kase i postupka
likvefakcije (modifikovano Héhn, 1996)

Enzimski tretman Likvefakcija kase
kase

Horizontalne
cijednice
50-100 ppm
30-60 min.

10-30 °C

Pektinaze

Dekanteri
100-300 ppm
1-3 h
30-50 °C

Pektinaze, celulaze,
hemicelulaze



Ramske cijednice kombinacija cijedenja i filtriranja

Prve cijednice voca
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TERMICKI TRETMAN SIROVOG SOKA
(PASTERIZACIJA)

o Hemijski (dolazi do denaturacije proteina koji
bi uzrokovali mutnodu) i

o Bioloski (reduciranje broja mikroorganizama)



KUPAZIRANJE (zAJEDNICKA OPERACLA)

NK ID Kupaza I Kupaza II Kupaza III Kupaza IV Kupaza V

m Kvercetin galaktozid Kvercetin glukozid Kvercetin ramnozid

Graf. Sadrzaj flavonola (mg/L) u kupaziranim mutnim sokovima jabuke
sa dominantnim udjelom sorte Idared (vlastita istrazivanja)
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KOREKCIJA

Kiselog okusa - sok od limuna ifili limete i/ili koncentriranog sok:
od limuna ifili limete u kolicini do 3 g/L soka
U svrhu zasladivanja - kolicina dodatog secera ne smije prelaziti

150 g/L



DEAERACLJA

Prednosti

* smanjuje sadrzaj rastvorljivog kiseonika,
redukuje promjene arome,

sprecava degradaciju askorbinske kiseline i
pjenjenje tokom punjenja soka



PROIZVODNJA SOKA OD
GROZPA

N\



| Izlbor sirowvine
v

Pramjs

I's T Diezintegracija v
| Hladni posmupak —— ploda — Topli postupak

N - L____L____-

PR S | R A
= | T F3

| _ DodasksOz —>]  Maceraciiz & | Termiciwemmam

P T

I Hizdni epzimskd | ' Topl enzimski

|
3
! Cijedenie ;

Trop ":—" Centrifusiranjs

- -,
‘_Termlrkl tretman

4

Iilz:d:l.'a.ianie tartarata :

!
LEGENDA [ Depeiminizaciia |

Zzjedmitke operacije za s
musmi, kadasti i bistri sok {__ Talogemie )

Zzjedmicke operacije za d‘*—
e § bistr sok Filtriramje )
F

Izbome apearacija

- Korekcija I""-..
'L _t ‘Operacije za bistri ok J‘,
F

Orperacije za kasasti sok ., Homogenizacija

v

F r -
|P-J.'|1'ien.'ie - TETVATanjs L Azaptitko punjenje

y w
| Bisztri ok ] | MIami sok ., Kaiasti zok
P, —

Shema Tehnoloska linija proizvodnje soka od grozda

Ilutni 20k
Kadast sok




Sl. Zatvorena membranska pneumatska cijednica



Prednosti toplog cijedenja

* Vedi prinos soka koji sadrzi visSe ukupne suhe materije,
tanina, pigmenata i drugih substanci u poredeniju sa
hladno presanim sokom

*Temperatura i vrijeme toplotnog cijedenja soka variraju
sa ciljem proizvodnje soka uniformne boje od grozda
obranog u sezoni, temperature preko 65°C treba
izbjegavati da se zadrZi kvalitet soka



PROIZVODNJA SOKA OD
JAGODASTOG VOCA
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Sl. Pranje jagode




Sl. Izgled valjaka muljace za voce

Sl. Cjevasti izmjenjivac toplote
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Sl. Izbijacica kostica



trakcija soka postize se:

mehanickim usitnjavanjem voca,

termickim tretmanom,

enzimskim tretmanom te

kombinacijom termickog i enzimskog tretmana

nzimski tretman prethodno termicki tretirane mase ima niz
prednosti (H6hn, 1996):

opoboljsana je ekstrakcija komponenti Celijskog zida;

obolja ekstrakcija boje;

oolakSano je podesavanje temperature za aktivhost
pektolitickih enzima.
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visnje (Toydemir et al., 2013)



Tab. Fizicko-hemijske karakteristike soka visnje razlicitih sorti (Begic-Akagic

et al., 2011)

Fizicko- Sokovi razlicitih sorti visnje
hemijske M M* S S* DO DO*
komponente
Rastvorljiva 10.06 10.30 10.03 11.36 11.23
suha
materija
Ukupna . 1.47 1.47 1.39 1.54 1.54
kiselost

3.27 3.2 3-19 3:35 3:25

Indeks slasti [yA:L

6.83 6.81 7-43 7-39 7.31



PROIZVODNJA SOKA OD
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Sl. Grubo pranje narandze
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SI. Brown ekstraktor za citruse


http://unclematts.com/dev/wp-content/uploads/2012/03/juiceplant5.jpg
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VOCNOG NEKTARA
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VOCNI NEKTAR

..... je proizvod koji nije fermentisao, ali je sposoban za
fermentaciju, dobijen dodatkom vode, Secera i/ili meda
vocnom soku, vo¢nom soku iz koncentrisanog vocnog
soka, koncentrisanom vo¢nom soku, dehidrisanom
vocnom soku, vo¢nim kasama ili njihovim mjesavinama.
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