LERIRY,

TEHNOLOSKA SHEMA
PROIZVODNJE SADNEGA SOKA

V mlin ali drozgo dozamn

10g/100 L askorbinske
kisline
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PASTERIZIRAMO
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© © Dodamo max. 26,8 g
kalijevega sorbata

QDLJEMO BISTRI
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Uporaba pektoliti¢nih
encimov
(koli¢ina dodajanja po
navodilu proizvajalca -
ni obvezno)
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poredj
- 100 g bentonita
- 20 g zelatina

- 60-200 g 30 % koloidna raztopina SiO:
Po vsakem dodajanju dobro premesamo (10 min)
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postopek lepsanja v praksi:

Bentonit 8-12 ur nabrekamo pri 20 °C ali 2-4 ure pri 50-60 °C, Zelatino namo¢imo in
raztopimo. V sok dodamo najprej odmerjeni bentonit in 10 min meSamo, dodamo
Zelatino in nato kremenc¢evo Cistilo (koloidna razstopina SiOz). MeSamo najve¢ 10 min.




LERIRY,
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Askorbinska kislina (pre¢iSéen C vitamin)
S¢iti stekleniéene pijace pred kemiéno oksidacijo (spremembo barve). Deluje kot
delni nadomestek SOz, ki ga uporabljamo ob steklenienju, da veze topni kisik.

Uporaba: dodajamo sadju ¢im hitreje, najbolie Ze v mlin ali stiskalnico v
odmerku 6 — 8 in najve¢ 15 g / 100 kg sadja. Za lazje odmerjanje jo pred uporabo
raztopimo v malo vode. '
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© Na-Ca bentonit - za CiS€enje in stabilizacijo beljakovin

Ima sposobnost, da deluje v kislem okolju zaradi elektoki
veze z nasprotnimi elektricnimi naboji (beljakovine).

Uporaba: za povecCanje ucinkovitosti priporo€amo s
koli€ini vode preko nocCi. Presezek vode odlij
nenabreklega (postopek bistrenja je hitrejSi) koli
intenzivnim meSanjem dodamo direktno v sok, d

absorbcije se

nje v 8 — 10 kratni
primeru uporabe
veCamo za 20%. Med
komerno porazdeli.

© Drobnozrnata zelatina

Je izjemno Cista Zziviliska zelatina
vezavo in izkosmicenje beljakovin
Uporaba: Odmerek 10 - 25
kratni koli¢ini mlacne vode. 2
mes$anju. Z meSanjem nada
Zelatina v roku enega
kombiniramo s kr
razmerje Zelatin

njena bistrenju. PovzroCa intenzivno
lov in ostankov pektina.

ed uporabo med meSanjem raztopimo v 5
ro porazdelitev dodajmo soku ob intenzivnem
10 minut. V primeru ustreznega odmerjanja
> sedimentira. Za pospesSitev sedimentiranja jo
im Cistilom (30%). Za sadje travniskih nasadov znaSa
18evo Eistilo 1:3, za plantaZno sadje pa 1:5 - 10.

dodajamo jo direktno v sok ob intenzivnem meSanju. Temperatura
me biti pod 12°C.
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Zavira namnozitev kvasovk in plesni, ne pa bakterij. Uporabljamo ga za delno
sterilizacijo neposredno pred stekleni¢enjem ali polnjenjem cistern.

Uporaba: Max. dopustni odmerek (26,8 g/100 L) dodajamo med intenzivnim
mesSanjem neraztopljen tik pred steklenicenjem v ohlajen sok. Dodajamo loeno
od askorbinske kisline. Sok hranimo krajSi ¢as na hladnem.

Priporoéeno temperaturno obmocje uporabe dodatkov za sok: 15-20°C.




