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PROIZVODNJA MUTNOG SOKA JAGODE NA MINI LINIJI
Sažetak
Cilj ovog rada bio je ispitati mogućnost proizvodnje soka jagode na liniji inicijalno predviđenoj za preradu jabuke. Ovim istraživanjem jagoda je prije prešanja obrađena na četiri načina radi eventulnog lakšeg prešanja i većeg iskorištenja. Prije prešanja jagoda je samo dezintegrirana, dezintegrirana te blanširana, dezintegrirana i obrađena maceracijskim enzimima, te dezintegrirana, blanširana i obrađena maceracijskim enzimima. Nakon prešanja dobiveni su mutni sokovi koji su pasterizirani i punjeni u odgovarajuću ambalažu. Pri tome je izračunato iskorištenje, a u sokovima je određena suha tvar, ukupna kiselost, pH vrijednost te šećeri uobičajenim fizikalno-kemijskim metodama. Senzorska ocjena boje, mirisa, izgleda i okusa sokova provedena je metodom bodovanja. Dobiveni rezulati upućuju da se na liniji može uspješno proizvoditi sok od jagode i najveće iskorištenje postignuto je u procesu u kojem je provedeno blanširanje i obrada maceracijskim enzimima Svi dobiveni sokovi imali su slična fizikalno-kemijska svojstva. Senzorski najbolje ocjenjeni su sokovi u čijoj proizvodnji je provedeno blanširanje i obrada maceracijskim enzimima te samo obrada maceracijskim enzimima.

Ključne riječi: jagoda, proizvodnja soka, senzorsko ocjenjivanje, iskorištenje
CLOUDY STRAWBERRY JUICE PRODUCING ON MINI SCALE PILOT PLANT
Abstract
The aim of this work was to investigate possibility of strawberry juice producing on small scale equipment primarly intended to apple juce producing. In this research work strawberry fruit was pre treated on four  different ways due to easier pressing and better yield. Before pressing, fruits were chopped and treat as followed: (a) without any treatment, (b) treated with maceration enzymes, (c) blanched and (d) blanched and treated with maceration enzymes. After pressing, obtained cloudy juices were pasteurized and filled in glass bottles. The yield was calculated for all four used processes. Dry matter, total acidity, pH value and sugars were determined by usual physico-chemical methods in fresh and blanched fruit and in four obtained juices. Sensory properties (colour, odour, taste and homogeneity) of the juices were determined using scoring test. Obtained results showed that used equipment is appropriate to strawberry juice producing, too. Physico-chemical properties of all juices were similar. The highest yield was obtained in case (d), with blanching and maceration as pre treatment. The same juice was the best sensory evaluated  as well as juice pre treated only with maceration enzymes.
Key words: strawberry, juice producing, sensorial evaluation, yield
· Uvod
Za potrebe razvoja ponude prehrambenih proizvoda u ruralnom turizmu voćni sokovi su područje koje pruža velike mogućnosti, jer ih je moguće proizvoditi  na samom obiteljskom gospodarstvu od sirovine uzgojene na tom  gospodarstvu ili tom kraju. Mogu se proizvoditi  kao svježe cijeđeni sokovi s vrlo kratkim rokom trajnosti i s dužim rokom trajnosti, na proizvodnim linijama manjih kapaciteta i troškova, nego je to u industrijskim uvjetima. Jagoda je voće koje se u RH sve više uzgaja. S porastom proizvodnje, rastu i viškovi jagoda koje se ne mogu plasirati na tržištu u svježem stanju, pa se javlja potreba prerade tih viškova. Jagoda je voće takvog kemijskog sastava i građe da je prikladna za proizvodnju bistrih, mutnih i kašastih sokova (1). Međutim, jagoda je vrlo osjetljivo voće za preradu. Boja potječe od biljnih pigmenata, antocijana, koji su podložni promjenama uslijed brojnih čimbenika (2), a aromatične tvari su hlapljive i nestabilne (3),  stoga prerada jagoda u sok zahtjeva posebnu pažnju i u industrijskim uvjetima. Za potrebe proizvodnje soka od jagode na obiteljskim gospodarstvima u svrhu doprinosa razvoju ruralnog turizma kroz obogaćivanje turističke gastro ponude treba tehnologiju pojednostavniti, ali ne na uštrp kvalitete soka.  U manjim pogonima za proizvodnju soka, osnovna je tehnologija pojednostavljena i uglavnom namjenjena preradi jabuke u bistre ili mutne sokove. Ona obuhvaća izdvajanje soka iz voćnog tkiva, pasterizaciju i punjenje soka u odgovarajuću ambalažu da bi se dobio zdravstveno ispravan proizvod veće trajnosti. Sok iz voćnog tkiva izdvaja se prešanjem i u slučaju jabuke postižu se velika iskorištenja na sirovini, za razliku od jagode, i to uglavnom zbog drugačijeg sastava i građe voćnog tkiva. Obzirom da se prerada jabuke odvija u jednom kraćem razdoblju u godini, radi isplativosti investicije bilo bi korisno na njoj prerađivati ne samo jabuke već jagode i drugo voće. Da bi proizvodnja soka jagode (ili nekog drugog voća) na istoj liniji kao i za jabuku bila jednako ekonomična i uspješna, tehnologiju treba prilagoditi voću što je bio cilj ovog rada. 
· Rezultati i diskusija 

Za istraživanje je korištena svježa jagoda sorte Alba. Sok od jagode proizveden je na mini-liniji koju je proizvela tvrtka Euclid d.o.o. iz Vinkovaca. Kapacitet linije je 20 L/h. Linija obuhvaća dezintegrator, hidrauličku pak prešu i protočni pasterizator. Prije prešanja jagoda je samo dezintegrirana, dezintegrirana te blanširana, dezintegrirana i obrađena maceracijskim enzimima, te dezintegrirana, blanširana i obrađena maceracijskim enzimima. Blanširanje je provedeno u protočnom predgrijaču (proizvodnje Pecon,d.o.o. Zagreb) 3 minute pri temperaturi 85 oC. Nakon blanširanja voćna masa je ohlađena na sobnu temperaturu te prešana odnosno ohlađena na 50 oC, i uz dodatak maceracijskih enzima ostavljena stajati 30 minuta te prešana. Maceracijski enzimi dodaju se u svrhu djelomične razgradnje sastojaka staničke stijenke, posljedica čega je lakše i potpunije izlaženje staničnog soka iz stanica tj. voćnog tkiva. Prešanjem na hidrauličkoj pak preši, iz voćne mase prethodno obrađene na 4 načina, dobivena su 4 mutna soka jagode. Svaki sok je pasteriziran u protočnom pasterizatoru te nakon punjenja u staklene bočice ohlađen na sobnu temperaturu. Tijekom proizvodnje soka uzimani su potrebni podaci te je napravljena materijalna bilanca i izračunato iskorištenje u odnosu na početnu količinu sirovine. U jagodi i svim uzorcima sokova provedena je osnovna fizikalno-kemijska analiza (suha tvar, ukupna kiselost, pH te šećeri) uobičajenim metodama (4). Boja, miris, izgled i okus sokova senzorski su ocjenjeni metodom bodovanja (5).


Različite obrade jagode koje su prethodile prešanju nisu značajno utjecale na fizikalno-kemijske prametre dobivenih sokova (tablica 1).
Tablica 1. Rezultati fizikalno-kemijske analize jagode i sokova 
	                    Parametar

Uzorak
	Suha tvar
	pH
	Ukup-na kiselost
	Šećeri

	
	topljiva
	netopljiva
	
	
	Reduci-rajući
	Saharoza
	Ukupni

	Svježa jagoda
	8,1
	8,99
	3,65
	0,784
	5,43
	0,43
	5,88

	Blanširana jagoda
	8,3
	9,25
	3,75
	0,628
	5,06
	0,33
	5,41

	Sok uz obradu

jagoda
	Dezintegracija
	8,36
	8,37
	3,66
	0,812
	5,56
	1,15
	6,76

	
	Dezintegracija

+ maceracija
	8,6
	8,7
	3,57
	0,868
	5,32
	0,84
	6,21

	
	Dezintegracija

+blanširanje
	8,95 
	9,0
	3,67
	0,854
	5,24
	0,62
	5,88

	
	Dezintegracija

+blanširanje

+maceracija
	8,2
	8,23
	3,59
	0,868
	5,37
	0,34
	5,73


Najmanje iskorištenje je ostvareno pri proizvodnji soka u kojoj jagode prije prešanja nisu bile dodatno obrađene već samo dezintegrirane (usitnjene) (tablica 2). Najveće iskorištenje ostvareno je pri proizvodnji soka u kojoj je uz dezintegraciju provedeno blaširanje i maceracija (obrada maceracijskim enzimima).
Tablica 2. Materijalna bilanca tijekom proizvodnje sokova 
	Faze prerade
	Masa (kg)
	Iskorištenje (%)

	Svježa jagoda
	10
	100

	Blanširana jagoda
	9,34
	93,4

	Sok uz obradu

jagoda
	Dezintegracija
	4,17
	41,71

	
	Dezintegracija + maceracija
	6,13
	61,30

	
	Dezintegracija + blanširanje
	6,41
	64,13

	
	Dezintegracija + blanširanje + maceracija
	8,02
	80,16


Prema provedenom senzorskom ocjenjivanju (tablica 3) uočava se da je sok dobiven uz blanširanje i maceraciju postigao najveću ukupnu ocjenu.
Tablica 3. Rezultati senzorskog ocjenjivanja sokova dobivenih uz različitu obradu jagoda

	Obrada jagoda
	Miris
	Boja
	Homogenost
	Okus
	Ukupna ocjena

	Dezintegracija
	3
	2,5
	2,5
	5,8
	13,8

	Dezintegracija

+ maceracija
	3,5
	3,3
	3
	7,2
	17

	Dezintegracija

+blanširanje
	2,7
	3
	3,3
	6,7
	15,7

	Dezintegracija

+blanširanje

+maceracija
	3,5
	3,7
	3,8
	6,7
	17,7


· Zaključci i implikacije 
Na temelju dobivenih rezulata može se zaključiti da je na liniji, inicijalno namijenjenoj za proizvodnju soka od jabuke, uspješno proizveden sok od jagode. Obrada voćne mase u svrhu povećanja iskorištenja nije negativno utjecala na osnovna fizikalno-kemijska svojstva soka. Najveće iskorištenje ostvareno je za sok u čijoj proizvodnji je provedeno blanširanje i obrada maceracijskim enzimima, a taj sok je imao najveću ukupnu senzorsku ocjenu.
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