Inz MIRA VUGRIN —
»Merkur« — inostrana zastupstva — Zagreb

PRIMJENA KONCENTRACHJE HLADNOEOM KOD OBRADE VOENIH SOKOVA

U prehrambenoj industriji vaZzno mjesto zauzima
proizvodnja voénih sokova, jer moderna evolucija po-
goduje povecanju potroSnje kao i veée zalaganje u
proucavanju potro$nje kao i veée zalaganje u prouca-
vanju pojedinih postupaka koji pridonose dobivanju
proizvoda Sto bolje kvalitete.

Kod obrade voénih sokova primjenjuju se razni
postupeci.

Poznata i najvaznija je obrada fizikalnim postup-
lcom — hladnoéom tj. koncentracijom.

Vecina voénih sokova, kao $to su na pr. sokovi od
maline, limuna, narandze, grozda, orgozda, ananasa,
trebaju satuvati svoju aromu i mirise, da time potre-
SaCu povecaju gustativne osebine doti¢nog soka, zatim
da sacuvaju vitamine, hlapljive tvari, hraniive kvali-
tete. Ovim postupkom vr$i se i konzerviranje, tj. obu-
stava Stetnog djelovanja klica (fermenata).

U Francuskoj, koja ima moderno vinarstvo i mo-
dernu obradu voénih sokova, postoji nekoliko metoda i
uredaja za koncentraciju. Jedna od tih metoda je kryo-
ekstrakcije po koncepciji francuske firme Sté des Ets.
Daubron, Pariz, koja zasluZuje paZnju. i koja krije u
sebi perspektive na polju fabrikacije voénih sokova.

Nacin funkcioniranja uredaja zasniva se na prin-
cipu da se voéni sok ohladj ng temperaturu nizu od
one koja odgovara to¢ki smrzavanja, dakle prema pri-
rodi i gustoéi dotiénog soka. Na taj se naéin sok smrzne
uslijed zgruSavanja vodenastog dijela voéa u obliku
snijeznih kristaliéa.

Prvobitan sok, jer mu je djelomi¢no oduzeta voda,
smanjio je volumen, ali je unato¢ toga saduvao svoje
elemente koje je imao na pocetky samog postupka s
tom razlikom, §to su bitni sastojci sada u veéem raz-
mjeru (proporciji) obzirom na prvobitan volumen,

Taj postupak ekstrakcije leda kod sokova, odra-
zuje se takoder i na ustedi trogkova prevoza, tran-
sportiranja i redukcije ambalaZe.

Naro€ito su podesni za obradu (tretman) sokovi sa
gustotom Secéera od 20-24° Baumea, dok se sokovi vo-
denastog karaktera teZe smrzavaju.

Uredaji za koncentraciju voénih sokova sastoje
se od stroja — uredaja za proizvodnju frigorija u svrhu
smrzavanja, te od uredaja za ekstrakciju leda  tzv.
kryo-ekstraktora. Voéni sok smrzava se u omjeru 20-
40% snijega u hladioniku — konzelatoru, a zatim se
pod pritiskom odvodi u kryo-ekstraktor, koji meha-
ni¢kim naéinom izbacuje snijeg u obliku leda, a time
se uklanja ona velika povrSina, koju su zauzimali ma-
li kristaliéi u dodiru sa koncentriranom teé¢nosti.

Da se postigne visoka koncentracija na &etvrtinu
ili petinu pocetnog volumena, mora se nekoliko puta
provesti sok kroz aparaturu (uredaj) ili pak izvrgiti
koncentraciju u zatvorenom krugu u cisterni, tj. vra-

¢ati kocentrirani sok u cisternu sa sirovim sokom,
a time ¢e i gustoéa soka postepeno rasti sve dok se
ne postigne odgovarajuéa.

Frigorije sadrzane ‘u ekstrahiranom ledu mogu
se »rekuperirati« tj. ponovo dobivati u uredaju REKU-
PERATORU ili tzv. cjevastom mjenjaéu topline, koji se
uronjuje u rezervoar sa snijegom, a kroz kojj prolazi
optok sirovog soka sa po¢etnom okolnom temperaturom.

Hladionici "ili konzelatori mogu biti vertikalnog
ili horizontalnog tipa, omogucuju upustanjem frigori-
genog plina da se temperatura soka, koji treba kon-
centrirati snizi ispod to¢ke smrzavanja na onu visinu
koja je potrebna za predvideni postupak i odrzavanje
tempa Kkoncentracije. Oni dakle obezbjeduju formi-
ranje smrznute mase, koja se pod pritiskom kroz cje-
vovod provodi dalje u kryo-ekstraktor. )

Uz hladionik-konZelator, koji je zaitiéen od oksi-
dacije, — jer se konstruira iz éelika-inox-a koji ne rda
sastavni dio uredaja jei AMONIJACNI KOMPRESOR,
te MJESALICE sa gumenim strugalima (lopaticama),
koje skidaju led zbog toga, da ne bi doflo do stvara-
nja naslaga prljavstine i leda, a §to bi bilo u krajnjem
slu¢aju Stetno za prenoSenje hladnoée (frigorija). Ci-
jeli ovaj uredaj radi tiho i automatski, te se ujedno
njime moze lako upravljati.

Postoje cetiri serijska tipa hladionika-konzelato-
ra od 6.000-9.000 frigorija na sat, odnosno uredaj za
ekstrakeiju od 50 do 100 kg leda na sat, tip OH i 1H,
zatim uredaj za ekstrakciju od 200 kg leda na sat
tipa 2H i jedna grupa 2HC koja proizvodi i ekstra-
hira 200 kg leda na sat, odnosno 4.000 kg na dan.

Daljnji postupak u obradi soka, kao $to je veé po-
menuto, — je odvajanje koncentrata od snijega u kryo-
ekstraktoru gdje se snijeg izbacuje u obliku gotovo
posve cistog leda u malim blokovima, dok se sam
koncentrat sakuplja (prihvata) iza prolaza kroz broj-
Ne sitne rupice cilindera i klipnih glava u cisterne,
gdje treba biti uskladiéten.

Ovaj stroj podsjecéa istovremeno na filtar i klipnu
pumpu na kontinuiranom principu sa neznatnim gubi-
cima, ve¢ radi samog nadela otapanja kojemu je pod-
vrgnut led kad se izbacuje iz kryo-ekstraktora. Rizik
oksidacije ne postoji, jer se postupak kryo-ekstrakeije
vrsj zasStiéeno od zraka. -

Zaklju¢ujuéi, moZe se sa sigurno$éu reéi da kon-
centracija voénih sokova obradom hladno¢om nailazi
na sve veée razumijevanje i primjenu u prehrambenoj
industriji, a da se stetens iskustva na tom polju veé
sada mogu koristiti. Buduénost ée pokazati pravu vri-
jednost primjene postupka kryo-ekstrakcije.
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