IZ INDUSTRIJE ZA POLJOPRIVREDU

— U ovom broju vam predstavijamo:

»Agrariacoop« — Zagreb
v
»Zmaj« — industriju poljoprivrednih

maSina — Zemun
v \
»Podravku« — Koprivnica

v

Stocarski selekcijski centar — Zagreb

o
PIK »Sljeme« — Zagreb

v
»PoljomontaZu« — Zagreb

v
»Radonjux — Sisak

v

»Kemikaliju« — Zagreb
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inz. Ivo Gjerek,
»Podravka« — prehrambena industrija, Koprivnica

KOMPOT OD VISANJA
SIROVINA

Visnje svjeze brane i svakako s peteljkom, moraju biti zdrave, bez natru-
lih plodova, bez os$tecenja, tamne i roza boje (crvene). Sirovina se mora nabav-
ljati iz blizine tvornice i ne smije se voziti s udaljenijih mjesta. Najveéa uda-
ljenost od tvornice smije iznositi 40—50 kilometara. Medutim, dobre vi$nje se
mogu na krace relacije transportirati vagon-hladnjacama ili kamion-hladnja-

Slika 1 — »Podravka« — Koprivnica
Prerada viSnje u kompot na modernim strojevima omoguéuje visok Kkvalitet
finalnih proizvoda
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¢ama. Vaino je da u transportnim sanducima ne bude mnoego viSanja. Dozvo-
ljeno je 10—12 kilograma svjezih plodova, kako se ne bi gnjetili, upalili ili
pljesnivili.

Od sorata su najpodesnije visnje s plantaza, gdje se uzgaja Kereska, Sen-
teska, Spanska, Majurka ili krupni plodovi Sjeverne vinje. Visnja kao siro-
vina za kompot moze se uspjesno koristiti, (najkrupniji plodovi iznad 21 mm
promjera) kod izrade sterilne pulpe. Treba i kod vi$anja pripaziti na po-
javu crvi.

g a;ml e ‘
— AMBALAZA

Kompot vi$nje puni se u oval boce 800 ccm i limenke. Prije punjenja am-
balaza se mora prati u vreloj vodi — boce i poklopci — kojoj je dodano 1%
sredstava za pranje. Zatim se ambalaza isplahne u mlakoj, a potom pere u
hladnoj vodi. Nakon provedenog pranja, sterilizira se 10 minuta na direktnoj
pari u paster kadama ili tunelima.

Poklopci za zatvaranje su Omnia, Alupo ili Pano sistem, ali uvijek su
vernirani odgovarajuéim lakom za ovu vrstu proizvoda.

Za otpremu pakuju se u kutije od peteroslojne valovite ljepenke po 24
komada. Na vanjsku stranu pakovne kutije uputno je nalijepiti jednu normal-
nu etiketu proizvoda koji se nalazi u kutiji. Kutije uvijek treba oznacavati
brojevima, po vrsti proizvoda i veli¢ini ambalaZe. Na njima je potrebno otis-
nuti i moguci tekst, da se izbjegnu nepotrebne naljepnice i pisanja.

ORGANOLEPTICKE OSOBINE

Proizvod je tamne i tamnocrvenkaste boje. Plodovi su radi tanke i njezne
koZice uvijek ispucani. To ne smeta, jer se stajanjem jako oboji otopina, pa
se i ne primijeti da su plodovi ispucali, dok se ne istresu van iz boce. Pakuje
s€ u ovalne tegle 800 cm. To je vrlo ukusan i pikantan proizvod, koji ima okus
visnje i kiselkast je, uz okus na dodani Secer, kiseo-sladak. Opcem izgledu
proizvoda znatno pridonosi obavezno sortiranje po krupnodi i boji. Ne smije
biti »3arenog« kompota od viSanja.

Za izradu proizvoda uzima se svjeZa sirovina ili ona koja se priéuva dan-
dva u dobrim hladnjac¢ama.

U teglama se osim ploda svjezih viSanja nalazi i naliv (otopina) koji se
sastoji od 45% ili 50% otopine $ecera.

Za dobivanje takve otopine uzima se &isti kristalni Secer i otopi u dupli-
katoru do temperature vrenja. Za 100 kilograma otopine uzima se 45 ili 50
kilograma Secera, te 55 ili 50 litara vode, koje se prokuha, a onda se zalijevaju
viSnje koje su ve¢ slozene u boce.

Za utvrdivanje postotka Seéerne otopine kojom éemo zalijevati, najbolje
¢e posluziti poznata formula:

F=1,5(2 x kona¢an % S$ec¢era — suha tvar svjezeg voda);

E = 1,52 % 22=—12);

1,5 = stalan faktor u formuli za izra¢unavanje;

22 X 2 = zeljeni % $edera u konacnici, kao gotovog proizvoda;
— 12 je suha tvar kod svjezeg voca.
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Primjer:

F=1502x22—14) =2 x 22 = 44 — 12 = 32 X 1,5 = 48%-tna otopina
Sedera (trebala bi biti). U praksi se radi obi¢no tako, da se voce do 15% suhe
tvari zalijeva 50% otopinom, a preko 15% suhe tvari sa 45%-tnom.

Normativ materijala za 100 kilograma neto-proizvoda

svjezi, zdravi, plodovi, brani s peteljkom 80 kg
oci$cena visnja, iznad 16 mm promjera, neblansirana 74 kg
o¢iséena a blansirana 68 kg
naliv od 3ecera i vode 45% . 32 kg
tegle 0,80 litara sa 2% otpada 114 kom
etikete sa Skartom i za vanjsku stranu kutije 120 kom
poklopci sa Skartom 115 kom
pakovne kutije 5 kom
ljepilo za etikete 04 kg
ciklop vrpca sa spojnicama 0,5 kg
klobucni papir bijeli za zamatanje 0,5 kg

Slika 2 — »Podravkac« — Koprivnica
Cjelokupna proizvodnja u Tvornici »Podravka« nalazi se pod kontrolom struénjaka

Sadriaj tegli
U tegle 0,80 litara puni se:
blansirane vi$nje 630 grama (neblan$irane 670 g)
Secerne otopine 270 grama (otopina 45%)
ReZim pasterilizacije

Pasterilizacija u oval teglama 0,80 litara 25 minuta na 85—90°C
Pasterilizacija u limenkama 5/1 40 minuta na 90°C
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TEHNOLOGIJA

Zdrava, uredno transportirana i svjeZa sirovina, kada prispije u pogon
prerade, mora se najprije grubo sortirati na crnu i crvenu.

To se sortiranje radi po sanducima. Odvaja se upaljena, ako je ima, i
odmah konzervira sa SO,.

Zatim se vi$nje meéu na strojeve za kidanje peteljki, pranje i traku za
probiranje. Poslije toga ide na stroj za kalibriranje. Kalibrira se u dvije klase
po boji i veli¢ini. Prva je klasa od 16 do 20 mm promjera, a druga iznad 20 mm.
Oprane, probrane i kalibrirane vi$nje blangiraju se minutu-dvije (ako ima
crva) u duplikatoru, gdje je voda zagrijana na 85°C. Zatim se stave kroz
15 minuta u tekuéu hladnu vodu. Ovaj se posao radi u $kafovima ili blanSir-
kama. Nakon toga se plodovi sipaju u tegle, a mogu i svjeZi bez blandiranja.
Posebno se pazi na punjenje po boji i kalibrazi. Kada su tegle pune, okrecu
se tako da grlo stoji na radnom stolu, kako bi se iscijedila voda. Poslije toga se
zalijeva $edernom otopinom koja je zagrijana na temperaturu od 85—90°C.
Boce se zatim odmah zatvaraju i pasteriliziraju.

Nakon provedene pasterilizacije i karantene od 15 do 20 dana, a u tom je
vremenu potrebno piramidu dva do tri pula presloziti radi bombaZe, roba se
mede u skladi$te i ponovo slaze u piramidu. Ovaj proizvod, ukoliko odmah
ne ide na trzidte, nije preporutljivo zatvarati u kartonske kutije, zato $to su
deste naknadne bombaze. Kompot vi$nju je bolje uzimati iz piramide i pako-
vati meposredno prije otpreme kupcu. Roba se sprema u kutije od peteroslojne
ljepenke ili u drvene sanduke.

&=
SKLADISTENJE I ROKOVI TRAJANJA

Gotovu robu treba skladistiti u suhim i zracnim prostorijama. Optimalna
temperatura skladi$tenja je od 5 do 20° C. U normalnim uvjetima skladiStenja
rok trajanja je godinu dana. Kako se ovdje radi o pasteriziranom proizvodu,
koji je hermeticki zatvoren, moZe se drzati i viSe godina.
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