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SADJA IN SADNIH
[ZDELKOV




* Svezi, zdravi neposkodovani sadezi, ki vsebujejo vse
bistvene sestavine in so primerno zreli primerni za uporabo
po CiSCenju, odstranitvi poSkodovanih delov, muh in pecljev;

* za sadje se v tem pravilniku stejejo tudi paradiznik, uzitni deli
stebla rabarbare, korenje, sladek krompir, kumare, buce, melone
in lubenice;




* Sadna pulpa

Uzitni deli celega sadeza, ki so lahko narezani ali pretlaceni, vendar
nepasirani v kaso.

e Sadna kasa

Uzitni deli celega sadeza,ki so predelani v kaso (pire) s pasiranjem ali
podobnim postopkom.

* Vodni ekstrakt iz sadja

Vodni izvlecek iz sadja, ki vsebuje vse vodotopne sestavine sadja.




SADNI IZDELKI

* Sadni koncentrati
* Sadje vsebuje 80-85 %vode.

* Suho snovs koncentriranjem zvisamo z zacetnih 11-12 % na
65-70 %.




P Matiéni sadni sok

» Mati¢ni sadni sok je sok, pridobljen s tehnoloskim postopkom

predelave sadja, pri ¢emer v kon¢ni fazi ni opravliena nobena

([  m

korekcija sladkorja, kislin ali arom. _
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* DZem je mesanica sladkorjeyv, sadne pulpe in/ali sadne kase ene ali
vec vrst sadja in vode, ki je ustrezne zelirane konsistence.Vsebovat

mora vsaj 6% celih sadezev ali narezanih na rezine
in/ali koscke.




* Zele je ustrezno zelirana mesanica sladkorjev

in sadnega soka in/~li uadnik ekstraktov iz ene al
vec vrst sadja.




* Marmelada je mesanica vode, sladkorjev in ene

ali vec vrst naslednjih proizvodoy, pridobljenih iz
sadja; sadne pulpe, kase, soka, vodnega ekstrakta
in lupine.




* je nefermentiran izdelek, pridobljen iz uzitnega dela sadja,
pridobljenega iz ene ali vec vrst zdravega in zrelega sadja, svezega ali
konzerviranega s hlajenjem ali zamrzovanjem, in ima barvo,aromo in
okus, znacilne za sok iz sadja, iz katerega je pridobljen.

* lahko je tudi iz sadnega koncentrata,
* zgoscenega sadnega soka

* ali dehidriranega oz. sadnega soka v prahu, kar mora biti posebe;j
oznaceno. Sadnemu soku se ne sme dodajati sladkorijev.



* (2) Aroma, sadna pulpa in sadne celice, pridobljene z ustreznimi
fizikalnimi postopki iz iste vrste sadja, se lahko soku ponovno dodajo.

* (3)V primeru citrusov mora biti sadni sok pridobljen samo iz
mesnatega dela plodu. Sok iz limete pa se lahko pridobiva iz celega
sadeza




* je izdelek, pridobljen tako, da se zgoscenemu sadnemu soku ponovno

doda voda, ki mu je bila odvzeta med zgoscevanjem, tako da se
ohranijo bistvene fizikalne, kemijske, organolepticne in prehranske
znacilnosti povprecne vrste soka sadja, iz katerega je pridobljen.

* Sadnemu soku iz zgoscenega sadnega soka se lahko ponovno dodajo
aroma, pulpa in sadne celice, ki se pridobijo z ustreznimi fizikalnimi
postopki, pri cemer se morajo v celoti pridobiti iz iste vrste sadja.




* (l) Zgosceni sadni sok je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku
iz ene ali vec vrst sadja fizicno odvzame dolocen delez vsebovane
vode. Ce je izdelek namenjen neposredni potrosniji, je treba odvzeti
najmanj 50 % vsebovane vode.

* (2) Aroma, pulpa in sadne celice, pridobljene z ustreznimi fizikalnimi
postopki iz iste vrste sadja, se lahko zgoséenemu sadnemu soku
ponovno dodajo.

* Sadni sok v prahu je dehidriran sadni sok, pridobljen tako, da se
sadnemu soku iz ene ali vec vrst sadja s fizikalnimi postopki odvzame
vsebovana voda.




SADNI NEKTAR

* Sadni nektar je nefermentiran izdelek, ki je pridobljen z dodatkom
vode, z ali brez dodajanja sladkorjev oziroma medu, sadne kase,
zgoscene sadne kase oziroma mesanice teh izdelkov.

* Minimalni sadni delez za posamezne vrste nektarjev je natancno
dolocen.




SADNI NEKTAR

* (3) Pri proizvodnji sadnih nektarjev z nizjo energijsko vrednostjo se
lahko sladkorje deloma ali v celoti nadomesti s sladili v skladu s
predpisi, ki urejajo aditive za zivila.

* Aroma, pulpa in sadne celice, pridobljene z ustreznimi fizikalnimi
postopki iz iste vrste sadja, se lahko sadnemu nektarju ponovno
dodajo.




* Ostale pijace, ki ne izpolnjujejo predpisanih pogojev za sok ali nektar.
se lahko oznacijo kot sadne pijace.




SADNI IZDELKI DOVOLJENI DODATKI

* med

* sadni sok

* etericna olja in lupine citrusov
* tekoci pektin

* alkoholne pijace




Sladkoriji
Dovoljene vrste sladkorja so:
| sladkoriji, definirani v predpisu o sladkorjih;
2. fruktozni sirup;
3. sladkoriji, ekstrahirani iz sadja;

4. rjavi sladkor.



Na oznacbi mora biti navedena vsebnost sadja z
besedilom "izdelano iz... g sadja na 100 g"
koncnega izdelka, po odstetju mase vode,

Na oznacbi mora biti navedena vsebnost skupnega
sladkorja z besedilom "skupni sladkoriji...g na 100 g";
dolocena z refraktometrom pri 20 °C;



» 8.Ce je ostanek 7veplovega dioksida vedji od 10 mg/kg, je treba v
seznamu sestavin navesti njegovo vsebnost.




SADNI IZDELKI POSTOPKI

* Surovine so lahko obdelane na naslednji nacin:

* s toploto,

* hlajenjem ali zamrzovanjem;

* z liofilizacijo;

* z zgoscevanjem, do stopnije, ki je tehnicho mozna;

*z uporabo zveplovega dioksida (E 220) in njegovih
soli (E221,E 222,E 223,E 224,E 226 in E 227)




ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

Priprava vzorca za dolocanje pH

Tekodi izdelki in izdelki- vzorec homogeniziramo s pazljivim
mesanjem.
Gosti ali polgosti izdelki in izdelki - vzorec premesamo, nato

zdrobimo v homogenizatoriju ali terilnici.

Zamrznjeni izdelki - po odtajanju izdelka odstranimo koscice, seme
in pescisca ter ravhamo, kot je opisano za tekoce in polgoste
izdelke.

Posuseni izdelki - Dodamo vodo, segrejemo in premesamo



ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

* Dolocanje topne suhe snovi - refraktometrijska metoda

* Princip in uporaba

* Topno suho snov v sadnih in zelenjavnih izdelkih dolocamo
z refraktometrom




ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

* Dolocanje skupne suhe snovi
* a) susenje pri 105 °C - za vse sadne in zelenjavne izdelke,

b) susenje v vakuumu - za izdelke, pri katerih dolgo
susenje spremeni njihovo sestavo,

c) z destilacijo - za izdelke s precej zmanjsano kolicino
vode in veliko hlapnih sestavin.




ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

locanje direktno reducirajocih in skupnih sladkorjev — po
hlingu

incip
metoda temelji na principu da reducirajoci sladkoriji (naravni

ert) v dolocenih pogoijih pretvorijo bakrov (Il) sulfat (CuSO4) iz
hlingove raztopine v bakrov (l) oksid (Cu2O).

eporabljeno kolicino bakrovih (ll) ionov retitriramo z raztopino
sulfata. Na podlagi razlike med porabo za slepi preskus in preskus
itamo kolicino sladkorija iz tabele.



https://www.youtube.com/watch?v=nDglRuHBTkw

ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

* Nereducirajoci disahard (saharozo) moramo prej
invertirati oziroma hidrolizirati v reducirajoce
monosaharide s kislino, nato pa dolociti s Fehlingovo
raztopino




ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

* Dolocanje mineralnih snovi

* Princip in uporaba
* seziganje pri 600 °C x |0 °C ter tehtanju dobljenega
ostanka.




ANALIZE SADJA IN SADNIH IZDELKOV

* Dolocanje pH vrednosti

* Princip

* Metoda temelji na merjenju razlike med potencialoma elektrod,
potopljenih v tekocino, ki jo analiziramo.

* Dolocanje kislinske stopnje

* Princip titracija z NaOH, preracunamo na kislino, ki prevladuje v sadju:
* jabolcna,( C4H60O5, M= 134, 087 g/mol=

* vinska, (C4H60O6 , M=150,087 g/mol=

* citronska (C6H80O7,M=192, |2 g/mol)




Vaja!

|. Izracunaj vsebnost vode v marmeladi, e po susenju 5 g vzorca, ostane
2,75 g vzorca!

2. Kaksna je kislinska stopnja jabol¢nega soka, ce smo pri titraciji 50 mL
vzorca porabili I5 mL 0,1 molarnega NaOH

m j. k= c ( NaOH)*V NaOH* M j.k/2

3. l1zracunaj % citronske kisline v 10 g pomarancnega koncentrata, ce smo
pri titraciji porabili 20 ml 0,1 molarnega NaOH!

m citr.k. =c ( NaOH)*V NaOH* M c.k/3 =




* |.lzracunaj vsebnost vode v marmeladi, ce po susenju 5 g vzorca,
ostane 2,75 g vzorca!

* 2.Kaksna je kislinska stopnja jabolcnega soka, ce smo pri titraciji 50
mL vzorca porabili 15 mL O, molarnega NaOH

* 3.lzracunaj % citronske kisline v 10 g pomarancnega koncentrata, ce
smo pri titraciji porabili 20 ml 0,1 molarnega NaOH!







Dolocanje L-askorbinske kisline

Princip in uporaba

2,6-p-diklorfenolindofenol ( Tilmansov reagent)se reducira,
askorbinsko kislino oksidira, dokler barva reagenta ne preide v
brezbarvno.

G — (T
+ & HNCIO

. C,H,0, +C,H,NCI,0, — C,H,O




* Dolocanje benzojeve in sorbinske kisline -
spektrofotometrijska metoda
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* Dolocanje sinteticnih barvil - kromatografska metoda

e Zmes, ki jo zelimo lociti nanesemo na stacionarno fazo, ki je lahko tudi
filtrirni papir (papirna kromatografija) ali pa prah nekaterih snovi

(kolonska kromatografija).

* Mobilna faza je tekocina, ki potuje po stacionarni fazi







IZVEDBA KROMATOGRAFIJE NA PAPIRIU,
WIKIPEDIA
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