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PREDELAVA SADJA

Predelava jabolk v sok

Jablana Se vedno predstavlja vodilno sadno vrsto v Sloveniji. Nasi predniki so to sadno vrsto
cenili in jo gojili skoraj po celotnem obmocju drzave, saj so se dobro zavedali, kaj pomeni
oskrba s svezim sadjem od sredine poletja do pozne jeseni. Danes se najvec jabolk zauzije
svezih. Seveda pa to ni edini nacin uZivanja jabolk. Jabolka se najpogosteje predelajo v jabol¢ni
sok, jabol¢no Zganje, jabol¢ne krhlje, jabol¢ni kis, marmelade in Se veliko drugih proizvodov,
ki so primerni za prehrano. O hranilnih in predvsem zdravilnih ucinkih jabolk piSejo Stevilni
avtorji. Jabolka se v zadnjem ¢asu pogosteje poudarjajo, ko ima lokalno pridelana hrana vedno
vecji pomen in uzivanje sadja vse pomembnej$o vlogo pri ohranjanju zdravja.

Slika: Nasad jablan sorta Rdeci topaz

Plod jabolka vsebuje od 75-91 % vode in od 9-24 % suhe snovi, med ogljikovimi hidrati pa
prevladujejo fruktoza, glukoza in saharoza. Poleg omenjenih se v plodu jabolka nahaja 1,2-3,3
% celuloze, 0,4-1,1 % pektinskih snovi, 0,2-1,6 % organskih kislin ter 0,3-0,4 % mascob, ki
vecinoma predstavljajo vos¢eno prevleko ploda. Plod jabolka je bogat tudi z vitamini, kot so
vitamin A (karotin), B1 (tiamin), B2 (riboflavin), B3 (pantotenska kislina), PP (amid nikotinska
kislina), B6 (piridoksin), H (biotin) in C (askorbinska kislina). Med mineralnimi snovmi pa
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prevladujejo kalij, natrij, fosfor, kalcij, magnezij, Zveplo, klor, Zelezo, mangan, baker, aluminij,
jod, bor, silicij in Se nekateri drugi. Poleg tega pa se v plodu nahajajo e dusi¢ne snovi, oporne
snovi (tanini), barvne snovi, hlapne snovi in encimi. Vrednost pH v plodu jabolka je med 3,0-
4,1.

Sveii plodovi jabolk ¢loveka hranijo in krepijo. Voda, ki se nahaja v plodovih, ima visoko
higiensko vrednost in lahko odZeja, sladkorji pa so odli¢en vir energije. Tanini preprecujejo
driske, mineralne snovi pa pomembno vplivajo na prebavo, saj skupaj z organskimi kislinami
regulirajo pH krvi. Kalij, ki ga je v plodu jabolka sorazmerno veliko, pomaga pri nizanju krvnega
tlaka. Redno uzivanje svezih jabolk in jabol¢nega soka ima pozitiven vpliv na odstranjevanje
toksinov iz ¢loveskega organizma. UZivanje jabolk se zelo priporoca sladkornim bolnikom. Vsi
nasteti ucinki jabolka veljajo tudi za izdelke iz jabolk. Za ohranitev ¢im vecjega deleZa sestavin
v predelanih izdelkih iz jabolk je zelo pomembna pravilna predelava.

Pravilen postopek predelave je pomemben tudi pri predelavi jabolk v jabol¢ni sok, kjer lahko
nekateri napacni in poenostavljeni postopki privedejo do tega, da jabol¢ni sok ni ve¢ varno
Zivilo.

Prvi pogoj za to, da se bo uZival kakovosten jabol¢ni sok, so dozorela jabolka, ki so brez
mehanskih poskodb, niso nagnita ali plesniva. Pomembno je tudi, da so za to primerne sorte,
ki, dosezejo stopnjo sladkorja okoli 12 Brixovih % in imajo okoli 4,5 g skupnih kislin/I.
Optimalna zrelost jabolk za predelavo je takrat, ko se vecina Skroba pretvori v sladkor. Slednje
se lahko ugotovi s pomoc¢jo preizkusa z jodovico. Ce se meso ploda obarva preteino temno,
pomeni, da je v plodu prisotnega Se precej Skroba in je potrebno taksne plodove Se nekaj ¢asa
pustiti na drevesu, da dozorijo. Ce se pa vecino mesa ploda razbarva oz. meso pretezno ohrani
svojo barvo, je to znak za pri¢etek obiranja sadja. Ponavadi je tako, da vsi plodovi na drevesu
niso hkrati dozoreli, zato je potrebno najprej obrati zrele plodove.

Slika: Ro¢no pranje in prebiranje jabolk v kadi
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Slika: Stroj za CisCenje in prebiranje sadja s tracnim transporterjem

Obiranje oz. pobiranje jabolk se izvaja v intervalih toliko ¢asa, dokler niso vsi obrani plodovi
primerno dozoreli. Iz plodov jabolk, ki vsebujejo premalo sladkorja in preveliko Skroba, se
pridobi sok, ki bo slabse kvalitete in izkoristek pri stiskanju bo manjsi. V plodovi prezrelih jabolk
pa je nizja stopnja skupnih kislin, spremeni se barvni odtenek in manjéa je uporabna vrednost.

Slika: Skrobni test prikaz zrelosti plodov

Ceprav so jabolka namenjena predelavi v jabol¢ni sok je zazeleno, da tudi s takénimi plodovi
ravna pazljivo in z obéutkom. Ce je mozinost je potrebno obrati &im ve€ plodov ro¢no s ¢im
manj stresanja. Tudi pri kasnejsi manipulaciji naj se uporabi transportno embalazo, ki bo
povzroCila najmanj posSkodb na samih plodovih. Mehanske poskodbe na plodovih in
poskodovana koZica omogocata vstop zraka v plod in postopek oksidacije lahko stece. Rezultat
taknega ravnanja je nekoliko bolj temen sok. Ce se v takinem primeru predolgo odlasa s
predelavo in neuporabo antioksidantov pa ima lahko taksen sok tudi priokus.



Sledi obvezno pranje jabolk. Ponavadi se jabolka operejo v kadi tako, da se predhodno za nekaj
¢asa omocijo. Dobro omocena jabolka se nato hitreje znebijo vseh necisto€. Po kon¢anem
pranju je zazeleno, da se sadje Se enkrat opere v Cisti vodi in odcedi.

Za Cim boljsi izkoristek v stiskalnici je potrebno jabolka fino zmleti. Strojni deli mlina, ki rezejo
sadje morajo biti ostri. Drobno zrnata struktura zmlete jabolcne kaSe v velikosti 1-2 mm,
razli¢nih oblik, omogoca, da se pri stiskanju med njimi tvorijo majhni kanali skozi katere izteka
sok. Rezultat tega je boljsi izkoristek in hitrejSe stiskanje. Pri mlinu in predvsem pri stiskalnici
je pomembna zmogljivost. Zelo je vaino, da zmleta jaboléna kasa ¢imprej konca v stiskalnici.
V kolikor se tehnicne karakteristike med njima zelo razlikujejo je potrebno postopek mletja in
stiskanja med sabo dodatno uskladiti. Zazeleno je, da je izkoristek jabol¢nega soka iz zmlete
jaboléne kase okoli 70%.
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’ Taksne izkoristke se lahko
dokaj enostavno doseZe s
pomocjo slojnih ali tracnih
stiskalnic. Seveda pa je
mozno sadno kaSo uspesno
stiskati tudi s pomocjo
drugacnih izvedb stiskalnic,
kot so npr. pnevmatske in
vodne stiskalnice.

Ce se predeluje prezrela jabolka, je priporo¢ljivo za boljsi izkoristek zmleti jaboléni kasi dodati
pektolitiéni encim. V postopku depektinizacije se razgradijo pektini v majhne topne molekule.
Posledi¢no se v povprecju poveca izplen jabol¢ne kase za 10-12 %. Postopek depektinizacije
traja od 1-2 h pri temperaturi od 45-50 °C.

Slika: Prikaz stiskanja zmletih jabolk s pomocjo slojne stiskalnice



Vezava kisika na polifenole povzroci, da jabolc¢ni sok potemni, nekaj pa k oksidaciji prispevajo
tudi encimske reakcije, ki povzrocajo oksidacijo polifenolov. Za preprecevanje oksidacije in s
tem ohranitve svetle barve soka, je potrebno jabolénemu soku, takoj po stiskanju dodati 5 g
askorbinske kisline (vitamin C) na 100 litrov soka.

Tako obdelan jabol¢ni sok je Ze primeren za pasterizacijo. V tem primeru se pridobi motni sok,
ki vsebuje vse sestavine, ki so bile predhodno v jabolku. V ¢asu skladi$¢enja se bo na dnu
steklenice tvorila manjsa usedlina. TakSno steklenico je potrebno pred uporabo pretresti da
se usedlina ponovno razporedi.

Slika: Dodatek askorbinske kisline takoj po stiskanju prepreci oksidacijo

Ce je cilj pridelati bistri jaboléni sok, ga je potrebno najprej pretociti v drugo posodo. Po
moznosti ¢imbolj ozko in visoko. Ze pred tem je potrebno poskrbeti, da se iz soka odstranijo
delci jaboléne kase, ki plavajo v soku ali pa na gladini soka. Sledi dodajanje pektoliticnega
encima po navodilih proizvajalca, ki za uspesno delovanje potrebuje ugodno temperaturo in
¢as. Pri temperaturi soka okoli 20 °C bo postopek depektinizacije potekal od 4-8 ur. V praksi
se proizvajalci bistrih sokov posluzujejo tudi ostalih enoloskih dodatkov, ki omogocajo vezavo
negativnih koloidov (polifenolov in ostankov pektinov) in beljakovin v kompaktno usedlino. Po
navodilih proizvajalca se v sok ob u¢inkovitem mesSanju doda raztopino Na-in Ca-bentonita,
temu sledi dodajanje raztopine Zelatine (granulirane) in na koncu $e raztopino 30 % silicijevega
dioksida.

Po zaklju¢enem postopku lepSanja soka ga je potrebno pazljivo pretoditi (dekantirati) in
opraviti Se grobo filtracijo s pomogjo filtra. Pogosto se za filtracijo uporabljajo plos¢ni ali pa
naplavni filtri. Pri postopku pasterizacije se segreva sok do temperature 78-80 °C. Na ta nacin
se prepreci delovanje v soku prisotnih encimov in mikroorganizmov. Za izvedbo pasterizacije
je najbolj primeren cevni pasterizator, kjer je manjSa moznost, da se sok pregreje in s tem unici
doloCene sestavine.



Slika: Grelec pasterizatorja

Sok se lahko polni v steklenice ali v zadnjem casu tudi t.i. bag in box (vrecka v Skatli) vrecke.
Ce se sok polni v steklenice je potrebno po zapiranju steklenice poloZiti vodoravno zato, da
pasteriziramo Se vrat steklenice in zamasek. Zelo je pomembno, da se po preteku vsaj 2 minut
steklenice prelozi v posodo s hladno vodo kjer se ohladijo. S sokom napolnjene steklenice je
najprimerneje skladisciti v hladnem in temnem prostoru. Jaboléni sok v steklenicah, ki so
temeljito zaprte je uporaben tudi 2 leti. Izpraznjene steklenice je potrebno takoj po uporabi
umiti, osusiti in shraniti, po moznosti z vratom navzdol v posebni Skatli oz. zaboju. Na ta nacin
so steklenice pripravljene za polnjenje v naslednji sezoni. Polne bag in box vrecke se lahko
hrani v Skatlah ali pa samostojno kot vrecke na policah, pred uporabo pa se jih prelozi v skatle.

Slika: bag in box vrecka

Pravilen postopek priprave 100 % naravnega soka, pomeni uzivanje zdrave s hranili, vitamini
in minerali bogate pijace. Pitje okusnega jabol¢nega soka, spodbuja ljudi po uzivanju le-tega,
zato poskrbimo, da bomo jabolka pravilno predelali in ponudili okusen jabol¢ni sok.

Pridelovalci sadja, ki nimajo ustrezne opreme za pripravo jabol¢nega soka, naj se pozanimajo,
kje v njihovi okolici so ponujene storitve predelave sadja v sok. V Sloveniji je v zadnjih letih kar
nekaj kmetij in podjetij kupilo opremo za predelavo sadja z moznostjo nudenja uslug ostalim
pridelovalcem. Zal niso ti ponudniki storitev vedno enakomerno razporejeni po pridelovalnem



obmocju. Kljub temu pa je vseeno smiselno koristiti usluge od nekoga, ki ima zmogljivo
opremo, znanje in izkusnje.

Slika: Motni sok

PREDELAVA SADJA V ZGANJE

Za izdelavo dobrega Zganja potrebujemo zdravo in kakovostno sadje primernih sort in sadnih
vrst. Kakovostno Zganje lahko pridobivamo tudi iz grozdja. Surovina za Zganje naj vsebuje vsaj
12 Brixovih % suhe snovi in 4,5 g skupnih kislin/I, obvezno pa moramo izlociti, kar je plesnivega
in nagnitega, saj v Ze zelo majhnih dodanih koli¢inah pusti na izdelkih nadaljnje predelave
mocan negativen priokus. Zganja lahko pridelamo iz razliénih sadnih vrst, moZno pa je tudi
mesSanje Zganja iz razlicnih vrst sadja. To najlazje storimo z destilacijo in polnjenjem v
steklenice.
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Slika: Kotel za Zganjekuho

1. Dolocanje optimalne zrelosti sadja
Od tega dejavnika je odvisna kakovost Zganja, saj je v primeru prezgodnje ali prepozne
predelave Zganje neharmoniénega okusa. Optimalna zrelost za predelavo je v ¢asu
uzitne zrelosti, ko se vecina Skroba pretvori v sladkor. Vsebnost Skroba v sadju
preverimo z enostavnim testom z jodovico.



Slika: Prikaz jabolk potopljenih v jodovico, skrobni test zrelosti

2. Redno Cistilno pobiranje in prebiranje odpadlega sadja ter obiranje
Sadje, ki je namenjeno predelavi, lahko oberemo roéno ali pa drevesa potresemo in
sadje poberemo s tal. Sadje, ki smo ga pobrali s tal, mora biti v najkrajSem moznem
¢asu predelano. Pred nadaljnjo predelavo obvezno izlo¢imo vse nagnite in plesnive
plodove. Izlo¢imo ali pa natan¢no operemo tudi ter z zemljo preve¢ umazane plodove.
Ce je nada surovina kos¢i¢asto sadje, moramo biti $e posebej pozorni na izcejanje soka,
ki je lahko idealen substrat za Stevilne nezaZelene mikroorganizme.

Koscice plodov vsebujejo amigdalin, ki Zganju, pridobljenem iz tega sadja, daje znacilen
vonj po grenkih mandljih. Iz amigdalina se pri razpadu v ¢loveSkem prebavnem sistemu
tvori tudi cianovodikova kislina, ki je lahko v vegjih koli¢inah strupena, zato je plodove
koscicarjev zelo primerno pred mletjem razkosciciti.

3. Namakanje sadja v vodni kopeli
Zelo priporocljivo je pobrano sadje za pol ure namociti v vodni kopeli, da se dobro

odmodi. Na ta nacin laZje ostranimo morebitno prst, ki je bila predhodno na sadju.

4. Pranje sadja s Cisto vodo in odcejanje
Sledi ro¢no pranje v kadici ali strojno pranje s pralnim strojem. Po konéanem pranju

sadje splahnemo $e s ¢isto vodo in na kratko odcedimo. Zganjekuha je Zivilski proces,
zato je potrebno v vsaki fazi predelave skrbeti za najvisjo raven Cistoce.

5. Mletje s sadnim mlinom
Naloga mlina je, da sadje zmeljemo ¢im bolj drobno, s ¢imer dosezemo vecji izplen. Od

zrelosti sadja je odvisna debelina mletja, zato je zelo dobrodosel mlin z moznostjo
nastavitve debeline mletja. Ne glede na to, ali bomo nadaljevali postopek predelave v
obliki sadne drozge ali pa bomo iz sadne drozge iztisnili most, je pomembno, da je
povrsina, ki je na razpolago kvasovkam, ¢im vedja.



Slika: Mlin za sadje
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Slika: Shematski prikaz razlicnih nacinov predelave sadja v sok, kis in Zganje

Obdelava z encimi za povecanje izplena
V primeru, da predelujemo prezrelo (moknato) sadje, se lahko za boljsi izkoristek zmleti
drozgi doda pektoliti¢ni encim.

Stiskanje sadja

Uporabimo lahko razlicne stiskalnice z razliénim nacinom stiskanja. Vseskozi moramo
stremeti k ¢im vecjemu izplenu. Zelo dobro je, ¢e iz zmlete drozge dobimo okoli 70 %
mosta. Slednje nekoliko laZje dosezemo s pomocjo slojnih ali trac¢nih stiskalnic v
kombinaciji z u€¢inkovitim mlinom.

Obdelava mosta s sredstvi proti oksidaciji

Da preprecimo oksidacijo in posledi¢no porjavitev mosta, cimprej po stiskanju dodamo
5 g askorbinske kisline (vitamin C) na 100 litrov iztisnjenega soka ali zmlete drozge.
Askorbinska kislina ni konzervans, ampak antioksidant, s katerim ohranimo svetlo
barvo mosta. Kot sredstvo proti oksidaciji se lahko doda tudi SO, (Zveplasta kislina, K-
metabisulfit) v koli¢ini 25-50 mg/l mosta ali drozge. Pri tehnologiji pridelave sadnih
Zganj iz preSancev moramo most po dodatku SO (25-50 mg/I) ohladiti in po 24 do 36
urah pretoditi (razsluziti).
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Alkoholna fermentacija

Alkoholno vrenje ali alkoholna fermentacija je bioloski proces, pri katerem se sladkorji
(glukoza, fruktoza) pretvorijo v energijo (ATP — adenozin trifosfat), pri Cemer nastajata
alkohol (etanol) in plin (ogljikov dioksid).

Za kakovost Zganja je alkoholno vrenje zelo pomembno. Uspesno alkoholno vrenje, ki
se ¢im prej zacne in kon¢a, omogoca najvedji izkoristek alkohola ter nastanek najmanj
nezazZelenih snovi. Tak§no vrenje traja priblizno 4 tedne. Ker je fermentacija anaerobni
proces, je potrebno pri celotnem postopku prepreciti dostop kisika. V drozgi so
prisotne ocetno kislinske bakterije, ki ob prisotnosti kisika pretvarjajo alkohol v ocetno
kislino (pri destilaciji hlapi in preide v destilat — kislo Zganje).

Dodajanje selekcioniranih kvasovk

Ko so posode, kjer bo potekala fermentacija, polne, ¢im prej dodamo kvasovke po
navodilih proizvajalca. Pri tem imamo vedji nadzor nad vrenjem in posledi¢no boljso
kakovost drozge in pozneje Zganja. Na trgu je mozno kupiti kvasovke, namenjene
fermentaciji destilatov. Za nemoteno delovanje kvasovk dodajamo $e hrano za
kvasovke, upostevajo¢ navodila proizvajalca. Nato zapremo pokrov posode in
namestimo vrelno veho. Pomembno je, da poskrbimo, da je drozga dovolj ogreta.
Optimalna temperatura fermentacije je med 15 in 20 °C, s ¢imer doseZzemo pocasen
in enakomeren potek fermentacije, kar pomembno pripomore k vecji stopnji alkohola
in boljSi aromi. Po koncani fermentaciji v drozgi z refraktometrom izmerimo sladkor.
Ce sladkorja ni veg, je fermentacija kon¢ana in lahko takoj priénemo z destilacijo.

VRSTA SADJA Vsebnost sladkorja | IZPLEN (Stevilo litrov Cistega

(v %) alkohola/100 | surovine)

Jabolka 6-15 3-6

Hruske 6-14 3-6

Marelice 4-14 3-7

Ce

Snje 6-18 4-9

Slive, ¢esplje 6-15 4-8

Kutina 4-8 2,5-4

Rdeci ribez 4,5 3,5

Crni ribez 6,5 3,5




Maline 4-6 3
Robida 4-7 3
Borovnice 4,5-6 3
Breskve 7-12 4,7
Topinambur 13-18 6-8

Tabela: Izplen v kolicini Cistega alkohola pri razli¢nih sadnih vrstah

11. Zganjekuha

Glavni namen Zganjekuhe je iz alkoholno prevrete drozge s segrevanjem izlociti hlapne
sestavine v obliki pare, ki se preko hladilnika utekocini in spremeni v destilat, ki mu
pravimo Zganje. Vazno je vedeti, da Zganje nastane iz odvrete drozge in da njene sestavine
vplivajo na kakovost bodocega Zganja. Odvreta drozga po konc¢anem alkoholnem vretju
vsebuje nehlapne in hlapne sestavine, ki po konéanem kuhanju ostanejo v kotlu. Mednje
sodijo predvsem neizparela voda, koscice, zlempa, razne mineralne snovi, mle¢na kislina
in glicerin.

Od hlapnih sestavin je v odvreti drozgi najbolj zastopana voda, sledijo etilni alkohol,
aldehidi, metilni alkohol, hlapne kisline, etri, visji alkoholi itd. Nastete sestavine imajo
razlicne temperaturne tocke vrelis¢a, zato se v obliki hlapov lo€ujejo pri razlicnih
temperaturah. Za Zganjarja je pomembno, da v casu destiliranja pravilno locuje in
uravnava posamezne sestavine pri vseh treh frakcijah pridobivanja kon¢nega Zganja.

Slika: Sodoben kotel za Zganjekuho
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Kuhanje surovega Zganja — prvo kuhanje

Pred polnjenjem drozge v kotel se prepri€amo, da ima drozga naravno aromo in da ni
plesniva. Nato jo dobro premesamo, da je zmes ¢im bolj homogena. Kotel z enojnim dnom
napolnimo do 80 %, kotle z dvojnim dnom pa do vrha. Za prvo kuhanje je znacilno, da pri
kuhanju drozge ne locujemo frakcij in postopek izvedemo do konca, dokler ne izérpamo
vsega alkohola. Kotli z enkratno destilacijo dajo po prvi destilaciji 20-35 vol. % jakost
destilata (odvisno od koli¢ine alkohola v drozgi).

Locevanje frakcij — drugo kuhanje

Iz surovega Zganja Zelimo odstraniti Skodljive stranske primesi, ki izhlapevajo hitreje od
etilnega alkohola. Teh je najve¢ v prvem toku, hkrati pa loCujemo tudi primesi, ki
izhlapevajo pri visjih temperaturah kot etilni alkohol (nad 78,3 °C ). Slednje so prisotne v
zadnji frakciji, ko se pojavljajo patoke ali pato¢na olja in hlapne kisline.

Postopek drugega kuhanja (predpostavimo, da kuhamo s 100-litrskim kotlom):

1. Cisti kotel napolnimo s surovim Zganjem. Da imamo surovega iganja za poln kotel,
moramo postopek prvega kuhanja ponoviti vsaj trikrat, ¢e to po¢nemo z istim kotlom.

2. S povezovalno cevjo povezemo kotel in hladilnik, enako kot pri prvem kuhaniju.

3. Napolnimo hladilnik z mrzlo vodo.

4. Priizpustu iz hladilnika pripravimo posodo za destilat.

5. Pripravimo alkoholmeter za merjenje jakosti alkohola v Zganju.

6. Zakurimo v kuris¢u in zatnemo s kuho.

1. Prvitok (cvet): kolicina 1-2 | ( 1%—2 % od vsebine polnjenja kotla ) in vsebuje 75 vol %
alkohola, zelo pece, vsebuje acetaldehid in ester etilacetat. Prvi tok odvzamemo in
zbiramo loceno.

2. Drugi tok (sredniji ali uZitni): vsebuje 60-65 vol % in strezemo do 50-45 vol % ( vsebuje
etilni alkohol z vrelis¢em 78,3 °C, (30 % od vsebine polnjenja kotla).

3. Tretji tok (zadnji ali neuzZitni del): vsebuje do 25-20 do vol % (20-25 % od vsebine
polnjenja kotla). Sem sodi patoka — visji alkoholi, estri, mas¢obne kislin.

Preostanek v kotlu: 40-45 | (40-45 % od vsebine polnjenja) do 0,3-0,1 vol %

Slika: locevanje razlicnih frakcij odstranjevanje metilnega alkohola



14. Redcenje Zganja
Po zorenju oziroma postopku staranja Zganja je Zganje potrebno razredditi do ustrezne pitne
jakosti. Red¢imo ga z destilirano vodo, ki ne sme vsebovati kalcija in magnezija. Na ta nacin
prepre¢imo motnost Zganja in diSe¢a aroma pride ¢im bolj do izraza. Po red¢enju naj Zganje
odlezi Se tri mesece.

Sadna vrsta Vol % alkohola
Jabolka 42
Hruske 38-43
Slive, cesplje 40-45
Breskve 45
Sadne, grozdne tropine 50
Cednje, maline, bezeg 50
Marelica 42-45

Tabela: Priporocljivi volumski odstotek alkohola za posamezna Zganja

Pri merjenju dejanske vsebnosti alkohola v volumenskih % moramo biti pozorni na umeritev
alkoholmetra. Alkoholmetri so obi¢ajno umerjeni na temperaturo 20 °C, kar pomeni, da
pokaZejo tocno vsebnost alkohola le pri temperaturi Zganja 20 °C.

Pridelovalci sadja, ki nimajo ustrezne opreme za pripravo sadnih Zganj, se naj pozanimajo, ¢e kdo
v njihovi okolici nudi storitve predelave sadja v Zganje. V Sloveniji je v zadnjih letih kar nekaj
kmetij in podjetij kupilo opremo za predelavo sadja z moZnostjo nudenja uslug ostalim
pridelovalcem. Pri Zganjekuhi je smiselno koristiti usluge nekoga, ki ima zmogljivo opremo,
znanje in izkusnje.

Slika: Za prodajo mora biti Zganje ustrezno oznaceno



SADNI KIS

Za izdelavo dobrega sadnega kisa potrebujemo zdravo in kakovostno sadje primernih sort za
predelavo v sadni sok in naprej v sadna vina.

Slika: Rocni pobiralec sadja

Torej moramo iz sadja dobiti najprej sok, nato alkohol (sadno vino) iz tega pa ocetno kislino
(sadni kis). Tropine niso dobre za pridobivanje kisa, saj je kakovost kisa slabsa. Pri stiskanju se
namrec s sokom izloci le 10% metanola, ostali del pa ostane v tropinah.

Sok, ki pritece izpod stiskalnice ¢im prej obdelamo s sredstvi proti oksidaciji (0,75 dcl 5-6 %
Zveplaste kisline/100 | soka), v kolikor nismo tega storili Ze prej. Izmerimo bistvene parametre
soka (sladkor, skupne kisline, pH) ter tipiziramo do postavljenega standarda kakovosti, v
kolikor je to seveda potrebno.

Sledi razsluzenje, ki traja nekje od 24 do 36 ur (v tem ¢asu alkoholna fermetacija ne sme steci),
nato pa pretok soka v vrelno posodo. Mostu dodamo kvasovke in hranilni substrat za
kvasovke. Vrelno posodo plinotesno zapremo in namestimo vrelno veho za izhajanje plina CO..
Med alkoholno fermentacijo kontroliramo potek le-te (temperaturo in padec sladkorne
stopnje).

Ko se prepricamo, da se je ves sladkor pretvoril v alkohol, ¢imprej opravimo pretok in
napravimo analizo vsebnosti alkohola. Koli¢ina alkohola v jabolénem vinu je izhodis¢ni podatek
pred ocetno kislinsko fermentacijo, saj na ta nacin predvidimo koli¢ino ocetne kisline po
koncani acetaciji. Za potek ocetno kislinske fermentacije vino ne sme biti prezveplano. Z
razzveplanjem omogocimo razvoj mlecnokislinskih bakterij, ki povzrocijo kisanje.



Sadno vino pred postopkom kisanja preto¢imo, da vanj vnesemo KISIK, ki je pri kisanju nujno potreben.
Zato morajo biti tudi posode z mostom ali vinom med kisanjem odprte. Ker skladis¢enje v odprti posodi
pogosto ne zadosca, obstajajo razlicne metode vnasanja zraka - ACETATOR.

Slika: Acetator za pridelavo kisa

Optimalna temperatura, ki vpliva na ¢as kisanja, se giblje med 28 in 30 °C (pod 20 °C poteka kisanje
prepocasi). V takih pogojih lahko vsake dva ali tri tedne iz posode odvzamemo 2/3 kisa, 1/3 pa ga
dodamo za novo kisanje. Vino dolivamo v posodo po cevi, ki je potopljena na dno, da ne potopimo
matice (mrene), ki se napravi na povrsini. Sod nikoli ne sme biti napolnjen do vrha.

Kis mora zoreti oziroma starati, da dobi pravi okus. Najboljsi je, Ce je star 1 - 2 leti. Vsebovati mora vsaj
4% kisline.

Preden kis napolnimo, ga moramo stabilizirati (predvsem na termolabilne beljakovine z dodatkom
ustrezne koli¢ine bentonita) ter Zveplati (zakonodajno omejena najvisja koli¢ina Zvepla v kisu).

Steklenicenje poteka v Ciste razkuzene steklenice preko razli¢ne filtracije.
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SUSENJE SADJA

Zgodovina susSenja sadja

V razvoju Clovestva je posusena hrana, Se posebej suho sadje prestavljalo nepogresljiv vir hrane, tako
je suho sadje pogosto nadomescalo kruh zaradi ¢esar so ga imenovali tudi hrana revnih.

O suhih breskvah in slivah je pisal Ze J.V. Valvasor v knjigi Slava vojvodine Kranjske 1689, da jih ”...
tudi olupijo, odstranijo koscice in posusijo v peceh, ko so iz njih vzeli kruh ali pa v susilnicah, tako da
ne pride dim do njih”.

Najstarejsa oblika suSenja sadja je suSenje na soncu.

Do druge svetovne vojne so v krajih z dosti sadja v vecini kmeckih gospodarstev imeli zidane
pokrite dimne susilnice.

Sadje so susili Se v krusnih peceh, dopolnilno pa tudi na soncu, saj tako posuseno sadje niimelo
vonja po dimu.

Suho sadje je zacelo pocasi izgubljati na pomenu.

Po letu 1980 se je povecalo zanimanje za suho sadje po svetu, po letu 1990 pa tudi doma, kot
osveZitev izbire v prehrani, Se posebej v turizmu in Sportu.

Z razvojem manjsih elektri¢nih susilnikov se je omogocilo ljubiteljsko susenje sadja pri vsaj
3.000 slovenskih druzinah.

V Sloveniji se s suSenjem sadja profesionalno ukvarja kar nekaj vecjih obratov za susenje sadja
in vsaj Se petdeset druZinskih kmetij.

Sadje susimo zato, da mu podaljSamo trajnost in ohranimo okus vse leto. Videz in okus sadja
naj se ¢im manj spremenita, tako da je suho sadje lepo, svetlo, z znacilno barvo in z okusom
¢im blize svezemu sadju.



Kaksno sadje susimo?

Susimo primerno zrelo sadje (ne premalo in ne prevec) v tako imenovani uzitni zrelosti. Imeti mora
ugodno razmerje med kislinami in sladkorjem, na kar smo pozorni Ze pri izbiri sort. Za susenje so
primerne sorte, ki imajo debelejSe plodove z malo vec kislinami, da krhlji ne oksidirajo (Kanadka,
Jonatan, Boskopski Kosmac, Harbertova reneta, Ontario, Majda,...).

Priprava sadja za susSenje

Obiranje = Za susenje obiramo zdravo sadje v tehnoloski zrelosti. Obtol¢eno sadje ima
notranje poskodbe in je zato oksidirano z rjavkastim mesom, ki ni primerno za susenje.

Sortiranje—> Sortiramo po debelini in zrelosti (manj
zrelo naj dozori), ter odstranimo vso poskodovano
in nagnito sadje.

Pranje -> Pranje sadja je nujno, saj so na povrsini
lahko ostanki eventualnih Skropiv in prahu ter
ostale umazanije.

Lupljenje > Sadje lupimo rocno, strojno ali kemi¢no zaradi neprijetne dlakave povrsine
(breskve) ali zgolj zaradi lepSega videza , hitrejSega susenja ipd. Sadju ponavadi odstranimo

Razrez - Na krhlje (obi¢ajno debela jabolka na 2 do 2,5 cm debele krhlje), kolute, drobnejse
plodove samo na pol ali pa pustimo cele (hruske),...



Kemicna antioksidativna obdelava sadja

Oksidacijo (delovanje kisika ali porjavenje in sprememba okusa) ustavimo z anti-oksidativnimi
sredstvi (SO = Zveplanje ali vitamin C = askorbinska kislina).

Najbolj uporabno je mokro Zveplanje, ko uporabljamo kalijev metabisulfit, ki ga raztopimo v
vodi in sadje v raztopino potapljamo 5 do 20 minut. Tako obdelano sadje z Zveplom, kot
antioksidantom v suhem sadju, zdravju ni Skodljivo.

Zlaganje sadja na lese in vlaganje le-teh v susilno omaro.

Susenje

Med suSenjem sadja je v susilnicah temperatura zraka okoli 50 °C, temperatura sadja pa zaradi hlajenja
sadja ob izsuSevanju za priblizno 5 do 10 °C niZja. Poleg temperature susenja je bistvenega pomena
tudi dovolj hitro (3 m/sekundo) gibanje zraka. Izenacenje temperatur traja, dokler se ne zmanjsa
koli¢ina vode pribliZzno na 8% oz. dokler ne ocenimo, da je v povprecju izhlapelo 80% vode.

SkladiScenje

Za daljSe obdobje shranimo povsem suho
sadje in z izenaceno vlago. Shranjujemo ga
v temnem in hladnem prostoru, najbolje v
vreCkah ali posodicah iz polipropilena.
Platnene vrecke niso primerne, ker
omogocajo neovirano prehajanje vlage v in iz
sadja ter ne nudijo nobene zasCite pred
Skodljivci in plesnijo.




HRANILNA VREDNOST SUHEGA SADJA

Zaradi izhlapevanja vode med suSenjem se koncentrirajo v vodi topne in netopne snovi, kot so
kisline, rudnine in vitamini.

Najvec je ogljikovih hidratov:

- sladkorja je 60 — 70 %

surovih beljakovin 1,4 — 5%
- rudninskih snovi 1,5 — 3,5%
- surovih vlaken do 7%

Del vitaminov se unici (okrog 50% vitamina A in C), v celoti pa se ohranijo vitamini B -
kompleksa.

ZDRAVILNI UCINKI SUHEGA SADJA

Posusenemu sadju bi morali dati vecjo pozornost predvsem zaradi koncentriranih koristnih
snovi v sadju, ki je tako velika, da lahko govorimo celo o zdravilnih ucinkih.

Tako prehranski strokovnjaki vedno znova odkrivajo nove dieteti¢ne in zdravilne ucinke
zauZitega sadja (sveZega in suhega).

S temeljitim in po¢asnim Zvecenjem utrjujemo zobe in miSice v Celjusti.
Dobro Zvecenje je osnova dobrega okusa.

Z rednim uZivanjem nas preskrbi z dovolj vlakninami, ki so bistvenega pomena za zdravo
delovanje prebavil.

UZIVANJE SUHEGA SADJA

Povprasevanje po suhem sadju narasca, saj ima pred

svezim sadjem dolocene prednosti:

ima slajsi okus, saj se mu zaradi odstranitve vode zvisa koncentracija sladkorja,
je hranljivo in zelo okusno, primerno za malico ali prigrizek kar tako,

lahko ga uzivamo samo ali ga dodamo v kosmice, mleko, jogurt, sladoled, ipd....

Pripravimo lahko razli¢ne jedi (kompot, sadni kruh, sadne solate, sadne kase, marmelade,
pecivo...)

Nekdaj je bila pomembna samo hranilna vrednost suhega sadja, manj pa videz in okus, ki
imata danes pomembno viogo.

Taka pestrost suhega krhljev v primerni embalazi nudi tudi moZnost darilne ponudbe suhega
sadja.



RAZNOLIKOST OKUSOV SUHEGA SADJA

Posusimo razli¢ne vrste in sorte sadja, saj so nekatera boljSa za kompot, druga so odli¢na za
Zveclenje, nekatera so za marmelado ipd.

Okusi se med suSenjem spremenijo, aroma pa postane izrazitejsa.

Ce degustiramo suhe krhlje razli¢nih vrst in sort, ugotovimo, da njihovi okusi enostavno
presenecajo.

Susena jabolka

Susenje jabolk je v kmeckih gospodinjstvih zavzemalo prvo mesto in nekoc so jabol¢ni krhlji
nadomescali celo kruh.

Jabolka lahko olupljena ali neolupljena rezemo na krhlje ali kolobarje jih posusimo in

uporabljamo kot:

neolupljene jaboléne krhlje,

olupljene jabol¢ne krhlje,

olupljene jabol¢ne kolute,

jabolcni Cips,

posusene olupke kot jaboléni ¢aj,

posusena jabolka kot osnova za sadni kruh, kompot ali krhljevko pijaco za potesitev
poletne Zeje, za sadne kupe in sadne solate.

Slika: Olupljeni jabolcni koluti



Slika: Neolupljeni jabolcni krhlji- ne Zveplani

Kaksne so moZnosti za prodajo izdelkov iz sadja?

Ce 7elimo navedene izdelke s kmetije prodajati je potrebna priglasitev dopolnilne dejavnosti
predelava kmetijskih pridelkov. Dejavnost predelave na kmetiji predstavlja dodano vrednost
osnovnim kmetijskim pridelkom in nudi moZnost za dodatno zaposlitev druzinskih ¢lanov ter
doseganje visjega prihodka na kmetiji.

PREDELAVA SADJA KOT DOPOLNILNA DEJAVNOST NA KMETUI

Kaj je dopolnilna dejavnost predelava sadja?

Je s kmetijstvom oz. gozdarstvom povezana dejavnost, ki se opravlja na kmetiji in omogoca
kmetiji boljSo izrabo proizvodnih zmogljivosti ter delavne sile in druzinskih ¢lanov.
Posamezniki, ki imajo kmetijo ali na njej Zivijo ter izpolnjujejo pogoje, lahko priglasijo
dopolnilno dejavnost na kmetiji, ki je gotovo zanimiva in Se premalo uporabljena oblika
podjetnistva na podezelju.

Kdo jo lahko priglasi?
Priglasi jo lahko nosilec kmetije ali ¢lan kmetije z soglasjem nosilca, lahko pa tudi zaposleni na
kmetiji, ki je vpisan v register kmetijskih gospodarstev. Dejavnost se lahko priglasi na pristojni

upravni enoti za nedolocen ali dolocen ¢as. Temu sledi Se registracija Zivilskega obrata
predelava sadja ali Zganjekuho.

Kaksen je postopek priglasitve dopolnilne dejavnosti?

Dovoljenje za opravljanje dopolnilne dejavnosti se pridobi na pristojni Upravni enoti, ¢e
kmetija izpolnjuje vse pogoje za opravljanje dejavnosti. Ti so doloéeni z Uredbo o dopolnilnih
dejavnostih, z Zakonom o kmetijstvu ter z ostalimi predpisi.



Pred priglasitvijo dopolnilne dejavnosti mora nosilec ustrezno urediti prostore za predelavo
in registrirati Zivilski obrat na Upravi za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin. V osmih
dneh po pridobitvi dovoljenja pa prijaviti nacin obdavcitve dohodka iz dejavnosti na Financéni
upravi RS.

Zahteve za ureditev predelovalnega obrata na kmetiji se smiselno prilagajajo velikosti
obrata, strojni opremi, ki se jo uporablja za predelavo in zahtevam za izdelavo posameznih
izdelkov.

Kje se lahko opravlja dopolnilna dejavnost predelava sadja?

Opravlja se lahko na naslovu kmetije, na naslovu nosilca ali v drugem registriranem obratu za
predelavo sadja. Zacne se lahko opravljati, ko so izpolnjeni vsi pogoji, ki jih za zaCetek
opravljanja dopolnilne dejavnosti doloc¢ajo podrocni predpisi.

Splosni in posebni vstopni pogoji

V osnovi govorimo o kmetiji, ki mora biti vpisana v RKG (Register kmetijskega gospodarstva),
imeti mora 1 ha primerljivih kmetijskih povrsin in oddajati zbirno vlogo. Posebni pogoj pa
doloc¢ajo 50 % lastne surovine za predelavo, ostalo polovico pa lahko kmetija dokupi od
drugih kmetij.

PROGRAM NOTRANJEGA NADZORA V ZIVILSKEM OBRATU

UREJENOST PROSTORA ZA PREDELAVO SADJA

SplosSne zahteve za ureditev prostorov predelave sadja (hamenska raba objekta) se
nanasajo na:

e tla, stene prostorov in delovne povrsSine za predelavo naj bodo izdelane iz pralnih
materialov

e delovni prostori morajo imeti dovolj svetlobe

e vdelovnih prostorih mora biti urejeno naravno prezracevanje, v obmocju termicne
obdelave pa tudi prisilno zraéenje

¢ na oknih zascita proti mréesu/ goste mreze

e na odtocnih jaskih pokrovi za zascito pred glodavci

¢ navoljo zaprte posode za odpadke, iz materiala, ki omogocajo mokro ¢is¢enje in
razkuzevanje.

ZAGOTAVLIANJE DOBRE HIGIENSKE PRAKSE
Cistoca, delovna in osebna higiena

e Pred prostorom za predelavo Zivil rastlinskega izvora mora biti namescena garderobna
omara z delovno obleko.

e Obvezna je uporaba delovne halje ali predpasnika, pokrivala ter obuvala samo za te
namene.

e Osebe, ki delajo z Zivili, morajo stalno skrbeti za ¢isto delovno obleko in obutev.

e Delovna obleka mora biti iz materiala, ki se lahko prekuha in lika pri temperaturi nad



100°C ali kemicno Cisti in je bele ali druge barve. ~ &
e Osebe, ki Zive na kmetiji, lahko uporabljajo sanitarije v stanovanjski )
hisi, kjer mora N
. . Y . Y . . e
biti na voljo tekoca topla in hladna voda, tekoce milo, brisale za ‘ ,I’
enkratno uporabo, dezinfekcijsko sredstvo in kos$ za odpadke.

e Za morebitno zaposleno osebje mora biti na razpolago dodaten
sanitarno garderobni prostor z dvodelno garderobno omaro za vsakega
zaposlenega.

e Med delovnim procesom je potrebno zagotoviti Cisto¢o delovnih
prostorov, opreme in naprav. Pred in po konéanem delu je potrebno
opraviti temeljito ¢iscenje.

e Za shranjevanje distil in pripomockov mora biti zagotovljen poseben prostor ali zracna
omara iz materiala, ki omogoc¢a mokro ¢iséenje.

Program in evidence ciS¢enja ter obvladovanje skodljivcev in mrcesa
* kaj Cistimo
* kako cistimo
* kdaj Cistimo
* nacin obvladovanja in evidenca o uporabi Cistil
* pregled in kontrola nad skodljivci in mréesom

Program in evidenca zdravstvenega stanja
* Soglasje za vsako osebo, ki dela v obratu k obveznosti prijavljanja bolezni, ki se lahko
prenasa z delom.
* Individualna izjava o bolezenskih znakih je dokument, ki se ga izpolni in opiSe, ko
bolezen nastane. Odgovoren za dokument je NZD zase in za ostale, ki delajo v obratu.

Program in evidenca usposabljanja
* nosilec naj bo usposobljen na podrocju higiene Zivil in znanje prenese na vse, ki delajo
z zivili v predelavi sadja
* vodenje evidence na nacin, da se evidentira, kako se usposablja nosilec sam in kako
seznani z znanjem iz podrocja zagotavljanja varnosti Zivil vse tiste, ki delajo v njegovi
predelavi sadja

Zagotavljanje sledljivosti

* evidenca en korak nazaj ( lastna surovina, dokup od drugih kmetij) <0 | : = 02

e evidenca korak naprej (serija, koli¢ina v seriji, datum prodaje, o By
kupec)

e umik/odpoklic

Mikrobioloska analiza, kontrola Zivila

Mikrobioloska preiskava/analiza pomeni ugotavljanje prisotnosti mikroorganizmov v Zivilih.
Mikrobiolosko varno Zivilo ne vsebuje mikroorganizmov oziroma njihovih izlo¢kov v kolicini, ki
lahko Skodljivo vpliva na zdravje potrosnika. Parameter za posamezno Zivilo je dolocen



mikroorganizem, ki je predmet vzorcenja po dolocenih kriterijih. To so mikrobioloSke zahteve
za koli¢ino mikroorganizmov v Zivilih. Z njimi preverimo, ali so bile izpolnjene zahteve po
dobrih proizvodih/Zivilih in higienski praksi ter sistemu Haccap v predelavi sadja. Ocena
skladnosti je primerjava rezultatov mikrobiologke preiskave s podanimi merili. Ce so rezultati
mikrobioloSkega preizkusanja manjsi ali enaki kot mejne vrednosti, je vzorec sprejemiljiv,
ustrezen in s tem Zivilo primerno za promet in uzZivanje.

Odgovornost nosilcev Zivilske dejavnosti za varnost hrane

Kmetje, ki svoje pridelke predelujejo v izdelke in jih dajejo na trg, so dolini poleg priglasitve
dopolnilne dejavnosti registrirati tudi Zivilski obrat. Kot nosilci Zivilske dejavnosti (NZD) so
odgovorni za zagotavljanje varnosti hrane na vseh stopnjah Zivilske verige, od proizvodnje,
predelave in distribucije hrane, zato morajo vzpostaviti in izvajati ucinkovite postopke, ki
zagotavljajo varnost proizvodov (Zivil ali surovin), ki jih dajejo na trg.

POSTOPKI PREDELAVE NA NACELIH HACCP

Stalni postopki, ki jih NZD vzpostavijo, izvajajo in vzdriujejo morajo temeljiti na nacelih HACCP
(angleska kratica Hazard Analysis Critical Control Point, kar pomeni sistem analize tveganj in
kriticnih nadzornih tock). HACCP sistem je sistemati¢en, preventiven pristop s ciljem
zagotavljanja varnem proizvodnje Zivil.

HACCP sistem zajema:

- ugotavljanje in nadzor tveganj, nevarnih za zdravje uporabnika
(mikrobioloski, kemiéni, fizikalni dejavniki tveganja)

- ukrepe s katerimi bomo ta tveganja odstranili oziroma zmanjsali na minimalno mozno
raven.

Nacrt HACCP obsega celoten sistem notranjega nadzora:

1. Ugotovi se potencialne nevarnosti pri posameznih procesih. Naredi se analizo bioloskih,
kemicnih in fizikalnih dejavnikov tveganj - kriti€nih tveganj, kjer bo izguba nadzora na
doloceni tocki predstavljala nesprejemljivo tveganje za zdravje potroSnika, (npr. pri
toplotni obdelavi, ali zagotavljanju hladne verige, kjer lahko zaradi nepravilnega postopka
pride do kvara Zivila)

2. Dolocanje kriti¢nih kontrolnih tock (KKT) in kontrolnih toc¢k (KT) v postopku predelave.

- Kriticne kontrolne tocke (KKT) so kriticne stopnje proizvodnega postopka, na katerih
lahko z ustrezno kontrolo preprec¢imo, ali zmanjSamo potencialno tveganje oziroma kvar
zivila. (npr. pri KKT toplotna obdelava se preverja se pravilnost toplotne obdelave z
meritvijo ¢asa in temperature).

- Kontrolne tocke (KT) - je stopnja v proizvodniji ali prometu Zivil, na kateri izguba nadzora
ne vodi v nesprejemljivo tveganje za zdravje potrosnika, je pa pomembna za kakovost
koncnega izdelka, na tej tocki se zagotavlja kontrola delovnega postopka ni pa potrebno
voditi evidence delovnega postopka. (npr. pranje in prebiranje sadja za predelavo....)

3. Dolocanje kriti¢nih mejnih vrednosti
4. Vzpostavitev spremljanja in nadzora (monitoringa)proizvodnega postopka na vsaki KKT.


http://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=Nevarnost&action=edit&redlink=1
http://sl.wikipedia.org/wiki/Proces

Nastavitev evidence in evidentiranje delovnega postopka pri vsaki KKT (npr. pri toplotni
obdelavi Zivila se beleZi temperatura in ¢as).

5. Vzpostavitev korektivnih ukrepov. — Korektivni ukrepi so ukrepi, ki jih je potrebno sprejeti
kadar monitoring pokaZze odstopanje od dolocenih KT. Zagotavljajo, da noben tvegan
izdelek ne vstopi v prodajo.

6. Vzpostavitev evidence postopkov. — Uredi se vsa dokumentacija v skladu s postopki in
naceli, vklju¢no z analizo tveganja, pisnim nacrtom HACCP, evidencami KKT in KT itd, ob
upostevanju obsega in vrste zivilske dejavnosti

7. Vzpostavitev postopkov za zagotavljanje delovanja HACCP sistema. Preverjanje in
verifikacija zagotavlja, da je nacrt HACCP uspesen. Procesi preverjanja lahko vklju¢ujejo
dejavnosti, kot so pregled nacrtov HACCP, evidence KKT in KT, mikrobnih vzoréenj in
analiz.

VRSTE TVEGANJA V ZIVILSKI DEJAVNOSTI

* Fizi¢no tveganje; mehanicni tujki (steklo, kovina, les, insekti),
ki povzrocajo lahko vreznine, zlomljen zob, dusenje.
Nevarno za dojencke, otroke in starostnike. Zivila, med
katerimi se je povecalo fizi€no tveganje so: slascicarski izdelki,
sadje, zelenjava, kava, kakav, ¢aj.


http://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=Izdelek&action=edit&redlink=1
http://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=Evidenca&action=edit&redlink=1
http://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=Postopek&action=edit&redlink=1

* Kemicno tveganje; so snovi, ki so v Zivilih naravno
prisotne(alergeni, toksini) ali pa so vanj prisle iz zunanjega okolja
(kemikalije, ostanki pesticidov). Prav v sadju se je pokazala
povecana koli¢ina nedovoljenih pesticidov

* Mikrobiolosko tveganje; nevarni so mikroorganizmi (bakterije,
plesni in paraziti, ki se prenasajo in / ali razmnoZzujejo v Zivilih, ali
so v okolju (delovne povrsine, delavec / klicenosec, ...). V
slovenskem okolju najpogosteje povzrocajo zastrupitve s hrano
bakterije iz rodu Salmonella in Campylobacter. Klini¢ni znaki
bruhanje, boleéine v trebuhu, slabost, driska, povecana
temperatura. Alergije npr. vsebnost Zveplovega dioksida ter
vsebnost sulfitov! Vsebnost alergenih Zivil mora biti oznacena.

OSTALE VRSTE MIKROBIOLOSKEGA TVEGANJA PRI PREDELAVI IN SKLADISCENJU SADJA

Pri neustrezni vlaZnosti in skladis¢enju suhega sadja — visoka temperatura in visoka stopnja
vlaZnosti se razvijejo nekatere vrste gliv:

- iz rodu Aspergillus, ki proizvajajo rakotvorne mikotoksine AFLATOKSINE, ki so lahko
prisotni v suhem sadju in v Zitih ali izdelkih iz Zit.

- mikotoksin PATULIN, ki nastaja iz razlicnih gliv rodov: Penicillium, Aspergillus in
Byssochlamys. Najdemo ga predvsem v plesnivih jabolkih, hruskah in ostalem sadju ter
zelenjavi. Problematicen je predvsem v jabol¢nem in ostalih sokovih ker se ga s pasterizacijo
ne unici, dobro - do 99% pa se unici s fermentacijo.

Dejavnike tveganja nastanka mikotoksinov AFLATOKSINOV in PATULINA je potrebno znizati
na najnizjo mozno raven z dobro kmetijsko prakso pri pridelavi, predelavi, ustreznem
prebiranjem pred skladiS¢enjem in predelavo, ustreznim susenjem (suho sadje mora biti
dovolj osuseno - najvec 14% vlage in zaprto v neprodusno embalazo).

PATULIN izlo¢anje nagnitih/plesnivih plodov sadja - sadni sokovi, izdelki iz sadja)
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OZNACEVANIJE IZDELKOV

Ali morajo biti oznaceni tudi izdelki, ki jih kmetje prodajajo doma?

Zivilo mora biti tudi za direktno prodajo konénemu potro$niku pravilno oznaéeno in mora
zagotavljati sledljivost in varnost izdelkov.

Kmet oz. nosilec Zivilske dejavnosti jamci za zdravstveno ustreznost svojih pridelkov in
izdelkov — upostevati mora dobro higiensko prakso - HACCP (vodenje evidenc).

Vsi izdelki za prodajo, morajo biti v ustrezni embalazi in ustrezno oznaceni - oznacbe morajo
biti dobro vidne. Oznacbe ne smejo zavajati kupca to pomeni, da se Zivilu ne sme pripisovati
zdravilnih lastnosti, jasen mora biti izvor Zivila, sestavine, koli¢ine, rok uporabnosti in ostali
podatki o Zivilu.

OZNACEVANIE ZIVIL - IZDELKOV 1Z SADJA

PREDPAKIRANI IZDELKI - Zivilo je v naprej embalirano

Prodajno ime proizvoda oz. vrste Zivila

Podatki o proizvajalcu (naslov - tistega, ki je predelal, pakiral)

Nacin shranjevanja (temperatura, vlaga..., npr. hraniti v hladilniku ali v temnem suhem prostoru)
- Seznam sestavin (masno padajoce) obvezno tudi ALERGENI, ADITIVI
- Neto kolicina (kg, g, I, ml...)

- Rok uporabnosti: - Zgane pijace, (neomejen rok trajanja)
Zivila iz sadja zelenjave niso hitro pokvarljiva, zato se pi$e na deklaraciji
»uporabno najmanj do: datum«. Po tem datumu je Zivilo Se uZitno vendar se lahko nekoliko
poslab3ajo senzori¢ne lastnosti.

- Vsebnost alkohola - pijace z vec kot 1,2% alkohola

Oznacba hranilne vrednosti

Za proizvajalce majhnih kolicin proizvodov, ki dobavljajo neposredno konénemu potrosniku ali
lokalnim maloprodajnim podjetjem — je oznacevanje hranilne vrednosti prostovoljno.
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Slika: Primer pravilne oznacitve jabol¢nega soka
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ZGANJEKUHA IN ZAHTEVE GLEDE TROSARINE

Zganje je od 1. 1. 2017 obdavéeno, glede na dejansko proizvedeno koli¢ino Zganja Zakon o
trosarinah (Uradni list RS, st. 47/16, 92/21 in 192/21).

Mali proizvajalec Zganja in zahteve za trosarino

* mali proizvajalec Zganja je oseba, ki v davénem obdobju, ki se za¢ne 1. maja preteklega
leta in konc¢a 30. aprila tekocega leta, proizvede najvec 150 litrov 100 vol. % alkohola.

* mali proizvajalec je zavezanec za placilo trosarine (ko skuha Zganje)

* mali proizvajalec Zganja placa trosarino v visini 50% veljavnega zneska trosarine za etilni
alkohol. Torej placa 6,6 EUR za 100 volumskega % alkohola za en liter etilnega alkohola.

* obracun je registracija, 1 x letno, elektronsko

* izracun: primer za 80 lit 40 % Zganja 0,8x 0,4=0,32 hl x 660€=211,20€

* lahko prodaja Zganje, Ce priglasi dejavnosti (dopolnilno dejavnost na kmetiji, sp...)

Mali proizvajalec Zganja ne placa 2 x trosarine za Zgane pijace iz lastnega Zganja
(npr. borovnicevec, zelis¢ni liker, medeni liker...).

Mali proizvajalec Zganja mora voditi evidenco o :
* vrsti in koli¢ini porabljene surovine ter
» vrsti, koli€ini in % alkohola po datumu proizvodnje
- za proizvedeno Zganje
- za proizvedene alkoholne pijace
* recepture za izdelavo Zganj, alkoholnih pijac¢

Proizvajalec, ki presega kolic¢ino 150 | (100 volumskega %) proizvedenega Zganja ne
izpolnjuje ve¢ pogojev za malega proizvajalca in je dolZzan davénemu organu prijaviti
spremembo statusa oz. pogojev poslovanja.

Proizvajalec Zganja, ki presega koli¢ino 150 | in zahteve za trosarino:

* proizvajalec Zganja,

* proizvajalec je zavezanec za placilo trosarine (ko skuha Zganje, ko kupi Zganje in iz njega
naredi novo Zgano pijaco- v tem primeru nastane ponovna obveznost za trosarino in
nastopi pravica do povracila Ze placane trosarine),

* vpis v register,

* mesecni obracun, z ni¢ ni potrebno oddati obracuna,

* obrazec tro-p v elektronski obliki,

* po dveh letih neaktivnosti je avtomatski izbris iz registra,

e 100 % trosarina ( 13,20 € za liter 0z. 1320 € / hl Zganja z 100% alk. stopnjo

e izracun: primer za 80 lit 40 % Zganja npr. 0,8x 0,4=0,32 hlx 1320 €=422,40 €

* evidenca (koli¢ina, alkoholna stopnja in datum nastanka)

e prodaja Zganje/dejavnost priglasi ali registrira; statusne oblike (dopolnilna dejavnost,
s.p., d.o.0.)

* proizvajalec Zganja skd 11.010 (nastane zavezanec za davek iz dejavnosti in DDV davek,
Ce je v sistemu DDV.
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Storitev kuhanja Zganja in zahteve za trosarino

» trosarinski obveznik je tisti, ki je Zganje proizvedel / skuhal

* mesecni obracun

* obrazec tro-p, v elektronski obliki

* 100 % trosarina (13,20 € za liter 0z. 1320 € / hl Zganja z 100% alk. stopnjo)

e izradun: primer za 80 lit 40 % Zganja npr. 0,80 x 0,40 =0,32 hlx 1.320€=422,40 €
» evidenca (koli¢ina, alkoholna stopnja, datum proizvodnje)

* narocniku zaracuna storitev kuhanja (po kotlu/po litru)

* narocniku zaracuna 100 % trosarino (ki jo obracuna in placa)

Slika Ocenjevanje in razstava Zganih pijac na
festivalu dobrote Slovenskih kmetij Ptuj 2024

Gradivo pripravili:
Miha Pavkovi¢, Slavka Grobelnik, Terezija Lavri¢ in Tatjana Kmeti¢ Skof

KGZS — Zavod Novo mesto v sodelovanju z Martinom Mavsarjem, KGZS
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