Nie tylko soki

Firma Dar Ogrodu jest w Polsce wyltacznym
przedstawicielem austriackiego przedsigbior-
stwa Kreuzmayr GmbH, ktore specjalizuje si¢
m.in. w produkcji maszyn do wytwarzania so-
kow owocowych. Siedziba tej firmy znajduje si¢
w Wallern der Trattnach w Gornej Austrii. Jak
informowat jej wtasciciel Robert Kreuzmayr
(fot. 2), swoje pierwsze doSwiadczenia dotycza-
ce technologii wytwarzania sokow zdobywal,
pracujac przez 11 lat w przedsigbiorstwie Vo-
ran. Tam m.in. opracowat i rozwinat produkcje
pasteryzatorow oraz pras tasmowych. W 2003 r.
podjat wlasng dziatalno$¢ i zaczat produkowac
pod swoim logo maszyny do wytwarzania so-
kow. Poczatkowo wykonywat je samodzielnie
w przydomowym warsztacie. Obecnie jego fir-
. Y 4 ma ma wiasne hale produkcyjne i zatrudnia 31
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Czy w obecnych realiach rynkowych maja jeszcze racje bytu mate rodzinne gospodarstwa sadowni-
cze? Okazuje sie, ze tak, pod warunkiem jednak, iz oprocz produkcji owocow beda one prowadzic
dodatkowq dziatalnos¢, np. zwigzana z ich bezposrednia sprzedaza i/lub ich przetwarzaniem. Takie
dziatania doskonale sprawdzity sie m.in. w Austrii, gdzie w wielu gospodarstwach sadowniczych
z uzyskiwanych owocow produkuje sie np. soki, alkohole, konfitury, dzemy i chipsy owocowe. Do-
brze rozwinieta jest tam tez sprzedaz bezposrednia, najczesciej prosto z gospodarstw. Jak to wygla-
da w praktyce, mogta sie przekonac grupa sadownikow (fot. 1), ktérzy w tym roku (27 lutego —
2 marca) z firma Dar Ogrodu z Brudzewa k. Sieradza odwiedzili Austrie.
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Fot. 1. Uczestnicy wyjazdu do Austrii zorganizowanego przez firme Dar Ogrodu
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Poczatkowo do wyciskania soku uzywano pras
koszowych lub przektadkowych, teraz ofe-
rowane sa przede wszystkim prasy tasmowe.
W Austrii oraz w Niemczech zarowno owoce,
jak 1 ich przetwory sprzedaje si¢ zazwyczaj
»prosto z podworka”. Wzrasta tez zaintereso-
wanie naturalnymi przetworami owocowymi
ze strony sieci supermarketéw, punktéw ga-
stronomicznych, restauracji i hoteli — a tym
samym wzrasta zbyt tych produktow. Poczat-
kowo w gospodarstwach wytwarzano prze-
de wszystkim soki klarowne. Uzyskiwano je
dzieki filtracji i naturalnej sedymentacji czesci
statych (aby przyspieszy¢ ten proces, niekiedy
dodawano enzymy powodujace wytracanie si¢
i osiadanie czg¢$ci biatkowych).

Powszechnym produktem w Austrii sg tez
wina jabtkowe (okre$lane tam jako cidr lub
most), ktore otrzymuje si¢ z soku jabtkowego
poddanego kilkutygodniowej fermentacji. Za-
wieraja one 5-7% alkoholu.

Fot. 2. Robert
Kreuzmayr (z prawej)
opowiadat o swojej
firmie i produkowanych
maszynach (z lewej
Jozef Jezierski z firmy
Dar Ogrodu)
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Produkcja

Robert Kreuzmayr, aby udoskonala¢ produko-
wane przez jego firm¢ maszyny, sam je testuje,
wytwarzajac soki ustugowo. Jak informowat,
aby prowadzi¢ taka dziatalno$¢, trzeba pod-
da¢ sig kontroli inspektorow, ktorzy raz w ro-
ku sprawdzaja miejsce przetwarzania owocow
i panujace tam warunki sanitarne. Linia do
produkcji sokow oparta jest na prasie ta§mo-
wej, ktora w ciagu godziny przetwarza okoto
2000 kg jabtek (co odpowiada 1200-1400 1
soku). Jabtka dostarcza si¢ w skrzyniopale-
tach, ktore ustawia si¢ na wywrotnicy (fot. 3).
Stad owoce bezposrednio trafiaja do mycia
i rozdrabniania. Nast¢pnie tak przygotowane
podawane sa na pras¢ taSmowa, gdzie wyci-
skany jest sok. W dalszym etapie jest on fil-
trowany na sicie wibracyjnym, gdzie zostaja >

Fot. 3. Jabtka dzieki wywrotnicy s podawane bezposrednio
do kosza zasypowego, gdzie sa myte
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agrotechnika

Fot. 4. Sok po odfiltrowaniu
magazynowany jest

w zbiorniku o pojemnosci
2500 |

Fot. 5. Mobilna

linia do produkgji
sokdw — najwieksza
wyprodukowana przez
firme Kreuzmayr

W wiekszosci maszyn instaluje sie pasteryzatory rurowe
sktadajace sie z podwojnych rurek. W wewnetrznej
przeptywa sok, ktory jest ogrzewany goracq wodq
przeptywajacq w przeciwlegtym kierunku w zewnetrznej
rurce. W koncowym punkcie zbierania sie soku znajduje
sie czujnik temperatury. Jesli temperatura soku jest
odpowiednia, otwiera sie elektrozawor i sok podawany
jest do nalewarki. Jesli natomiast sok nie osiagnat zadanej
temperatury, ponownie jest przepuszczany

przez pasteryzator.

<l odseparowane grubsze zanieczyszczenia
(sito co jaki$ czas wprowadzane jest w wibra-
cje 1 samoczynnie si¢ oczyszcza, nie wymaga
wigc obstugi w trakcie pracy) i magazynowany
w zbiorniku o pojemnosci 2500 I (fot. 4). Na-
stepnie po 12 godzinach sok jest pasteryzowa-
ny i rozlewany do pojemnikow typu bag-in-box
lub jesli ma by¢ wykorzystany do produkcji
wina jabtkowego, poddaje si¢ go fermentacji.
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Jak informowal R. Kreuzmayr, najwig-
cej produkuje on i sprzedaje pras tasmowych
o wydajnosciach 500 l/godz. i 1000 1/godz.
Oprécz typowych stacjonarnych linii oferuje
on réwniez mobilne linie do produkcji sokow,
gdzie wszystkie stuzace do tego celu maszyny
sa umieszczone na specjalnej przyczepie. Naj-
wigkszy taki zestaw (fot. 5), dzigki ktoremu
mozna przetworzy¢ do 1500 kg jabtek/godz.,
czyli wyprodukowac¢ okoto 1000 1 soku, wyko-
nat dla klienta z Niemiec. Linia ta jest wypo-
sazona we wszystkie podzespoty konieczne do

wyprodukowania i zapakowania soku w opa-
kowania bag-in-box. Ponadto ma centralng
jednostke sterujaca poszczegdlnymi sekcjami
linii, co utatwia zarzadzanie produkcja i1 praca
maszyny.

Produkty alternatywne

Od niedawna firma Kreuzmayr oferuje row-
niez suszarnie wykorzystywane przy produkcji
chipsow owocowych. Przewaznie produktem
wytwarzanym w ten sposob sa chipsy jabtko-
we, ale moga to by¢ tez suszone warzywa, jak
iinne owoce (np. gruszki, sliwki, morele, brzos-
kwinie). W wypadku jabtek proces produkcji
chipséw rozpoczyna si¢ od przygotowania su-
rowca — niestety, ale na razie jeszcze rgcznie
(obecnie firma pracuje nad technologia pozwa-
lajaca zautomatyzowaé proces krojenia tych
owocow). Najpierw z jabtek usuwa si¢ gniazdo
nasienne (wykrawa specjalnym nozem), a na-
stepnie kroi na specjalnej krajalnicy na talar-
ki o grubosci 4-6 mm, fot. 6). Potem talarki
uktada si¢ na sitach, tak by nie stykaty si¢ >
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Fot. 6. Jabtka do produkcji chipsow sa najpierw krojone
na cienkie talarki...

Fot. 7. ...i uktadane na sitach

Fot. 8. Gotowy produkt w postaci chipsow jabtkowych
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<lze soba (fot. 7). Prezentowana podczas
spotkania suszarnia to najmniejszy model
produkowany przez firm¢ Kreuzmayr, jej
catkowita powierzchnia suszenia Wwynosi
4 m?, co pozwala umie$ci¢ w niej jednorazowo
14-16 kg jabtek. Ich suszenie odbywa si¢
w temperaturze 65°C (dla $liwek zalecana jest
wyzsza — okoto 75°C) przez okoto 12 godzin.
W tym czasie maszyna nie wymaga obstugi,
pracuje automatycznie. Po skonczonym proce-
sie suszenia (fot. 8) wysuszone talarki jabtek
sa wyjmowane recznie. Masa owocow po wy-
suszeniu zmniejsza si¢ prawie dziesigciokrot-
nie (z jednego wsadu uzyskuje si¢ 1,5-1,7 kg
chipséw jabtkowych). Aby utatwi¢ ich odkle-
janie si¢ od sit, po zakonczeniu suszenia moz-
na uruchomié¢ maszyng jeszcze raz na okoto
1 godz. Wigksze oferowane modele maja po-
jemnosci 11 m? (wsad okoto 40 kg jabtek) oraz
22 m? (wsad okoto 80 kg jabtek). Jak zapewniat
wiasciciel zaktadu, przez indywidualne gospo-
darstwa, ktore zamierzaja produkowac chipsy
owocowe, najczesciej wybierany jest model
o powierzchni sit 11 m?,

Oproécz tradycyjnych pasteryzatoréw do soku
w firmie Kreuzmayr produkowane sa réw-
niez pasteryzatory do stoikéw i butelek. Pre-
zentowana podczas spotkania wersja takiego
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Fot. 9. Urzadzenie
do pasteryzowania
stoikow lub butelek

fot. 1-9 M. Podymniak

urzadzenia miesci w sobie 360 stoikéw o po-
jemnos$ci 330 ml lub 100 butelek 1-litrowych
(fot. 9). Proces pasteryzacji jest krotki i wynosi
10—15 minut w temperaturze 74°C lub 5 minut
w temperaturze 80°C. Jak informowat R. Kreu-
zmayr, przy produkeji np. powidet §liwkowych
z 1 kg owocow uzyskuje si¢ zawartos¢ jedne-
go stoika o pojemnosci 330 ml. Standardowo
zardwno w pasteryzatorach, jak i suszarniach
do owocow zrodtem ciepla jest energia elek-
tryczna. Istnieje tez mozliwo$¢ dostosowania
tych urzadzen do wspotpracy z zewngtrznymi
zrodtami ciepta, np. kottem olejowym.

Mariusz Podymniak




