Joomla - Pochwata sokownika

Whpisany przez Krzysztof Gawronski
wtorek, 18 sierpnia 2009 11:04

Niektorzy winiarze amatorzy, sg przeciwni otrzymywaniu soku w sokowniku.
Uwazajg ze obrdbka termiczna pozbawia sok wielu wartosci odzywczych i
smakowych. Twierdzg ze otrzymany sok ma posmak kompotowy oraz ze
temperatura wptywa niekorzystnie na przyszte wino gdyz zabija wszystkie
mikroorganizmy zawarte w owocach. Jest w tych twierdzenia duzo legend
winiarskich zupetnie nie potwierdzonych ani praktyka ani teoria.

Wszystkie owoce zawierajg enzymy odpowiedzialne za rézne procesy
biologiczne zachodzace w nich podczas dojrzewania i po zbiorze. Jezeli struktura
komérek owocow zostaje uszkodzona — enzymy mogg szybko doprowadzi¢ do
catkowitego rozktadu wszystkie substancje organiczne. Trzeba wzig¢ to pod
uwage podczas pozyskiwania soku do celow winiarskich. Dotyczy to zwtaszcza
przenoszacych tlen oksydaz ktére powodujg szybkie utlenienie soku w zetknigciu
z powietrzem. Tlen jest gtdwnym czynnikiem niszczacym witaminy i inne
wartoéciowe sktadniki owocow. Jest to wiasnie utlenianie sterowane
enzymatycznie. Oksydazy prowadzg do szybkiego zniszczenia witaminy C. Z kolei
esterazy powodujg bardzo niekorzystne zmiany w aromacie pozyskanego soku.
Tak wiec enzymy rozktadajace uaktywniajg sie (zwtaszcza po uszkodzeniu
komoérek owocow) i rozktadajg najpierw te najbardziej warto$ciowe substancije.
Natomiast korzystne dziatanie przejawiajg jedynie enzymy powodujgce rozktad
pektyn ktore powodujg tatwiejsze pozyskiwanie soku.

Otrzymywanie sokdw metodg parowania jest najbardziej efektywne w przypadku
owocow bogatych w pektyny, o intensywnej barwie. Sg to wszystkie owoce
jagodowe, zwtaszcza czarne porzeczki. Podczas parowania sok zostaje
rozcienczony wodg o 10 do 15%. Nie jest to wadg, gdyz w wiekszosci przypadkow
owocdw krajowych, zwtaszcza owocdw jagodowych, jest pozadane zeby
zmniejszy¢ zawarto$¢ kwasdéw. Dzieki mozliwosci osiggniecia szybko punktu
wrzenia i minimalnemu kontaktowi z tlenem atmosferycznym (wypartym przez
pare wodng) straty wartosciowych sktadnikow, przede wszystkim witamin i
substancji zapachowych sg stosunkowo niewielkie. Rozktadowi ulegajg wszystkie
enzymy zawarte w owocach w tym réwniez enzymy odpowiedzialne za
niekorzystne procesy przebiegajace w soku. W ten sposéb podczas parowania
uzyskujemy sok dobrej jakosci, dobrze nadajacy sie do zastosowan winiarskich.
Nalezy go jedynie uzupetnié (po ostygnieciu) enzymem pektolitycznym aby
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zapobiec zelowaniu sie soku

Podczas pozyskiwania soku nalezy dodac niewielkg ilo$¢ cukru. Zalecane ilosci
podane sg w instrukcji zakupionego sokownika. Do sokownika o pojemnosci 8 kg
dodaje sie w jednym cyklu pozyskiwania soku okoto 0,5 kg. cukru. Dodatek cukru
jest zalecany gdyz utatwia on pozyskiwanie soku i jest "no$nikiem aromatow".
Otrzymany sok jest bardziej aromatycznuy niz bez dodatku cukru.

Otrzymywanie soku metodg parowania jest korzystne w produkcji win
owocowych: szczegblnie w przypadku ciemnych owocow, jak czarne porzeczki
czy jezyny. Barwnik i taniny zawarte w skérkach uwalniajg sie pod wptywem
goracej pary znacznie lepiej niz podczas wyciskania soku w prasie. W
przeciwienstwie do fermentacji w miazdze, parowanie sokdéw ekstrahuje bardzo
mato gorzkich tanin z pestek owocow. Otrzymujemy zatem wina o bardzo
intensywnej barwie zawierajgce duzo stodkich tanin pochodzacych ze skérek. W
ten sposdb niektére owoce, ktore sprawiajg winiarzom ktopoty, z powodu zbyt
duzej ilosci gorzkich tanin w moszczu uzyskanym po fermentacji w miazdze, dajg
znakomity sok bez nadmiernej ilosci garbnikow. Testowe nastawy poréwnawcze
wykazaty, ze wino z jarzebiny czy aronii. z soku uzyskanego za pomocg
sokownika, jest znacznie lepsze niz z moszczu uzyskanego po fermentacji w
miazdze. Wina sg dobrze zréwnowazone bez dominujacych w smaku garbnikow
pochodzacych z pestek.

Po uzyskaniu soku za pomocg sokownika, niezbednym jest dodanie do moszczu
namnozonej uprzednio czystej kultury drozdzy ("matki drozdzowej").
Fermentowanie soku z sokownika zapobiega powstawaniu zbyt wielu
niepozadanych produktéw ubocznych fermentacji. W celu rozktadu pektyn w
moszczu otrzymanym metodg na gorgco, dodaje sie srodek antyzelujgcy
(pektopol). Wéwczas, po zakonczeniu fermentacji, w gotowym winie, nie bedzie
zmetnien powodowanych przez pektyny. Fermentacja soku uzyskanego z
sokownika, przebiega spokojnie i rownomiernie i nie jest to wadg zastosowane;j
technologii.
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Jak kazdy sposdb pozyskiwania soku (fermentacja w miazdze, uzycie
sokowirowki czy uzycie prasy) zastosowanie sokownika ma swoje ograniczenia.
Sok z niektoérych owocédw pozyskany za pomocg sokownika, ma gorszy smak niz
sok pozyskany w inny sposob. Przyktadem takim sg gruszki czy jabtka, gdzie sok
najlepiej uzyskiwac za pomoca prasy lub sokowirowki. Musimy sobie jednak
uswiadomi¢ ze nie ma uniwersalnego sposobu czy urzadzenia. Na przyktad za
pomocg prasy hie uzyskamy soku z dzikiej rézy, a z wielkim trudem i niewielkg
ilos¢ da sie wycisnaé z jarzebiny czy aronii.

Owoce bardzo dobrze nadajace sie do uzyskania soku z sokownika:

maliny, porzeczki czarne i czerwone, wisnie, zurawiny, jezyny, jagody lesne,
czarny bez, gtég, dzika r6za, jarzebina, aronia.

Owoce NIE nadajace sie do uzyskania soku z sokownika:

jabtka, gruszki, winogrona, agrest, rabarbar.
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