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Chcac uzyskac¢ smaczne wina/miody owocowe powinnismy przestrzegac kilku
podstawowych zasad postepowania z owocami.

Uzywajmy owocow hajwyzszej jakosci.

PowinniSmy uzywac¢ owocéw w petni dojrzatych, ,pachngcych stoncem”.
Bezwzglednie odrzucamy owoce niedojrzate, przejrzate oraz chore. Pozyskujac
sok z dobrej jakosci owocOw mozemy w procesie wytwarzania miodu czy wina
utrwali¢ i przetworzy¢ ich najcenniejsze cechy. Nawet najbardziej pracochtonne
zabiegi nie dadzg dobrych rezultatow gdy do wyrobu wina czy miodu uzyjemy
owocOw marnej jakosci.

Szybkosé przerobu.

Z chwilg zerwania owocu z krzaka czy drzewa przerywany wszystkie procesy i
rozpoczyna sie rozktad oznaczajgcy zmniejszenie wartosci zebranych owocow.
Enzymy rozktadajgce, zawarte w owocach, uaktywniajg sie i rozktadajg w
pierwszej kolejnosci, najbardziej wartosciowe substancije: witaminy i substancije
zapachowe. Wszechobecne na owocach mikroorganizmy rozpoczynajg
fermentacje i tworzenie plesni. Wrazliwe owoce juz w dzien po zbiorze tracg na
wartoéci (czarne jagody, maliny, truskawki). Trzeba jak najpredzej przystapi¢ do
pozyskiwania soku. i rozpoczecia kontrolowanej fermentaciji wina czy miodu
(drozdze szlachetne).

Wyjatkiem od tej zasady sg owoce ziarnkowe (jabtka gruszki) gdzie po zebraniu
nastepuje dalszy proces dojrzewania.

Utlenianie
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Tlen jest gtbwnym sktadnikiem niszczgcym witaminy i inne cenne sktadniki
owocow. Jest to utlenianie sterowane enzymatycznie. Oznacza to ze
przenoszenie tlenu sterowane jest przez enzymy zawarte w owocach. Kiedy
skorka owocu jest uszkodzona tlen rozpoczyna swoje niszczycielskie dziatanie. W
jasnych sokach widoczne jest brgzowienie soku (np. sok jabtkowy).ale w
ciemnych sokach utlenianie przebiega z podobng intensywnoscig, pomimo ze nie
ma tak spektakularnych oznak. Utlenianie powoduje zmiane aromatu i utrate
witaminy C.

Soki do picia na $wiezo powinno sie wyciska¢ bezposrednio przed spozyciem.

Przy pozyskiwaniu sokéw na wina i miody warto zastosowaé pirosiarczyn
potasowy ktéry jest skutecznym przeciwutleniaczem. W zbyt duzych dawkach jest
on szkodliwy dla zdrowia i dlatego stosujemy go w Scisle okreslonych ilosciach.
Pomimo ze siarkowanie sokéw wzbudza wsrdd wielu winiarzy kontrowersje (i
postrzegane jest jako niepotrzebny zabieg wprowadzajacy $rodki konserwujace)
to zalecane dawki sg praktycznie bardzo mate i nie wptywajg na smak
wytwarzanego wina/miodu. Podczas fermentacji w miazdze, siarkowanie nastawu
pozwala prowadzi¢ fermentacje na drozdzach czystej kultury i zapobiega
rozwojowi grzybow plesniowych powodujgcych pogorszenie smaku i zapachu.
Zabieg siarkowania pozwala uzyskaé wino czy miéd owocowy o czystszych
szlachetniejszych tonach niz bez zastosowania siarkowania.

Warto sobie uswiadomic ze alkohol jest znacznie silniejszym srodkiem
konserwujacym niz sole kwasu siarkawego, w wiekszych dawkach jest znacznie
bardziej szkodliwy niz SO2 a mimo to nie obawiamy sie jego obecnosci w winie
czy miodzie. To samo mozna powiedzie¢ o chlorku sodu czyli popularnej soli
kuchennej. SOl kuchenna jest $rodkiem konserwujgcym, spozywana w nadmiarze
jest bardzo szkodliwa a jednak pomimo tych cech nie obawiamy sig jej uzycia.

Kontakt soku z metalami
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Niemal wszystkie metale sg szkodliwe dla sokéw owocowych. Wyjatek stanowig
aluminium, stal nierdzewna, oraz naczynia i przedmioty ocynowane (nie myli¢ z
ocynkowanymi) chromowane i posrebrzane. Ocynowanie powinno by¢ wykonane
z cyny bezotowiowej i nie moze by¢ uszkodzone. Nalezy zwréci¢ uwage na
mieszadta mocowane w wiertarkach i stosowane do rozdrabniania owocow, ktére
moga byc wykonane z nieodpowiednich metali.

Zelazne czesci mtynkdw i pras powinny byé pokryte odpowiednia farba ochronna.

Kontakt sokéw i owocow z aluminium badZ cyng powinien by¢ krétkotrwaty,
zwtaszcza przy sokach bardzo kwasnych.

Czystosc¢ i higiena

Czystos$c jest naczelng zasadg i podstawowym sukcesem przy produkcji wina i
mioddéw. Nie chodzi tutaj tylko o to by stosowane naczynia, urzgdzenia i narzedzia
byty utrzymane w czystosci. Bardzo wazna jest czystos¢ mikrobiologiczna ktérg
trudno stwierdzi¢ gotym okiem. Chodzi o jak najwigksze ograniczenie szkodliwych
mikroorganizmow ktére moga przedostac sie do naszych nastawdw, stosowanie
zabiegow pozwalajacych na odpowiednio wczesne zabijanie szkodliwych
mikroorganizmow lub uniemozliwienie ich namnazaniu.

Wysoka temperatura

Jednym z zabiegdw pozwalajgcym ograniczy¢ ilos¢ szkodliwych mikroorganizmdw
jest zastosowanie podwyzszonej temperatury. Musi by¢ wykonane jednak
ostroznie aby nie pozbawi¢ sokow cennych sktadnikdéw. Zbyt wysoka temperatura
lub zbyt dtugi czas ogrzewania zwieksza straty witamin i substancji zapachowych i
moze spowodowac zmiane koloru.
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Zastosowanie sokownika do otrzymywania soku z pewnych owocow (klasycznym
przyktadem sg jagody czarnego bzu, czarna porzeczka czy wisnie) pozwala nie
tylko uzyskaé¢ smaczny sok ale jednocze$nie pozbawi¢ go wiekszosci szkodliwych
mikroorganizmow.. Podczas parowania owocow w sokowniku dzieki szybkiemu
osiggnieciu wrzenia wody i minimalnemu kontaktowi owocéw z tlenem
atmosferycznym (wypartym przez pare wodng) straty substancji zapachowych i
witamin sg stosunkowo niewielkie.
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