SOKOWNICTWO

Soki cold pressed — swiatowy trend w sokownictwie

Do wyprodukowania soku cold pressed (ttoczonego na zimno) stosuije sig prase
lub ekstraktor, a produktem ubocznym sg suche wyttoki. Dlatego w wycisnigtym soku
pozostaje cafe bogactwo sktadnikow nie tylko z soku, ale tez z migzszu i skorki owocow
lub warzyw. Produkcja $wiezych sokow metodg tfoczenia na zimno pozwala na uzy-
skanie naturalnego i bogatego w skiadniki odzywcze soku. Takie soki charakteryzuja
sig bardzo krotkim okresem przydatnosci do spozycia (1-5 dni) oraz muszg by¢ dys-
trybuowane i przechowywane w warunkach chtodniczych, jezeli nie sg poddawane
procesom przedtuzajacym ich trwato$¢, np. pasteryzacii. Ich przydatnos$¢ do spozycia
mozna przedtuzy¢ stosujac rowniez nietermiczng metode utrwalania — wysokim cisnie-
niem hydrostatycznym (HPP). Tak utrwalone soki zachowujg cenne substancije zywie-
niowe (witaminy, polifenole), charakteryzuja si¢ wysoka jakoscig sensoryczng — nie-
znacznie w stosunku do surowca zmienia sig ich barwa, smak i zapach. Metoda HPP
stosowana jest po rozlaniu i zamknigciu sokow w butelkach, ktore umieszczane sa
w komorze napetnionej zimng wodg i poddawane rownomiernemu dziataniu wysokie-
go cisnienia hydrostatycznego (100-1000 mPa). Metoda HPP skutecznie zabija pato-
geny, przediuzajac trwatos¢ produktow nawet do 3 miesiecy, jezeli przechowywane
sg one w warunkach chtodniczych. Soki te, jako produkt nie poddawany dziataniu
wysokiej temperatury, jak ma to migjsce przy pasteryzacii, nie tracg cennych wartoci
odzywczych. (Wigcej o metoazie HPP w artykule ,,Wysokie cisnienia w przemysle
owocowo-warzywnym” PFIOW nr 11-12/14).

Wzrost popularnosci $wiezych sokow zwigzany jest ze zmieniajacg sie Swiado-
moscig zywieniowg konsumentow, a takze zasobnoscig ich portfeli. Soki cold pressed
to trend, ktdry zawtadnat Ameryka juz kilkanascie lat temu. W 2014 r. to wiasnie USA
byty dominujacym regionem, gdzie wprowadzono na rynek najwigcej nowych produk-
tow w tej kategorii.
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Nowo wprowadzone soki cold pressed w 2014 r. na $wiecie

= Ameryka Potnocna
= Europa Zachodnia
= Azja

= Europa Wschodnia
= Australia i Oceania
= Afryka

= Ameryka tacinska

Przechadzajac sie po ulicach duzych metropolii, jak: Los Angeles, Nowy Jork czy
Londyn trudno nie dostrzec tego trendu — ,juice bary” sg dostownie na kazdym rogu,
a $wieze soki w butelkach mozna dosta¢ w wielu sklepach i sieciach, np. Starbucks
oferuje wiasna linig sokow BluePrint Juice. Trend ten staje sig bardzo popularny pomi-
mo wysSrubowanej ceny, jakg trzeba za nie zaptacic. Niespetna poflitrowa (16 uncj)
butelka $wiezego soku to czgsto wydatek ponad 10 USD. Jednakze $wiezo tfoczony
na zimno sok to znaczacy zastrzyk witamin i innych cennych
zywieniowo substancji. Ponadto alkalizuje pH krwi, zwiek-
sza poziom energii, wzmacnia ukfad odpornosciowy, zwigk-
sza regeneracje komorek i poprawia funkcje mozgu. Wielu
konsumentow traktuje taki sok jako positek, zastepujac nim
jedzenie. W ten trend wpisuije sie réwniez bardzo ostatnio
popularna dieta sokowa. Detoks sokami przeprowadza sig
w celu wyeliminowania toksyn z organizmu. Niektdrzy pro-
ducenci pozycjonujg wiasnie swoje Swieze soki oferujac
np. 3-5 dniowy program oczyszczajacy, podczas ktorego
konsument zastgpuje positki i przekaski specjalnie przygo-

towanymi kompozycjami sokow, najczesciej jest to 6 butelek, ktore nalezy spozy¢
w odpowiedniej kolejnosci i odstepie czasowym, rezygnujac tym samym na czas
kuraciji z innych pokarmow oraz uzywek. Taki zestaw mozna zamoéwi¢ z codzienng
dostawg pod wskazany adres, takze w Polsce oferujg go m.in. Essence Cleanse
i Cleanse Me.

W supermarketach, szczegolnie w USA i Europie Zachodniej, pojawia sig coraz
wiecej sokow utrwalanych metoda HPP, a ich producenci probujg zachecic i przekonaé
do nich konsumentow, argumentujac tym, Ze takie soki sg Swieze, a wrecz ,,surowe”,
jak te wycisniete tuz przed spozyciem. Dziatania marketingowe dotyczace takich pro-
duktow (zarowno utrwalanych przez HPP, jak i rozlewanych aseptycznie na zimno)
wykorzystuja w przekazie do konsumenta argumenty: ich $wiezoci, czystosci, korzy-
$ci zywieniowych oraz braku konserwantow. Podczas gdy ponad jedng trzecig surow-
cow do produkcji Swiezych sokow stanowig owoce, to na znaczeniu zaczynajg zyski-
wac warzywa i w 2014 r. znalazly si¢ w 42% nowo wprowadzanych na rynek sokach
cold pressed.
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Owoce Warzywa  Przyprawy Brown Ziofa Migta Orzechy
i nasiona Flavours*

*czekolada, karmel, kakao, wanilia, nugat, karmel

Najpopularniejsze surowce do produkciji sokéw cold pressed w 2014 r.
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Jabtko  Ogoérek Marchewka Ananas Cytryna  Imbir  Burak Pomaraficz Jarmuz — Seler
naciowy
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10 najpopularniejszych smakow sokéw cold pressed w 2014 r.
Duzg popularnoscig wsrod konsumentow cieszg

sie warzywa zielone, szczegolnie te lisciaste: szpinak, n n A
seler naciowy, natka pietruszki oraz coraz bardziej popu- por Ty, | T - | W
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larny takze w Polsce jarmuz. Sg one niskokaloryczne,
maja sporo witaminy C, magnezu, a zawarty w nich
chlorofil wspomaga procesy oczyszczania organizmu.
Popyt na zielone soki rosnie. W USA producent sokow
Evolution Fresh, aby go zaspokoi¢, wprowadzit do swojej oferty az 4 wersje zielonych
$wiezych sokow utrwalonych metodg HPP
Do produkciji $wiezych sokéw cold pressed wykorzystuje sie najlepsze surowce,
czesto z upraw ekologicznych, oraz nowg technologie, jaka jest metoda utrwalania
HPP Te aspekty nie pozostaja bez wptywu na finalng cene sokow, plasujac je w kate-
gorii premium, albo nawet superpremium. Czy ten $wiatowy trend rozwinie sig rowniez
w Polsce, czy nasz rodzimy konsument jest juz na niego gotowy, a producenci skion-
ni zainwestowac w nietania technologie HPP? Czas pokaze.
Katarzyna Oleksy
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