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1. Pfrehled soufasneho stavu

V konzervarenském pramyslu se pouZivaji pii zpra-
covani ovoce na S$tavy pektolytické preparaty, které
umoZiiuji optimélni a kontrolovanou depektinaci drti a
itav. Enzymy predstavuji nejvyznamnéjsi skupinu bio-
katalyzatorii, které katalyzuji chemické zmény v pro-
cesech biosyntézy v rostlindch a ZivodiSnych tkéanich.
U ovoce a zeleniny mohou vést vedle jinych faktord
aZ k rozpadu bunécné tkdné autolyzou. Katalyticka akti-
vita zavisi na fadé faktord vné&jSiho prostfedi, jako je
napf. koncentrace vodikovych iontd a teplota prostie-
di. Po pfekroeni optimdlni teploty, pfi které dosahuje
kfivka zdvislosti aktivity na teplotd svého vrcholu, na-
stdvd rychly pokles aktivity jako disledek tepelné in-
aktivace bilkovinné sloZky enzymu. V konzervarenské
technologii maji nejvétdi vyznam pektolytické enzymy,
ktere 3tépi pektinové latky na jednodu3$i chemickeé
sloufeniny. V pribshu zrani ovoce se piisobenim wvlast-
nich enzymii obsaZenych v ovoci pfirozeng enzymaticky
Stépi pektinové makromolekuly. Plisobi zde pFedevSim
enzymy pektindza a pektdza, které se v3ak wuplatiiuji
u vE8tSiny druhli ovoce ne pfili§ zFeteln&, nebof se ne-
vyskytuji ve zdravém nepfezralém ovoci v dostatedném
mnozstvi. Proto se pFi zpracovani vé&tdiny druhii ovoce
na $tavy pfidavaji do drt& primyslové vyrobené enzy-
mové prepardty. Tim se usnadiiuje proces zpracovani
(rozméliiovani, lisovani, filtrace a &ifeni $tdv) i zlep3u-
je kvalita koneného vyrobku. V&t3ina pektolytickych
prepardti se ziskava biologickou cestou produkei mikro-
organismi, pFedeviim plisni a baktérii. PF¥ priimyslo-
vé vgrob& enzymil se meizoluje jen jednotlivy enzym,
ale obvykle komplex dvou i vice enzymil. Druhova
skladba t&chto enzymi podmifiuje vlastnosti, kvalitu a
vhodnost pouZiti preparatu.

Podle sloZeni a mechanismu pfisobeni lze je rozdslit
do tFi skupin:

1. Preparaty vyznalujici se pFedeviim deesterifikaci
a depolymeraci pektinu G&inkem pektinmethylesterazy
(pektazy) a polygalakturonazy (pektindzy).

2. Preparéty obsahujici krom& enzymf uvedengch ve
skupiné 1. jeSté pektintranselimindzy, které zpfisobuiji
depolymeraci vysokoesterifikovaného pektinu bez pied-
chozi deesterifikace. R

3. Preparaty s maceralnimi adinky, jeZ obsahuji pfe-
deviim polygalakturondzy. Maceraci se v literatufe
oznatuje komplexni pilisobeni pektolytickych, celuloly-
tickjch a amylolytickych enzymi pfi priimyslové vyro-
bé potravindfskych vyrobki. Vzhledem ke svému velmi
nizkému obsahu pektinmethylesterdzy a pektintranseli-
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minazy 3tépi vedle nizkoesterifikovaného pektinu pied-
nostné nerozpustny protopektin, ktery predstavuje hlav-
ni slozku intercelularni wvrstvy rostlinnych cévnich
svazkil. 3

Preparaty prvnich dvou skupin se pouZivaji k fermen-
taci drté pfed lisovdnim a jako filtratni a &ifici enzy-
my pro snadné a rychlé &ifeni, filtraci a zahu$tovani
§tdv. Jejich ufinky jsou popsdny jiZ v prvnich dilech
Mehlitzovych v roce 1930, avSak v masovém mé&fFitku se
zataly pouZivat teprve od r. 1950 pf¥i vyrob& ovocnych
stav.

Preparaty tfeti skupiny — maceraéni — se pouZivaji
k fermentaci drté pFi vyrob& ovocnych a zeleninovych
dreni, S$tav a koncentrati.

V zahrani¢i se wvyrabi Siroky sortiment pektolytic-
kych prepardtii s riznym zam&Fenim na pouZiti i v riiz-
né kvalité. Ve Svycarsku patfi mezi nejvét3i vyrobce
enzymovych preparati dvE akciové spolefnosti: Schwei-
zerische Ferment a Ciba-Geigy. Prvni firma dodava
preparat s obchodnim mnézvem Pectinex, urfeny pro
oZetFeni ovocnych drti a Stav. Stépi vysokomolekul&rni
pektin, coZ usnadiiuje a urychluje proces lisovdni o3et-
rené drté pri zvySeni vytd8Znosti a jakosti ziskané 3t4-
vy. PP pouZiti do Stdvy se urychluje proces &ifeni,
nebot nastdvd snadné a dokonalé vyvlofkovani kallt a
zlepSeni filtrace za pouZiti mensiho mnoZstvi filtra&ni-
ho materidlu. Davkovani prepardtii z&visi na obsahu
pekiinovych latek a doporufuje se jako u wvSech pre-
parati stanovit pfesnou davku pFedb&Znou zkoudkou,
nebot obsah pektinu kolisd podle stupn# zralosti, dru-
hu a zplisobu skladovdni zpracované suroviny. Pro in-
formaci uvadi vyrobce priimé&rné hodnoty pro jednotli-
vé druhy ovoce a vymezuje optimédlni podminky apli-
kace, tj. teploty, doby fermentace a pH. Pro Pectinex
je optimdlni teplota 45 aZ 50°C, dcba 3t&peni 2 hodiny
a pH 3,0 aZ 5,5. Davkovani do drt& se pohybuje u Pecti-
nexu konc. od 30 g (tfe3n&) do 60 g [Cern§ rybiz) na
100 kg drt& a od 15 g na 1001 jablefné Stavy aZ 20 g
na 1001 Stavy z ostatnich ovocnych druhd.

Firma Ciba-Geigy vyrédbi prepardty Ultrazym a Irga-
zym. Aplikace Ultrazymu jsou stejné jako u Pectinexu.
Odlisnost je pouze v ddvkovéani: u ovocné drtd od 1 g
do 6 g na 100 kg ovocné drt® a od 0,2 g do 0,6 g na
1001 §tavy. Irgazym je urfen svymi macera®nimi tG&in-
ky pro vyrobu kalngch $tdv a dfeni z ovoce a zeleniny.
Optimalng pilsobl pfi teplotd 45°C a pfi dvouhodinové
fermentaci. Ztekucend drt se poté pasirovanim mnebo
odstFfedénim zbavuje hrubé vlakniny, pecek, slupek
apod. a ziskand &tdva se pasteruje (inaktivace enzy-
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mii}, aby se nezhorSovala stabilita dfefiov§ch <astic
vlivem pokraujici pektolyzy.

V NSR vyrabi firma C. H. Boehringer Sohn, Ingelheim
am Rhein koncentrovany komplex enzymii k &ifeni
ovocnych 3tav a vin [Panzym). Kromé pektinovych la-
tek Stépi Skrob a rostlinné slizovité latky, takZe posky-
tuje zdruku dokonalého ¢ifeni 3tav a vin. Davkovéani
Panzymu Super se pohybuje od 1g do 20g na 1001 sta-
vy. Dal3i zdpadon®mecka firma Réhm Chemische Fabrik
Darmstadt vyrabi pektolytické prepardty s obchodnimi
nédzvy Pectinol, Rohament P pro Sirokou oblast pouZiti.
Pro vyrobu &irgch §tdv je wvhodny Pectinol tekuty a
Pectinol D, pro fermentaci drt& zvlasté bobulovin se
doporutuje Pectinol B 20. Rohament P je preparat s ma-
ceraénimi uc¢inky podobnéhc enzymového sloZeni ja-
ko Irgazym a je tedy vhodn§ pro vyrobu ovocnych a
zeleninovych dfeni a dfefiovych kalnych $tdv. Optimal-
ni teplota plsobeni Pectinoclu B20 je 45 aZ 50°C pfi
pH 3,0 — 5,5 a aZ dvovhodinovd fermentace. Do 100 kg
ovocné drté se davkuje 10 aZ 15 g Pectinolu B 20; do
1001 3tavy 4 a¥ 10g Pectinolu B 20. Rohament P do-
sahuje optimalntho G&inku v cblasti pH 3,5 aZ 4,5 pii
teploté piisebeni 45 °C ve dvouhodinové fermentaci. Spo-

ny k &ifeni covocngch itav. Udaje pro jeho aplikaci se
nam nepodatilo od vyrobce zjistit.

2. Sledovani uéinnosti
ovoenych drtich

pektolytickych preparaii na

Laboratorni zkouSky byly zaméfeny na vyrobu ovoc-
nych Stav lisovanim fermentované drté. Pokusy byly
provddény se surovinami, které jsou bez predchozi
tipravy drié obtizné lisovatelné, tj. s drtémi jahod, ry-
bizu c¢erného a ¢&erveného, Svestek a hruSek. Soubginé
probihaly zkousky bez pridavku enzymového preparatu
k drti.

Pro fermentaci drti byly wvybrény tyto pektolytické
preparéty, ziskané ze zahranidi:

Pectinol B 20 a Rohament P fy Rthm, NSR,

Ultrazym 100 a Irgazym M 10 fy Ciba-Geigy, Svycar-
sko,

Pectinex fy Ferment AG, Svycarsko,
Pektopol SR, PLR.

K pripravé ovocnych drti byly pouZity b&Zné odriidy
pro konzervarenské zpracovani, plng vyzrélé. Analyzou

treba prepar4tu zavisi na surovind, jeji struktufe a kon-  drti [podle m!eti)d CSN 560246 a CSN 560050} bylo
zistenci. Zeleninové druhy vyZaduji nejvy38f davkn  ZJiSténo toto sloZeni (zabulka I):
0,1 % na hmotnost drtd a dobu fermentace 2 hodiny.
U ovocnych druhl postadi davka 0,03 % aZ 0,05 % pii Tabulka 1. Analytické hodnoceni ovocnych drii
jednohodinové dobé pilisobeni. |
SLlEe 2. Veskere l
Ze socialistickych stdtli zaClen&nych ve svazku RVHP a5 R:Egiaé(at. kyseliny | | vitamin ¢
- . = s 2 - = ra rte 0 i B/
vyrdbi Polsk4 lidova republika pektolyticky preparat [og¢] "cgggg‘r}g £ l [mg %]
Pektopol v zavodé Pektowin, Jaslo. Prepardat je urfen !
pro depektinaci ovocnjch drti a 3fdv. Optimélni G¥in- sahody odchde Senga 1 he l s S
ky wvykazuje preparadt pF pH 2,5 aZ 6,5, teploté 40 aZ sengana !
' yo = e el i gerny rybiz 10,4 352 |38 | 18
60°C a aZ dvouhodinovém plsobeni. Davkovani pro Gerveny rybiz 8.6 250 | 31 | 430
iy p iy O 1 Svestky 16,5 0,80 3.6 | 2=
ovocné drté se pf)hytzu]e od 0,01 do 0,08% hmotnosti e sioa drad]asa e B - =
drté a pro ovocné $tavy od 0,005 do 0,04 %. V Madar- Merodova a mens$i po- !
S 1 - : SRR P e dil Hardyho maslovky | | |
ské lidové republice se zabyva vyrobou pe.ktalynckaho Ao [ ‘ ‘ i
prepardtu firma Phylaxia, Budapest. Phylasim je whod- !
Tabulka 2. Vyroba jahodové a rybizové Stdvy
| Ultrazym Nefermentovand drt
% prepardt | Pektinol Rohament Irgazym Pektopol 100 | Pektinex |
sl p iR . doba [h] B 20 P M 10 SR ;\ 2 | ot
E ermentace drié teplota 1 - 4 2 3 2 | 4550 tepelnd tepsinaho
g f°C] 50—55 4045 ’ 40—45 40—50 550 | | osetfena | 'gSetrent
w
Davkovéani® preparatu (g/kg drté) l 0,1 0,5 0,1 — . — — — -
|
| neodkalenéi o | 72 74,8 — L [Pt 66,2 63,0
Z | vtsznost stavy [%] I ; | —
= odstfedéné| 76,1 . TaT 73,5 — — | - ; 65,5 58,5
o3 | ! t |
= ! | :
Mnozstvi kald [%] [nesian_dlven 1,70 L e O Sy 715
| — s = | |
Davkovani* preparatu [g/kg drté}l 013 | os = 0,5 0,05 l 3 = —
N
% neodkalené 72,0 68,0 - 71,0 69,4 67,0 64,0 —
. vytdZnost Etavy [%] | | =
= | odstfeddné 69,5 86,8 A 70,0 68,3 66,0 61,0 —
S {
Mnozstvi kali [%] | =238 1,92 — 13¢ | i@ 1,43 474 | 2=
1 I i
Divkovani® preparétu %7 | 0,1 — — ’ 0,5 ‘ 0,04 2 ; — ‘ —
1 1
N Rl | ) i e s n =
2 neodkalené 70,5 - = l 720 | 705 69,0 69,0 | I
B VytéZnost 3tavy i -——-|
E‘ | odstfedZné 69,5 — - 68,7 | 86,0 64,6 64,4 | -
b 1 !_ = N L
-] |
2 Mnozstvi kald [%] 1,31 = L 4,66 ‘ 6,37" 6,15* i 668" | —

+ podle doporufeni vyrobcilt prepara tit
* nebylo dosaZeno pfesného oddéleni sedimentu a Stavy
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Technologicky postup vyroby ovocnych Stav zahrno-
val tyto hlavni operace:

1, Priprava drté

Ovocnd drf byla ziskdana =z vytiidéné a oprané suro-
viny rozmélndnim na robotu typu Alba. U Svestek byly
plody pfed drcenim odpeckovény.

2. Fermentace

Ziskanad drtf v mnoZstvi 10 kg byla vyhfata ve wodni
ldzni na 85°C a po zchlazeni na optimdlni teplotu
fermentace byla oSetfena pektolytickfm preparatem.
Podminky fermentace s ostatnimi tdaji o priib8hu zpra-
covani ovocnych drti jsou uvedeny pro jednotlivé suro-
viny v tabulkdch 2 a 3. SouCasné& byly provedeny srov-
navaci zkouSky s lisovdnim nefermentované, tepelné&
o3etfené drt&. U jahod byla navic lisovdna drt bez
pridavku preparatu za studena.

3. Lisovdni, plnéni, sterilace

OSetfend drt byla lisovdna ma plachetkovém lisu (ve-
likost rédmu 600 X 600). Cast vylisované Stavy byla
odstfedéna (5 min pFi 2500 ot/min) a z rozdilu véhy
Stdvy pred odstfed&nim a po odstfedsni bylo vypolteno
mnoZstvi kald. Udaje o lisovani, wvytdZnosti Stav a
obsahu kalll jsou uvedeny v fabulce 2 a 3. Oba podily
$tdv byly plmnény do lahvi, uzavieny korunkovym uza-
vérem a sterilovany 15 min pf¥i 85°C. Vyrobené $tavy
byly skladovdny pri normélnich skladovacich podmin-
kéch.

3. Zhodnoeeni laboratornich vysledki

PouZiti pektolytickych preparéati ovlivnilo vytéZnost
Stdv, obsah dien® a nd8které analytické hodnoty. Byla
porovndna doba pritoku Stav viskozimetrem u wzork(
z fermentované drt& s hodnotou Kkontrolniho pokusu
(tabulka 4). Déle byly v grafech 1 a 2 znazornény hod-
noty doby pritoku rybizovych, Svestkovich a hrusko-
vych 5tdv v zavislosti na pouZitém prepardtu. Doba pri-
toku ocdfiltrované Stdvy byla meéfena na Ostwaldové
viskozimetru s vodni hodnotou 17,5s.

Jahodovd Stdva

PouZiti pektolytickych prepardtd vyrazng zvysilo vy-
t8Znost $tav. Fermentaci drté Irgazymem M 10 o 8,6 p;
Rohamentem P o 10,0% a Pectinolem B20 o 10,8 .
MnoZstvi kald v tdchto Stavach se pohybovalo od 1,1

Tabulka 4. Viskozita ovocnijch §fdv (rozdil priitokovs
doby viskozimetrem u 3tdvy z fermentované
a nefermenetované drtd)

1 T T
" | 2N gal b .
Enzymovy | | Cerny |Cerveny | =
preparat & Jahoedy | pypiz | rybiz Svestky | HruSky
]
\ T |
Irgazym M 10 2147 ‘ = A T 75,0
Rohament P 237.8 29,8 — 124,3 65,0
pektinol B 20 2415 | 51,6 | 152 | 1415 76.0
Pektinex P T 36,3 147,6 81,8
Ultrazym 100 — 54,7 38,2 150.5 83,3
Pektopol SR - ‘ 61,6 f 48,1 151,2 86,5
100 —
v / ’
O cerny rybiz
— . v / g
cerveny rybiz
=
=
2
& /]
t % s
7]
1 | U 7
g 7
R sy, AR
= = S ] B 2 -
L = E = = = 23
(= — = =] < =
N © = o —— -~
S o = QO T %)
- = = o = (=

Obr. 1. Viskozita 3tdv [doba pritoku v s)

do 2,09%. PFi porovnani s hodnoton kalti nefermento-
vané Stavy vyrobené z tepeln& o3etfené dnt® nastalo
snizeni obsahu kald u Rohamentu P o 0,35 % a u Pecti-
nolu B20 o 1,2%. Znafné sniZeni obsahu kalli ve vy-
lisované stavé bez fermentace nastalo jiZ tepelnym oZe-
tfenim drté (ze 7,15 % za studena na 2,35 % za tepla).
Vyrazné se projevil vliv fermentace na viskozitd 3Itav
(tab. 4). U wv8ech pouZitych preparati se podstatnd
zkratila doba priatoku Stavy.

Tabulka 3. Vjroba Svestkové a hruskové §tdvy
7] i st Mg Fod
= preparat | Pektinol Rohament Irgazym | Pektopol Ultrazym . Nefermento-
=l B s ik doba [h] B 20 P M 10 SR 100 Pektinex vana drt
8 rmentace drté teplota 1 1 2 1 2 52 tepelné
3 {ec] 50—55 40—145 40—145 40—50 4550 450 ofetfena
—i : —
- ek & i =) I |
D&vkovani* preparatu [8/kg drig] 0,13 0,5 i 0,1 ' 05 | o0z 2 i
neodkalené 83,0 76,5 ‘ 76,0 | &30 | 88,0 82,5 70,0
V§tdZnost Stavy [%) = | !
Z | odstfedéné 81,3 73,5 l 73,9 ’ 81,8 } 84,6 81,1 67,7
v} I
(%2 — # ]
[
s MnoZstvi kali [%) 1,99 2,64 ‘ 2,74 ! 1,49 ‘ 1,64 1,85 3,34
i
Davkovani® preparatu [g/kg drté] 0,13 ST P %o O A O 1 T —
[ neodkalené 2750 700 | 683 75,0 743 | 780 66,9
VytéZnost Stavy [%] e =
=z { odstiedéné 73,7 68,5 | 66,4 73,8 72,8 ‘ 74,9 64,8
"W
= — N
= Mnozstvi kala [%] 1,33 I 1,52 1,88 1,15 1,48 ‘ 1,07 2,05
|
* podle doporugeni vyrobcli preparati
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Rybizovd $tdva

Z vysledkl hodnoceni vyroby rybizové Stavy ([tabul-
ka 2) je zfejmé, Ze jiZ tepelnym o3etfenim drté bylo
dosaZeno wvytéZnosti Stavy 64 % u Serného a 69 %
u Cerveného rybizu. Daldi oSetFeni drté pektolytickymi
preparaty se neprojevilo tak vyrazn& jako u jahod a
kolisalo u jednotlivfch preparati. U ¢erného rybizu se
zvysila vytéZnost Stavy o 3 % pouZitim Pectinexu a
o 8% pfi fermentaci drté Pectinolem B20. U &ervené-
ho rybizu se aZ na Pektopol RS [0 3 %) vytdZnost ne-
zménila, g

Mno#stvi kalt ve §tdvach z C&erného rybizu se fer-
mentaci drtg podstatng sniZilo (o 2,4 a% 3,4%). U li-
sovanych 3tdv z Cerveného rybizu bylo obiiZné odd&lit
dfefi od 3tdvy odstfed&nim, takZe jsou hodnoty obsa-
hu kald méné pFesné. Ve viskozité Stavy byly zjistény
mendi rozdily — mnejvatdi pfi pouZiti Pektopolu SR,
Ultrazymu 100 a Pectinexu (zab. 4, graf 1).

Svestkovd $tdva

Vysledky pokusi jsou shrnuty v tabulce 3. Vliv fer-
mentace drté se projevil dosti vyraznym zvySenim wv§-
téZnost §t4v. PouZitim maceralnich preparédtii [Roha-
ment P, Irgazym M 10) do3lo k men3imu zvy3eni, tj.
o 65% a 6,0%. Fermentaci drtd Pectinolem B 20,
Pektopolem SR, Ultrazymem 100 a Pectinexem bylo do-
saZzeno o 12,5 aZ 16,0 % wvy33i vytdZnosti neZ u Stav
vyrobenych z nefermentované drt&. PFi sledovani obsa-
hu kalid byl pozorovan u Rohamentu P a Irgazymu M 10
jen maly rozdil ve sniZeni, tj. 0 0,7 a 0,6 % niZsi nez
u kontrolniho pokusu. V&t3i rozdily (o 1,35 aZ 1,85%)
byly zjiStény u ostatnich pouZitych preparatd, tj. Pecti-
nolu B 20, Pektopolu SR, Ultrazymu 100 a Pectinexu.

Pokles viskozity pfi srovndni s kontrolnim vzorkem
(tab. 4) byl dosti vyrazny. K nejvétSimu sniZeni doZlo
u Ultrazymu 100 a Pektopolu SR. Zavislost doby priito-
ku vyrobenych $tdv na pouZitém preparatu je znazor-
néna v grafu 2.

HruSkovad $tdva

Pri vyrob& hruskové S3tavy (fab. 3) bylo dosaZeno
fermentaci drté Pectinolem B 20, Pektopolem SR, Pecti-
nexem a Ultrazymem 100 o 7,5 aZ 9,1 % vy3si vytes-
nosti neZ u kontrolniho pokusu. Prepardaty Rohament P
a Irgazym M 10 zplisobily jen malé zvy3eni wytdirosti
§tdv; u Irgazymu M 10 jen o 1,6 % wvy33i neZ u kontrol-
niho pokusu. Také zmény v obsahu kalfi nebyly u pre-
pardtd mijak vyrazné. Nejlepdich vysledkdi bylo dosa-
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Obr. 2. Viskozita 5tdp

Zeno u Stav s vysSi vytdZnosti, tj. u preparatii Pecti-
nolu B 20, Pektopolu SR a Pectinexu.

Ve viskozité 3tav (tabulka 4) se projevil nejvétsi po-
kles wviskozity u prepardti Pektopolu SR, Ultrazymu 100
a Pectinexu (graf 2).

4. Ovétovaci zkousky s vyrobou ovocnych Efav v zévo-
dé Pierov

Vysledky laboraternich zkouSek byly ov&Fovany
v provoznich podminkdch v zAvodé Pferov, n. p. SELI-
KO v sezon& 1975. Na podklad& laboratornich vysledkil
byly vytypovény tfi pektolytické prepardty na zpraco-
vani terveného rybizu na $tdvu: Pectinex v koncentro-
vaneg formé& zv. R konc., Pectinol B 20 a Pektopol SR.
V dcbé provadéni zkouSek byl k dispozici pouze prepa-
rat Pectinex R kone. s ufinnosti pé&tindsobnou proti
normadlnimu.

Provozni zkouSky byly provadény srovndvaci formou,
tj. lisovanim drt& nefermentované a fermentované po
tepelném oSetfeni. Pro zkouSky byla pouZita surovina
vyzrala tohoto sloZeni:

refraktometrickd suSina 10,2 °Rf
obsah vedkerych kyselin 2,5 % kyseliny citrénové
obsah vitaminu C 36 mg %

Pracovni postup pfi vgrobé rybizové itdvy

Vytridéna surcvina byla rozmélnéna ma valcovém
drtici (fy Seitz). Rybizova drt byla ¢erpdna pies trubko-
vy vyménik tepla do fermentatni nadrZe opatfené mi-
chadlem (40 ot/min). Vyhfati na 80 aZ 90°C a mnésled-
né zchlazeni na 40 aZ 50 °C bylo v prab&hu drceni kon-
trolovano. Béhem plnéni drté byl do fermentalni né-
drZe pfiddvan vodny roztok Pectinexu R konc. Vodny
roztok byl pripraven rozpuSténim 4 kg Pectinexu R konc.
v 501 vody. Na 1 tunu azpracované drté se pouZilo po-
dle doporufeni vyrobce 0,4 kg prepardtu. PFi dévkovéa-
ni bylo dbdno na to, aby bylo provdd&no plynule a
rovnomérné, nebot excentrické umistdni michadla ne-
zaruGovalo dokonalé promichani. Celkovd doba pln&ni
10 170 kg drté €inila 2,2 hodiny. Fermentovand drt byla
po 1,5 hodinové prodlevé lisovana na horizontdlnim lisu
Bucher-Guyer. Vyprazdiiovdni nddrZe probihalo ve tfech
davkach. PFi lisovdni prvni davky byl odtok tavy po-
maly a nebylo moZno pfi automatickém ovladani prejit
na vyssi tlak pistu (max. 4 MPa). Dal3i davky drté po
2. a 3. plnéni byly vylisovdny bez obtiZi a odtok §tavy
se vyrazné zvysil. Pro porovndni byla stejnym postu-
pem lisovana rybizovd drt nefermentovand. Na rozdil
od prvni zkouSky bylo u srovnavaciho pokusu vyne-
chédno dévkovdni prepardtu. Priib&h lisovani u prvniho
plnéni lisu byl dosti pomaly i obtiZny a odtékajici 3t4-
va vykazovala silny zdkal s velkym obsahem dfens.
U dal3ich dévek drté se lisovdni podstatn& zlepsilo.

Z obou zkou3ek byly odebrdny priimé&rné vzorky vy-
lisované 3tavy, které byly v lahvich po 0,71 vysterilo-
vany. Z odmg&rné zdsobni nadrZe byla 3tdva preferpéna
pfes chladi (8 — 5°C) do skladovaciho tanku.

Udaje o lisovani a vysledky zkou3ek jsou uvedeny
v tabulce 5 a 6.

Tabulke 5. Obsch kalii v lisované §tdvé

Obsah kalii [%]
Lisovaci proces
ferment. ! neferment.
o ! |

1. plnéni ! 4,66 | 25,23
2. plnéni l 9,40 | 22,78
3. plnéni 8,90 i 17,92
dolisovani 1,28 | 3,80
@ vzorek ze zasobni

nadrZe | 6,76 14,53
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Tabulka 6. Hodnoceni lisovani rybizové drié

Lisovani
Sledované parametry

fermentovana drt’l neferment. drft

surovina 10 170 kg | 10 170 kg
Vylisky 1685 kg ! 1842 kg
Lisovand 3i{ava 8 485 kg 8528 kg
VytéZnost
neodkalené 3tavy 83,43 % 83,85
odstiedéné §tdvy 77,80 % 71,87 %
susina v§liskd £ 38,2 % \ 405 %

V prib&hu lisovaciho procesu byly odebirdany vzorky
lisované Stavy pro stanoveni obsahu kalli na laborator-
ni odstfedivce (tab. 5). Zjistdné hodnoty se u obou
zkouSek v priib&hu lisovani dosti 1iily. U fermentované
drté dosahl obsah kali maximéalni hodnoty 9,4 % we
vzorku §tdvy odebraném pfi lisovani po 2. plnéni davky
drté. Pri dolisovani byl cobsah kalli v obou piipadech
ne;nizs;; u fermentované drté jen 1,28 0%.

Pri srovnédvaci zkouSce byly zjistdny aZ n8kolika-
nasobné vyssi hodnoty kald, pFedeviim mna zalatku li-
sovanl. Primé&rnd hodnota byla 6,76 % u &tavy z fer-
mentované drt& a 14,53 % u 3tdvy z kontrolniho po-
kusu. Vyt&Znost odstfedéné &tdvy byla asi o 8 % vy3si
u fermentované drid. PFi senzorickém hodnoceni byly
zjistény vEt3i rozdily ve vzhledu a barvé. Stava u kon-
troiniho pokusu vykazovala po sedimentaci kalii u dna
laéhve i po &tyfech mésicich skladovani silny zékal.
Barva $tavy z fermentované drtd byla znatelns vyraz-
neéjsi.

5. Zavér

ZkouSkami provedenymi v laboratornim i provoznim
prostfedi byly ovéfeny nové technologie zpracovéani vy-
branych ovocnych druh@ na $tavy za pouZit pektoly-
tickych preparati. Vysledky zkousek prokazaly wyhod-
nost fermentace ovocnych drti, pFedevdim bobulovin,
v téchto smérech:

1. Usnadnéni lisovaciho procesu

Svymi depektinacnimi u¢inky ovlivnily pFiznivé liso-
vatelnost nékterych druhii ovoce, které jsou jinak velmi
obtizné lisovatelné (jahody, rybiz, hrusky). U pektoly-
zované drté z Cerveného rybizu se zkratil lisovaci pro-
ces na lisu Bucher-Guyer o 30 minut.

2. SniZeni obsahu kali

Obsah kali se ve §tavé ziskané z pektolyzované drté
sniZil proti hodnoté kontrolniho provozniho pokusu asi
na polovinu, tj. ze 14,53 % u nefermentované na 6,76 %
u fermentované rybizové Stavy.

3. Snienim obsahu kalii se zvysuje celkovd vyjtéinost
odstredénijch 5tdp

4. Zvyseni jakosti stdp

Pri tepelném a enzymatickém o3etfeni se Gastednd
poruduje bun&fna struktura, ¢im# se uvolnuji a pfecha-
zeji do Stavy cenné sloZky suroviny, napf. vitaminy,
chufové, aromatické a barevné latky, rozpustné cukry
apod.

Na podklad& laboratornich a provoznich zkouSek do-
porucujeme pouZiti pektolytickych preparati pro vyro-
bu ovoenyeh 3tav z jahod, rybizu Cerného i €erveného,
Svestek a hrusek.
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sokovy

Cejkovd, R. - Vykoukovs, L: Nové metody pro zpraco-
vani ovoce na $favy. Sondasn§ stav vyzkumu a reali-
zace v praxi. Kvas. pram. 23, 1977, &. 3, s. 63—88.

Prace je zamé&fena na pouZitf pektolytickych prepa-
rath pFi vyrob& ovoecnych stav. V tvodu jsou uvedeny
vlastnosti a sloZeni primyslové vyrab&ngch pektolytic-
kych prepardtii a vhodnost jejich pouZiti. Jsou uvedeny
nékteré vyznatné firmy ze zahranidi, které vyrabé&ji
preparaty pro aplikaci do drtd (&Eastedna pektolyza)
nebo k €Cifeni do §tavy, popf. ke kombinované aplikaci.

Ddle jsou popsany laboratorni zkoudky s lisovanim
fermentované ovocné drté z jahod, rybizu, Zvestek a
hruSek. V provoznich podminkach byl ovéfen lisovaci
proces s fermentovanou rybizovou drti. Vysledky zkou-
Sek prokédzaly vyhodnost fermentace ovocnych drti,
pfedevSim z bobulovin. V porovnani s vysledky srovné-
vacich zkoudek bylo u fermentované drtd usnadnéno
lisovani, sniZil se obsah kaldi a zlep3ila se jakost $tav.

Heiikosa, P. — Bruikoykosa, H.: Hosble mertomsi 06paboTku
$pykToB Ha cOKH. PeayabTaTel HoBefmmux HCCJIe0BaTENAb-
CKHX DAabOT M HX HCNONL30BAHHA Ha npakTHke. Kpac. npyM.,
23, 1977, Ne 3, crp. 63—68 i

B crathe pacmarpHBaeTCs NpDHMEHEHHE NEKTONHTHYECKHX
IpENapaToB TpH TPOH3BOILCTBE (PpyKTOBHIX cOKOB. Ilepe-
HCJACHB COCTAaB M CBOACTBA BEUIYCKAEMBIX [POMBILLIEH-
HOCTBIO NpenapaToB W yKasaHa o00JacTh HX IpHMeHeHHS.
[IpuBenensl HekoTOphle 3apyGeKHHE (HPMBI, TnpenJaarai-
lHe MNpenapaTel BBOAHMBIE B MacCH, COCTOSWIYIO H3 pa3-
NaBJEHHOH MSKOTH H COKa (3TOT METoj OTBeyaeT YacTHYHO-
MY NeKTOJIH3y), Npenapatsl A8 OCBET/IEHHN COKOB a TaKie
npenapathl AJsi KOMOHHALHH PAa3HbIX TEXHHOJOTHUECKHX Me-
tonos. [loxasansl pesyabrathi 1aGOpaTOPHEIX ONHTOB MO
OTXKHMaHHIO COKa H3 CODOKEHHOH MSKOTH C COKOM KayGHH-
KH, CMODOJHHBEI, CIHB H rpyml. B mpoussogctseHHOM Mac-
mrade OTKHMAJCA COK M3 cOPOMKEHHOH Macchl pasaasJeHn-
HO{l CcMOpOAHHEL. PeayabTaTel noareepxaaior cenecoob-
pa3HocTh cOpaKMBAHHS COKAa C DA34aBIEHHON MSKOTHIO,
T7aBHBIM 06pa3oM NPH mepepaGOTKe HA COK PA3HEIX COPTOB
Aron. depmentanns ofieruaeT OTKHMAaHHe COKA, CHHMKAeT
COJepKaHHe MYTH H NOBBINAeT K3YECTBO COKA.

Cejkovd, R. - Vykoukovd, L: New Fruit Processing
Methods Used for Making Juice. State of Research
Works and Practical Application. Kvas. prim. 23, 1977,
No. 3, pp. 63—868.

The article deals with the usage of pectolytic pre-
parations in fruit juice processing technology. The
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authoresses outline the composition, properties and
application fields of pectolytic preparations manu-
factured on an industrial scale and mention several
leading foreign firms offering preparations for proces-
sing fruit squashes (partial pectolysis), for juice clari-
fication as also for combined technology. A number of
experiments have been carried out on a laboratory
scale with the squeezing of fermented squash prepared
of strawberries, plums, pears and currants. One trials
has been carried out on a production scale with squeez-
ing fermented currant squash. The results confirm
the advantages of squash fermentation, especiaily in
processing various berries. Squeezing is easirer, pro-
portion of lees is lower and quality of juice is higher.

Cejkeva, R. - Vykoukova, I: Nene Methoden der Ver-
arbeitung ven Obst zn Sait. Der gegenwirtige Stand der
Ferschung und der Realisation in der Praxis. Kvas. prim.
23, 1977, No. 3, S. 63—68.

Die Arbeit befaBt sich mit der Anwendung pektoly-

tischer Préparate bei der Herstellung von Fruchtsiften.
Einleitend werden die Eigenschaften und die Zusam-
mensetzung der industriell erzeugten pektolytischen
Pridparate und ihre Eignung fiir die Fruchtsaftherstel-
lung angefiihrt. Es werden einige ausldandische markt-
fiihrende Firmen angegeben, die Prdparate fiir die Appli-
kation in das Quetschgut (teilweise Pektolyse) oder zur
Kldrung in den Saft, bzw. zur kombinierien Applikation
herstellen.

Im Weiteren werden die Laborversuche mit dem Ab-
pressen des fermentierten Quetschgutes aus Erdbeeren,
Johannisbeeren, Pflaumen und Birnen beschrieben. In
Betriebsbedingungen wurde das Pressen der gequetsch-
ten Johannisbeeren erprobt. Die Versuchsergebnisse
bestétigen die Vorteile der Fermemier-ung des Quetsch-
gutes, namentlich aus Beerenobst. Im Vergleich mit den
Ergebnissen der Vergleichsversuche wurde bei der Ver-
arbeitung des fermentierten Schrots die Erleichterung
des Prefprozesses, die Verringerung des Trubgehaltes
und die Verbesserung der Qualitit der Fruchtsifte fest-
gestellt.



