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Biochemické procesy pri enzymatickom spracovani jabik

Pektindzy (rovnako ako celuldzy a amyldzy) st zaradené procesov pri spracovani ovocia je cca. 12 °C. Ovocie na
do skupiny hydrolaz. Spoloéné maju to, e najprv dany spracovanie, ktoré bolo v chladiarenskom sklade, alebo
. I

substrat hydrolyzuju (rozloZia ho do roztoku), a potom zbvi§rané pri jesenny'/cl:r teplot’élch, méze mat’v vy’llrazne
ho potas daldej fazy procesu rozkladajl. Prikladom su nizsievteploty. SpracoAvavate!’ske podniky zohl’adnujlu tieto
pektindzy, ktoré v zavislosti od okolitych podmienok skutoCnosti a prisposobuju svoje procesy sezonnym
(hodnota pH, teplota, &truktGra rmutu) najprv podmienkam.

hydrolyzuju nerozpusteny a bezproblémovy

protopektin a sucasne degraduju hydropektin. Iba tato
frakcia spésobuje problém, pretoZe zvysuje viskozitu Ciele osetrenia jablkovych rmutov
kase. V zavislosti od kvality pouzitého enzymu existuje

priamo Umerny pomer k degradacii pektinov. Existuju
vhodné aplikacné metddy pre obe tendencie, t.j. do
znacnej miery selektivna degradacia hydropektinu pri
ochrane protopektinu, alebo prakticky vyhradna
extrakcia protopektinu (maceracia). Dal$im dolezitym
bodom su vonkajsie teploty pri spracovani ovocia.

e Maximalne vyuzitie strojov a zariadeni

e Optimalizovana vytaznost mustu
e VVysoké standardy pre farbu, vonu a kritické
parametre analyz

Minimalna teplota pre zmysluplné vyuzitie enzymatickych

METODA 1:

Zrychlenie vol'ného odtoku mustu zvysuje
spracovatel’ski kapacitu existujucich strojov a zariadeni

To sa dosiahne selektivnym p6sobenim na rozpusteny

hydropektin. Viskozita jablkového rmutu v kvapalnej Nastroje na optimalizaciu selektivnej

faze sa znizi; $tava dobre odteka z lisu aj pri lisovani pri degradacie rastlinného hydropektinu

nizkych tlakoch. Tato aplikacia enzymov moze zvysit

celkovl vylisnost mustu pri pouziti modernych lisovacich e Minimalizacia fyzikalneho vplyvu. Miernou
systémov a spracovani beZne dozretych jabik. Tato teplotou enzymatiky a malym pohybom
aplikacia je zaujimava najméa pri zvazovani zlepsenej ovocného rmutu.

lisovatelhosti a optimalneho vyuzitia kapacit e Odstranenie sekundarnych aktivit enzymov,
spracovatelského zavodu. V pripade idedlneho ucinku ktoré  podporuji  macerdciu  napadnutim
enzymu, pektinovy test mustu priamo z lisu ukazuje len bunkového tkaniva a ,rozvetvenych oblasti®
malé zvysky pektinu vo forme jednotlivych bublin (pozri molekuly pektinu

obrazok). To je dosledkom toho, Ze rmut bol vystaveny
nizsSej fyzickej namahe pri lisovani, o ma v konec¢nom
zUctovani vplyv na zlepsenie kvality mustu a jeho aromy.

e Optimalizovat jednotlivé pektindzové frakcie,
aby sa vyuzili alebo vylucili zname synergické
ucinky

v ov.

Zvlast Cisté pektinazy, ako su tie, ktoré sa ziskavaju z
rekombinantnych mikroorganizmov, vykazuju najlepsi
Gcinok za tychto podmienok. Aplikédcia Frutase EG
PRESS vyvoldva maceracny efekt, pri velmi miernej
degradacii hydropektinu. Vysledkom tejto aplikacie su
relativne dobré vylisnosti pri maximalnom vyuziti
spracovatelsky zariadeni. Efekt G&inku je obzvlast
viditelny pri minimalnom uvolfiovani koloidov a nizkom
obsahu kalu. Nasledné Ccirenia, alebo filtracie su
minimalne ovplyvnené.




METODA 2:

ZlepSena vylisnost’ pri dobre vyzretom a prezretom ovoci

Ked' jablko dozrieva, jeho vlastné enzymové systémy
zaénu rozkladat bunkové tkanivo. V tomto procese sa
uvolfiuje stale viac protopektinu. Velmi Cisté pektinazy,
o ktorych sme uz hovorili, za tychto podmienok nefunguju
efektivne. Dévodom je to, Zze bocné retazce pektinov su
teraz pritomné vo velkych mnozZstvach a st uz koloidne
rozpustené. Ak sa tieto bocné retazce neodstrania,
vylisnost sa vyrazne zhorsi.

Samotné ramnogalakturonany a arabany zvysuju

viskozitu a zniZzuju udinnost aktivity pektindz. V tychto
pripadoch je spravnou volbou Fructozym® APX z
klasického produkéného kmena. V tomto procese
spracovania jabik je délezité dokazat rozkladat ¢oraz
komplikovanejsi Struktirovany pektin v tekutej faze
rmutu. Rastlinné pletivo by sa malo nanajvys uvolnit,
ale nie skvapalnit. Najlepsie spolahlivé vysledky vo
vytaZnosti mustu dosahuje Fructozym® APX.

. Fructozym® APX

30— 60 min.

e Rychly odtok mustu
» Vysoka kvalita vone

METODA 3:

Rozdelenie odst'avovania do dvoch systémovych trovni (kaskada)

Pociatocna faza slizi na dosiahnutie primeranej kapacity
spracovania ovocia. Za predpokladu, ze je vhodna
teplota ovocného rmutu, proces moOZze byt
optimalizovany  enzymatizaciou.  Nasledna faza
extrakcie, ktord zabezpecuje ekonomickl efektivnost
systémov spracovania ovocia. V tejto faze sa mozu
uvolnit predtym nedostupné cenné zlozky a bunkova
$tava. Ucinnost extrakcie enzymu sa zvySuje so
zvysSujlcou sa teplotou rmutu.

Nové Specidlne pektindzy, ako je Fruktozym® Ultra HPX,
sa preto daju lahko pouzit v blizkosti ich optimalneho
Gcinku. To znamena, Ze su plne Gcinné aj pri teplotach do
55 °C. Zaroven to v tomto pripade do znacnej miery
vylucuje mikrobidlnu infekciu. Tento proces umoznuje
vynikajicu ekonomickl efektivnost aj pri nepriaznivych
vstupnych podmienkach (napriklad prezreté ovocie).

’ Fructozym® Ultra HPX
(

Pasovy lis

................

!

[
45 - 55 °C / 60 — 90 min.

e Ekonomicky vynos
e Vysoka kvalita mustu




Degradacia pektinov so spravhym prietokom

Okrem bezného odbuUravania pektinov sU uZitocnou
pomockou takzvané UF enzymy (ultrafiltracia), ako
Fruktozym® FLUX. Ide o pektindzy s vysokym obsahom
hemicelulytickych sekundarnych aktivit, ktoré posobia proti
»Zanasaniu“, t.j. blokovaniu vrchnej filtracnej vrstvy na
membrénach. U&inok je potom viditelny prostrednictvom
stabilnych prietokov filtra nad referen¢nou Uroviou.

Fructozym® FLUX
Konvencna pektinaza

Stavy velmi bohaté na koloidy, ako st napriklad $tavy z
tropického ovocia (mango, anands) mozu byt odetrené s
Fructozym® FLUX. Fruktozym® FLUX sa davkuje pred
kvasenim jabl¢ného mustu (cider), alebo ovocného vina
a spolahlivo zvysuje filtracny vykon pouzitého filtra.
Fructozym® Flow UF ma Specialne vlastnosti. Hemi-
celulytické vedlajsie aktivity ako arabanaza a Rhamno-
galakturonaza su kombinované vo vysokej koncentracii s
plnohodnotnou klasickou pektindzou. Stava je potom
optimalne pripravena na filtraciu v rdmci beznej degradacie
pektinu.
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Cas filtracie

Prehl'ad enzymov: jadrové ovocie

Davkovanie

. T mL/100 L alebo
Produkt Popis Aplikacie mL/100 kg

Frutase EG PRESS Vysoko koncentrovana Cerstvé jablka 5-75
pektindza na jablkovy rmut

Frutase PL Cistd pektinova lyaza Rychly pokles viskozity ovocného rmutu a
nizka tvorba kyseliny galakturénovej
v kone¢nom muste

Fructozym® APX Koncentrovany pektindzovy | Cerstvé a prezreté jablka, hrusky a dule,
komplex, nemacerujuci Optimalizacia vykonu lisu

Fructozym® Ultra HPX Pektindza a hemicelulaza Extrakcia jadrového ovocia a jeho vyliskov,
maximalny vynos v "kaskadovom procese"

Fructozym® Flot Cistd pektin metylesteraza Proces rmutovania jabik so sugenim
vyliskov

Fructozym® P6-L Koncentrovana Rozklad pektinov pri vyrobe mustovych
pektindza a arabanaza koncetratov
na vycirenie mustu

Fructozym® P6-XL Univerzélna pektinaza, Pre vyrobu cerstvo lisovanych Stiav
vysoko koncentrovana a mustovych koncentratov

Fructozym® Flow UF Koncentrovana pektinaza a Rozklad pektinu a zlepsena filtracia pre
hemiceluldza vSetky ovocné stavy

Fructozym® FLUX Sirokospektralna pektinaza, Optimalizuje filtraciu ovocnych Stiav a cideru
bohata na glukanazu

EnerZyme® Alpha Koncentrovana amylaza Rozklad skrobu a sacharifikacia

EnerZyme® Crystal Zmes amylaz, tolerantna Cirenie za hortca az do 65 °C vo velmi kyslych
voci teplu a kyselinam produktoch, scukornatenie limitnych dextrinov
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