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Enzymacia rmutov

Fructozym® EC Color

Pektinaza stabilna voci kyselinam na spracovanie farebného ovocia

Na extrakciu maximalnej farby sa zvycajne voli
teplota spracovania ovocia hraniciaca s limitami
stability enzymov. Cim niz$ia je hodnota pH, tym
nizSia teplota spracovania ovocia by sa mala
zvolit pre zaistenie maximalnej aktivity a

ucinnosti enzymov. Napriklad u Ciernych ribezli je
pre Standardné pektinazy hrani¢na hodnota pH
pod 3.

Porovnanie Fructozym® EC Color a enzymom na jablkovy rmut s rovnakou koncentraciou

pektinazovej aktivity

0,055

0,045

Viskozita [Pa*s]

0,035

Enzymové pripravky na spracovanie farebného
ovocia ako Fructozym® EC Color su preto
vel'mi odolné vodi kyselinam, aby mohli v tomto
limitnom rozsahu pH preukazat’ svoj maximalny
vykon. Je to vidiet na rychlejSom znizeni
viskozity v ovocnom rmute, ako aj v stave.

Daldimi poZiadavkami st maximalna vytaZnost
farby. Délezitou poziadavkou je aj stalofarebnost’
v naslednych pracovnych krokoch, ako je Cirenie,
stabilizacia a filtracia.

I Fructozym® EC Color
M Enzym na jablka
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Fructozym® Color

Maximalna extrakcia farby a degradacia
pektinu aj pri nizkych teplotach

Pokial' ide o vyrobu stalofarebnych ovocnych
stiav v poslednych rokoch sa coraz viac
presadzuje trend spracovania Stiav za studena.
V dosledku nizSej pracovnej teploty to
umoziuje lepSiu adsorpciu kondenzovanych
polyfenolov pocas cirenia a tym lepsiu stabilitu
v porovnani s farebnymi Stavami vyrobenymi
za horuca (ako je napriklad Ciry koncentrat
bazovej Stavy).

Fruktozym® Color je enzym, ktory vypina
medzeru medzi enzymatizaciou horticeho rmutu pri
50-55 °C s maximalnou extrakciou farby a Uplnou
degradaciou pektinu pri 15-25 °C.

Spracovanie jahdd na koncentrat Cirej
jahodovej st’avy
Vsetky davky na

100 kg/100 |
Mletie / Zahriatie of
25°C
Klasicka vyroba cirej st'avy z Ciernych ribezli Enzymécia rmutu ¢ !
3_;0h°CI Fructozym® Color
: Vdetky davky < 8-12mL
Mietie na 100 kg/100 |
Prietokovy ohrev Lis
55°C
Volitel'né:
P druhé lisovanie
po pridani vody
Fructozym® EC Color
12-20mL Extrakcia arémy
Lis Pasterizacia
Volitelné: Odstredivka
druhé lisovanie
po pridani vody Enzymacia Stavy .’

15-25°C | 3-5h

Inaktivacia Degradacia Fructozym® Color
oxidaz pektinu a koloidu [EEFERIw]

Pasterizacia
" Cirenie
Enzymacia Stavy
55°C | 1-2h Fructozym® EC Color Ultrafiltracia
Degradacia 1-3mL
pektinu a koloidov Fructozym® FLUX _
1,5mL Odparovanie

Cirenie

Filtracia




Specifické je spracovanie jahdd, pretoze
jahodova St'ava ma tendenciu rychlo hnedndt’ a
svetld farbu Stavy prekryji hnedé pigmenty.
Setrné spracovanie pri nizkych teplotach je
zarukou kvalitnych Stiav a koncentratov.

Osobitnu pozornost’ treba venovat’ spracovaniu
vel'mi makkych bobul’ ovocia, ktoré maju sklon k
tvorbe plesni. M6ze to byt sp6sobené dazd'om,
ako aj utlacenim ovocia, ¢i dlhou prepravou.
KedZe je technicky nemozné odhalit’ a vytriedit’
vSetko zlé ovocie, vznikajuci glukan pocas
sezény sposobuje problémy s lisovanim a
filtraciou.

Aj z tazko lisovatel'ného ovocia a aj pri nizkych
teplotdch rmutu a Stavy, je mozné pomocou
Fructozym® BE vyrobit' normalne lisovatelny
ovocny rmut. To je mozné vdaka sekundarnej
glukdnovej aktivite tohto enzymu. Detekciu
glukdnu je mozné lahko urobit’ pomocou
jednoduchého alkoholového testu priamo
v prevadzke.

Glukanovy test

Do skimavky dajte 10 ml stavy

Pridajte 5 mL 96% etanolu

Jemne premieSajte. Nepretrepavajte!
Vyhodnotenie: po 60-tich minatach, ak su
pritomné hrubostenne bubliny = pritomnost’
glukanu

Bez glukdnu  V Stave su glukany

Spracovanie cucoriedok na Ciry koncentrat

Vsetky davky na

Mietie 100 kg/100 |

Prietokovy ohrev
30-40°C

12-30mL
Lis

Volitel'né:
odstredivka

Extrakcia aromy
Pasterizacia

1,2-4mL
Cirenie

Filtracia

=



Ako pouzivat’ CelluMASH

Fructozym® EC Color

¢

ko

1-2h |45-55 °C
Doba posobenia

Mletie

 CelluMASH

" Rychlejsi
odtok
st'avy

Davkovanie kratko
pred plnenim lisu

Pomocny prostriedok pre lisovanie slabo struktirovanych ovocnych rmutov

Pocas zberu sa jahody a dokonca aj Cierne ribezle
casto mell a prepravuju cisternou k vyrobcovi
stavy na dalSie spracovanie. Tieto rmuty v
dosledku dlhej doby kontaktu kvapaliny a duziny
uplne stracaju svoju drendznu Struktlru a potom
sa velmi tazko  odstavuju pomocou
hydraulického lisu. Aj rmuty bez Struktary, z pyré,
prezretych jahod Ci egresSov, sa bez dodatocCnej
pomocnej Struktlry odstavuju len vel'mi tazko.

Celulézova pomobcka na lisovanie s dlhymi
vlaknami CelluMASH sa pridava bezprostredne
pred lisovanim rmutu a dodava ovocnému
rmutu dostatocnu Strukturu, aby stava mohla
rychlo odtekat  vytvorenymi  drenaznymi
kanalikmi vo vnatri rmutu a vytvorili sa suché
vylisky. Tym sa skracuje Cas lisovania a zvysuje
sa vytaznost, o predstavuje vyrazné zvysenie
pridanej hodnoty pri spracovani cenného
ovocia. Daldim pozitivnym efektom je, Ze
drendzne hadice a lisovacie pasy sa menej
zlepia kvoli vyliskom. To drasticky znizuje
mnozstvo potrebného Cistenia lisu, Co Setri Cas
a mnozstvo Cistiacich prostriedkov a vody.

CelluMASH zostdava vo vyliskoch, je 100-
percentne kompostovatelny a mozno ho spolu
s vyliskami  zlikvidovat bez dodatocnych

nakladov. Bezné su davky 0,75-3 kg/100 kg
rmutu.




Po vylisovani enzymatického ovocného rmutu sa
ziskana Stava ihned’ pasterizuje. Na jednej
strane to slizi na deaktivaciu prirodzenych
oxidaz, ktoré vedu k enzymatickym hnednutiu
farby, ale aj na nicenie kvasiniek a baktérii, ktoré
by inak $tavu znehodnotili. Tym sa prediZi okno,
pocas ktorého sa zo Stavy moze stat’ Cira Stava.

Pred vycirenim a stabilizaciou Stiav, sa musi
pektin rozpusteny v Stavach po pasterizacii Uplne
rozlozit. Na tento Ulel sa pouziva pektinaza,
ktora bola pouZita na Stiepenie rmutu. V pripade
niektorych druhov ovocia je nasledné Ccirenie a
filtracia podporovana hemicelulytickymi
vedlajSimi aktivitami enzymovych pripravkov
Fruktozym® FLUX a Fructozym® Flow UF.

Je nevyhnutné, aby sa pred Ccirenim urobila
kontrola zvySkového pektinu, pretoze aj malé
mnozstva pektinu mozu zvysit' viskozitu sStavy,
takze Ciriace pripravky maju vel'ké problémy s
reakciou a Cirenie nie je vel'mi Uspesné, alebo si
vyzaduje vel'mi vysoké aplikacné davky.

Pektinovy test v st'ave

Do skimavky dajte 5 ml Stavy

Pridajte 5 mL 96% etanolu

Jemne premiesSajte. Nepretrepavajte!
Pockajte par minat/Pozorujte rychlo stlpajlce
bubliny

Pritomnost’ pektinu
Plavajuci gél indikuje vysSie mnozstvo
pektinu
Pomaly stUpajlce bublinky su indikatorom
zvySkového pektinu
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Bez pektinu Pritomnost’ pektinu



Visne aj ked' nie su bobul'ové ovocie, zbieraju sa
sucasne s bobulovym ovocim a ovocie sa
spracovava na rovnakych linkach. Najznamejsia
je viSnova st'ava, ktora sa vyrobou a zlozenim lisi
od bobul'ovych stiav. VisSne maju menej pektinu
ako vacsina bobulového ovocia, ale viac
bielkovin. Rmutovanim ovocia bez pektinazy pri
teplote > 70 °C sa tepelne labilny protein moze
koagulovat’ a zostat’ vo vyliskoch. Obsah bielkovin
vSak mOze aj tak ostat’ taky vysoky, Zze davka
bentonitu na stabilizaciu bielkovin je vyrazne vyssia
ako je bezné a vzniknuté mnozstva kalu su
nepripustné.

V takychto pripadoch moéze pouzitie kyslej
protedzy Distizym® PROTACID, alebo kyslej
proteazy-arabanazy Fructozym® UF
degradovat’ protein do takej miery, ze je mozné
pouzit' nizsie davky bentonitu. Vzhladom na
stabilitu hotovej stavy, ktord sa ma dosiahnut, je
vSak len velmi malo mozné upustit’ od pouZzitia
bentonitu ako prostriedku na adsorpciu bielkovin.

Cirenie a stabilizacia sa tieZ spajaju pod pojmom
JCistenie" a vykonavaju sa v Stave bez pektinu.
,,(v:istenie“ je  potrebné na zamedzenie
sekundarneho zakalu v stavach, nektaroch alebo
inych miesanych napojoch, ako je miesany ¢aj a
napoje z ovocnych Stiav, pri plneni do flias a
pocas doby minimalnej trvanlivosti. Cirenie tie?
pozitivne posobi aj na chut/, vonu a vzhlad, a to
v dosledku Umernej adsorpcie horkych latok a
oxidovanych farebnych pigmentov. Ciriace
pripravky teda Cistia a stabilizuju. Reakcia v
napoji je zalozend na adsorpénych a zrazacich
procesoch v dosledku elektrického naboja
molekul. V napoji nezostavaju ziadne zostatkové
zvySky ztychto pripravkov, a preto su
povazované ako pomocky pri spracovani ovocia.
Vplyvom ich u¢inku sa znizuje spotreba
filtracnych materidlov a mechanické namahanie
filtrov s tangencidlnym prietokom (Cross Flow).
To nasledne minimalizuje absorpciu kyslika a
vysledni oxidaciu antokyanov pre farebné
ovocné stavy, ktoré tak maju atraktivnejsi
vzhl'ad.

Klasické cirenie zahffa pouzitie bentonitu,
kremicitého sélu a zivoCiSnej Zelatiny. Prvym
krokom je zvyCajne pridanie bentonitu, ako je
Aktivit alebo NaCalit® PORE-TEC. Tieto
bentonity st aktivne v pomerne Sirokom rozsahu
pH, ¢o znamena, Ze pouzivatel nemusi volit’
medzi réznymi Specidlnymi bentonitmi. Pre
efektivne pouzitie je potrebné bentonit niekol'’ko
hodin vopred nechat’ napucat.

Po dobkladnom vmiesani bentonitu sa vmiesa
Zelatina ErbiGel®, ktora bola predtym
rozpustena a pripravena v teplej vode. Na zaver
sa pridava kremicCity sol, aby sa predisSlo
precireniu zelatinou. Klar-Sol 30 je mozné
pouzit’ pre hodnoty pH > 3,3. Kysly kremicity sol
Klar-Sol Super je Ucinnejsi ako alkalicky Klar-
Sol 30 pri hodnotach pH nizsich ako 3.3.

Po usadeni cCiriacich pripravkov mo6ze vycireny
supernatant prejst’ filtraciou. Na jednej strane
sa dosiahne poZadovany zakal napoja a na
druhej strane na zabezpedi oddelenie
vyvlockovaného ciriaceho pripravku.
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Faktory pre uspesné Cirenie

Teplota

Ciriace pripravky a enzymy reaguju $pecificky
na teplotu. Pomalé reakcné rychlosti mozno
ocakavat’ pri teplotach pod 10 °C, pricom vysSie
teploty spracovania ovocia dosahuju
pozadované reakcie za zlomok potrebného
¢asu. Toto sa vyuziva pri takzvanom ,horticom
¢ireni®. Spracovanie ovocia sa Casto vykonava
pri teplothom rozsahu 50 — 55 °C , ktory
optimalne podporuje reakény vykon enzymov
a Ciriacich pripravkov.

Viskozita

Viskozita Uzko suvisi s teplotou. Pri Cireni za
horldca sa v dobsledku vysokych teplot znizuje
viskozita Stavy. Vyflokulovany kal tvoreny
¢irenim sa tak usadza rychlejsie, ako pri Cireni
za studena.

pH hodnota

Ciriace pripravky, triesloviny a zakalové latky s
obsahom bielkovin sa liSia intenzitou
elektrického naboja v zavislosti od pritomného
pH. Je to sp6sobené zmenou izoelektrického
bodu. Ak je hodnota pH stavy nizka, (napr. pH
3,0), molekuly maju dost’ vysokl intenzitu
naboja, a preto maju dobré reakcné vlastnosti.
So zvysujucou sa hodnotou pH intenzita naboja
klesa. Aktualna hodnota pH teda vyznamne
ovplyviiuje vyber a pouZitie bentonitu,
Zelatiny/rastlinného ¢iriaceho proteinu,
kremicitého sélu/enologického taninu.

Davka ciriaceho pripravku

Pretoze sa meni mnozstvo latok, ktoré sa maju
¢irenim odstranit, odporu¢a sa vykonat
predbezné testy pre rozne typy surovin.
Predpokladani koloidnd stabilitu mozno
merat’ pomocou tepelno-chladového testu
(tabul'ka nizsSie).

Aplikacia ciriacich pripravkov

Aj ked sa aplikacné poradie, v ktorom sa
davkuju Ciriace prostriedky moze do urcitej
miery menit, najskor sa zvyCajne pridava
bentonit, potom Zelatina a oxid kremicity. V
pripade napojov s mimoriadne nizkou
hodnotou pH, vratane citrusovych stiav, sa
Cirenie zvyCajne uskutoCnuje iba pomocou
bentonitu a kremicitého sdlu.

Nadoby na Cirenie

NajlepsSia sedimentdcia sa dosiahne v nadrziach,
ktorych pomer priemeru k vyske je 1:2,5. Ak nie
je mozné tento pomer dodrzat, je lepSie, ak je

.....

MieSanie

Idedlne su pomalobezné miesadla, ktoré
zaist'uju rovnomerné premiesanie napoja a
tym Setrnu aplikaciu pripravkov. Rychlobezné
miesadla nie su vhodné, nakol'ko rozbijaju
vznikajuce aglomeraty, Co vedie k pomalsSej
rychlosti usadzovania a tvorbe jemného kalu.

1 1,3 1,5 <1
2,5 3,0 3,8 <2
4 5 7 <5

(1) Jadrové ovocie: Udrzujte pri teplote 65 °C, 14 hodin -> Opé&tovné zmrazenie a rozmrazenie -> vyhodnotenie
(2) Kostkové ovocie: Udrzujte pri teplote 65 °C , 10 hodin -> Opdtovné zmrazenie a rozmrazenie -> vyhodnotenie
(3) Bobul'ové ovocie: Udrzujte pri teplote 65 °C , 6 hodin -> Opatovné zmrazenie a rozmrazenie -> vyhodnotenie




Veganske pripravky

Na vyrobu veganskych, késSer, alebo halal
ovocnych stiav je absolitne nevyhnutné vyhnut’
sa bravcovej Zelatine. Rastlinny hrachovy protein
FloraClair® predstavuje adekvatnu alternativu
k zelatine. Hrachovy protein ma neutralnu chut/,
je bez lepku a alergénov, a to su hlavné vyhody
v porovnani s inymi rastlinnymi proteinmi. Kedze
FloraClair® sa nerozpusta Uplne ako Zelatina
a tak proces Cirenia musi byt’ mierne upraveny v
porovnani s ,klasickym cirenim" Zelatinou.
FloraClair® sa musi napucat podobne ako
bentonit a treba ju mieSat’ v Stave cca 1 hodinu
pre ¢o najlepsi ucinok. Toto je mozné spojit’
s aplikaciou enzymu pri rozklade pektinov.

Jemny rastlinny tanin Tannivin® Galléol sa pridava
do Stavy (vopred rozpustite v teplej vode), aby sa
dosiahla intenzivnejsia flokulacia a tym aj mensi zakal
v sedimentacnom supernatante. Tannivin® Galléol je
potrebné tiez dokladne premiesSat’ v Stave. KedZe
taniny malo inhibuju enzymatické reakcie, davkovanie
moOze prebiehat’ spolu s FloraClair® pocas degradacie
pektinu. Po asi jednej hodine miesania, pocas ktorého
je Cirenie udrziavané v pohybe pomocou mieSadla
(pomalé mieSanie) sa vmieSa bentonit.

Firmy, ktoré pouzivaju tangencialnu filtraciu, mozu
pouzit Blancobent UF, alebo UltraBent PORE-
TEC UF. Oba bentonity su aktivnejSie ako klasické
zmieSané bentonity (sodno-vapenaté) a okrem
potrebnej flokulacie, sposobit’ aj rychlu sedimentaciu.
V St'avach, kde je pritomné vel'ké mnoZzstvo bielkovin,
alebo je potrebné pouzivat’ nizSie davky bentonitov,
sa odporucaju Cisto sodné bentonity ako SodiBent
Supra, alebo GranuBent PORE-TEC.

Vyhody veganskeho cirenia

® Pre certifikované Vegan, késer a halal stavy

© FloraClair® nie je tplne rozpustny, &m sa
znizuje riziko precirenia

o Pred pripraveny FloraClair® sa moze
pouzivat’ az 3 dni (za dodrzania hygienickych
podmienok)

® Vdaka tomu Ziadne ¢asové straty oproti
beznému Ccireniu

©® Moznost filtracie na tangencialnych filtroch

FloraClair® — plnohodnotna nahrada
zelatiny pre veganske cirenie

Priprava

~ ’ FloraClair®
[ ]
]

O

Voda a
FloraClair® 10 : 1

()

Pred aplikaciou
premiesat’

Napucanie
6—-12h

Adsorpcia fenolov
MieSanie vstave 1 h

Podpora flokulacie

Tannivin® Galléol

Adsorpcia bielkovin

Blancobent UF



Nase pripravky

Na spracovanie Vasho farebného ovocia

Davkovanie*
g alebo mi/100 L

Aplikacia

Enzymacia rmutu a degradacia pektinu

Fructozym® Color

F ® r

Fructozym® EC Color

Degradacia koloidov a bielkovin

Fructozym® FLUX

Pektinaza a kysla proteaza
Fructozym® UF ysia p

Fructozym® Flow UF

Distizym® PROTACID LS EEY (I CEr £

Cirenie a stabilizacia

: . Vysoko Cisty Specialny
NaCalite For=tee bentonit

Blancobent UF

Granulovany bentonit na
¢irenie Stiav

ErbiGel®

FIoraCIair®

Klar-Sol Super

> PIne hydrolyzovatel'ny tanin z
Tannivin® Galléol dubovych héalok

Specialna pektinaza odolna
voci kyselinam, Setrna k Jahoda, malina, baza cierna 1-30
citlivym farebnym pigmentom
Malina, ostruzina, jahoda 3-20
Pektindza odolna voci . , oy
; , Cierne ribezle, baza, visna -
vysokému obsahu kyselin ! ! 0,5-20
Sirokospektralna pektindza, | Optimalizacia filtracie ovocnych 5_6
bohatd na glukanazu Stiav
Zlepsena stabilita visSni a bazy 05 _ 1
ciernej !
Koncentrovana pektindza a | Rozklad pektinu a zlepsena
hemicelulaza filtracia pre vsetky ovocné Stavy | 0,5 -3
Zlepsena stabilita vishovych Stiav | 2 — 10
Vyroba ovocnej Stavy s najvyssimi 50 — 200
Specifikaciami Cistoty
Cirenie bielkovin 50 — 250
Specialny bentonit bez Stabilizacia v tangencialnych 50 — 250
hrubych abrazivnych castic filtroch
Zelatina na Cirenie Adsorpcia fenolov 10 — 40
Adsorpcia fenolov, vhodna pre
Rastlinny diriaci protein halal, koser a veganske 10 — 60
vyrobky
Alkalicky kremicity sol na Flokulacia bielkovin a ¢iriacich 150 - 350
oSetrenie napojov pripravkov
Kysly kremicity sol na Flokulacia bielkovin 150 - 350
oSetrenie napojov a Ciriacich pripravkov pri
pH < 3.2
Cirenie népojov 2-5
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