Zkusenosti s progresivnl lisovaci technikou

Ing. JOSEF VAGUNDA, Slovdacké konzervarny, n. p., Uherské Hradisté

Soustavné zvySovdni spotfeby nealkoholickych néapo-
it bylo v poslednich letech umoZnéno Siroce koncipova-
nou inovaci spotiebitelského sortimentu. Pfi zavddéni no-
vych druh@ napoji se klade neustdle diraz na vyuziti
tuzemskych surovin a na maximélni omezeni dovozo-
vych surovin se zamé&fenim na bohaty sortiment ovoce
a zeleniny.

Pfedni misto pfi vyrob& nealkoholickych nédpoji za-
ujima jable&nd ¥tdva nebo jableény koncentrat. Na vy-
tvofeni dostateéngch zdroji jabletné 3tdvy méla vliv
dobrd turoda jablek a déle zavedeni moderni lisovaci
techniky s vysokou kapacitou a s vysokou produktivitou
prace.

Tab. 1. Prehled o mnoistvi vylisovanych jablek

1
Rok i SLOKO Nivnice (t) VHI KOLI(t)

|

i
1974 3867 27 899
1975 3770 55 696
1976 5030 67 921
1977 4 800 | 35 118
1978 7500 ! 88 711

Prudky nériist ve zpracovani jablek od roku 1976
umoZ#nila instalace horizontdlnfho hydraulického lisu
Bucher-Guyer (obr. 1). Touto moderni lisovaci techni-
kou byly vyfazeny z provozu plachetkové lisy typu
POK 200. Zaroveil byla odstran&na t&Zk&, namdhavd a
spinava prace se skldddnim a plnénim plachetek, dale
s odstraifiovanim vyliskt a s pranfim plachetek.

Tab. 2. Srovndni lisovacich linek ve SLOKO Nivnice s li-
sy POK 200 a Bucher HP 500

2lisy POK 200 | Bucher HP 500
Vykon za 8 hodin ‘
jableéna sfdva (kg) | 29 240 27 304
z barevného ovoce (kg) | 14 200 25 009
Podet pracovniki p¥ilisovani }
jablek | 18 | 10
barevného ovoce 19 i 13
|

Mzdy na 1 t 3¢avy
jableéné (K&s) | 47,25 22,2
z barevného ovoce | 85,66 29,12

|

PFi vyuZivadni nové lisovaci techniky byly ziskdny vel-
mi cenné zkuSenosti a stanoveny optimdlni technolo-
gické postupy zajidtujici maximalni vyuZiti suroviny pfi
ziskédni jakostni ovocné 5tavy.

Lisovani barevného ovoce

Optimalni sestaveni linky na barevné ovoce je uvede-
no na obr. 2. Ovoce [tfe$nd, ving, Eerveny a Cerny ry-
biz) se na pletivovém dopravniku osprchuje pitnou vo-
dou. Dopravi se do drtite, jehoZ véletky nesméji- byt
pFili§ staZeny a musi byt sefizeny tak, aby u tfesni a
vigni bylo maximéaln& 3 aZ 5% rozdrcenych pecek. Roz-
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Obr. .

Obr. 2.

1 — dopravnik s pranim sprchami, 2 — drtig, 3 — tepelny vyménik,
4 — padrze na pektoljzu, 5 — Snekové Cerpadlo, 6 — lis

matkané ovoce je dopravovano 3nekovym &erpadlem
pfes trubkovy ohfiva& do nddrZi, v nichZ se aplikuje
pektolyza. PFi priichodu ohfivagem se drt ohfeje na 80°C
po dobu 2 min. Po této bleskové pasteraci se zchladi
na 45 af 50°C. Tato teplota je optimdlni pro phsobent
pektolytickych enzymi, které se pridavaji do drti v na-
drzich. Po 10 a7 15 min se obsah nadrZe promicha.
Vhodné rozstdpeni pektin@ trvd pFibliZng dvé hodiny.
Pro lisovani je rozhodujici spravné urceni doby pekto-
lyzy. Optimédlni doba pektolyzy se nejjednodudeji urci
tak, Ze valec o obsahu asi 21 se opatfl na spodni strané
jemnym sitkem nebo latkou. Do vélce se odebira v inter-
valech po 20 minutdch pektolyzovana drt v mnoZstvi 11
a vyhodnocuje se mnoZstvi 3tavy odkapané po 10 minu-
tach., Z mnoZstvi odkapané 3fdvy se stanovi optimélni
doby pro lisovani (obr. 3). Prekro&i-li se optimdlni do-
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ba pektolyzy, je lisovadni velmi ztiZeno. Zejména u tFesnf
nastava Gplny rozpad duZniny. PFi lisovani je pak ovoc-
néd Stdva zadrZovéna rozloZenou dfeni a nakonec je sce-
zovacimi hadicemi odvdd&na 3tdva s dieni a v lisu zii-
stanou po vylisovani jen stopky a pecky. Takto ziskané
kalnd Stdva se obti¥n& ddle zpracovdvd, nebot &4st ka-
1d v ‘nadrZich plave a ¢ast klesd ke dnu. ProtoZe se kaly
obtiZn& zpracovavaly i v kalolisu, bylo pFistoupeno ke
zkva$eni téchto kald a nésledné destilaci na tFeSfiovici.
Je-1i doba pektolyzy del3l neZ dvé hodiny, je t¥eba zvy-
it ddvkovdni pektinu.

optimaln doba
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Qbr. 3

Obr. 4, 5

1 — silo na jablka, 2 — dopravnik, 3 — lapa¢ kamenii a cizich pfed-
meétda, 4 — drtié, 5 — zasobni nédrZ na drif, § — z4sobni nadrZ na
jablka nad drtiCem, 7 — davkovaci zafizeni, 8 — Snekové ferpadlo,
§ — lis Bucher

Tab. 3. Orientadni ddvky pektinexu na dpravu rmutu

G Druh pektinexu (g/100 kg)
Pektinex | Pektinex Pektinex
norm. i kone. ! superkone,
éerny rybiz 300 60 | 20
éerveny rybiz 225 45 | 15
maliny 225 45 15
boravky 225 45 15
jahody 225 45 15
tiefn& 150 30 10
ostruZiny 225 | 45 15
ivestky 300 60 20

Rt |
Pro pektolyzu ovocné dfen# byl s usp&chem pouZit
svycarsky vyrobek Pectinex, ktery 3tdpi vysokomoleku-
larni pektiny. Pisobeni pektinexu je rychlé a hospodéar-
né a ma tyto vyhody:
a) odstraiiuje zakalovani 5tav,
b) neovliviiuje negativné vini a chut 3t4vy,

. ¢) umoZiiuje uvolnit z drté do ¥tdv hodnotné latky,
d) zvySuje vytéZnost pfi lisovéani,
e) sniZuje dobu lisovdni a tim zvySuje vykon lisu,
f) zabrainiuje slepovéni lisovacich tkanin na scezova-
cich hadicich.

Davkovani Pektinexu zdvisi na obsahu pektinovych
latek a pfesné davkovani se stanovi uvedenou zkouskou.
Pektinex obsahuje kombinaci réiznych enzymi Stépicich
pektiny. Jednotlivé enzymy maji rozdilné optimum pH
a optimalni uc¢innost Pektinexu je pfi pH 3,0 aZ 5,5.
Pektinex se dod4v4d v ridznych koncentracich. Jako pri-
mérné hodnoty ddvek Pektinexu lze pouZit udaje z ta-
bulky 3.

Z fermentatnich nadrZi se Cerpd pektolyzovany rmut
do lisu. Ko$ lisu se plni natfikrat. Nejprve se naderpa
prvni davka 9000 kg a lisuje se bez tlaku. Po tomto p¥ed-
lisovani se doplni ko¥ o dal3ich 1000 kg a provede se
dal3i predlisovani. Tato operace se opakuje 3krat, neZ
je ko3 zcela naplnén. Vlastni lisovdni zdleZi pak v po-
malém stlaeni lisované hmoty aZ do tlaku 20 MPa. Plng-
ni lisu trvd asi 45 min a vlastni lisovdni 30 aZ 40 min,
podle druhu a stavu suroviny. Po dolisovadni se zapne
rotace lisu, uvolni se pist a pootevie se ko3. Tim se se-
Fidi pomalé vyprdzdiiovdni koSe podle kapacity odsuv-
ného 3neku. B8hem lisovaciho cyklu lze uvolnit lisova-
nou hmotu. PFi tom se pracovni pist stdhne zpé&t za sou-
¢asného otaceni lisu. Lisovand hmota se nakypfi a znovu
se lisuje.

Lis je ovladédn z centrdlniho panelu a po naplnéni lisu
se chod lisu pfepoji na automaticky Fizeny chod podle
pfedem nastaveného programu.

Tab. 4. Srovndni vytéinosti na plachetkovijch lisech a
na lisu Bucher

Ovocna itava ’ Plachetkovy lis Lis Bucher
\ (%) %
|
tieSfiova | 66 80
rybizova Eervend | 77 80
rybizova Sernd 74 i}
visfiova | 714 79
jabledna | 72 76
i

Lisovéni jablek

Pri lisovani jablek je moZno pouZit sestaveni linky ve
dvou alternativdch uvedenych na obr, 4 a 5.

Jablka se po oprédni a po vytfidéni vadngch plodidl na-
strouhaji na pilkovém drti¢i. Jabletnd drt je dopravena
S$nekovym €Eerpadlem do zd&sobni nadrZe nebo pfimo do
lisu, protoZe pri lisovani jablek se drt nepektolyzuje.
Jable¢na drt se rovn&Z nepiedehfivd a tprava jabletné
Stavy, vcetn& pektolyzy, se provadi aZ v &ifici stanici
pfed nacCerpadnim do skladovacich nddrZi nebo ke kon-
centraci do odparky.

VytéZnost jable€né 3tadvy znadnd kolisa a je zavisla
predevSim na odridé& jablek a déale na stupni zralosti.

Vagunda ].: Zkusenosti s progresivni lisovaci technikou.
Kvas. prim., 25, 1979, &. 6, s. 136—138.

Instalaci moderni automatické lisovaci techniky — li-
st Bucher Guyer byla v podnicich VH] Konzervdrny a
lihovary odstranéna maméhavad prdce a prudce vzrostla
produktivita prace. Novd technika umoZnila rovné% zpra-
covat velkou tirodu jablek v roce 1976 a 1978. Lisovaci
techniku je v3ak nutno doplnit odpovidajicimi sklado-
vacimi kapacitami a odparkami na v§robu jabletného
koncentratu, ktery se stal zajimavym exportnim zbo#im.
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Barynpa, H.: OnbiT no npHMEHEHHI0 COBPEMEHHBIX NPeccoB
ans orxumanus coka. Kmac. npym. 25, 1979, Ne 6, cTp.
136—138.

Ha 3asogax oGbenuHeHuss KOHCePBHO-CIHPTOBOIl TpoO-
MBIILIEHHOCTH OBLIM YCTAaHOBJEHB ABTOMATHYECKHe JIHHHH
1719 OTHKHMaHHA GPYKTOBOTO COKa, COCTaBJeHHbIe H3 Tpec-
coB mapku Byxsp Xmusp, u4TO yCTPaHHJIO TPYLOEMKHE py4-
Hble OMEPALliH 1 NOBLICKIO TPOH3BOAHTEbHOCTL TpyAa. Ho-
Basg TeXHHKA 7aja BO3MOMHOCTH CIPaBHTbCA Ge3 saTpyAHe-
HUH C upe3BLUAAHO OGHABHBIMH YpoXKadMH fA6J0K B 1976
n 1978 rr. AxrtyaspHoii 3amaueil sSBJISETCHs CTPOHTENBCTBO
0CTATOYHO TOMETHTEJIbHBIX CKJIaJ0B OTBEYalUHX TOBbI-
IIEHHOH TIPOH3BOACTBEHHON MOLIHOCTH 3aBOAOB. HyXHu
T4Kze HCNAPHTENIH JUIT NPOH3BOJACTBA AGJOYHOTO KOHUEH-
Tpartd, fBASIONIEroCs BeCbMa BBITOAHBIM SKCMOPTHHIM TO-
BAPOM.

Vagunda ].: Outistanding Results with Modern Presses.
Kvas. pram., 25, 1979, No. 6, pp. 136—138.

By putting into operation new automatic lines con-
sisting of the Bucher Guyer presses tiresome hand
labour was eliminated and productivity sharply impro-

ved in some plants of United Canning and Distilling
Industries. New installations permitted to cope success-
fully with extremely high crops of apples in 1976 and
1978. At present the most outstanding task is to build
storage capacities adequate to the productivity of new
plants and to install evaporators required for making
apple concentrate, which is now in good demand on
export markets.

Vagunda ].: Erfahrungen mit progressiver PrefRtechnik.
Kvas. prim., 25, 1979, No. 6, S. 136—138.

Die Installation moderner automatischer PreBtechnik
— der Bucher-Guyer-Pressen — in den Betrieben der
Konserven- und Brennereiindustrie fiihrte zur Beseiti-
gung der anstrengenden Arbeit und ErhShung der
Arbeitsproduktivitit. Die modernen Anlagen ermdiglich-
ten auch die Verbarbeitung der groRen Apfelernte in
den Jahren 1976 und 1978. Die moderne PreBtechnik
muf jedoch durch entsprechende Lagerkapazititen und
Verdampfanlagen zur Produktion der Apfelkonzentrate
ergdnzt werden, die zu einem interesanten Exportartikel
geworden sind.



