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Posledni roky jsou poznamendny dynamickym rozvo-
jem lisovani ovoce — specidlng oblasti vyroby jablec-
ného koncentratu. Zvy3eni vyroby a tim i nabidky jab-
leéného koncentratu soucasné zpiisobilo zvySeni poZa-
davkd dovozcdi tykajici se kvality a mikrobidlni ¢&is-
toty. Kvalitni ukazatele jsou rozhodujici pfi stanovenf
ceny jabletného koncentrdtu. Tyto ukazatele zaviseji
v prvni fadé na t&chto faktorech [1]:

— rozmanitost, kvalita a zralost suroviny,

— dana technologie,

— pomocné materidly ve vyrobnim procesu,
— technické podminky vyrobni linky.

Jiz mnoho let se p¥i zpracovani ovoce a zeleniny liso-
vanim pouzivaji pektolytické preparaty [2, 3, 4, 5]
Usnadiiuji ¢ifeni ovocnych 3tav jako efekt hydrolyzy
pektinovych latek zplsobujicich zédkal. Jednou z metod,
ktera prispsla ke zlep3eni &ificiho efektu, bylo zavede-
ni piipravkd ve formé& Zelatiny nebo kiemeliny [6].
Vlastnosti pektolytickych preparatii jsou spojeny sriiz-
nymi aktivitami rozloZeni pektinovych latek, jejichz
charakter zavisi na druhu a zralosti ovoce. D4le jsou
tyto vlastnosti také tvofeny pfitomnosti doprovodnych
enzymi jako jsou celulasy, amylasy, proteasy atd. [4,7].
Vyznamny faktor ovliviiujici kvalitu ovocné 3tavy oset-
fené enzymy je typ aplikovanych prepardtii a pfesné
dodrzovani parametrii zpracovatelské technologie.

Béhem let 1981—1985 se v Institutu fermentacniho
pramyslu provddél vyzkum s cilem definovat vliv né-
kterych faktori na aktivitu preparati vyrdb&nych v ze-
mich RVHP. Byla vypracovdna rychld metoda uréeni
optimalniho davkovani. Charakteristiku testovanych pre-
parati uvadi fabulka 1.

Tabulka 1. Charakteristika enzymovijch prepardti ze
zemi RVHP (udaje z roku 1985)
Preparkt Forma Enzymové aktivita (§.)
pektoly-| odelulely-| amyloly-] protecly-
tickd tické tické tické
(9] [ [10] (8l
Pectofoetidin
0T sssm | Prédex 58 000 190 0,1 9 000
PEP - T4
BIR prifiek 151 000 330 stopy 8 000
Pectopol PT koncentrit
PIR 60 % 75 000 1030 0,1 7 000
Phy 1. ki trit
FeLASTS MLR ::f;‘ % 6 000 80 stopy 7 000
iozym P koncentrit
NDR 41 % 16 000 240 stopy 9 000

2. VI:A'IVU pH NA AKTIVITU PEKTOLYTICKYCH PREPA-
RAT

Aby byly zajidtény konstantni podminky, probihaly
testy pfi teploté 45 °C v modelovych podminkach, pek-
tinov§ roztok byl stabilizovdn fosfdtovym pufrem v roz-
sahu pH v rozmezi 2,5aZ6,5 [9]. Vysledky jsou uvedeny
na diagramu 1. Maximalni aktivita testovanych prepa-
ratd leZi v oblasti 4,5—5,5. Z technologického hlediska
je vSak dilleZitd aktivita prepardtu v prostiedi jable€né
3tavy. Pro §tdvu vyrobenou z polskych jablek to zname-
nad hodnotu pH v rozmezi 3,0—3,2. Aktivita testovanych
prepardtii v médiu jableéné $tavy je tak niZ3f neZ akti-
vita pfi optimdlnim pH. Procentni pokles aktivity jed-
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Obr. 1. Vliv pH na aktivitu pektolytickjch prepardti vy-
rdbéngch v zemich RVHP

notlivfch preparati vzhledem k maximalni hodnotg je
néasledujici:

— PEP-74 (BLR) — 60 %
— Pectofoetidin-P10X (SSSR] — 60 %
— Pectopol PT (PLR) — 67 %

(MLR) — 82 %
(NDR) — 86 %

Diisledkem vysokého poklesu aktivity pektolytickych
enzymil v podminkdch niZsiho pH jable¢né $tavy je ne-
zbytné upravit davku na jednotku, i kdyby pH S$tavy
vykazovalo jen bezvyznamné vykyvy. Tento problém
bude 3ifeji diskutovan pfi optimalizaci uZiti pektolytic-
kych preparati.

— Phylazyme
— Biozym P

3. VLIV TEPLOTY NA AKTIVITU PEKTOLYTICKYCH PRE-
PARATO

Stoupéni teploty urychluje biochemické reakce. Po
pfekonani optimélni teploty, typické pro dany enzym,
nasleduje denaturace enzymového proteinu véetné ne-
vratného poklesu aktivity. V§zkum vlivu teploty se Cas-
to provadi pfi optimalnim pH. Abychom v3ak testovaci
podminky pfibliZili k pramyslové praxi, byly v§zkumy
provaddény s pouZitim pektinového roztoku s konstant-
nim pH — 3,2. Analyzy zkoumaly vliv ménici se teplo-
ty na aktivitu preparatli a rovné&Z vliv konstantni tep-
loty jako funkci ¢asu. Vysledky jsou prezentovany na
obr. 2 a 3.

Charakteristickou vlastnosti kfivek na obr. 2 je strmé
stoupani aktivity pfi zvy3ovani teploty. Po dosaZeni ma-

7 0
——— PEP- W (BLR)
—— Pektopol PT(PLR)

Obr. 2. Vliv teploty na aktivitu pektolytickljch prepard-
tii vyrabénich v zemich RVHP
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Obr. 3. Vliv teploty na stabilitu aktivity prepardtu Pek-

topol PT

xima pfichdzi nédhly pokles. Porovnanim pektolytické
aktivity pFfi 20 °C a pfi optimélni teploté, lze zazname-
nat dileZité rozdily ve vzestupu aktivity testovanych
preparati:

— Pectofoetidin P10X 47 %
— Biozym P 64 %
— Pectopol PT 77 %
— PEP 74 80 %
— Phylazyme 83 %

Obrdzek 3 uvadi krivky, které prezentuji stabilitu ak-
tivity enzymového preparatu Pectopol PT pfi zachovani
konstantni teploty jako funkci €asu. Vysledky vyzkumu
jsou uvedeny tvarem kfivek a aktivitami v rGznych do-
bach plsobeni teploty a jsou prepo&itiny na procentni
zakladnu pocdatetni aktivity pfFi teploté 20°C vyjadre-
nou 100 %. Charakterizované preparaty si uchovéavajt
svoji aktivitu dokonce po 4 hodinach pfi teplot& 40°C
— ztrata aktivity neptesahuje 20 %. Po 4 hodindch pi-
sobeni teploty 50 “C nejvétsi ztrdta aktivity nepfesahuje
20 % u preparatii Pectopol PT, PEP 74 a Biozym P, ko-
lem 309% u prepardtii Phylazyme a 80 % u preparatu
Pectofoetidin. OhFati roztoku prepardtu na teplotu 60 °C
zplsobuje po 4 hodinach jiZ vysokou ztratu aktivity
vSech preparata.

U polského prepardtu Pectopol PT je maximdlni akti-
vita dosahovana pfi teploté blizké 60 °C (obr. 2). OvSem
ieho delsi pasobeni pri této teploté vede k prudké ztra-
t& aktivity; po hoding klesa aktivita na hodnotu 25 %
ptivodni a po 2 hodindch na 15 %. Proto pfi ur&ovéni
optimalni teploty pfi depektinizaénim procesu ovocné
jtavy musime vénovat pozornost ziskani maximéalni
aktivity a soufasné také jejimu zachovédni v ¢ase.

4. ZMENY FYZIKALNE-CHEMICKYCH VLASTNOSTI 3TA-
VY BEHEM KAMPANE

Byl posuzovan také vliv vlastnosti ovocnych $tav na
aktivitu prepardti a soufasn& byla vyvinuta rychld me-
toda ke stanoveni nezbytného davkovani pro depektini-
zaci 8tavy. Vzhledem k tomu, Ze obsah pektinov§ch la-
tek v surové jableCné 35fdvé mé nejvétsi vliv na davko-
vani preparatdi, jednim z cfld v§zkumu bylo uréeni ob-
sahu pektinu béhem zpracovatelské kampané. Ziskané
vysledky umoZnily rozdéleni kampané na tyto zédkladni
periody (obr. 4):

Perioda 1

Délka této periody predstavuje obdobi od zacdatku
kampané& do poloviny z&fi. Surovd jabletna $tava obsa-
huje rozvétvené molekuly pektinovych sloucenin, které
jsou pri¢inou vzristu viskozity Stavy. V¢sledky méfeni
jsou v rozmezi 3,0—3,5 mPa.s a postupem ¢asu visko-
zita klesd diky probihajici hydrolyze pektinu v ovoci.

¥ perinda 1 .yeriode ~
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Obr. 4. Zmény viskozity surové jabletné 3tdvy Dbéhem
kampané

Na poéatku tohoto obdobi dosahuje pH hodnotu 3,0—3,2
a b&hem doby postupné stoupd na 3,4. Vzhledem k fak-
tu, Ze davkovani enzymového preparatu zavisi na pH
a na viskozité $tavy, je nezbytné uréit a kvantifikovat
tyto faktory b8hem trvani kampané. Na zdkladé ziska-
nych vysledkd je moZno upravovat a optimalizovat dav-
kovani.

Perioda 11

Toto obdobi zahrnuje ¢ast kampané od poloviny zAafi
do konce fijna. Hodnoty fyzikdlné-chemickych paramet-
ri (viskozita, pH, su$ina) jsou stabilni. Je to vysledek
zralosti zpracovdvanych jablek — vétSinou ranych od-
rid. Z tohoto diivodu neni nutno upravovat konstantni
davkovani preparéatu.

Perioda 111

Predstavuje konec kampané. Z hlediska viskozity byly
zaznamendny pozoruhodné rozdily (1,5—3,5 mPa.s),
coZ lze vysvétlit rozmanitosti zpracovdvanych odrdd.
Vyskytuji se zde 3arZe pfezrdlych jablek ranych odrid
a soudasné SarZe pozdnich odridd s niZS$im stupném zra-
losti. Proto je nezbytné zkoumat {fyzikalné-chemické
vlastnosti surové $tavy a tak umoZnit citlivé davkovani
enzymovych preparati.

5. URCGENI VELIKOSTI DAVKY PEKTOLYTICKEHO PRE-
PARATU

Analyza vysledkli vyzkumu prepardtu Pectopol PT a
vztahy mezi viskozitou jable¢né 3$tdvy a obsahem pekti-
novych latek umoZiiuji ur€it ddvkovani prepardtu pro-
vedenim jednoduchych a rychlych méfeni viskozity $ta-
vy a jejiho pH.

Méfeni viskozity surové jablefné $tavy pfi teplotd
20 °C bylo navrZeno jako kritérium pro uréeni davkova-
ni. Na3e vyzkumy dokéazaly, Ze v porovnani s obsahem
pektinovych latek je vliv refraktometrické suSiny $tavy
na viskozitu 3tavy velmi maly. Zmé&na suSiny o 1%
meéni viskozitu o 0,3 %. Stava s refraktometrickou sugi-
nou 10 % byla vybrana jako standard pfi definovanf vis-
kozity. Tento pfedpoklad koresponduje s primérnou
refraktometrickou suinou jableéné $fidvy b&hem v¥-
zkumnych testd v primyslovém zavods.

Déle bylo zjiSt€no, Ze optimdlni teplota prib&hu pek-
tolyzy je 50 % 2 °C. Zavislost ddvky Pectopolu PT na
viskozité 3tdvy ukazuje obr. 5. Pro ucely propoétu op-
timalni davky byl definovdn standardni preparédt o ak-
tivitd 45 000 °PM.
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vzhledem k rozdilim v aktivitaich preparatu Pecto-
pul PT a rovndZ tak zménam pH a viskozity jable€né
stavy se davky prepardtu urcuji podle néasledujiciho

vzorce:
A
D=—.d.W
B
kde D je davka preparatu na 1m3 jableCné Stavy
(pH = 3,2)
A — aktivita standardniho preparatu 45000 PM
B — aktivita aplikovaného preparatu
d — davka preparatu odedtend z obr. 5

W — korelatni koeficient pfi zméné& pH S3favy
(obr. 1).

favy ( mPo.s)

jableéne 3

= yiskozita

L 1 ME—
0 0
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Obr. 5. Zdvislost ddvky prepardtu Pektopol PT na vis-
kozité surové jableéné Stdvy

zZaveérem chci zddraznit, Ze vypracovand metoda op-
timalizace pouZiti pektolytickych prepardtd byla pri-
myslové ovefena, lze ji doporucit pro vSechny uZivate-
le. Vedle zkvalitnéni ¢ificiho procesu prinadsi toto opti-
méalni davkovani také nemaly ekonomicky pFinos [3].
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Behem let 1981—1985 byl v Institutu fermentafniho
pramyslu definovan vliv nékterych faktort na aktivitu
pektolytickych preparati vyrabénych v Polsku a v ze-
mich RVHP. Dale byla vypracovana metoda ureni opti-
malniho davkovani a metoda optimalizace pouZiti pek-
tolytickgch preparatd byla primyslové ovéfena.
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B Teuenne 1981—1985 ronos B Hmcturyre Qepmenta-
IWHOHHON NPOMBIILIEHHOCTH ONPe1essochk BJAHSHHE HEKO-
TOPHIX (PAKTOPOB HAa aKTHBHOCTb NPOTCOJHTHYECKHX Tpena-
paToB, mpon3BoaHMuEX B Iloabire u cTpaHax C3B. Hanee
6Ll pa3paboTaH METOI YCTaHOBJIECHHS ONTHMANBHOM JIO3H-
POBKH H MeTOJl ONTHMH3AIHH NPHMCHEHHS NEKTOTHTHYECKHX
npenapatos Gbla1 NpoBepeH B TPOMbILIJICHHOCTH.

Borowiec, S. - Jedrzychowska, B. - Sawicka-Zukowska, R.:
Pectolytic Preparates from Countries of CMEA. Kvas.
pram., 35, 1989, No. 10, pp. 300—302.

The effect of some factors on the activity of proteo-
lytic preparates made in Polen and in countries of
CMEA was defined in Institut of Fermentation Industry
during 1981—85. The method for the estimation of the
optimum dosage was developed and verified on the pro-
ducticn scale.

Borowiec, S. - Jedrzychowska, B. - Sawicka-Zukowska, R.:
Pektolytische Préparate aus den RWG-Landern. Kvas.
pram., 35, 1989, Nr. 10, S. 300—302.

Im Laufe der Jahre 1981—1985 wurde in dem Institut
der Girungsindustrie der Einfluf einiger Faktoren auf
die Aktivitdt der proteolytischen Préparate definiert, die
in Polen und anderen RWG-Lindern produziert werden.
Weiter wurde eine Methode zur Ermittlung der optima-
len Dosierung ausgearbeitet und eine Methode zur Opti-
mierung der Anwendung pekto'ytischer Prdparate indus-
triell Uiberprift.



