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1. Ovod

Ovocie je jednou z najdoleZitejsich sddasti stravy mo-
derného €loveka. Velkid Gast u n&s konzumovaného ovo-
cia tvoria jablka. Patria medzi jadrové ovocie a sd po-
vaZované za jeden z najzdraviich druhov ovocia SVOjim
prirodzenym obsahom vitaminov, m'neralnych latok,
antimikrobidlne td¢mnych latek, enzymatickym pésobe-
nim, priaznivym vplyvom pektinu (koloidné vlastnosti
a absorpCtnd schopnost) nervovopozitivoym adinkom
P-latok a pod. [1]-

Jednou z moZnosti zGZitkovania jablk ako konzerva-
renske] suroviny je ich spracovanie na stavu. Z ekono-
mickeého hladiska je raciondlne zvySovat vyfaZnost
jablénej Stavy z jablk. Jednou z moZnosti je aj extrak-
c’a jablénych vyliskov vodou a dolisovanie. Pri mini-
malnych investitnych a prevadzkovych nakladoch sa
takto da zvysit vytaZnost a teda aj produkcia Stavy.
Zaroveil ide aj o hospodarne zaZitkovanie vyliskov, kto-
ré si u nds cdpadom. Len velmi mald &ast sa VyuZiva
na skrmovanie, kym na vyrobu pektinu sa u nas vy-
lisky nepouZivaji. Extrakciou jablénych vyliskov sa da
za urCitych podmienok ziskat &fava takmer rovoakej
kvality ako $tava ziskand lisovanim.

labléne vylisky sa vedlaj$im produktom vyroby jable-
nej stavy lisovanim jablk. Daji sa ziZitkovaf na vyrobu
pektinu resp. na skrmovanie, ale najvicsia €ast tvori
dnes u nas odpad. Monopolnym vjrobcom jabltnej &ta-
vy v SSR je VH] LIKO. Tabulka 1 udava percentualny
pod’el jabitnej 5favy z produkcie ovecnych Stiav a pro-
dukciu jablénych viliskov v SSR za posledné roky, vy-
po€itant z normcvane] vylisnosti (67 % pre §tavu na
sirupy a 69,3 % na vino) [2].

Tabulka 1. Podiel produkcie jablénej Stavy na celkovej
produkcii ovecnych $tiav a produkcia jablé-
ngeh vyliskov v SSR za roky 1973—1978 [2]

= Jabléna Stava (t/rok]

| ] BT B 1 Podiel jablé.

] 5 % | = |Stavyzovoc| s,
i Séé 2 g ‘ % S |nychstav |

el : = |celkom (%) ==

eRSg Y Y8 B o

[ | 1
1973[14 2263 169| 6494/ 168 | 9831 691 3240
1974| 8372 |2716| 3260 200 | 6176 73.8 2 033
1975(13 131 |3 729| 5953 | 282 | 9 gB4 75.9 3282
1976(12 677 |2567| 7 332| 165 |10 064 79,4 3317
197713 345 |2 206| 8766 132 |11 104 83,2 3 661
1978|16 337 |1 874|10529 | 182 |12 585 77.0 4149

V priemyselne vyspelych 3tatoch viak jabléné wvylisky
nie si odpadom. Okrem vyroby pektinu sa wvo velkej
miere zaZitkovavaji extrakciou vodou a dolisovanim.

2. Metody ziskavania jablénej Stavy

Jabl€na Stava sa dnes ziskava v podstate dvomi spo-
sobmi — klasickym lisovanim alebo exirakciou vodou,
ako aj kombinaciou tychto dvoch sposobov — lisovanie,
extrakcia vyliskov vodou a dolisovanie.

Pri extrakcii ovocia sa latky rozpustené vo vakuolo-
ve] vode dostavaji pomocou vody ako transportného
prostriedku cez neporuSent bunkovi stenu von [3]. Na
extrakciu ovocia je vhodnad demineralizovana pitna voda
s pH okolo 7.3 [4] alebo kondenzat brydovych par z vy-
roby jabléného koncentratu [5)]. Pri spraciavani jablk na
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ifavu ide o pomerne nova metodu. K jej zavedeniu a
roz&ireniu viedla dansku firmu DDS snaha o zvySenie
vytaZnosti rozpusinej susiny jablk [6—8]. Na extrakciu
sa pouZivaju rezky, ktoré sa charakterizované svojim
tvarom, povrchom, pevnosfou a hribkou. VytaZnost ex-
trakcie sa zvy%uje vylisovanim difdznej 3tavy z ex-
trak€ného zvysku.

Pri porovnani lisovania a extrakcie jablk [3—5; 9]
vidno, Ze pri extrakcii sa dosahuje vy33ia vytaZnost
(93—98 %) rozpustnej suliny, zavedenim extrakcie je
lah%ie kontinuizovatelnad vyroba, zniZuje sa mnoZstvo
odpadovych vod a zlepSuje sa hygiena prevadzky. Inves-
titné naklady na extrakciu si viak vy3Sie a na obsluhu
extraktorov treba viéiie prevadzkové skisenosti a vys-
§iu nroveil obsluhy. Pri extrakcii sa viac prejavi zhor-
Zend kvalita ovocia, difizna 3Stava je viac kalna, na-
kladnejsie je jej Cirenie a je menej aromatickd. Z che-
mického hladiska mé difazna 3tava v priemere o 8 aZ
10g1-1 menej cukru, ale o telko viac bezcukorného
exiraktu, ma viac popola, kovov a fosfatov. Extrakciou
stiipa obsah bielkovin v &fave, obsah kondenzovanych
trieslovin (z hladiska konzumu sa povaZuje za priazni-
vy), obsah celkcvych a kondenzovanych polyfenolov.
Vidsia farebnost difaznej 3tavy je spésobend oxidativ-
nym hnednutim pri pdsobeni vzduchu. V obsahu kyselin
a voInych aminokyselin si len minimalne rozdiely.

Ku kombinovanej metdde ziskavania jablénej sfavy li-
sovanim a nasledujicou extrakciou vyliskov vodou a
dolisovanim viedla firmu Bucher-Guyer snmaha o zv§3e-
nie vylisnosti. Tymto zdsahom sa zvysi vytaZnost Stavy
na 91—96 %, pritom 70—80 % ziskanej rozpustnej su-
siny sa ziska vylisovanim a zvySok extrakcicu vyliskov
vodou a dolisovanim [4; 6]. Porovnanim s difdznou &fa-
vou mid takto ziskana stava vysiiu kvalitu, najmd pri
pouZiti studenej alebo menej teplej vody, pretofe uZ
nie je tak potrebny vplyv teplety ako pri extrakcii
[denaturacia, urychlenie difdzie a pasterizaény efekt].

Trojstupiiovi extrakciu popisal Schobinger et al. [4],
ktori pouZili lisovanie a protipridnu extrakciu s vyko-
nom 1,5t jablk za hodinu. Celkova v{taZnosf dosiahla
92,4 % rozpustnej sudiny, z toho lisovanim 89 % a stu-
denou extrakciou vyliskov 23,4 %. Pre porovnanie ziska-
nej itavy extrahovali aj rezky z toho istého kultivaru
jablk teplou vodou (60°C). Porecvnanim analytickych
hodnot lisovanej 3favy, studeného extraktu vyliskov a
teplého extraktu rezkov [difuznej stavy) zistili pribliZ-
ni zhodnosf obsahu rozpustnej susiny (12,8 °Bx), celko-
vého exiraktu ([130—135g.1-!), sacharézy (27—29,2
g.1-1), pomeru glukézy a fruktozy (0,27—0,29), titrac-
nej kyslosti ako kyseliny jablénej (3,0—3,2 g1-1) a vol-
nych aminokyselin (195—220 mg.1-'). Rozdiely v zloZeni
tychto troch Stiav udava tabulka 2.

Stvorstupiiovi exrakciu vyliskov z jablk popisali Bielig
a Rouwen [9]. Systém pozostdval z horizontdlneho val-
cového lisu a Styroch zasobnikov s odstredivym Cerpad-
lom (ako extrakter). Na plnenie, lisovanie a vyprazdiio-
vanie nie je potrebny manudlny zasah. Vylisky sa v za-
riadeni automaticky skypria, zmieSaji s vodou a opit
lisuji. Celkova vytaZnost bola 99,26 % rozpustnej susi-
ny, z toho lisovanim 83,85% a extrakciou vyliskov
15,41 %.

Obe prace [4; 9] poukazuji na to, Ze touto kombino-
vanou metédou sa nielenZe ziska viac Stayy, ale tato
sfava ma aj pribliZne rovnaki kvalitu ako vyliscvana
Sfava.

Okrem uZ spominanych rozdielov vidno menSi obsah
celkovych polyienolov a kondenzovanych trieslovin
v extrakte z vyliskov a dvojndsobny obsah pektinu.
Zaujimavy je najvatsi obsah aromatickych latok v ex-
trakte z vyliskov,

Tabulka 2. Porovnanie chemického zloZenia jabléngch

Stiav — lisovanej ,studeného extraktu vilis-
kov a teplého extraktu rezkov [difiznej sta-
vy] — v rozliSujicich sa zloZkdch [4]
|~
=
i
: £ |2£BEE
ZloZka Jednotka g = = S5 =
o> |Ya Zhe =
2= |IZ2%E o85S
—xn W@ i
bezcukorny extrakt gl-1 E = s ) o e el Y
celkové sacharidy g1-1 11229 1150 | 113,0
sorbit zl=1 36 3,7 4.0
pH 3,86/ 3,99/ 396
kys. L-jabléna g1-1 45 50| 47
kys. galakturénova o S 0,02| 007 002
kys. chinova o 0,19 0,16 0,19
kys. askorbova a |
reduktény | 40| 40| 110
prchavé kyseliny mg.]—1 27,0 | 170 | 150
glycerol mg.1—1 185 | 353 | 309
etanol mg.l—1 254 | 243 | 464
popol g.1-1 2,00 240f 242
alkalita popola | mlL IN NaOH |
na 100 ml 2,87 3,56 3.45
draslik gl1-1 091 1,08 1,13
ostatné kovy
(Ca, Mg, Fe, Na, Cu) mg.1—1 193 1294 213
fosfaty mg.1-1 172 |196 |212

mg.]—1 255 170 | 659
mg.1-1 30 5 372

celk. polyfenoly l
kondenz. triesloviny |

bielkoviny | mgi-t 496 | 583 | 646
prolin | mgl-? 43 2.8 6.0
pektin '

[ako Ca-pektat)
aromatické latky

mg.1-1 93 |225 |100
ppm riotde s Ml B s O (B =

Tabulka 3. Vplyv stipajiceho mnoZstva a stupajicej
teploty extrahovadla (vody) na wvytaZnost
extrakcie [vyjadrenej ako suSina, redukuju-
ce cukry a titradné kyseliny] pri jednostup-
jitovej extrakcii jablénygch vyliskov vodou

Hmotn. pomer S 3 L
Vylisky-voda 2t A1 ‘ 2
Teplota ! |

extrahovadla 20| 50| 80y 20| 50| &0 | 20 | 50| 80
[ec] Ex]

= sufina 11,1| 11,5| 12,4f 13,0} 15,4| 15,6| 12,7 | 19.3 21,9
=) T T T T e [, B [ AT T D R
22 redukujice |

= s cukry | 34,3] 33,4 359 28,3 50,2 86,2 42,1: 61.6 71,1
52 | titratné | 104l 1np o B [, e Rt
52 | Kyseling | \78[18.8] 211]233] 26,8| 26.2| 254 28,8 27,5

3. Mebranové procesy

Pri membranovych procesoch sa delenie tekutych
zmesi, resp. uskutofnenie chemickych reakcii dosahuje
na zéaklade rozdielnej priepustnosti membréan pre jednot-
livé zloZky zmesi. Oproti beZnym separacnym metodam
sii energeticky mimoriadne nendrofné. Su charakferi-
zované hnacou gsilou, prechadzajicimi zloZkami cez
membréanu, vyslednym efektom, typom membrdny a sku-
penstvom faz oddelenych membranou [10].

Ultrafiltracia [11; 12] je vlastne filtrdcia na moleku-
larnej Grovni cez semipermeabilni membréanu, ktord ako
nedplna bariéra zadr¥iava okrem nerozpustnych Eastic
zo separovaného roztoku aj mikroorganismy a rozpust-
né makromolekuldrne latky. Preptsta len rozpistadlo
(najcastejSie voda) a nizkomolekuldrne latky [vsetky
anorganické zloZky). Hrani¢nd molekulovd hmotnost 14-
tok, ktoré membrana eSte =zadrZiava ([tzv. cut off
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Tabulka 4. Vplyv stipajiiceho mnoistva a stiipajiicej teploty extrahovadla na chemické zloZenie extraktov pri jedno-
stupiiovej extrakcii jabléngeh viliskov vodou pri meniacom sa hmotnostnom pomere vijlisky—voda

| o '
= e | o
an It Lt ]
£, S 2g | 8 82 | 23
gz | = e . = %5 25 = g
5 o = e —_— S = — — = 0 =) ]
== @ = E & = au & 2} - . SR = =
Bl dagsl sc | eEHEE < _ | = 5 < £ o £ N
ez |S2 g | ¥, o sz | oo 10 Ao | =t BEss g e
Bilgig = |28 RLlE el Bl “hdaes | Sl ) Beid AT
= = xn = =0 [ = = — o E — o 4ty
£F (25| 2 |28 & | ZES | 88%| B | Es% | 23% | 234 | 8% | Ew
2:1| 20 | 427 | 53 0,11 7.6 1018 3,37 5,43 0,91 8,54 2609 | 3992
2:1| 50 | 484 | 55 0,22 3,7 1026 3,38 6,34 0,91 10,95 27,77 | 44728
2:1| 80 | 483 | 59 0,26 5.6 1077 341 7,23 0,24 12,81 28,73 48,50
1:1| 20| 285 | 35 0,03 9.4 1010 3,52 421 1,26 8,54 12,84 | 3490
1:1 | 50 | 304 | 40 0,08 52 1013 3,56 4,39 1,17 478 2046 | 32,00
=1 | so 1343 | 42 0,09 11,4 1014 3,59 463 0,27 6,92 22,45 37,90
12 20 | a3wi| 23 0,03 6,0 1 006 3,50 2,25 0,65 4,27 9,39 16,00
1:2 | 50 | 211 | 30 0,07 29 1 009 3,52 2,60 0,44 3,16 13,95 23,45
1:2 | 80 | 245 | 36 0,08 3,0 1011 3,65 2,54 0,16 3,72 16,43 27,90
Tabulka 5. Hmotnost a chemické zloZenie extraktov 3 — 5
z Jednostupfiovej a%f trojstupfiovanej extrak- | 1 T 17 1 ™4
cie jabléngch vyliskov vodou podla schémy | “ g R, ooi ey
na obr. 1 * * E';] =
: | |
| Y
O i x B
ot || T T AT
% §E; e .1 e . |B=2_ 0 e /'/ 2 s 1 M
of | 3= | 282 | 28z | 87 |B8%7| |
28| EHs | BEC | 5%% | 5%% |£%4% - ! = |
D& | Dok hes | bl | o3l 522X | i O mA T mL T m
% = a BT 3
1ol 525 5,82 6,0 52,38 2,72 ——— !
2 5,0 3,78 3.6 37,68 1,47
3 5.0 197 | 20 16,00 1,00 T . RS o =
4 5.3 7,83 7.8 7538 | 3,39 ira M, i IS A
5 50 5,44 6,0 49,17 2,33 Ml e i _,,,C % m,,[’;’] ¥ J?
6 5.0 2,90 3,1 24,16 1,20 T T e A e £, 2
7 5.2 8,59 9.0 78,91 3,78 S - 57
8 5,0 5,47 5,6 50,14 2,34
9 5,0 3,60 3,75 30,16 1,48 Obr. 1
10 5.2 9,40 9.6 91,02 4,29
11 5,2 5,98 6,2 57,59 2,59
12 52 441 44 35,50 1,62 nou plachtou. Snahou bol vylisovat aspofi také mnoz-

membrany), je dand maximdlnym rozmerom porov da-
nej membrany. Ako hnaciu silu procesu vyuZiva ultra-
filtrac’a mechanicky tlak.

Osméza vyuZiva ako hnaciu silu procesu koncentrag-
ny gradient [gradient osmotickych tlakov). Ako hnacie
roztoky procesu sa moZu pouZit napr. roztoky anorga-
nickych soli, ktorych osmotické tlaky dosahuji vysoke
hodnoty. Napr. nasfteny roztok NaCl dosahuje osmo-
ticky tlak 37,7 MPa, nasyteny roztok CaCl, aZ 131,21 MPa
[13—186].

4. Extrakeia jablEnjch vyliskov vodou

PouZili sme vylisky priamo zo spracovatelského za-
vodu n. p. Slovlik v Trenéine. Extrahovali sme ich
v sklenenych ndadcbéach, diskontinudlne a s mieSanim.
Spolofnym znakom pokusov bolo rovnaké vychodiskové
mnoZstvo vyliskov [10kg) a rovnaky &as extrakcie
(30 min pri jednostupiiovych extrakcidch, resp. 5 minit
pri vacstupiiovych extrakcidch]. Po odteeni hlavného
podielu sme dolisovanie robili na koSovom lise s filtrac-

stvo extraktu ako bolo mnoZstvo pridanej vody na ex-
trakciu.

a) Stidium vplyvu mnozstva a teploty extrahovadla

V prvej sérii laboratornych pokusov jednostupiiove]
extrakcie sme menili hmotnostny pomer v§lisky—voda,
ato2:1,1:1a 1:2, pritroch réznych teplotich extra-
hovadla (20°C, 50°C a 80°C). Vysledky pokusov si
zhrnuté v tabulkdeh 3 a 4.

b) Stiddium vplyvu stupfia extrakcie

Z prvej série jednostupiiovjch extrakcii sa ako naj-
vhodnejSia ukédzala extrakcia vodou teplou 80°C. Tiito
teplotu sme zvolili za spolo&ny znak daldich extrakcii.
I3lo o extrakcie podla schémy na obr.1. Zakladom ex-
trakcie sa stali 4 davky jabléngch vfliskov po 10 kg
(ma], ktoré boli extrahované celkom trikrat. Extraho-
vadlo (teda voda, resp. extrakty my, my, ms, me, mg,
my) bolo zohriate, resp. prihriate na teplotu 80°C, &im
sme docielili, Ze vplyv teploty na extrakciu sa stal pri-
bliZzne konstantnym.

Doba extrakc'e bola skratend z doévodov poklesu
teploty extrahovadla na 5 minitt, teda na dobu déklad-
ného rozmie3ania vyliskov s extrahovadlom. Tymto za-
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Tabulka 6. Hmotnost a chemické zloienie extraktov
z jednostupiiovej aZ trojstupiiovej extrakcie
jabléngeh vyliskov vodou podla schémy na
obr. 1 {hmotnostny pomer vylisky—voda 1:1;
teplota extrahovadla 80 °C)

: T
> | 2E% | «Eo | & 2~ 88%s
of | 88X | 85 | 22 | 2B |88
2S| ER: | 257 | 52%  3im |ELEw
G | E58 | 885 | 232 | 082 gk
1 11,2 240 | 34 20,10 7,59
2 10,8 0,78 | 1,0 5,80 1,84
3 98 028 | 0,6 2,64 1,02
4 11.2 258 | 34 19,90 7,94
5 9,2 1,40 2,0 11,60 3,88
6 10,2 0,86 L1 6,04 1,80
7 9.6 437 43 31,26 8,12
8 10,2 2,39 2.3 16,96 4,50
9 10,0 0,82 0,6 6,48 | 1,29
10 11,0 4,96 47 40,12 11,33
11 9.8 2,93 18 22,84 434
12 10,2 1,39 0,8 9,36 1,76
20 |
|
hf?:._ 451
&
2
b3
E |
{]L_. I ! -l
10 25 50 75
—— stuper zohusteria (recovery) B [% ]
Obr. 2

sahom sme vSak ovplyvnili a v podstatnej miere elimi-
novali vplyv doby extrakcie na vytaZnost.

Zo schémy na obr. 1 vyplyva, Ze extrakcie I a XII
moZno pevaZoval za jednostupfiové, extrakcie II+IV a
IX+XI za dvojstupiiové a extrakcie II+4+V+4+VII a
VI+VIII+X za trojstupiiové. Extrakcie sme robili
s hmotnostnym pomerom vylisky—voda 2:1 a 1:1. Pre
rychlejSiu kontrolu sme pritom vybrali na sledovanie
analytickych hodnét najdbéleZitejSie stanovenia — sta-
novenie suSiny, refraktometrickej suSiny, titrafnej kys-
losti a obsahu celkovych cukrov. TieZ 3Styri sledované
hodnoty postatuji z hladiska kontroly vyfaZnosti ex-
trakcie a kvality ziskanych extraktov. Ziskané mnoZstva
extraktov, ich sledované analytické hodnoty a vytaz-
nosti extrakcie si zhrnuté v fabulkdch 5 aZ 8.

5. Ultrafiltracia extraktu

Ultrafiltrdciu extraktu sme uskuto¢nili na laboratér-
nom ultrafiltraénom zariadeni VO LIKO s membranami

Tabulka 7. Vytainost jednostupriovej af trojstupiiovej
extrakcie [abléngch viliskov vodou podla
schémy na obr.1 [hmotnosing pomer vilis-
ky—voda 2:1)

; Stupeii VytaZnost extrakcie [%]

ex?;;’uf;iie extrak- = celkové | titrad.

cie Sind cukry kysel.

1 1 11,3 36,5 225

1141V 2 16,0 315 29 4

III+V+VII 3 17,9 63,6 33,5

VI4+ VIII4+X 3 19,6 67,7 37,8

IX+XI 2 12,2 41,8 223

XII 1 8.5 245 13,2
Tabulka 8. VyfaZnost jednostupiiovej ai trojstupiiove]

extrakcie jablénygch vgliskov vodou podla
schémy na obr.1 (hmotnositng pomer vilis-
ky—voda 1:1)

o Stupeii Vytaznost extrakcie [%]
ol extrak- elkové | titrad
extrakcie : i celkove itrac.
cie SHSHRg cukry kysel.
1 1 11,0 52,2 46,8
Im+1v 2 12,0 52,4 495
I+ V4+VII 3 17,5 712 56,4
VI+VIII+ X 3 229 105,1 85,9
IX+XI 2 11,9 52,7 23,8
XII 1 58 222 9.9

Tabulka 9. Porovnanie chemického zloZenia permediu
z ultrafiltrdcie zmesi extraktov jabléngech vy-
liskov pred a po jeho zahusteni osmoticky

o
E Ll .
5 2 2 @ | 2
o w Al — e b e | =
= | L R = =
o | £ | 288 25~ | 85
2 EE5%| 3% | Sw
o | S 0282 582 |62
pred zahuste-
nim 3431 35 7.48 25,76 0,02
po zahusteni 3564 1388 | 79,04 267,60 | 7,61

X-50-25-70 s plochou 1,105 m?% Priemernd permeabilita
membran pre vodu pri tlaku na vstupe/vystupe 0,3/0 MPa
bola 95 kg.m—2 h-1 [17]. -

Uéelom ultrafiltracie zmesi extraktov bolo odstranit
z nich nerczpustné &astice, makromolekuldrne litky a
mikroorganizmy, ktoré si ultrafiltradnou membrénou za-
drZiavané. Priebeh ultrafiltracie, vyjadreny ako zavislost

priemernej permeability membran P od stupiia skon-
centrovania R ([recovery), je zndzorneny na obr. 2. Ma
linedrny priebeh s korelaénym koeficientom r = 0,9987
a smernicu k = —0,23.

6. Osmotické zahustovanie permedin z ultrafiltracie

Ciry permeat, ziskany ultrafiltraciou zmesi extraktov,
bol osmoticky zahustovany v laboratéornom zariadeni
VO LIKO na osmotické zahusfovanie s membranami
Y-35-27 s plochou 0,3 m? [18].

V tomto zariadeni sa ako ,hnaci” roztok pouZiva na-
syteny roztok NaCl.

Pred samotnym osmotickym zahusfovanim permeatu
z ultrafiltrdacie bola stanovend permeabilita pre vodu a
selektivita membrédn pre Cl— v systéme nasyteny roztok
NaCl — modelovy 2%-ny roztok sachardzy. Hodnota
permeability bola 12,6 kg.m~2 h-! a hodnota selektivity
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3600g H,0/gCl-. Priebeh osmotické zahustovania per-
medtu z ultrafiltrdacie zmesi extraktov je zndzorneny na
obr. 3. Je vyjadreny ako zavislost koncentracie od doby
zahustovania, ma tvar kubickej paraboly s koreladnym
koeficientom r = 0,9924.

f

——= koncentracta 2atustovaného permedtd ullraftiirdcie na istupe 20 zariadema [ *8F]
! o4

GL | 1 | | 5

& ¥ g 8 0
—— doba zabustpraria T (4]

Obr. 3

Pre porovnanie uvdadzame v tabulke 9 chemické zlo-
Zenie permedtu z ultrafiltracie zmesi extraktov pred a
po osmotickom zahusteni.

7. Zaver

Pri Stddiu moZnosti ziskavania ovocnych Stiav extrak-
ciou jablénych v¥liskov sme sledovali predovietkym
vplyv teploty a hmotnostného pomeru v§lisky—voda
v prvej sérii pokusov a poétu stupiiov extrakcie v dru-
hej sérii pokusov na zloZenie extraktu a vylaZnost
extrakcie.

Eri jednostupfiovej extrakcii bolo stanovené, do akej
miery sa meni obsah su¥iny a jej jednotlivich zloZiek
v extrakte v zavislosti na teplote extrahovadla (20 °C,
50°C a 80°C) a na hmotnostnom pomere v§lisky—voda
(2:1, 1:1, 1:2). Je samozrejmé, Ze so stipajicou tep-
lotou extrahovadla (vody) a s hmotnostnym pomerom
vylisky—voda stipa obsah sudiny v extrakte. Maximal-
na hodnota suSiny 4,83 % bola preto dosiahnutd pri
vzorke €. 3 (teplota vody 80°C, hmotnostny pomer vy-
lisky—voda 2:1). Na druhej strane v3ak vytaZok ex-
trakcie bol samozrejme vy33i, ak sa na extrakciu po-
uZilo viac vody, teda pri hmotnostnom pomere vylisky—
—voda 1:2.

KedZe pri jednostupiiovej extakcii bol maximélne do-
siahnuty len asi poloviény obsah susiny v extrakte
(4,83 %) neZ je obyZajne v ovocnej Stave, v druhej sérii
pokusov sme sa zaoberali Stddiom t'rbjstupﬁovej proti-
pridnej extrakcie jablénych vyliskov vodou. Celkom lo-
gicky sme pri trojstupfiovej extrakcii dosiahli ovela
vyssi obsah sudiny v extrakte neZ pri jednostupiiovej
extrakcii, maximélne 9,4 % [vzorka & 10) pri teplote
80°C a hmotnostnom pomere vylisky—voda 2:1. To je
hodnota len o nieo niZ$ia neZ sudina jabifnej 3tavy
ziskanej lisovanim.

Kvalita a tidrZnost ziskanych extraktov bola zv§iena

.

ich ultrafiltrdciou, pricom boli z extraktov odstrdnené
mikroorganizmy, nerozpustné zloZky a rozpustné makro-
molekuldrne zloZky. Hodnota permeability membran po-
Cas ultrafiltracie extraktu prudko klesala so stiipajicim
stupiicm skoncentrovania (smernica k = —0,23), ¢&o
svedfi o vysokom obsahu nerozpustnych a makromole-
kuldrnych latok v extrakte.

Permeat z ultrafiltrdcie zmesi extraktov z jablénych
vyliskev bol dalej pokusne osmoticky zahusteny na
obsah suginy 35,64 %.

Z vysledkov prace je zrejmé, Ze extrakciou jablénych
vyliskov moZno ziskat kvalitng #favu, prip. koncentrat.
Z hladiska vytaZku pri vyrcbe 3tiav, ako aj kvality
Stiav, by bolo najvhodnej$ie pouZivat pri vyrobe 3tiav
kontinudlnu protipridnu extrakciu ovocia tak, ako sa
to robi v zahrani€i, alebo aspoii viacstupiiova extrakciu
vyliskov z ovocia. Vzhladom na siicasni situdciu a vy-
bavenie lisovni u nas by sme vSak zatial aspoii doporu-
Covali zaviest tzv. druhé lisovanie, teda jednostupiiovi
extrakeciu vyliskov ovocia pridanim teplej vody k vy-
liskom priamo do lisu a ich opidtovnym vylisovanim.
Tento krok by urfite znamenal lep3ie zhodnotenie cen-
nej suroviny, najmé pri nedostatkovom lesnom a fareb-
nom ovoci.
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Vylisky z jablk tvoria dnes u nds odpad. Jednou
z moZnosti ich vyuZitia je ich extrakcia vodou a doliso-
vanie. Okrem raciondlnejsieho ziZitkovania suroviny sa
ziska aj vacdie mnoZstvo 3tavy rovnakej kvality ako li-
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sovanim. V praci bol Studovany vplyv teploty a mnoZ-
stva exirahovadla a siupha extrakcie na chemické zlo-
Zenie extraktu a na vytaZncost extrakecie. Extrakty boli
purifikované ultrafiltraciou a pokusne osmoticky za-
hustené na asi 4-nasobok suSiny lisovanej Stavy.

Vzhladom na stcfasny stav a moZnosti v nasich li-
sovniach ovocia bolo navrhnuté tzv. druhé lisovanie vy-
liskov, aj ked by bola vhodnej$ia viacstupfiova protiprid-
na exirakcia ovocia alebo aspoii vyliskov po vylisovani
stavy.

lnaauka, B. - Bpokem, I. - Ilopman, Jl.: Moayuenue
20JI04HOTO COKa H3 BbUKHMKOB NYTéM KOMOWHHPOBaHHA
IKCTPArHPOBaHAA H MEMOpaHHBIX mpoueccos. Kpac. mpym.,
27, 1981, Ne 9, erp. 206—211.

Bruxumkn u3 16J10K ceronsl coCTaBIbIOT oTX0nk. OnHoil
13 BO3MOMKHOCTENl HX MCNOJb30BAHMS FIBJIAETCH HX 3KCTpa-
rHpPOBaHHE BOJOH M mocienpeccoBanne. Kpome Goaee pa-
HHOHAJLHOTO HCHOJb30BAHHA CHLIPbA TOJAYYAeTCA  TaKme
foabllee KOJMHYECTBO COKAa TOTO XKe KauecTBa, Kak I1pH
npeccopanui. B pafore H3yuanoch BAHSIHHE TeMMOepaTypbl
H KOJIH4ECTBA JKCTPATHPYIOUETO PEAKTHBA H CTENeHH H3BJe-
HeHMS HA XHMHYECKHH COCTAB 3KCTPAKTA H HAa BHIXOJ
IKCTParHpPOBaHHA. JKCTPAaKThl NOABEPIVIHCH OUHCTKE NYTeM
yabTpadHILTPAlHE H SKCHEPHMEHTANbHO OCMOTHYECKH 3a-
IYCTHJHCE NPHOIH3UTENBHO [0 YETBIXEXKPATHOTO COJep:Ka-
HHSl CY CYXOro BEIeCTBA BHIHATOTO COKa.

B cBA3n c coBpeMeHHLIM COCTOSAHHEM H BGO3MOMKHOCTAMH
(GpyxTHl nepepalaThBAIOLINX 3aBOJOB OLIIO MpPEAJOKEHO
T. Ha3. BTOPHYHOE NPECCOBAHHE BLIKHMKOB, X0Ts 0ojee BhI-
rojIHOH OB0 6B MHOTOCTYNEHYATOS TIPOTHBOTOUHOE SKCTPA-
rEpopanie OPYKTOB WA XOTS OBl BRIKHMKB TIOCAE BHMKA-
THS COKA.

Hlavaika, V. - Brnkes, P. - Sorman, L.: Apple juice from
pressed pieces winning by combination of exiraction
and membrane proecesses. Kvas. prom. 27, 1981, & 9,
pp. 206—211.

At present, apple pressed pieces are discarded in our

country. One of the possibilities how to exploite them
is their water extraction and final pressinz. In addition
to better raw material exploitalion, greater amount of
juice of the same quality than by simple pressing is
gained.

In our work, temperature, extraction agent amount
and extraction level on chemical composition of the
extract and on extraction efficiency were studied. The
extracts were purified by ultrafiltration and concen-
trated by osmosis. With regard to contemporary state
and pessibilities of our fruit pressing shops the second
pressing step was suggested even though multistage
countercurrent exiraction would be more suitable.

Hlavatka, V. - Brokes, P. - Sorman, L.: Safigewinnung
aus abgepressten Apfeln durch Kombination der Ex-
traktion und der Membranprozesse. Kvas. priim. 27, 1981,
No. 9, S. 206—211.

Aus gepreBte Apfel nach der Apfelsaftgewinnung
werden bei uns bisher als Abfall angesehen. Eine Mig-
lichkeit ihrer weiteren Ausniitzung bildet das Auslau-
gen durch Wasser und nachtrdgliches Auspressen. Bei
dieser rationelleren Ausniitzung des Rohstoffes wird
eine grofere Salftmenge von einer gleichwertigen
Qualitdat wie bei dem primdren PreBveriahren gewon-
nen. In der Versuchsarbeit wurde der Einfluf der
Temperatur, der Gabe des Extraktionsmitiels und des
Exiraktionsgrades auf die chemische Zusammensetzung
des Exirakts und auf die Extraktionsausbeute studiert.
Die Extrakte wurden durch Ultrafiltration purifiziert
und wversuchsweise auf das ungefdhr Vierfache der
Trockensubstanz des abgeprefien Saftes osmotisch
verdichtel.

Mit Hinsicht zu dem gegenwdrtigen Zustand und den
Mbglichkeiten in unseren Obstpressereien wurde das
sog. zweite Auspressen des Prefigutes vorgeschlagen,
obwohl vem theoretischen Standpunkt die mehrstufige
Gegenstromextraktion des Obstes oder wenigstens des
Prefizutes nach dem Saftauspressen eine volkommenere
Lisung wire.



