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Zptisob spoiva v tom, Ze se aromatické latky z
ovoce koncentrujf v kondenzovanych ovocnych
brydach aZ na obsah 0,05 a% 1 % hmotnostnf,
zfskany koncentrat se extrahuje oxidem uhli-
&itym pfi tlaku 6 aZ 18 Mpa a pfi teploté 10 aZ
50 °C, po snfZenf tlaku oxidu uhli¢itého se od
vodné faze s nizkym obsahem aromatickych
latek oddélf olejova faze, bohat4 na aromatické
litky. Timto zplsobem se ziskd z velmi mélo
koncentrovanych kondenzatli ovocnych bryd
koncentrit s vysokym obsahem aromatickych
latek z ovoce pfl pomérné nizkém obsahu vody
a ethanolu. Tento koncentrat ma dobrou skla-
dovatelnost a dobré sensorické viastnost.
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Zpusob vyroby vysoce koncentrovaného ovocného aromatu

Oblast techniky

Vyndlez se tyka zpusobu vyroby vysoce koncentrovaného ovoc-
ného aromatu 2z kondenzovanych ovocnych bryd,  Kkteré vznikaji pfi
vyrobé zavarenin nebo ovocnych koncentriti a ovocnych Stav.

Dosavadni stav techniky

Pri vyrobé zavarenin se misi cukr, ovoce, roztok pektinu
a roztok kyseliny a vyslednd smés se pak vari v otevfené nadobé
pri atmosférickém tlaku, nebo v odpovidajicim zarizeni pfi sniZe-
ném tlaku.

Pri dalsim pouziti bryd, odpafenych pfi varu, je pouZiti
materidlu, ziskaného pri atmosférickém tlaku, nevhodné, protoize
pri pomérné vysoké teploté je aroma ovoce prili§ poskozeno. Pri
varu za sniZeného tlaku je vsSak maximdlni dosaZend teplota 65 a2
70 °C, takZe ovocné brydy, ziskané kondenzaci, je moZno dale
zpracovavat.

Vyroba ovocného koncentratu, nutného pro vyrobu ovocnych
jogurtli, ovocnych §tav nebo nektarli, se provadi bud lyofilizaci
nebo odparenim. Poskozenim chuti, aromatu a barvy je pfi lyofili-
zacli s naslednym skladovdnim pri teploté nizsi nez 0 °C nejnizsi,
avSak tento postup je pomérné nakladny. Pri hospoddrné odparovaci
metodé je vSak zapotrebi poc¢itat zvlasté u citlivych druhi ovoce
s urcitym sniZenim kvality. Tyto ztraty je moZno omezit tak, zZe
se aromatické 1latky oddéli v prvnim odparovacim stupni a takto
ziskané brydy s obsahem aromatickych 1latek se ve druhém stupni
podrobi rektifikaci, ¢imZz se dosdhne obohaceni o aromatické sloz-
ky. PFi provadéni obou téchto stupnu ve specifickych zarizenich
pro odparovani a ziskdvani aromatickych 1latek je moZno ziskat
napriklad ze 100 aZ 200 1litrd S$tavy pribliZné 1 litr koncentratu
aromatickych latek. Tento koncentrat aromatickych latek je mozZno
pridat napriklad prfed koneénym plnénim ke zfedéné ovocné sStaveé.
Nevyhodou koncentratu aromatickych latek, vyrobeného timto zpliso-
bem, je mald stdlost pri skladovani. Tato nevyhoda je zpusobena
vysokym obsahem vody 90 aZz 99 % hmotnostnich. Pro vyrobce to zna-
mend napriklad, Ze je zapotrebi pridat pribliZné 1 litr cerstvé
vyrobeného koncentratu aromatickych latek ke 100 litrum, zredéné
§tavy, aby bylo moZno dosdhnout dobré chuti. Po nékolika mésicich
skladovani je vsak jiz zapotrebi ke stejnému mnoZstvi 100 litra
pridat 5 litrd koncentratu aromatickych latek, aby bylo dosaZeno
téZe chuti a viné. Tato skutec¢nost je jednak nehospodarna, a mi-
moto &ini obtiZnou vyrobu kvalitativné stalych produktu.

Vyndlez si klade za Ukol navrhnout zplisob vyroby vysoce
koncentrovanych aromatickych latek 2z kondenzovanych ovocnych bryd
tak, aby tyto koncentrdty byly prosté nevyhod znamych koncentrati
a pritom bylo moZno tyto koncentraty ziskat jednoduchym zpusobem.
Vysledné Kkoncentraty by mély mit podstatné nizs$i obsah vody
a mély by byt dobre skladovatelné.
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Podstata vyndlezu

Podstatu vynadlezu tvori zplisob vyroby vysoce koncentrovaného
ovocného aromatu z kondenzovanych ovocnych bryd. Tento zplsob
spoc¢ivad v tom, Ze se

a) aromatické 1latky z ovoce koncentruji v kondenzovanych ovocnych-
brydach obvyklym zplsobem aZz na obsah 0,05 aZz 1 % hmotnostni,

b) koncentrat ze stupné a) se podrobi extrakci stlacenym oxidem
uhlic¢itym na hodnotu 6 aZ 18 MPa pri teploté 10 az 50 °C a

c) po odstranéni zvysSeného tlaku oxidu uhlicitého se oddéli od
vodné faze, chudé na aromatické 1latky, olejovd faze, bohata na
aromatické latky.

Neocekdvané se ukdazalo, Ze timto zplisobem je moZno z velmi
malo koncentrovanych ovocnych bryd ziskat koncentraty aromatic-
kych ovocnych latek s malym obsahem vody a s dobrymi senzorickymi
vlastnostmi. Bylo JjiZz zndmo, Ze je mozZno ziskat extrakci oxidem
uhli¢itym pri zvySeném tlaku 2z ovocnych materidlt, napriklad
jable¢nych slupek (E. Bundschuh a dalsi, Deutsche Lebensmittel-
Rundschau 84 1989, str. 205 aZ 210) nebo ze syntetickych ovocnych
esenci (V. J. Krukonis "Charakterization and Measurement of
Flavour Compounds" vyd. D.D Bills and C.J. Mussian ACS Symp.
serie ¢&. 289, 1985) aromatické ovocné 1latky, vzdy vsak jde
o pomérné vysoce koncentrované vychozi materialy. Soucasné je
timto zplsobem mozno ziskat pouze nizkou koncentraci aromatickych
latek z ovoce.

P¥i provadéni zpisobu podle vynalezu se aromatické 1latky
z ovoce ziskavaji z kondenzovanych ovocnych bryd, které wvznikaji
pri vareni zavafenin nebo pri odparovani ovocnych §Stav pri
koncentraci 0,0005 aZ 0,001 % hmotnostnich pri pouziti t¥istuprio-
vého postupu za vzniku bezvodého koncentratu aromatickych latek
z ovoce.

Aromatické 1latky je timto zpusobem moZno ziskat ze vSech
vhodnych druhi ovoce, tak jak se pouzivaji v potravinarském pra-
myslu, napriklad 2z Jablek, hrusek, Svestek, tresni, merunék,
pomeranc¢li, zahradnich jahod, malin, boruvek a pod.

V prvnim stupni se ovocné brydy s obsahem aromatickych latek
koncentruji na obsah aromatickych latek 0,05 azZz 1 % hmotnostni,
tento koncentracéni stupen se provadi pri pouZiti znamych postupu.

Obvykle se v tomto stupni vyuzZiva destilace, rektifikace
nebo postupl s pouzitim membran. Podle vyhodného provedeni je
mozZno dosdhnout obohaceni aromatickymi latkami pomoci destilace
ve vakuu, zejména pri tlaku 2 aZ 8 kPa a pri teploté 15 az
40 °C. Timto =zpUusobem Jje moZno aromatické latky koncentrovat
Setrné a bez velkych ztrat.

Pak se koncentrované materidly podrobi extrakci oxidem uhli-
¢itym pfi tlaku 6 az 18 MPa, s vyhodou 8 aZ 12 MPa a pri teplote
10 az 50 °C, s vyhodou 25 aZ 40 °C. MnozZstvi oxidu uhlic¢itého,
uzité na mnoZstvi vychoziho koncentratu aromatickych latek, se
miZe pohybovat v $Sirokém rozmezi. 2 hlediska hospodarnosti je

-
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vSak 2zv1lasté vyhodné, aby se pomér plynného oxidu uhlic¢itého ke
koncentratu aromatickych 1latek ze stupné a) pohyboval v rozmezi
1 : 5 az 5 : 1.

Extrakce oxidem uhlic¢itym se provadi v bézZném tlakovém zari-
zeni. Pro lepSi oddéleni a vét$i hospodarnost postupu se extrakce
s vyhodou provadi v koloné -s- vyplni, pficemZ stlacdeny oxid uhli- -
¢ity a koncentriat aromatickych 1latek se do kolony privadéji
v protiproudu.

Po extrakci oxidem uhli¢itym se proud oxidu uhlic¢itého, obo-
haceny o aromatické latky, vede pri tlaku 2 aZz 6 MPa a teploté
10 aZz 40 °C do odlucovace, kde dochadzi ke sniZeni tlaku a aroma-
tické latky z ovoce jsou jiz znacéné koncentrovany, avsak obsahuji
jesté urcéité mnoZstvi vody a ethanolu, a to zpravidla 50 % hmot-
nostnich, vztaZeno na celkovou hmotnost koncentratu aromatickych
latek 2z ovoce. Plynny oxid uhlic¢ity je za uvedenych podminek
plynny a po dalsim stlacdeni se privadi zpét do extrakéniho stup-
ne.

Pri provadéni zplusobu podle vyndlezu Jje podstatné, Ze se po
sniZeni tlaku oxidu wuhlic¢itého oddéli olejova faze, bohata na
aromatické 1latky, od vodné faze, kterd obsahuje malé mnoiZstvi
aromatickych latek. Toto oddéleni olejové faze od vodné faze je
mozZno provést jakymkoliv vhodnym postupem pro oddéleni dvou fazi
od sebe, napriklad dekantaci nebo pomoci délici nalevky, oddéleni
je velmi snadné. V pripadé, Ze se vytvori stdla emulze typu olej
ve vodé, je v ramci zpusobu podle vyndlezu také mozZné pouzit
prostredky, které rozrusuji emulzi, napriklad vodu nebo roztoky
soli. Timto zplisobem se ziskd koncentrdt aromatickych 1latek
s obsahem vody niZs$im neZ 10 % hmotnostnich, ktery mimoto obsahu-
je také pomérné malé mnoZstvi ethanolu, méné neZ 25 % hmotnost-
nich. Tento koncentrat aromatickych latek je moZno primo pouzit
pro vyrobu potravindfskych produktu. Oddélend vodna faze, kterad
obsahuje kromé vody a alkoholu jesté urcity podil aromatickych
latek z ovoce, mizZe byt bez dalsi dUpravy privdadéna primo zpét do
extrak¢éniho stupné. Timto zplisobem je moZno pri provadéni zpusobu
podle vyndlezu snizit ztraty aromatickych latek na minimum.

Vzhledem k tomu, Ze je moZno privadét zpét jak oxid uhlicéi-
ty, uZity k extrakci, tak vodnou fazi s obsahem aromatickych
latek, je zpGsob podle vyndlezu 2zvlasté vhodny pro kontinudlni
provadéni.

Velkou vyhodou zpusobu podle vyndlezu je skutecnost, Ze je
mozno 2z velmi malo koncentrovanych kondenzdtd ovocnych bryd
ziskat pri malych technickych nakladech vysoce koncentrované
aromatické 1atky z ovoce. Mimoto maji tyto koncentraty nizky
obsah vody a ethanolu a maji také dobré senzorické vlastnosti pri
dobré skladovatelnosti.

Praktické provedeni zplisobu podle vynalezu bude osvétleno
nadsledujicimi priklady, které vsak nemaji slouzZit k omezeni roz-
sahu vynalezu.
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Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Ziskavani vysoce koncentrovaného oleje s obsahem aromatickych 1&-
tek z jablek

Z Cerstvé vylisované jableéné stavy se v odpafovacim zarize-
ni odpafi 10 az 15 % hmotnostnich §tavy. Tyto brydy bohaté na
aromatické latky, se vedou do spodni tretiny rektifikaéni kolony
s teplotou 105 °C. Ze spodku kolony se odvadi lutrovd voda. Aro-
matické latky se koncentruji ve féazi par a oddéli timto zplisobem
od méné tékavych latek. Snadno teékavé aromatické sloZky se zchla-
di v kondenzatoru a oddéli. Vétsi polovina kondenzatu se privadi
zpét do kolony. Timto zpusobem se ziskd =z priblizné 150 litru
Stavy 1 litr kondenzatu bryd z jable&né stavy.

10 kg tohoto kondenzdtu s obsahem ethanolu priblizné 4,0 %
hmotnostni a s obsahem aromatickych latek pribliZné 0,14 % hmot-
nhostnich se kontinudlné extrahuje v koloné pro extrakci pod vyso-
kym tlakem Vv protiproudu oxidem uhlic¢itym. Extrakce se provadi
pri tlaku p = 8 MPa a pri teploté T = 35 °C. UZije se 1 kg oxidu
uhli¢itého na 1 kg vychoziho materidlu. Jako extrakt se ziské
27 g aromatickych latek 2z Jjablek s obsahem 36 % hmotnostnich
ethanolu, 14 % hmotnostnich vody a 50 % hmotnostnich vlastnich
aromatickych latek. Tento materidl se déli bez dalsiho pridani
vody na olejovou a vodnou fazi. Timto zpisobem se jako vysledny
produkt ziskd 19 g koncentratu aromatickych 1latek 2z Jablek
s obsahem 22,4 % hmotnostnich ethanolu, 68 % hmotnostnich aroma-
tickych latek a 9,3 % hmotnostnich vody.

Priklad 2
Vyroba vysoce koncentrovanych aromatickych latek z jahod

Pfed kone¢nou koncentraci jahod na obsah susSiny 73 % hmot-
nostnich se odpari p¥i teploté 60 °C v odparovacim zarizeni brydy
s obsahem pribliZné 10 % aromatickych latek. Tento materidl se
koncentruje v rektifikacéni koloné pri tlaku 8 kPa a pri teplaté
40 °C. Ze 100 kg jahod se timto zplsobem zisk& 1 litr kondenzatu
bryd s obsahem aromatickych 1latek.

10 kg tohoto kondenzdtu s obsahem ethanolu 3,8 % hmotnost-
nich a obsahem aromatickych latek priblizZné 0,2 % hmotnostnich se
kontinudlné extrahuje v extrakéni koloné pro extrakci pri vysokém
tlaku v protiproudu oxidem uhli¢itym. Extrakce se provadi konti-
nualné pri tlaku 12 MPa a teploté 30 °C. UZije se 1 kg oxidu
uhlicditého na 1 kg zpracovavaného materialu. Timto zplsobem se
ziskd 39 g koncentratu aromatickych latek =z jahod s obsahem 33 %
hmotnostnich ethanolu, 53 % hmotnostnich aromatickych 1latek
a 14 % hmotnostnich vody.

Po pridani 35 g vody se oddéli olejova a vodna faze. Jako
produkt se ziskd 25 g koncentratu aromatickych latek 2z jahod
s obsahem 70 % hmotnostnich aromatickych latek, 19,6 % hmotnost-
nich ethanolu a 10,4 % hmotnostnich vody.
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PATENTOVE NAROKY

Zplsob vyroby vysoce koncentrovaného ovocného aromatu
z kondenzovanych ovocnych bryd, vy znadédujici s e
t im, 2ze se

a) aromatické 1latky 2z ovoce koncentruji v kondenzovanych
ovocnych brydach aZ na obsah 0,05 aZz 1 % hmotnosti,

b) koncentrat ze stupné a) se podrobi extrakci stladenym oxi-
dem uhlic¢itym pri tlaku 6 aZz 18 MPa a pri teploté 10 aZ
50 °C a

c) po sniZeni tlaku oxidu uhli¢itého se oddéli od vodné faze
s nizkym obsahem aromatickych latek olejovd faze, bohata
na aromatické latky.

Zpusob podle naroku 1, vy znac¢ujici se tim,
Ze se kondenzované ovocné brydy koncentruji destilaci ve
vakuu. ’

Zpisob podle naroku 2, vy znacuijici s e tim,
Ze se destilace provadi pri tlaku 2 aZ 8 kPa a pri teploté 15
az 40 °C.

Zpusob podle naroku 1 az 3, vyznacujici s e
t i m, Ze se extrakce oxidem uhli¢itym provadi pri tlaku 8 az
12 MPa a pri teploté 25 azZ 40 °C.

Zpusob podle naroku 1 az 4, vyznacujici s e
tim, Ze se uzije mnoZstvi oxidu uhli¢itého na mnozZstvi
koncentratu aromatickych 1latek =ze stupné a) v hmotnostnim
poméru 1 : 5 az 5 : 1.

Zpusob podle naroki 1 az 5, vyznacujici s e
t i m Ze se extrakce oxidem uhlic¢itym provadi kontinudlné
v protiproudu.

Zpisob podle naroku 1 az 6, vyznacuij
t im, 2Ze se tlak oxidu uhlié¢itého sniZi na 2
teploté 10 azZz 40 °C.

Ne¢ s

c i s e
az 6 MPa pri

[}

Zpusob podle narocki 1 aZz 7, vyznacujici s e
t im, 2Ze se vodnad faze s nizkym obsahem aromatickych latek
privadi zpét do stupné, v némzZ se materidl extrahuje oxidem
uhlic¢itym.

Zpusob podle naroku 1 az 8, vyznacujici s e
t im 2Ze se ve stupni c) po sniZeni tlaku oxidu uhlicéitého
pred oddélenim olejové faze prida voda.

Konec dokumentu




