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Vynélez sa ty¥ka sposobu &frenmia ovocnfch Ztiav pdsobenim pektolytickych enzjmov.

6erstvé'§favy, zigkané lisovanim ovocia sd kelné, lebo obsahujdi vedla zloZiek
tvoriacich pravé roztoky tieZ koloidné 14tky a dimpergované &asti ovocnfch tkend.
Disperzia zdkalu je udrZiavend pritomnfmi pektinovimi 1étkemi, ktoré pdsobia ako
ochranné koloidy. Preto sa Efavy obtiaZne £iltruji e aj prefiltrovend Ztava je kalnd,
alebo sa dodatodne zekaluje. Odstirdnenie tychto zdkalov sa dosiahne degradfciou pek-
tinovych ldtok. Doteraz pouZivané spdsoby &irenia ovocnych Ztiav pektolfzou sa zakla-
daji na degraddcii pektinovgch 14tok pdsobenim pektolytickfch enzjmov mikrobiflneho
pdvodu, ktoré sa pridévaju priamo do ovocnej 3favy vo forme roztoku, slebo ako pevné
ldtky, ktoré sa v Etave rozpuﬁtaju (v. Kyzlink: O (&innosti filtradnich enzjmd p¥i
pektolyse ovoenych 5%dv. Primyslové vydavatelstv{, Praha, 1950, V. Kyzlink: Zéklady
konservace potravin., SNTL Praha, 1970). Po roziitiepeni pektinu kalové 1ldtky vyvlo&ku-
J& a v &frej &tave sedimentujd. Odstranujd se zvySajne filtrdeciou.

Nevjhodou tohoto spdsobu &frenia ovocnfch Ztiav je, Ze sa pri aplikdcii rozpust-
nych pektolytickyeh enzymov dostdvajd do Stavy tie kontaminanty pritouné v enzymo-
vych prepardtoch, ktoré nie je moZné zo ¥tiav odstrénit, Tieto md%u menit’ ardmu a
chut' Stiav, pripadne vyvolat alergiclkd reakciu u citlivejSich konzumentov. DalSou
nevyhodou je, Ze enzym sa mdfe poufit len jednordzove a Ze proces- &irenia sa uskuteé-
nuje v niekollkfch samostatnych operdciach, Tieto mevjhody s obecne odstrénené pri
pouZiti enzymov zakotvenych na nerozpustné noside, lebo tieto mdiu by# po dosishnuti
#iadaného stupna degraddcie pektinovych 14tok zo &tavy bezozbytku odstrdnené a znovu
pouZité, Podmienkou Yspchu tohoto &frenia ovocnej Etavy je pevné zakotvenie enzymu na
nosili a dostatodnd stebilita imobilizovanych prepardtov.

Pri doteraz znémych spdsoboch S{renia ovocnych Btiav aplikéciou imobilizovangch
pektolytickych enzymov sa pouffvali enzymové prepardty, v ktorych boli enzymy viazané
na polymérne nosife - polyvinylchlorid, polyaminostyrén, polyakrylovi kyselinu
(L. S. Young: PhD Thesis, Cornell Univ., Ithaca, USA, 1976, P, Lozano, A. Manjon;

P. Romojaro; M. Cénoves; J. L. Iborra: Biotechnol. Lett. 9, 875-880 (198T), alebo na
kolagénovy £ilm (M. I, Sheimen: PhD Thesis, Rutgers Univ., New Brunmswick, USA, 1974).
Nevyhodou tychto spdsobov frenia ovocnfch Stiav Je, Ze sa na imobilizované enzymy
zachytdvaji kaly zo Ztiav, 8o m4 za nésledok zni¥enie $¥innosti enzjfmov a pri ich
aplikdcii v kolondch zvy¥ovanie tlaku v stipeci imobilizovaného enzjmu, zniZovanie
prietokovej rychlosti a nakoniec nepriepustnost stipeca. Pri aplikécii imobilizovaného
enzymu v mieSanej suspenzii sa zachyteny kel po ukondeni procesu len taZko odstrani

% vratvy imobilizovaného preperdtu, Tieto nevyhody sd eliminované pri pouZitf tubulér-
neho reaktora na béze polyvinylchloridu (L. S, Young: FPhD Thesis, Cornell Univ.,
Itbaca, USA, 1976), ale vykon tohoto reaktora je v dosledku malého akiivmeho povrchu
velni nizky.

Uvedené nedostatky sl odstrdnené &irenfm ovocnych EtiaV'podfa vynélezu, ktorého
podstatou je, Ze sa na ovoend Etavu pbsob{ pri teplote 15 ~ 45 °C prepardtom pektoli-
tickfeh enzymov (pektindzou) s aktivitou polygalakturondzy, pektinesterdzy, pripadne
pektinlydzy ireverzibilne imobilizovanfm ns nosi& tvoreny keramickym materidlom v
tvare kri¥kov, povrchovo aktivovanym 3-aminopropyl skupinami alebo 3-(2,3 -epoxypro=
poxy)propyl skupinami s do dosishnutia znfZfenias viskozity Stavy ns 40 a% 25 %. Podla
typu enzymu sa dobe pdsobenia pohybuje od 2 do 20 h. Tieto nosife a imobilizované
pektolytické enzymy je moZné lshko pripravif (A.0. 258637, A.0, 256856, A.0,256857,
4.0, 254289).

Vyhodou sposcbu &{renia ovoonyeh &tiav podla vyndlezu je,Ze vysokd stabilita za~
kotvenia enzymu umoZnuje dlhodobé kontinuflne, alebo mnohon&sobné opakované poufitie
bez toho, %e by sa uvoInovala ktordkolvek zo zlofiek enzjmového preparétu do Stavy a
Ze by ma v priebebu procesu trvalej3ie ne imobilizovany enzjm zachytévali kaly a tym
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znifovala GSinnost zakotvenych enzymov. Vysokd mechanickd pevnoéf a vjbornJ hydrody-
pamické vlastnosti nosi¥as, na ktorom je viazeny enzym uwofnujd aplikéeiun v kolone i
za vysich prietokovych rychlost{ bez toho, Ze by sa zvySoval tlak a znifoval prietok
stavy v stipei.

v Jalfom je vyndlez bliZ¥ie objasneny na prikladoch, ktoré vSak jeho rozsah
neobmedzujd.

Prikled 1

Pektindza s aktivitou polygelakturondzy, pektinesterdzy a pripadne tieZ pektin-
1yézy imobilozovand na keramické kriZky aktivovené 3-aminopropyl skupinami sa naplni
do kolony opatrenej na spodnej &asti sietkon s otvormi o priemere nepresshujicom
velkost kriZkov. Kolonou sa potom nechd pretekat ovocnd itava urdend na &{irenie a to
rjchlosfou, pri ktorej Je Stave v styku s imobilizovanym enzymom po dobu potrebndi na
dosiahnutie zniZenia jej viskozity na 30 %, Kaly vyvlofkované v Stave polas styku s
imobilizovanym enzymom a po preteleni kolonou sa oddelia obvyklym spdsobom,

Priklad 2

Pokus opiseny v priklade 1 sa opakuje s tym rozdielom, %e sa poufije imobilizo-
veny enzymovy prepardt,v ktorom Je pektindza s aktivitou polygalakturondzy, pektin-
esterdzy a pripadne tief pektinlydzy {mobilizovand na keramické kmiZky povrchovo
aktivované 3-(2,3 -epoxypropoxypropyl) skupinami.

Priklad 3

Pektindza s aktivitou polygalakturondzy, pekt{nesterdzy a pripadne tieZ pektin-
1y4zy imobilizovand na keramické kriZky povrohovo aktivované 3-aminopropyl skupinami,
alebo 3-(2,3 ~epoxypropoxy)propyl skupinami sa suspenduje v ovocnej &tave. Systém sa
vhodnfm spdsobom mierne premieSava, Ked viskozita Ztavy klesne na 30 %, Btava sa z
nédoby vypusti a nechd sa st4t pri teplots 20 °%c, pokym z nej nevyvlodkoji kaly. Potom
se &{ra Ztava oddel{ obvykljm sposobom.

Stava 6i£en& postupni opfsanjmi v prikladoch neobsahuje %iadne zdkaly, ani cudzo~
rodé 14tky z pouitého enzymového prepardtu,

Vynélez mé%e najst uplatnenie predovietkim v potravindratve.

PREDMET VYNLALEZU

Spbaob &irenia ovoenych Etiav vyznadujici sa tym, Ze na ovooni itavu sa pri tep-
lote 15 a% 45 °C posobi pektindzou s aktivitou polygalakturondzy, pekt{nesterizy
pripadne pektinlydzy ireverzibilne imobilizovanou na nosid tvoreny keramickym mate-
ridlom s povrchovo viazanymi 3-aminopropyl skupinawi alebo 3=(2,3 =epoxypropoxy)propyl
skupinami a% do dosishnutie znifenia viskozity na 40 at 25 %.
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