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Zpisob vyroby zahusténé 5t4vy z Servené Fepy
pro barveni potravin

Zpusob vyroby zahulténé stdvy z ler-
vené Yepy jako p¥ipravku pro barveni po-
travin, Po vylisovédni opranfch a pgdrce=-
nfch bulev Servené Fepy se ziskd stdva
okyseli pridavkem kyseliny citronové v
mnozstvi 0,5 % hmot., stabilizuje zele-
nym ¢ajem v mnoistvi 0,5 % hmot., paste~

ruje pri teplotd 90

(o]

C, zchladi, pektoly-

zuje a &1%i kaseindtem sodnym. Stabilizace
se provddi p¥idavkey zeleného &aje ve formé
drti do okyselené #$tdvy pred zahrdtim nebo
se zeleny &aj piiddvé ve formé vogného vy-
luhu do stgvy pied difenim. Zahustovdni

se uskutednuje na za¥izeni obsahujicim
sekei pro ogludovdni eromatickych ldtek.
Zahusténd stdva z dervené Fepy se pouii-
vd jako surovina pro vyrobu nealkoholic=-
kich ndpoji a jako barviv pro potravind¥r-
ské, zejména mlékdrenské vyrobky.

256407




256 407

Predmétem vyndlezu je zpdsob vyroby zahudténé
§tdvy z &ervené Yepy Beta Vulgaris, urcené jako pfipravek
pro barveni potravin.

Pri dosavadni vyrobé& se vyutivéd toho, %e &ervend
Yepa obsahuje komplex &ervenych barviv zvanych betalainy, z
nich% je nejzném&js8i sloZkou betanin. Vzhledem k rozpustnosti
batalainovych barviv ve vodé lze tyto barevné slo%ky ziskat
spolu s daldfmi, ve vodé rozpustnymi komponentami Cervené
fepy ve formé'éiévy po odlisovéni tekutého podilu z podrcenych
bulev Zervené Yepy, nebo lze provad&t extrakci rozdrcenych
bulev Zervené Pepy vodou a déle zpracovévat extrakt.

V patentu NSR 2 835 387 je popsén zpisob ziskédni
extraktu tak, %e rozemleté bulvy fervené Fepy se extrahuji
hmotnostn& stejnym podilem vody. Po oddé€leni tekutého podilu
se extrakt koncentruje na hodnotu 68 % hmot. pevnych létek
ddle smichd za u&elem ziskdni v&t3i barevné stability s
natriumhexametafosfdtem, kyselinou etylendiaminotetraoctovou,
kyselinou askorbovou, p¥ipadné s karamelem a arabskou gumou.
Sm&s se rozredi vodou & sudi v rozpralovaci su3drné.

V americkém patentu 4 409 254 je popsdn zpisob
ziskéni betaninu jako Fepného barviva tak, %¥e se upravi pH
" k isoelektrickému bodu betaninu, ddle se betanin adsorbuje
na neiontovém adsorbentu a adsorbent se eluuje a ddle kon-
centruje.

V emerickém patentu 4 024 042 je popsén zpisob, pii
kterém se repnd 3tdva podrobi fermentaci. Po fermentaci, p¥i
které se snifi obsah sacharidd se odd&li tekuty podil,ktery se
déle zahudtuje nebo susi.
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V americkém patentu 4 339 451 Je popsén zpisob, pii
kterém jsou bulvy Cervené ¥epy pomleté, rozmélnéné a tekuty
podil odd&len filtraci, odstiedénénim, dekantaci a pod. St4va
se pak zahustuje na hodnotu 68°Brix., Pred zahudt&nim je do
$i4vy pridéna sal alkalického kovu, kterd zlepSuje chutové
vlastnosti preparétu. Po zahu¥té&ni se $tdva susi v rozprado-
vaci suddrn&. Rovné% v americkém patentu 4 363 810 se pouZivé
soli alkalickych kovi k zamezeni pachuti po gervené Tepé u
tepného barviciho p¥ipravku.

V patentu NSR 3 229 345 je popsén zpisob vyroby zahudté&né
s%avy z Zervené Pepy, pPi kterém je Eervend Fepa po krétkém
predvafen{ podrcena a lisovéna. 7iskand 3tdva je s pridavkem
kyseliny askorbové zahidta na 65°C, ddle zchlazena a podrobe-
na ultrafiltraci pou¥itim rdznych typd membrén. .

Nevyhody dosud znémych zpisobl barvicich pripravkd z Cer-
vené Yepy je pouZiti extrakce ve srovnédni s lisovénim, Extrakce
je proces zdlouhav&jdi a tudiz nastdvé v&t3i nebezpeéi dbytku

. barviva vlivem oxidanich zmén. Zdlouhavost procesu je Jjedté
ve v&t&i mité nevyhodou i u zplisobd poufivajicich fermentaci
$igvy 8i extraktu pied daldimi operacemi,vietné zahustovéni.
Prodleva nékolika hodin je nevyhodou i u zplsobd poufivajicich
k upravé stdavy ultrafiltrace. U postupu pouzivajiciho ultra-
filtrace je navic nevyhodou i nutnost ndkladného a sloZitgho
szarizeni. Slo¥itost zadizeni a Casovd ndrocnost je nevyhodna
i u zpisobu pPipravy &istého betaninu. Nevyhodné je i pouZiti
nékterych phidavnych komponent pouZivanych jako antioxidaéni
1d8tky. Jednd se zejména o fosfdty a kyselinu etylendiamino-
tetracctovou - antioxidanty, jejichZ aplikace do potravin neni
v souhlase s predpisy n&kterych stétd. V&eobecnd povolend Ky-
selina askorbovéd je pPes priznivy efekt na stabilizaci nevy-
hodnd pro pouZiti b&hem procesu vyroby éiévy,zejména z ekono-
mickych ddvods, nebot b&hem vyroby dochdzi k znafnému ubytku.
Nevyhodné je i odstran&ni pachuti quepé pridavkem soli alka-
lickych kovd, nebol se jednd o p¥idavek cizorodé latky.

Uvedené nedostatky redi zplisob vyroby zahudténé stdvy
z Servené Yepy jako piipravkd pro barveni potravin. PFi tomto
zpdsobu se &tdva ziskand vylisovédnim dpranych a rozdrcenych
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bulev Servené ¥epy ihned okyseli piidavkem kyseliny citronové
v mno%stvi 0,5% hmot., stabilizuje pfidavkem zeleného &aje
v mno¥stvi 0,5% hmot., pasteruje p¥i teploté 95°C a zchladi
na teplotu 48°C. Pri této teploté se provddi pektolyza p¥i-
davkem pektolytickych enzymd typu Pektinex AM v mno%stvi
0,015% hmot. po dobu 2 hodin. Po pektolyze se gt4va ochladd
na teplotu 25°C a &iPi p¥idavkem kaseindtu sodného v mno¥stvi
0,07 % hmot. Vyélfené st4va se odkali, filtruje a zahusti se.
- Stabilizace se provéddi p¥idavkem zeleného &aje ve form&
drti p¥idané do okyselené 8tdvy pred zah¥4tim nebo se zeleny
taj phiddv4 ve formé vodného vyluhu do Zidvy pred Eifenim.
Zahusiovéni se uskuteénuge na za¥izeni obsahujicim sek01
pro odludovéni aromatickych ldtek na suSinu 66 mé&reno
refraktometricky ( 66°Brix) .

Zahusténgd 3tsva z Eervené Fepy Je vxskoznl, tmavé Cervend
tekutina. P¥i skladovéni v temné a chladné mistnosti p#i
teploté do 800 se barevnd mohutnost méni minimélné&.

Barevnou mohutnost lze sledovat fotokolorimetricky nejlépe
pfi vlinové délce 525 nm.

Vyhody zpdsobu vyroby zahudiné Stdvy z Zervené Tepy
podle vyndlezu spo&ivajl v tom, %e 3idva ziskand vylisovénim
se podrobi dal¥im operacim vietné zahudtovéni bez p¥edchozi
fermentace, co% znamend rychlé zpracovéni, menSi moZnost
oxidace a dbytku barviva.

_ P¥i vylouleni fermentace je rovnéZ vyhodou ponechdni
prirozenych antioxidantd a sacharidl fervené Fepy zejména

v pripadd, %e se zahu¥t¥nd $idva z Cervené Fepy pouZivd jako
hlavni surovina pro konzervérenské vyrobky. Vyhodou je rovnéz.
pou¥iti zeleného &aje jako ldtky, kterd svym obsahem flavontd
prispivd ke stabilizaci barviv Cervené Pepy a vylouéeni
aplikace takovych antioxidalnich ldtek, které nejsou v souhlase
s predpisy né&kterych stétd - nap¥. fosfaty a kyselina etylen-
diaminotetraoctovd. Vyhodou je rovn&% to, %e se nepo%ivé
kyselina askorbové vzhledem k tomu, Ze tuto létku je nuino
aplikovat do &tdvy b&hem vyroby,v procesu vyroby dochdzi

k jejim ztrdtédm a tudi¥ Jje jeji aplikace neekonomickd -
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vhodné je aplikovat kyselinu askorbovou a% do findlniho vyrobku,
kam se zahudténd 3tdva z &ervené Yepy pouZivéd. Vyhodou zplisobu
vyroby dle vyndlezu je i zahu3tovédni na zafizeni obsahujicim
sekci pro odludovéni aromatickych ldtek, &im% se odstrani pachuf
po Pep& a neni tieba poufivat dalsi létky, napi. soli alkalic-
kych kovl, k upravé chuti. Vyhodou zplisobu vyroby dle vyndlezu
je i pouZiti bé&Zného strojniho zaiizeni konzervérenskych provozi,
a to zeména v obdobi, kdy neni potiebné pro zpracovédni ovoce,
zejména ve srovndni s ndkladnym zafizenim Jjaké Je t¥eba k
ultrafiltraci. Vyhodou zplsobu vyroby zahu¥téné stdvy z &ervené
Yepy jako barviciho pPipravku je findlni podoba - zahudténd
3tdva, u které je.jako u silné& viskozni tekutiny men3i nebezpeli
oxidace a tedy ztréty barevné mchutnosti.

Priklad 1.

Bulvy dervené tepy se dobie operou, podrti a vylisuji. Vylisované'
8i4va o suBin& 10 mé&Pené refraktometricky se v nddobé z anti-
korozivniho materidélu okyseli p¥idavkem 0,5 % hmot. kyseliny
citronové. Po dikladném rozmichéni se do okyselené 5idvy pPidd
0,5 % hmot. suchého podrceného zeleného &aje. Po rozmichdni
taje se 5i4va zahPeje na pritokovém za¥izeni na teplotu 90°C
na dobu 60 s. Poté se 3tdva op&t na pritokovém zarizeni zchladi
‘na teplotu 48°C., PFi této teplotd se 3tdva podrobi v nddobé&

z antikorozivniho materidlu pektolyze p¥idavkem pektolytického
enzymu typu PEKTINEX v dévce 0,015 % hmot. po dobu 2 h. Po
pektolyze se 3tdva zchladi na 30°C a &i¥{ kaseindtem sodnym.
Pro &i¥eni se pouZije smé&si 0,07 % hmot. kaseindtu sodného a
0,046 % hmot. kyseliny citronové. Vydifend %{dva se odkalf,
filtruje a zahusti na zahu3tovac{ stanici, kterd zahrnuje

kromé odpaftovaciho systému i sekci pro oddé&lovédni aromatickych
ldtek. Stupen zahu3téni se zjistuje refraktometricky tak, aby -
vy¥yslednd hodnota sudiny takto m&Pend &inila 66 % (66°Brix).
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Zplsob vyroby podle p¥ikladu 1 s tim, %e pektolyza se provéd{
po zchlazeni 3idvy na 45°C,

P¥{klad 3.

- Zpdsob vyroby podle p¥ikladu 1 a 2 s vyjimkou zpisobu aplikace
zeleného &aje. Zeleny &aj se nevmichdvd v suché form& do 3{4vy
ihned po okyseleni, ale pripravi se vodny vyluh zeleného &aje
tak, Ze zeleny &aj v mnoZstvi 0,5 % hmot. z celkového mnoZstvi
8idvy se extrahuje desetindsobnym mno%stvim 60°C teplé pitné
vody po dobu 30 min. Takto pripraveny extrakt se nalije do
stdvy t&sn& pied &i¥enim.

Praktické ovéfeni zplsobu vyroby zahusténé 3tdvy z &ervené
Fepy jako p¥ipravku pro barveni potravin splnuje o&ekdvané

- predpoklady. Takto vyrobens ¥i4va je pouZitelnd v 3irokém

. rozmezi potravind¥ského primyslu, nap¥. pro vyrobu limonéd,
 pro vyrobu sirupl, pro barevnd mléka, pro barveni cukrovinkdi-
skfch produktd a pod.

PREDMET VYINLLEZU

1. Zpisob vyroby zahust&né 3tavy z Eervené Yepy
pro barveni potravin vyznaleny tim, ¥e po vylisovdni podrce-
nych bulev &ervené Fepy se ziskand gt4va okyseli p¥idavkem
kyseliny citronové v mno%stvi 0,5% hmot., stabilizuje zele-
nym &ajem v mno%stvi 0,5% hmot., pasteruje pti teploté.95°c a
po zchlazeni na teplotu 48°C, pektolyze a dochlazeni na 25%
se ¢i¥{ kaseindtem sodnym v mno%stvi do 0,1% hmot., odkali,
. filtruje a zahusti se.

2. Zpdsob vyroby podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze stabili-
zace se provédi pFidavkem zeleného ¢aje ve formé& drti do .
okyselené 3idvy pred zah¥dtim nebo se zeleny &aj pridévd
ve form& vodného vyluhu do 3tdvy pied éifenim.
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