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(57)Anotace:

Zpuisob ziskavani hodnotnych latek z vedlej$ich produkti pfi
zpracovani ovoce a zeleniny, pfi kterém se pfi ziskavani
pektinu jako prvni hodnotné latky z vedlejsich produkti za
pouziti selektivniho adsorbentu oddgluji polyfenoly, obsaZené
ve vedlejsich produktech, jako druha hodnotna latka a
ziskéavaji se naslednou desorpci z adsorbentu. Obzv1ast' se
pouZiva odpadnich vedlejsich produktl pfi vyrob $tav ze
zralych plodii nebo ze zeleniny obzvlaste jableéného nebo
citrusového trestru. Jako adsorbent se s vyhodou pouzije
styren-divinylbenzen nebo zesitované polysacharidy.
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Zpifisob ziskdavani hodnotnychh latek z vedleijsSich produktii

zpracovani ovoce a zeleniny

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpiisobu ziskavani surovin z vedlejsSich
produktifi zpracovani ovoce a zeleniny. Pirednost se dava zbytkim
jablek k ziskavani pektinu a polyfenolii jakoZto hodnotnych la-

tek. Vynalez vZak neni omezen pouze na jablka.

Dosavadni stav_ techniky

Pektin (pektiny a pektinové latky) je polymer sestavajici
> Sastednm® methanolem esterifikovanych D-galakturovych kyse-
lin, které jsou navzdajem vazany a-(1-4)-glykosidovuymi vazba-
mi. Cast hydroxylovych skupin miZe byt acetylovana. Hemicelu-
16zove vedleifi Fetdzce zakotvuii pektinové molekuly jako vo-
dou nerozpustny protopektin v rostlinné tkani. (Pilnik V¥. Pek-
tine, Heiss R. (vydavatel) Lebensmitteltechnologie, Springer,

str. 228 aZz 234, 1991).

Hospodafsky vyznam pektinu spociva krom€ jiného na jeho
vlastnostech podminénvch strukturou. Jako Felirovaci a zahus-
tovaci prostifedek v zavaPfeninach, marmeladach a ovocnych pros-
t¥edcich je pektin vyuZivan po desetileti. Pektinu se pouZiva
takeé ke stabilizaci a zahustovani kyselych mlécnych produktd
a salatovych omadek. V nepotravinovych produktech (jako jsou

masti, oleje, krémy) se ho miZe pouZivat k ovliivnéni viskozity

Jako suroviny k ziskavani pektinu se v soutasnosti pouziva
tem&Y  vyhradnd vylisovanych zbytkd (trester) p¥i ziskavani
jabledné a citrusové Stavy. Enzymovany trester se k ziskavani
pektinu nehodi. Ve vyhlaZce o ovocnych gtavach je pro ziskava-
ni jablednsd Stavy predepsano pouZivani zralyvch jablek. Pro

ziskavani pektinu =z tresterii zralych jablek to znamend lepsSi

oo



kvalitu vlivem pektinl s mensim podilem Skrobu.

Aby se pektin, zakotveny ve st&nach bunék a v mezilame-
lach, stal rozpustnym extrahuje se tester okyselenou vodou,
pficenZ se hydrolyticky Stépi glykosidoveé vazby vedlejSich Te~
t&zch. Ziskany pektin se pak z testeru vylisuje a filtruje. Po
zkoncentrovani nastava vysraZeni pektinu prisadou alkocholu.

VysraZeny pektin se vysuZi, rozemele a pleseje.

Jabledny pektin se vyznaduije obzvl1ast dobrymi Zelirovacimi
vlastnostmi. Vzhledem ke svému zahnédlému vlastnimu zabarveni,
které je zplisobeno spoledné extrahovanymi polyfenoly, je jab-
ledny pektin ménd vhodny pro pouZiti ve sveétlvych produktech

<

(napiiklad v mlékarenstvi). Pro svétle produkty se pouzZiva

citrusového pektinu ze suroviny v soufasne dob& dovaZene

z jiZni a ze stfedni Bmeriky.

Predpokladen pro zvySeng pouZivani jablecnych pektini

v t3chto produktech jisou vhodné zpiisoby jeiich odbarveni .

Polyfenoly djsou sloufeniny, které maji na aromat.ickém cyk-
lu jednu nebo ndkolik hydroxylovych skupin. K fenolim se take
pfifazuii v &irgim smyslu funkcni derivaty fenolidl (napfiklad
methylester, ester nebo glyvkosidy). Polyfenoly se ziskavaijil
selektivni adsorpci a naslednou desorpci z adsorbenti. Polyfe-
nolidl se pouZiva jako prirodnich antioxidanti napifiklad v po-
travindach, pifipadnd slouZi jako pTfisady do funk&nich potravin

("functional food").

Jablka obsahuji Fadu fenolovych sloufenin, jejichZ obsah
a druh =zavisi na stavu zralosti i na podminkach péstovani,
ristu, sklizni a uskladnéni. Podstatnymi souddastmi jsou deri-
vaty kyseliny hydroxyskoficové, predeviim kyseliny chlorogeno-
ve, katechiny, procyanidiny, riizngé flavonolglvkosidy i1 flore-
tinglykosidy. V moftovacim ovoci je obsah polyfenolil vétsSinou

~

podstatnd vy$Ei neZ ve stolnmim avoci (Hermann K., Zur quanti-
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tativen Veridanderung phenolischer Inhaltstoffe bei der Gewin-
nung von Apfel- und Birnensidften. Fliissiges Obst 60,, str. 7

az 10, 1993).

Jablka a z nich vyrabéné produkty jsou z hlediska obsahu
a premén polyfenolii béhem zpracovani a skladovani dobfe pro-
zkoumana. Oproti tomu Jje vSak méng studii o jejich sloZeni
a mnoZstvi v jabledném trestru. Lu & Foo (1997 extrahovali
vynraZenin sufeny trester 70% vodnym roztokem acetonu a podro-
bili extrakt frakcionovang destilaci na Sefadexu LH-20 se smé-
semi voda-methanol. Tim mohla byt sice izolovana fada fenolo-
vych slouffenin a Sastedné tez kvantifikovana, vypovédi ke
zhodnoceni soufdasti trestru a Jjejich kvantifikaci nebyly vSak
provedeny. Krom& toho nemiZe byt zplsob, ktery popsal Lu & Foo
(1997), zafazovan do procesitt ziskavani pektinu, ale vyZaduje

s

spife zv1lagtni zpracovani jablefného trestru.

Némecka zvefejnéna pifihlagka vynalezu 1692609 (1970) po-
pisuje zpiisob odbarvovani pektinovych extraktd, piipadngé pek-
tinovych koncentratii, které se zpracovavaii odbarvovaci prys-
kyifici na bazi aromatickych aminii nebo jinymi vysoce poréznimi
odbarvovacini pryskyficemi. Vzhledem nepripustnosti odbarvova-
ci pryskyPice pro potravinafské afely, neni moZné pouziti ani

pektini ani polyfenolil pro potravinatfstvi.

Suvdtovy patentovy spis ¢islo WO 98700453 popisuje odstra-
fiovani polvfenoll z kapalin adsorpci na polymer agbsahujici pi-
perazinamid. Pro nevhodnost odbarvovaci pryskyifice pro potra-
viny, neni moZné pouZiti ani pektind ani polyfenolii. takZe
tento spis se Lyka pouze odstraiiovani polyfenolil, nikoli vZak

jejich navazujiciho ziskavani.

Britsky patentovy spis dislo GB 2 317889 popisuije zpiisob
vyroby prostifedku obsahujiciho polyfencl =z hroznti. Tento zpii-
sob zahrnuje vyrobu tekutdhao fenol obsahujiciho extraktu.

Slo¥ky extraktu se frakcionuiji na adsorp®ni pryskyfPici, nacdeZ
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se ziska fenol obsahujici frakce. Tento zplisob viak jednak ne-
predpoklada soufasng ziskavani pektinu, jednak se polvienocly,

obsaené v hroznech, znadné 1ifi od polyfenolil z jablek.

Oba americké patentové spisy ¢islo 5 932623 a 5 994413 po-
pisuii pouZivaii nezralych plodi feldi riiZokveétych (Rosacead
(jablek, hruZek, broskvi), které se lisuji nebo extrahuji.
S vyhodou se do extraktu pridava bliZe nespecif ikovany pekto-
lyticky enzym. Polyfenoly se =ziskavaiji pomoci adsorpcni prys-
kyTice. JelikoZ se pouZiva vyhradné nezralvch plodi Rosaceid,
které Jjsou jinak Zadné hospodarsky nevyuZitelne, je minéno

pouze ziskavani obsaZenych polyfenolil.

Jmenovanvymi zpiisoby se sice mohou oddé&lovat adsorpéné po-
lyfenoly z riznych matric, dokonce se podle americkych ptento-
vych spisfi Sislo 5 932623 a 5 994413 piridavaii pektolytickeé
enzymy . Ziskavani polyfenolft =za ziskavani pektini neni vsak

zamérem téSchto zplsobil.

Podstata vynalezu

Zpiisob ziskavani hodnotnych latek z vedlejsSich produktii
pPi zpracovani ovoce a zeleniny spofiva podle vynalezu v tom,
Ye se pi'i =ziskavani pektinu jako prvni hodnotné latky z ved-
lejSich produktii za pouZiti selektivniho adsorbentu oddéluii
polvfenoly, obsaZené ve vedleigich produktech, jako druha hod-

notnid latka a ziskavaji se naslednou desorpci z adsorbentu.

Zpfisobem podle vynalezu se ze stavu techniky znamé zpi-
soby podstatné& zlepsSuii =z haospoddaiského a ekologického hledis-

ka.

Vynalez je zaloZen na poznatku, Ze je hospodarneé a ekolo-

-

gicky i%elnsjsSi integrovat =ziskavani hodnotnych latek v jiz
zavedenych vyrobnich linkach, tedy obzvlaZtd integrovat ziska-

vani polyfenclil v procesu ziskavani pektinu.




S piekvapenim se zijistuje, Ze se daji ze zralych jablek
ziskavat pektiny i polyfenoly. To vede nejenom k odbarveni
a tak ke zlepSemi kvality jablefného pektinu pfi nezménéné vy-
sokeé Zelirovaci schopnosti, nybrZ také k zhodnoceni zpfisobu
vedleifim vytdZkem polyfenolii. Krom& toho pifedstavuje zpilisob
vyznanny pokrok v tom, Ze zpfisobem podle vynalezu dosaZené od-
barveni jable®ného pektinu mohou byt pro jablecneé pektiny o-
tevifeny moZnosti pouZiti, které byly dosud vyhraZeny pro cit-
rusové pektiny. Tim odpadaji naklady na dopravu citrusovych

pektinid.

Alternativnim zpiisobemn se ziskavaji polyfenoly z enzymo-
vangho terstru, napiiklad z vedleijfich produkti pri Zzpracovani
stolniho ovoce, analogicky adsorpénég po extrakci. Tato vari-
anta se provadi bez ziskavani pektinu s hlavnim cilem ziskani
polyfennllt s obzvlast Zadoucimi vlastnostmi ze zralvych plodi,
napfiklad z jablek.

Vynilez objasiiuii, nijak vSak neomezuiji nasledujici pri-

klady praktického provedeni a pfipojeny diagram.

Prehled obridzkii na vyvkresech

Na obr. 1 je chromatogram enzymované jablefné trestrove stanv.

Piriklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Ziskavani polyfenold a pektinu

Vede se 1000 ml pektinového extraktu sloupcem naplnénym
26 ml adsorbentni pryskyPice Amberlite XAD 16HP (Rohm a Haas?)
s priitokem 10 bettobijemil BVY/h. Adsorpce se provadi pri teploté
60 OC. K odstrandni pektinu se sloupec promyje 2 BV vody.

Desorpce polyfenolil se provadi za pouZiti 4 BV methanolu.
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Pektin se z pektinového extraktu =ziska vysraZenim 80%
ethanolem (Lrojnasobné mnoZstvi). VysraZeny pektin se promyije

Fistym alkoholem, vysusi se a rozemele.

Vyt&Zek, barevnost (néfené Minolta Chroma-Meter CR 300 a
Yelirovaci sila (USASag standardni zplisob IFT, 1959) se porov-
naji s vysledky pektinu, ktery byl ziskdn z extraktu neocbsahu-

jiciho adsorbent za steinych podminek vysraZeni.

bez zpracovani po zpracovani
adsaorptni adsorpcni
pryskyifici pryskyrici
VyteZek pektinu s extraktem 10,8 g 10,3 g
1000 ml)d
Barevnost vysuSeného pektinu L. 81,8 L 86.5
a 3.3 a 1.8
b 15 b 9,6
Barevnost 2,5% pektinového
roztoku L 49,3 L. 57,1
a 4,0 a 1,9
b 27.5 bh 12,6
Zelirovaci schopnost 183°USA—Sag 185°USA—Sag

Obsahu polyfenolu v eludtu se ziska oddélenim methanolu a
naslednym vynrazovacim vysusSenim zbytku. Pekt inova suspenze

obsahuije polyfenolu 172,8 mg/1.

Priklad 2

Smisi se 100 g jabledného trestru se 1000 g vody, nechaiji
se 1 hodinu zméknout a rozm&lni se v kuchyliském mixeru. Po
pifidani 5,75 9 enzymu (Pektinex 3XL a Peelzymu IV, Novo Nor-

disk) se smés zpracovava enzymem dvé hodiny prfi teploté 25
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°C. Po odlisovani pevnych latek se ziskaji polyfenoly z vodné-
ho extraktu Styifnasobnou extrakci s 0,6-nascbnym mnoZstvim et-
hylacetiatu. Ethylacetat se odpaii a extrakt se vysusi vymrazo-
vanim. Obsah polyfenolfi ve vysufSenych enzymovanych jablednych

trestrech je 1690 mg/kg.

Kvantifikace jablednych polyfenolil, ziskanvch zpiisobem
podle pP¥ikladu 1 (pFi pouZiti jabletného pektinového extraktud
nebo zpiisobem podle prfikladu 2 se provede vysoce vykonnou ka-
palinovou chromatografii s detekci fotodiodovymi paprsky
(HPLC-DAD). Ziskané jabledné polyfenoly isou uvedeny v nasle-

dujicim chromatogramu a v nasleduijici tabulce:

Pik gislo Retendni doba (min) Sloudenina
1 11,6 (+)-katechin
2 12.8 n-chlorogenova kyselina
3 14,7 kavova kyselina
4 17.2 p-kumaroylchina kyselina
5 21,7 p-kumarova kyselina
6 25,2 ferulova kyselina
7 30,7 Quercetin-3-rutinosid/
Quercetin-3-galaktosid
8 31,5 Quercetin-3-glukosid
33,3 Floretin-2-xgyloglukosid
10 35.9 Quercetin-3-rhamnosid
11 36,9 Phloretin-2-glukosid
12 A7 ,6 Quercetin

Primyslova vvuZitelnost

Hospodarny a ekologicky zpiisob ziskani hodnotného pektinu a

polyfenolil z odpadfi pii zpracovani ovoce a zeleniny.
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PATENTOVE NARDODKY

1. Zpiisob ziskavani hodnotnych latek z vedleisSich produk-
td pri zpracovani ovoce a zeleniny , vy znadcuij i s e

t. 1 m, Ze se pri ziskavani pektinu jako prvni hodnotné 1atky
z vedleijSich produktil za pouZiti selektivniho adsorbentu oddé-
luii polyfenoly, obsaZené ve vedlejSich produktech, jako druha

hodnotna latka a ziskavaji se naslednou desorpci z adsorbentu.

N

Zplisob podle nadroku 1, vy znadcuijici s e

o

i m, Ze se pouZiva vedleifich produktil z vyroby Stav ze zra-

lych plodil nebo ze zeleniny.

3. Zpiisob podle naroku 2, vy znad<uijiicl i s e
.t.

L, iom, Ze vedlejgimi produkty jsou jabledné a citrusové trestry.

4. Zpiisob podle narocku 1, vy znacdcuijioei s e
t i m, Ze se jako selektivniho adsorberu pouZiva pryskyfice

pfijatelné pro potraviny.

(8]

Zplsob podle naroku 4, vy znadcuijioci s e

o

i m, Ze adsorbentem jsou synteticky polymer s vysokvm povr-
chem napfiklad styroldivinolbenzolova pryskyrice nebo zesiténeg

polysacharidy.

6. Zpiisob podle naroku 4, vy znadc<uijici s e
t i m, Ze adsorpce provadi v pektinovém extraktu pri teploté

10 aZ 100 aC, s vvhodou 20 aZ 70 C a prfedevsim 50 aZ 60 c.

7. Zpliisob podle naroku 1, vyvznacdcuiici s e
t i m, Ze se jako eludniho ¢inidla pouZiva smés vody a alespoi

jednoho organického rozpoustédla.

8. Zpisob podle naroku 7, vy znadcuiicii s e
t. 1 m, Ze jako rozpoustddla pouZiva alkoholu, obzvlasté met-

hylalkoholu.
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9. Zpiisob podle naroku 7, vy znacuijici s e
t i m, Ze jako rozpoustédla pouZiva acetonu.
10. Zplisob podle naroku 72, vy znacdc¢uijioci s e
t im, Ze se k ziskani polvfenoltt z eluatu pouZiva suseni na-
priklad rozpras$ovanim nebo vymrazovanim.
11. Zpiisob podle naroku 7, vy znacdcuijici s e

t i m, Ze se k ziskani polyfencoldt z eluatu je pouZiva nanasen

=y

na inertni nosicdovy material.

12. Zplisob ziskavani palyfenold z ovoce a zeleniny, ob-
zvlasteé =z jablek, vy znadcuijici s e t. i m, Ze se
pouZiva enzymovansgho trestru ze zralych plodil, z néhoZ se zis-

kaji polyfenoly adsorpci po extrakci.

13. PouZiti polyvfenoldl ziskanvch podle naroku 1 nebo 12

jako funkd&nich sloZek potravin, obzvlasté jako antioxidantii.
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