
Voriticie moinosti
no

sprocovonio rirody jobik
pod mienky pestovotel'o

s prihliodnutim

E. PIS

Principy racion6lnej vyLvy odporudajir spotrebu dostatodn6ho mnoZstva ovocia
v derstvom stave, hLavne jablk, na dosiahnutie harmonick6ho privodu rrita-
minov.

Zdroj vitaminov v ovoci je d6leZitli predov5etkfm v zime, kedy je privoci
vitaminov v inych z\c:Lk{,ch potra.rin obmedzeny, zi1eny zirnnyrr' sortimentom.
Ovocie a najmd jablkd majri moZnost prediZenia trvanlivosti aZ na zimn6
obdobie pri reSpektovani ich zloi,enia a volby vhodn6ho konzervadn6ho zdsahu.

V na5ich oblastiach sa dari intenzivnemu pestovani.u jabik a cielavedom6
intenzivne sadovnictvo prin65a kvalitn6 ovocie. Naie slovensk6 sortove jablka
sri neraz ovela aromatickej5ie, a teda chutnejSie ako mnoh6 dov6Zan6 zo za-
hranidia. Sadovnictvo je u n6s na vysokej r-irovni a mohlo by dosiahnr,rt
i dostatodnri produktirznost pre zdsobovanie obyrratelstva. keby sa vyrieSilo
skr6tenie cest;r jablka na stdl spotrebitela. Inj-nri slovami povedan6, aby sa
dali vyprodukovan6 jabik6 skonzumovat a hospod6rne spracovat v dostatod-
nom dlhom obdobf. Uroveri a intenzita sadovnictva je teda podmienen6 spra-
covatelskou kapacitou, ale hlavne vyhovujricimi skladmi. Sklady sri zatial
chybajricin ohnivkom v retazi: sadovnictvo - sadovnicka produkcia - spo-
treba, pretoZe skladovanie jabik md. svoje narodnejSie technologick6 poZiadav-
ky, vyZadujrice si pri intenzivnom sadovnictve skladorrnictvo uZ priemyselnej
',irovne, vybaven6 chladiarenskym zariadenim.

Tento spdsob skladovania je vyvojove najprogresivnejSi, lebo re5pektuje
v intencidch racionSlnej wlZivy zachovanie skladby vitaminov i enzymatickf
syst6rn ovocia a snall sa vyhidit prebytodny cukor, ktor;f je konzervainoi,r
podmienkou pri komp6tovani ovocia.

Technol6gia skladovania jablk v skladoch s chladiarenskym zariadenim
zarndr-rje dthodobe skladovanie jabik v derstvom stave.

Po zbere sa jablk6 opatr^ne naukladajf do debnidiek a najneskoriie 6 aZ

8 hod. sa schladia najsk6r na rychLe na 8 "C a aZ potom sa postupne zniZi
teptota ovzduiia aL na l2"C a upravi relativna vlhl<osf na 95Ois.

Rfchle chladenie jablk na B "C je ddleZite na dosiahnutie zniZenia intenzity
dychania jablka a ochladenie na 2"C s relativnou vlhkostou 95!e je z6klad-
nou podmienkou na udrZanie sortovych jablk v derstrrom stave oci oktobra
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r.Z do m6ja. Z vhodnlrch sort na skladovanie sri to napr. osvedien6 odrody
Jonathan. Zlty a derveny Delicius a Starking.

Technol6gia skladovania jablk v chladiarensk;rch skladoch je podmienena.
\,)-stavbou dobre izoiovanych skladov (nehorlavy polyester. penorre sklo. wuzo-
term), vybavenych chladiacim zariadenim, nevyZadujticim si zvl6StnlL obsluhrL
(pli plneni progresi'rnymi druhmi fre6noveho chJ.adiva).

Skladovanie sortovych jabik v chladiarensklich skladoch plne v}'hovuje ob-
chodnym zSmerom distribuovat spotrebitelom na trh derstv6 iablk6 v ktorom-
kolvek zimnom obdobi. Je to vzorove rie3enie ulohy raciondlnej vvZivy -
zabez,peiit dostatodnri konzum6ciu derstveho ovocia (odponidan5 ddvka 76 aZ
?9 kg ovocia za rok).

Pri nedostatku skladovacej kapacity nie je uskutodnitelnli tak;lto optimSln-v
sposob uchovania ovocia, Potom sa vyn6ra plob16m, ako do najlep5ie spracovat
pestovatelsku produkciu jablk. Jednou z osveddenych met6d, ako uchovat
zdkladmi hodnotu jablk, je vylisovanie jablinej hmoty na jablin'i Stavu. ktoni
uZ moZno vhodn}l'm sp6sobom konzervovat alebo dalej spracovat.

Lisovanie jablk na jabtdnri Stavu ma svoje technologicke variant;' podla
syst6mu hydraulickych lisov a ostatn6ho vy'robn6ho zariadenia.

Lisovacie zariadenie m6Ze byt stabi1n6, a potom treba zvdi.at zo sp6dov6ho
irzemia jablk5, alebo m6Ze byt mobiLne, a potom sa kond. lisovanie pliamo
v ter6ne v oblasti intenzivneho sadu, pridom je transport jablk minim6lny.
Trito variantu praktizujir v Madarsku a md, svoje vihody v tom, Ze odpadne
dovoz vdlk5?ch hm6t a z jablk ostane len Stava, Iahko transportovateln6
v cisternSch. Okrer-n tejto vfhody je to zna?fi, pohyblivost spracovatelske,j
jednotky do ktorejkolvek pestovatelskej obl.asti, kde sa m6Zu jablk6 spracovat
v derstvom stave priamo od zberu, a nie po dihSom transporte. poruSene, alebo
tiastodne nevhodne sfermentovane.

Pred lisovanim sa jablkd odistia vodou v pr6dke a preriedia. V drviacom
zaria.deni sa rozdrvia a jabldn6 Stava sa pri 40 "C pekbolyzuje v nSdr'Zke, od-
kial sa odtahuje samotok a zvySok jabldnej ka5e. Jabidn6 ka5a ide na doli-
sovanie.

Z pou1ivanych lisovacich zariadeni moZno uviesf napr. lis POK 200, ktory,
vylisuje za hodinu Stitkove 3300 kg jabik, priemerne 2400 kg jabik, lis COP
300, ktory vylisuje za hodinu Stitkorre 3990 kg a priemerne 3200 kg.

Pri lisovani odpadajrice jablkov6 vyiisky sri cennou surovinou ns vyrobu
pektinu.

Jablkovd Stava obsahuje prakticky vdebky z6kladn6 a cenn6 lStky a zS.visi
1en od dalSieho spracovania, do akej miery sa ich nutritivna a organoleptick6
hmota uchov6.

JablkovS. Sfava sa m6Ze spracovat zahustenim na jablkovj' koncentrAt, ktor;r.
;e trvanlivy, dalej vyfermentovat na ovocne vina (ktor6 moZno dalej pri sor-
tovorn triedeni Stiav spracovat destildcior,r a rafin6ciou na destil6t typu calva-
dos), alebo podrobit pasteriz6cii, napr. na nealkoholickri Stavu, na muSt.

Zahustenie jablkovej Stavy na koncentr6t v podmienkach spr-acovania pre-
bytkov jabik v dase mimoriadnych rirod ziskava Sirokli zdujem a m6 stripa-
jticu tendenciu. Na ziskanie 1000 kg jablkov6ho koncentr'Atu sa spracuje
7055 kg vylisovanej jablkovej Stavy (o priemernej hodnote refrakcie g,5")

z I0 427 kg iabik. Zahustenie z jablk na koncentrdt je asi desatnAsobn6, do je
objemovor-r v;,-hodou tohto spOsobu pri skladovani, pri ktorom sa zachovS aj
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podstatn6 vyL\vn| hodnota p6vodnjrch jabik. Koncentr6t sa potom pouZiva
napr. rozriedenim vodou na Stavu. Na sladenie ovocnych vin, na docukrovanie
mu5tov a pod. Okyselen6 koncentr6ty sa pouZivajf ako n6hrada medu a sa-
char6zy v cukrovindrskom a peiiv6renskom priemysle.

Pri spracovani Stiav na koncentrdty sa vylisovand Stava odkali pomocou
odstredivky. Odkalen6 Stava sa bleskove pasterizuje pri 80-87 "C a zaraz sa
ochladi na I2-14"C. Tlim sa utlmi iinnosf mikroorganizmov (hnednutie).
Pasterizovan6 Stava sa dopektinuje pridavkom pektolytick;ich enzymov, dim
sa odstr6ni tvorba pektinov6ho g61u. Dal5im derenim (napr. Zelatinou) sa
vyludia dusikat6 16tky koloidnej povahy

Po odstredeni a filtr6cii dostane Stava potrebnri dirost. A takS.to Stava sa
rychlo zahusti na odparke modernej kon5trukcie (napr. syst6m Ing. J. Sukova-
leho), ktor6 m6. zariadenie aj na zachycovanie aromatickjrch 16tok zo Stavy.

Pri tomto sp6sobe vyiirenia Stava prechddza r1!'chlopnidnym ohrievadom,
ktorEho v1i'hrevnd plocha sa deli na ohrievaciu a odparovaciu plochu. Tu sa
Stava zohreje k bodu varu a z nej uvolnen6 urdit6 v6hov6 mnoZstvo pd.r
(5-12 %) obsahuje prakticky vSetky aromatick6 lAtky. Uvolnen6 aromatick6
16tky v parAch sa oddelujri od Stavy v separ6tore. OdaromatizovanS. Stava
sa vedie do dvojchodovej odparovacej stanice, pozostSvajfcej z dvoch sepa-
rAtov, barometrickej kondenz6cie a vyvevy. Pary s aromatickymi lStkami sa
vedri do ndplflovej komory a do koncentradn6ho zariadenia. tvoriaceho uza-
vrety okruh.

Koncentradn6 stanica syst6mu Ing. Sukovaty spracuje 4000 kg rrylisovanej
S{avy za hodinu a vyprodukuje 600 kg koncentrdtu. Ziska sa pritom 15-20k9
aromatickych l6tok a stupei zahustenia koncentr6tu je 50-70'R. Spotreba
pary je 0,45 kg na 1 kg odparenej vody.

Spracovanie Stavy na nealkoholick;i ndpoj - mu5t si vyZaduje depektini-
zb-ciu a odkalenie, pasteriz6ciu a plnenie do transportnych obalor'. Vyroba je
n6rodn6 na skladovaciu kapacitu (najlep5ie v prostredi inertneho plynu), aby
bolo moZne sez6nnu vjrobu premenif na celorodnu prev6dzku.

Podobne spracovanie Stiav fermentadnou cestou na jablkove r,'ino. pripadne
aZ na jablkovli destil6t, si r.ryZaduje dostatok fermentadn-r,'ch a leZiackych prie-
storov. Pri kiasickej fermentScii. sa vyZaduje dostatok priestoru na skladova-
nie konzervovanej Stavy (kysli.dnikom siridit;im). Tuto nevyhodu odstraiuje
kontinuitn;ir syst6m Doc. Ing. J. Hronceka. CSc. zo SVST v Bratislave, do-
statodnej dennej kapacity vo vzfahu k mnoZstvu denne vylisovanej Stavy.
Vyfermentovanim sa ziska jabikov6 vino, najdastej5ie pricukren6 ako de-
zertn| vino, alebo po spracovani destiLdciou a rafin5ciou jabikovy destil6t,
tvoriaci surovinu na znadkov6 druhy liehovin typu calvados (napriklad KaI-
vadest).

Pri spracovani jablk na destil6t sa spotrebuje na vyrobu 100 I abs. aikoholu
destil6tu 3570 at 3820 kg jabik pri sriiasnej vyrobe 6 I abs. alkoholu ukvapu
a dokvapu.

Pri nadmernej rirode jablk je moZn6 spracovat jablk6 na surovy ovocny
lieh o koncentr6cii nad B0 0,4r obj. v syst6me polnohospod6rsl<ych liehovarov
parenim a kvasenim jablk za pridavku cuklu.

Padan6 jablkS majri pri refrakdnej suSine 9' podiel skvasitelnlich cukrov
6,5 0,"s, ktory sa zr,fSi pridavkom cukru z melasy, tak aby bolo v 1300 I zapa-
renjrch jablk a melasy 130 kg skvasiteln;ich cukrov. Skvasite ny cukor pri
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60 % vytaZnosti kvasn6ho procesu poskytne zo 130 kg cukru ?8 I abs. alko-
I.rolu, alebo 9? I B0 0,e surov6ho liehu. Na 1000 I abs. alkoholu sa spracuje
12820 kg jablk a 1666 kg melasy a okrem liehu sa ziska 1666 hI ski.mitelnych
i.ypalkov s B!s suSinou.

Technol6gia spracovania je jednoduch6. Jablk6 sa prisrivajri na spi'acovanie
cez dopravnd Zlaby a priidku. Opran6 jablk6 sa rozdrvia v Henzeho par6ku
pri tlaku 1,5 at 7.8 at pretlaku pary. Rozdrven6 jab1k6 sa zmie5ajir s melasou
v kvasnych kadiach a zakvasia sa. Kvasenie prebieha pri 28-30 "C asi 48 hod.
Fo vykvaseni sa z6para oddestiluje na kontinuitnom destiladnom pristroji
rryhrievanom priamou parou.

T;ichto niekolko vari6cii vyderpdva n6met, ako spracovat bohatri rirodu
jablk z intenzirrnych sadov, ktor;7ch plochy sa rozrastajri. Vfznam jednotli-
vych varieicii moZno triedif a volit podla r6znych hladisk.

Na zabezpedenie spotrebitelov derslvymi jablkami z predmetnych vari6cii
je najd6leZitej5ie spracovanie cez skladovacie zariadenie, ktor6 poskytuje po-
ias roka od okt6bra do m6ja vZdy derstv6 jab1k6 na spotrebitelskf st61.
Tdto variacia je najcennej5ia a je podloZen6 solidne vykonanym r:yskumom
technologie i technologiclt6ho zariadenia (izoladnS. hmota), chladiace zaliadenie
a pod.). Vyskum robil a ro6i \ryskumnlir ristav potravin6rskeho prienyslu
v Bratislave na deLe s doc. Ing. St. Sulcom, ktory m6Ze poskytnirt cenne
informdcie.

Pri nedostatku skladovacej chladiarenskej kapacity je optimdlna vari6cia
spracovania vylisovanej Stavy (ekonomicky najprospe5nejSia pomoc pojazdn6ho
lisovacieho zariadenia, praktizovan6ho v Madarsku) zahustenim na koncentr6t
a arornaticke Stavy.

Spracovanie Stavy fermentovanim na vino alebo aZ na destil6t je rie3enim
len do rinosnej miery spotrebitelskdho z6ujmu o jablkov6 vino aLebo o kr.a-
litir6 znadkove iiehovinl' (Kalvadest).
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I

Variations of potentialities at procesing apples u'ith regard
to the conclitions of cultivators

Summary

In our regions the intensive growing of apples is prosperous. The intensivc.r
orchards enable the growing of first-class fruit often more aromatic than the
products from abroad. In case of surplus-crop the storage capacity is not satis-
tactory mainly of those with refrigerating equipment of progressive type whicll
guarantees the optimal mode of fruit preservation. In case of the lack of storing
capacity ther-e are proposed some processing methods retaining the fundamental
valr,re of the apples.

The basic method is the pressing of apple juice by stationary or mobile hyd-
raulic presses. Fruit juice contains practically all the basic and valuable sub-
stances and it depends only on further processing how much from their nutritive
and organoleptic value will be preserved. Apple juice is processable by concen-
trating to obtain apple concentrate or is pasteurized to apple cider. Apple juice
is processable by fermentation to apple wine and, by classification of the juices
and by further distillation and refining, to the spirit of Calvados type. Pressed
apples are convenient for the production of pectin.

Detaited technology with numerical values and drawings of the devices is men-
tioned for each method.
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