Varidcie moZnosti spracovania tirody jabik s prihliadnutim
na podmienky pestovatela

E. PIS

Principy racionalnej vyzivy odporucdaju spotrebu dostato¢ného mnozZstva ovocia
v ¢erstvom stave, hlavne jablk, na dosiahnutie harmonického privodu vita-
minov.

Zdroj vitaminov v ovoci je déleZity predovsetkym v zime, kedy je privod
vitaminov v inych zlozkach potravin obmedzeny, ziZeny zimnym sortimentom.
Ovocie a najmi jablkd majl moZnost prediZenia trvanlivosti a? na zimné
obdobie pri resdpektovani ich zloZenia a volby vhodného konzervacného zasahu.

V nasich oblastiach sa dari intenzivhemu pestovaniu jablk a cielavedomé
intenzivne sadovnictvo prinasa kvalitné ovocie. Nase slovenské sortové jablka
su neraz ovela aromatickejsie, a teda chutnejsie ako mnohé dovazané zo za-
hranic¢ia. Sadovnictvo je u nas na vysokej urovni a mohlo by dosiahnut
i dostatoénu produktivnost pre zascbovanie obyvatelstva, keby sa vyriesilo
skratenie cesty jablka na stol spotrebitefa. Inymi slovami povedané, aby sa
dali vyprodukované jablkd skonzumovat a hospodarne spracovat v dostatod-
nom dihom obdobi. Urovet a intenzita sadovnictva je teda podmienend spra-
covatelskou kapacitou, ale hlavne vyhovujiucimi skladmi. Sklady sua zatial
chybajucim ohnivkom v refazi: sadovnictvo -- sadovnicka produkcia — spo-
treba, pretoZe skladovanie jablk ma svoje naroénejSie technologické poziadav-
ky, vyZadujuce si pri intenzivnom sadovnictve skladovnictvo uz priemyselnej
urovne, vybavené chladiarenskym zariadenim.

Tento sposob skladovania je vyvojove majprogresivnejsi, lebo re$pektuje
v intenciach racionalnej vyzivy zachovanie skladby vitaminov i enzymaticky
systém ovocia a snaZi sa vyludit prebytoény cukor, ktory je konzervacénou
podmienkou pri kompétovani ovocia.

Technolégia skladovania jablk v skladoch s chladiarenskym zariadenim
zaruduje dlhodobé skladovanie jablk v gerstvom stave.

Po zbere sa jablkd opatrne naukladaju do debniciek a najneskorsie 6 az
8 hod. sa schladia najskér na rychle na 8°C a az potom sa postupne znizi
teplota ovzdugia az na + 2°C a upravi relativna vlhkost na 95 %.

Rychle chladenie jablk na 8°C je dolezité na dosiahnutie zniZenia intenzity
dychania jablka a ochladenie na 2°C s relativnou vlhkostou 959 je zdklad-
nou podmienkou na udrZanie sortovych jablk v Cerstvom stave od oktobra
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a7z do maja. Z vhodnych sort na skladovanie sui to napr. osvedéené odrody
Jonathan. zlty a ¢erveuy Delicius a Starking,

Technolégia skladovania jablk v chladiarenskych skladoch je podmienend
vystavbou dobre izolovanych skladov (nehorlavy polyester. penové sklo. wuzo-
term), vybavenych chladiacim zariadenim, nevyzadujucim si zvlastnu obsluhu
(pri plneni progresivnymi druhmi fredénového chladiva).

Skladovanie sortovych jablk v chladiarenskych skladoch pine vyhovuje ob-
chodnym zamerom distribuovat spotrebitelom na trh cerstvé jablka v ktorom-
kolvek zimnom obdobi. Je to vzorové riefenie Ulohy raciondlnej vyZzivy —
zabezpecit dostatoénii konzumaciu cerstvého ovocia (odporucdand davka 76 az
79 kg ovocia za rok).

Pri nedostatku skladovacej kapacity nie je uskutccnitelny takyto optimalny
sp6sob uchovania ovocia. Potom sa vynara problém, ako ¢o najlepsie spracovat
pestovatelskui produkciu jablk. Jednou z osvedéenych metéd, ako uchovat
zdkladna hodnotu jablk, je vylisovanie jablénej hmoty na jablénu $tavu, ktoru
uz mozno vhodnym sposobom konzervovat alebo dalej spracovat.

Lisovanie jablk na jablént sfavu ma svoje technologické varianty podla
systému hydraulickych lisov a ostatného vyrobného zariadenia.

Lisovacie zariadenie méZe byt stabilné, a potom treba zvazat zo spaddového
uzemia jablka, alebo moéZe byt mobilné, a potom sa kond lisovanie priamo
v teréne v oblasti intenzivneho sadu, pri¢om je transport jablk minimdalny.
Tuato variantu praktizuju v Madarsku a ma svoje vyhody v tom, Ze odpadne
dovoz velkych hmot a z jablk ostane len 3ifava, Iahko transportovatelna
v cisternach. Okrem tejto vyhody je to znatna pohyblivost spracovatelskej
jednotky do ktorejkolvek pestovatelskej oblasti, kde sa mdézu jablka spracovat
v cerstvom stave priamo od zberu, a nie po dlhSom transporte, porusené, alebo
¢iasto¢ne nevhodne sfermentované.

Pred lisovanim sa jablkd oéistia vodou v pracke a preriedia. V drviacom
zariadeni sa rozdrvia a jabl¢énd Stava sa pri 40 °C pektolyzuje v nadrzke, od-
kial sa odtfahuje samotok a zvy3ok jablénej kase. Jabléna kaSa ide na doli-
sovanie,

Z pouzivanych lisovacich zariadeni moZno uviest napr. lis POK 200, ktory
vylisuje za hodinu $titkove 3300 kg jablk, priemerne 2400 kg jablk, lis COP
300, ktory vylisuje za hodinu &titkove 3990 kg a priemerne 3200 kg.

Pri lisovani odpadajuce jablkové vylisky si cennou surovinou na vyrobu
pektinu.

Jablkova $tava obsahuje prakticky vSetky zdkladné a cenné latky a zavisi
len od dalsieho spracovania, do ake] miery sa ich nutritivna a organolepticka
hmota uchova.

Jablkova s§fava sa moZe spracovaf zahustenim na jablkovy koncentrat, ktory
je trvanlivy, dalej vyfermentovaf na ovocné vina (ktoré mozno dalej pri sor-
tovom triedeni §tiav spracovat destilaciou a rafindciou na destilat typu calva-
dos), alebo podrobit pasterizicii, napr. na nealkoholicki $tavu, na must.

Zahustenie jablkovej $favy na koncentrat v podmienkach spracovania pre-
bytkov jablk v ¢ase mimoriadnych trod ziskava $iroky zdujem a ma stipa-
jucu tendenciu. Na ziskanie 1000 kg jablkového koncentratu sa spracuje
7055 kg vylisovanej jablkovej §tavy (o priemernej hodnote refrakcie 9,5°)
z 10 427 kg jablk. Zahustenie z jablk na koncentrat je asi desatnisobné, ¢éo je
objemovou vyhodou tohto spdsobu pri skladovani, pri ktorom sa zachova aj
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podstatnd vyZzivnd hodnota pdévodnych jablk. Koncentrdt sa potom pouziva
napr. rozriedenim vodou na §tavu. Na sladenie ovocnych vin, na docukrovanie
mustov a pod. Okyselené koncentraty sa pouzivaju ako nahrada medu a sa-
charézy v cukrovinarskom a peéivarenskom priemysle.

Pri spracovani §tiav na koncentraty sa vylisovand $fava odkali pomocou
odstredivky. Odkalena stava sa bleskove pasterizuje pri 80—87°C a zaraz sa
ochladi na 12-14°C. Tym sa utlmi ¢&innost mikroorganizmov (hnednutie).
Pasterizovand $tfava sa dopektinuje pridavkom pektolytickych enzymov, &m
sa odstrani tvorba pektinového gélu. Dal§im cerenim (napr. zelatinou) sa
vyludia dusikaté latky koloidnej povahy.

Po odstredeni a filtracii dostane $tava potrebnu dirost. A takdto $tava sa
rychlo zahusti na odparke modernej konstrukcie (napr. systém Ing. J. Sukova-
iého), ktora ma rzariadenie aj na zachycovanie aromatickych latok zo &tavy.

Pri tomto spoésobe vycirenia §$tava prechadza rychloprudnym ohrievadom,
ktorého vyhrevna plocha sa deli na ohrievaciu a odparovaciu plochu. Tu sa
stava zohreje k bodu varu a z nej uvolnené urc¢ité vahové mnozZstvo péar
(5—12 %) obsahuje prakticky vsetky aromatické latky. Uvolnené aromatické
latky v parach sa oddeluju od stavy v separatore. Odaromatizovana S$tava
sa vedie do dvojchodovej odparovacej stanice, pozostavajucej z dvoch sepa-
ratov, barometrickej kondenzdicie a vyvevy. Pary s aromatickymi latkami sa
vedu do napliiove] komory a do koncentraé¢ného zariadenia, tvoriaceho uza-
vrety okruh.

Koncentraéna stanica systému Ing. Sukovaty spracuje 4000 kg vylisovanej
§tavy za hodinu a vyprodukuje 800 kg koncentriatu. Ziska sa pritom 15—20 kg
aromatickych latok a stupenn zahustenia koncentratu je 50—70°R. Spotreba
pary je 0,45 kg na 1 kg odparenej vody.

Spracovanie stavy na nealkoholicky napoj — must si vyZaduje depektini-
zaciu a odkalenie, pasterizdciu a plnenie do transportnych obalov. Vyroba je
naro¢na na skladovaciu kapacitu (najlepsie v prostredi inertného plynu), aby
bolo mozné sezénnu vyrobu premenif na celoro¢nu prevadzku.

Podobne spracovanie Stiav fermentaénou cestou na jablkové vino. pripadne
aZ na jablkovy destilat, si vyzaduje dostatok fermentaénych a leZiackych prie-
storov. Pri klasickej fermenticii sa vyzaduje dostatok priestoru na skladova-
nie konzervovanej S§favy (kysli¢nikom siri¢itym). Tuto nevyhodu odstranuje
kontinuitny systém Doc. Ing. J. Hronéeka, CSc. zo SVST v Bratislave, do-
stato¢ne] dennej kapacity vo vztahu k mnozstvu denne vylisovane] §favy.
Vyfermentovanim sa ziska jablkové vino, najéastejSie pricukrené ako de-
zertné vino, alebo po spracovani destilaciou a rafindciou jablkovy destilat,
tvoriaci surovinu na znackové druhy liehovin typu calvados (napriklad Kal-
vadest).

Pri spracovani jablk na destilat sa spotrebuje na vyrobu 100 1 abs. alkoholu
destilatu 3570 az 3820 kg jablk pri sucasnej vyrobe 6 1 abs. alkoholu ukvapu
a dokvapu.

Pri nadmernej urode jablk je moZné spracovat jablkd na surovy ovocny
lieh o koncentracii nad 80%, obj. v systéme polnchospodarskych liehovarov
parenim a kvasenim jablk za pridavku cukru.

Padané jablkd maju pri refrakénej susine 9° podiel skvasiteInych cukrov
8,5 %, ktory sa zvy$i pridavkom cukru z melasy, tak aby bolo v 1300 1 zapa-
renych jablk a melasy 130 kg skvasitelnych cukrov. Skvasitelny cukor pri
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ZARIADENIE NA KONTINUALNE ALKONOLICKE KVASENIE
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60 % vytaZnosti kvasného procesu poskytne zo 130 kg cukru 78 1 abs. alko-
holu, alebo 97 1 800} surového liehu. Na 1000 1 abs. alkoholu sa spracuje
12 820 kg jablk a 1666 kg melasy a okrem liehu sa ziska 1666 hl skfmitelnych
vypalkov s 89 susinou.

Technolégia spracovania je jednoducha. Jablka sa pristvaju na spracovanie
cez dopravné zlaby a pracku. Oprané jablké sa rozdrvia v Henzeho pardku
pri tlaku 1,5 az 1,8 at pretlaku pary. Rozdrvené jablkd sa zmieSaju s melasou
v kvasnych kadiach a zakvasia sa. Kvasenie prebieha pri 28—30°C asi 48 hod.
Fo vykvaseni sa zdpara oddestiluje na kontinuitnom destiladnom pristroji
vyhrievanom priamou parou.

Tychto niekolko varidcifi vyderpdva namet, ako spracovat bohatd urodu
jablk z intenzivnych sadov, ktorych plochy sa rozrastaji. Vyznam jednotli-
vych varidcii moZno triedif a volit podla roznych hladisk.

Na zabezpecenie spotrebitelov Cerstvymi jablkami z predmetnych variacif
je najdodlezitejsie spracovanie cez skladovacie zariadenie, ktoré poskytuje po-
tas roka od oktébra do maja vidy d&erstvé jablkd na spotrebitelsky stol.
Tato variacia je najcennejSia a je podloZend solidne vykonanym vyskumom
technologie i technologického zariadenia (izola¢nd hmota), chladiace zariadenie
a pod.). Vyskum robil a robi Vyskumny ustav potravinarskeho priemyslu
v Bratislave na ¢&ele s doc. Ing. St. Sulcom, ktory modZe poskytnif cenné
informacie.

Pri nedostatku skladovacej chladiarenskej kapacity je optimalna varidcia
spracovania vylisovanej stavy (ekonomicky najprospe$nej$ia pomoc pojazdného
lisovacieho zariadenia, praktizovaného v Madarsku) zahustenim na koncentrat
a aromatické stavy.

Spracovanie Stavy fermentovanim na vino alebo aZ na destilat je riefenim
len do Unosnej miery spotrebitelského zdujmu o jablkové vino alebo o kva-
litné znadkové liehoviny (Kalvadest).

Bapuarnuu BosmosEHOCTEIT 00paboTRII VPORAS 00K,
€ Y9eTOM YCJIO0BUIl pasBogINKa

Brinopgsr

B mamux ofnacrAx mpeycreraer MHTGHCHBHOE pasreflelie SO0k, & HMHTEHCIRHOE CO0-
BOJICTBO JIAeT KAYCCTBEHHBIE (PPYKTHL, YacT0 GOJiee apOMATHLIE YCM 3a1"paH11tmLu P OAYKTHL.
Horpa e ypomail ppinte 0GeMHOTO, CKIAZCKAA €MKOCTD HeJZOCTATOUIA, IIABHEN 00pazoM
€ XOJMOAMIBION §CTALOBROM HporpecanHoro TUITA, KOTOPAA TapaHTIPYEeT OINTINMAIbHLIT
cnocoh coxpamenusa (pyrron. Ilpu wegocraTre cgnaqcaon YMROCTII apTOp Npemjiaraer
METOTBI 00PaGOTRII COXPAHAINNE OCHOBHYIO I[eHHOCTH AGIoLK.

OCHOBHBIM METOIONM ABTHCTCS IPECCOBAHIE A0I0YMOT0 COKA, IPI HOMOUII YCTORUHBHIX
N TMONBIAHHBIX THIDABITIHMECKIX TpeccoB. fIGT0YHLI COR COJAEDIHUT NPAKTIYECKH BCe
OCHOBIIEIE M [ETIILIC BeIeCTBA 11 3aBICUT THIbRO 0T AaabHeiimelt 00paGoTkIL, 4T05  COXPAHNTE
ero MUTATANLHYI0 T OPTAOAeNTIMYECRYI0 IEHHOCTh. SOMCYHEIN COL MOMHC 00paboTaTh
VIapuRaliien na S0I0Y U KOMICHTPAT, I TacTepusanuell Ha AGI0uHLlT cuxn. SoxounLii
COK MOMHO Ofipadorars gepMeHTannel Ha PDYRTOBOE BIHO & UDI COPTHPOBKE COROB Jalee
NEPErOHKOll I PAQUIIPOBAHIeN Ha THCTHIAHT THTA ,,KATbBAT0C’ . SIGIOUHLIE BHIHKIIMEL
TOIHH (I TPOTYKIIINII HeRTIIA.

J A Kaka,0ro MeTOIA TP Re TeITH MOTPOoGIIOCTH TEXHOTOTHIL, J{OMONLHCHHEIE 1 YL CAICHHTIM L
CTOMMOCTAMHE I Yfep1emayi 060pyRoBann,
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Variations of potentialities at procesing apples with regard
to the conditions of cultivators

Summary

In our regions the intensive growing of apples is prosperous. The intensive
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-
factory mainly of those with refrigerating equipment of progressive type which
guarantees the optimal mode of fruit preservation. In case of the lack of storing
capacity there are proposed some processing methods retaining the fundamental
value 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 distiliation and refining, to the spirit of Calvados type. Pressed
apples are convenient for the production of pectin.

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