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Pektiny v ovoci a jejich vyznam

Nékteré druhy ovocnych kvasi, predevs§im v§ak kvasy, zhotovené z jadrového ovoce, jsou
charakteristické svoji vy$si hustotou, niZSim mnoZstvim pritomnych ovocnych §tav a tim i naslednou
zhorSenou misitelnosti a hustou konzistenci kvasici ovoené drti (tzn. éim prezralejsi ovoce, tim méné
ovocnych §tav). Pektiny jsou latky obsaZené v ovoci, které vyraznou mérou ovliviiuji uvoliiovani ovocnych
§tav z ovocné hmoty. Pektiny se nachazeji ve v§ech druzich ovoce, v koncentraci 0,1 - 2% a jejich funkei je
piedevsim zpeviiovani bunéénych struktur duzniny ovoce. Zpeviiujici funkce pektinii je ale doéasna a
zpravidla po dozrati ovoce jsou odbouravany v ovoci piirozené se vyskytujicimi pektolitickymi enzymy.
Bohuzel, pro piipravu kvalitniho kvasu neni koncentrace enzymii rozkladajicich pektiny v kvasu dostatecna,
c0Z ma za nasledek jiz zminénou nadmérnou hustotu kvasi. Pfi pripravé kvasi pro paleni, tato
nadmérna hustota kvasii zpiisobuje celou Fadu téZkosti a potiZi. U hustych kvasii se vyrazné snizuje
rychlost a rovnomérnost prokvaseni ovocné drté, v kvasu ziistavaji nerozlozené, nerozpadlé a tim i
nevykvasené kousky ovoce, takze se snizuje vytéznost alkoholu z kvasi. Pii paleni se pak tyto husté kvasy
snadnéji pipaluji, jejich paleni je zdlouhavé a je nutné pro paleni pouZivat vysSich teplot (pfi paleni
pii vysokych teplotach se pak hiife udrZuje ¢istota a nezavadnost nové vznikajiciho destilatu).

VyuZiti enzymi k odbouravani pektinu

Hustota ovocné drti miize byt samoziejmé regulovana piidanim vody, ov§em po tomto zasahu se zvysSuje
celkovy objem kvasi, se sniZenou koncentraci cukri (snizenou koncentraci alkoholu), coZ zvySuje
ztraty pii paleni, prodluZuje dobu paleni, ztéZuje manipulaci s kvasem atd. Po pridani pektolitického emzymu
Kklesa hustota kvasii 4 - 9 krat, pficemz nejvétsiho efektu je dosahovano u jablek a hrusek. V této souvislosti
byla prokazana zvyS$ena rychlost kvaSeni v kvasech o§etfenych enzymem a zvySeni vytéznosti destilatu i
0 10% a vice. Pektolitickym poSkozenim buiieénych stén se také uvoliiuje vétSi mnozstvi aromatickych latek,
takze pii senzorickém posouzeni destilati, vzniklych za pouziti pektolitickych enzymi, je patrna vyssi
aromaticnost a vySsi vyraznost chuti daného ovoce v destilatu, a také i vyS$Si vyvaZenost buketu.

OVOPRES

OVOPRES je multiaktivni, vysoce u¢inny enzym, ktery dramaticky prispiva k rozkladu pektinu a nabourani
bunéénych stén. Je zalozen na enzymu danské firmy NOVOZYMES, nejvétsiho svétového vyrobce enzymii.
Je garantovana jeho nezavadnost pii jeho pouZiti v potravinarstvi. Radikalné, o 10 - 30%, v zavislosti
na kvalité ovoce a kvalité pripravovaného kvasu, zvySuje vytéznost alkoholu. Jeho aplikaci 1ze vyrazné
zkratit dobu kvaSeni, popripadé rychle zpracovavat poSkozené ovoce.
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. . . 6 - 8 ml OVOPRESu je na 100 kg jablek (10 ml OVOPRESu je na 125 - 160 kg jablek)
D AVK(]VANI: 4-5ml OVOPRESu je na 100 kg hruSek (10 ml OVOPRESu je na 200 - 250 kg hrusek)
2 - 3 ml OVOPRESu je na 100 kg Svestek (10 ml OVOPRESu je na 330 - 500 kg Svestek)

Pri skladovani do 20°C je i¢innost 0VOPRESu zaruéena tfi mésice. Po této dobé
SKL ADOV ANi' se aktivita enzymu sniZuje o 1 - 2% kazdy mésic.
* Pri skladovani pri teploté 5 - 10°C si 0VOPRES uchovava plnou ti¢innost po dobu

10 ml baleni = 45, K¢
65.- K

20 ml baleni

=




	Stránka 1

