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Pektyna w sokach 

Wad¹ tego systemu jest paruj¹ca woda. Proszek musi 

byæ do niej dodawany bardzo ostro¿nie. Zwykle dodaje 

siê trochê cukru do proszku dla u³atwienia procesu. 

Pektyna u¿ywana w sokach owocowych , mo¿e byæ ³atwo 
wprowadzana dziêki urz¹dzeniu Dispermix lub Conti TDS. 
U¿ywa siê ich g³ównie dla ustabilizowania mêtnoœci. Dla 
bezcukrowych napojów z dodatkiem s³odzika np. 
aspartamu,  mog¹ stwarzaæ wra¿ene wiêkszej pe³noœci.  
Z drugiej strony, u¿ywa siê ich dla zwiêkszenia lepkoœci 
produktu.

Stê¿enie soku owocowego wynosi ok. 0,05 do 0,3%. 

Czêsto spotyka siê koncentraty o stê¿eniu mniejszym 

ni¿ 0,05%. S¹ to zwykle pektyny œrednio-szybko lub 

szybko ¿eluj¹ce z w³aœciwoœci¹ estrowania (VE) ok. 

68…78%, co oznacza, ¿e pektyny te wytwarzaj¹ 

porównywalnie wysok¹ lepkoœæ.

Istnieje kilka sposobów na wmieszanie pektyny:

Dodanie pektyny bezpoœrednio do ju¿ utworzonego produktu 
(soku owocowego)

Bezpoœrednie wmieszanie jest najtrudniejsz¹ z metod. Kiedy proste 

mieszad³o zainstalowane jest tylko do zbiornika, a pektyna dodawana 

do zbiornika z góry, musi byæ ona wstêpnie równie miernie wymieszana 

z du¿¹ iloœci¹ cukru (stosunek od 1:5 do 1:10) lub ka¿dym innym 

proszkowym sk³adnikiem receptury. Nale¿y dodawaæ j¹ bardzo, bardzo 

powoli, ale nawet to nie gwarantuje jej ca³kowitego po³¹czenia.

Najlepsz¹ metod¹ bezpoœredniego wprowadzenia pektyny do gotowego 

produktu jest zastosowanie urz¹dzenia Conti-TDS. To urz¹dzenie 

gwarantuje natychmiastow¹ dyspersjê oraz jednorodny rozk³ad w 

cieczy. Wtedy nawet istnieje mo¿liwoœæ przemieszania pektyny z 

cukrem w proporcji 1:1. Dziêki odpowiedniej wysokoœci zbiorników z 

sokiem owocowym, Conti-TDS-4 jest najlepszym rozwi¹zaniem dla tej 

aplikacji. Poza pektyn¹, mo¿na dodawaæ inne sk³adniki, takie jak 

w³ókna i tym podobne. W tym przypadku Conti-TDS mobilny stela¿ na 

kó³kach umo¿liwia pracê na kilku zbiornikach. Alternatywnie, jedna 

maszyna mo¿e byæ po³¹czona jednoczeœnie z kilkoma zbiornikami.

Wyprodukowanie silnie stê¿onego roztworu pektyny w wodzie

Z urz¹dzeniem Dispermix, mo¿na wyprodukowaæ roztwór pektyny w 

stê¿eniu  5 do 7,5% w gor¹cej wodzie (od 70st C do ponad 80st C), 

który nastêpnie zostaje wprowadzony do soku. 
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Koncentraty powy¿ej 7,5% s¹ mo¿liwe, ale potrzebuj¹ wy¿szej 

temperatury (wiêcej pary) i mnóstwo mocy ze strony 

urz¹dzenia Dispermix. 

Znacznie ³atwiejsze jest u¿ycie Conti-TDS. Maszyna jest 

instalowana poza zbiornikiem procesowym. Nie trzeba 

otwieraæ zbiornika i para nie wydostaje siê na zewn¹trz. 

Proszek zostaje nawa¿ony do hoppera i jest bezpoœrednio 

wprowadzany. 

Z racji lepszego efektu dyspersji przy u¿yciu Conti-TDS, 

temperatura podczas wprowadzania mo¿e byæ ni¿sza. Jeœli  

temperatura w tym procesie zak³ada ok. 60-70 st. C , mo¿liwa 

jest praca ju¿ przy 50st. 

W zasadzie tuba wprowadzaj¹ca proszek mo¿e byæ u¿ywana 

w temperaturze cieczy do 70st. C. Dla czystej pektyny 

konieczne jest zastosowanie bezpoœredniego wprowadzania i 

zwiêkszenie œrednicy komory dyspergowania. Dla mieszanek 

proszków lub cukrów wystarczy u¿yæ zwyk³ej wersji z 

polerowanym œrodkiem rotora.  W tym przypadku zaleca siê 

wstêpne wymieszanie z cukrem w proporcji 1:1, ale tylko w 

celu przyspieszenia procesu. Nie jest to obowi¹zkowe w 

przypadku naszych maszyn. W zale¿noœci od rodzaju pektyny, 

mo¿liwe jest uzyskanie koncentratów do 10% i wiêkszych.

Wyprodukowanie silnie stê¿onej dyspersji w koncentracie 

soku owocowego lub roztworze cukru

Koncentraty soków owocowych zawieraj¹ niewielk¹ iloœæ 

wolnej wody. Dziêki temu owe dyspersje mog¹ byæ uzyskiwane 

stosunkowo ³atwo dziêki urz¹dzeniom Dispermix oraz Conti-

TDS. Zwyk³e koncentraty maj¹ ok. 10%. 

Niektórzy producenci stosuj¹ inne stabilizatory i zagêszczacze 

zamiast pektyny. Te produkty mog¹ byæ tak samo, bez 

problemów, wprowadzane i mieszane przez nasze maszyny. 

Wprowadzenie aspartamu

Aspartam jest s³odzikiem, który s³odzi 180 razy bardziej 

od zwyk³ego cukru. Typowe koncentraty aspartamu to 

od 0,01 do 0,06%. Tak, jak w przypadku pektyny, 

wymagany jest do produkcji wysoko stê¿onego 

roztworu, który nastêpnie jest dodawany do soku 

owocowego. G³ównym argumentem dla tego 

wymagania, jest fakt, ¿e aspartam w zale¿noœci od 

wyjœciowej wielkoœci cz¹steczek, potrzebuje na 

rozpuszczenie do 30 minut. Kiedy aspartam jest ju¿ 

ca³kowicie rozpuszczony, nie jest niezbêdnym czekanie 

na ca³kowite rozpuszczenie w produkcie koñcowym. 

Bazowe roztwory aspartamu s¹ mo¿liwe w pewnych 

ograniczeniach. Rozpuszczenie aspartamu jest tak 

wolne, ¿e tylko rozwi¹zanie z 1% roztworem jest 

mo¿liwe. W przypadku specjalnych kombinacji (np. z 

kwasami , optymizacji wartoœci pH) roztwory do 2% s¹ 

mo¿liwe. Pomys³ z zastosowaniem gor¹cej wody w celu 

uzyskania jeszcze wiêkszych roztworów nie wchodzi w 

grê, jako, ¿e podczas ch³odzenia roztwór aspartamu 

tworzy wysok¹ lepkoœæ, czasem wrêcz uzyskuj¹c 

konsystencjê, któr¹ mo¿na kroiæ. Roztwory aspartamu 

mog¹ byæ bez problemu uzyskane dziêki urz¹dzeniom 

Jetstream Mixer oraz Conti-TDS.

ystral Conti-TDS Powder wetting
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