Wadg tego systemu jest parujgca woda. Proszek musi

by¢ do niej dodawany bardzo ostroznie. Zwykle dodaje
sie troche cukru do proszku dla utatwienia procesu.

Pektyna uzywana w sokach owocowych , moze by¢ tatwo
wprowadzana dzieki urzadzeniu Dispermix lub Conti TDS.
Uzywa sie ich gtéwnie dla ustabilizowania metnosci. Dla
bezcukrowych napojow z dodatkiem stodzika np.
aspartamu, moga stwarza¢ wrazene wiekszej petnosci.
Z drugiej strony, uzywa sie ich dla zwiekszenia lepkosci
produktu.

Stezenie soku owocowego wynosi ok. 0,05 do 0,3%.
Czesto spotyka sie koncentraty o stezeniu mniejszym
niz 0,05%. Sa to zwykle pektyny srednio-szybko lub
szybko Zelujgce z wtasciwoscig estrowania (VE) ok.
68...78%, co oznacza, ze pektyny te wytwarzajg
porownywalnie wysoka lepkosc.

Istnieje kilka sposobow na wmieszanie pektyny:

Dodanie pektyny bezposrednio do juz utworzonego produktu
(soku owocowego)

Bezposrednie wmieszanie jest najtrudniejszg z metod. Kiedy proste
mieszadto zainstalowane jest tylko do zbiornika, a pektyna dodawana
do zbiornika z géry, musi by¢ ona wstepnie réwnie miernie wymieszana
z duzg iloscig cukru (stosunek od 1:5 do 1:10) lub kazdym innym
proszkowym sktadnikiem receptury. Nalezy dodawac jg bardzo, bardzo
powoli, ale nawet to nie gwarantuje jej catkowitego potaczenia.
Najlepsza metodag bezposredniego wprowadzenia pektyny do gotowego
produktu jest zastosowanie urzadzenia Conti-TDS. To urzgdzenie
gwarantuje natychmiastowg dyspersje oraz jednorodny rozktad w
cieczy. Wtedy nawet istnieje mozliwos¢ przemieszania pektyny z
cukrem w proporcji 1:1. Dzieki odpowiedniej wysokosci zbiornikéw z
sokiem owocowym, Conti-TDS-4 jest najlepszym rozwigzaniem dla tej
aplikacji. Poza pektyng, mozna dodawac¢ inne skfadniki, takie jak
widékna i tym podobne. W tym przypadku Conti-TDS mobilny stelaz na
kotkach umozliwia prace na kilku zbiornikach. Alternatywnie, jedna
maszyna moze by¢ potgczona jednoczesnie z kilkoma zbiornikami.

Wyprodukowanie silnie stezonego roztworu pektyny w wodzie
Z urzgdzeniem Dispermix, mozna wyprodukowac roztwor pektyny w
stezeniu 5 do 7,5% w goracej wodzie (od 70st C do ponad 80st C),
ktory nastepnie zostaje wprowadzony do soku.
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i ystral Conti-TDS Pow

Koncentraty powyzej 7,5% sg mozliwe, ale potrzebujg wyzszej
temperatury (wiecej pary) i mnéstwo mocy ze strony
urzgdzenia Dispermix.

Znacznie fatwiejsze jest uzycie Conti-TDS. Maszyna jest
instalowana poza zbiornikiem procesowym. Nie trzeba
otwiera¢ zbiornika i para nie wydostaje sie na zewnatrz.
Proszek zostaje nawazony do hoppera i jest bezposrednio
wprowadzany.

Z racji lepszego efektu dyspersji przy uzyciu Conti-TDS,
temperatura podczas wprowadzania moze by¢ nizsza. Jesli
temperatura w tym procesie zaktada ok. 60-70 st. C , mozliwa
jest praca juz przy 50st.

W zasadzie tuba wprowadzajgca proszek moze byé uzywana
w temperaturze cieczy do 70st. C. Dla czystej pektyny
konieczne jest zastosowanie bezposredniego wprowadzania i
zwiekszenie srednicy komory dyspergowania. Dla mieszanek
proszkow lub cukrow wystarczy uzy¢ zwyktej wersji z
polerowanym srodkiem rotora. W tym przypadku zaleca sie
wstepne wymieszanie z cukrem w proporcji 1:1, ale tylko w
celu przyspieszenia procesu. Nie jest to obowigzkowe w
przypadku naszych maszyn. W zaleznosci od rodzaju pektyny,
mozliwe jest uzyskanie koncentratow do 10% i wigkszych.

Wyprodukowanie silnie stezonej dyspersji w koncentracie
soku owocowego lub roztworze cukru

Koncentraty sokow owocowych zawierajg niewielkg ilos¢
wolnej wody. Dzieki temu owe dyspersje mogg by¢ uzyskiwane
stosunkowo tatwo dzigki urzagdzeniom Dispermix oraz Conti-
TDS. Zwykte koncentraty majg ok. 10%.

Niektorzy producenci stosujg inne stabilizatory i zageszczacze
zamiast pektyny. Te produkty mogg by¢ tak samo, bez
problemoéw, wprowadzane i mieszane przez nasze maszyny.

Wprowadzenie aspartamu

Aspartam jest stodzikiem, ktéry stodzi 180 razy bardziej
od zwyktego cukru. Typowe koncentraty aspartamu to
od 0,01 do 0,06%. Tak, jak w przypadku pektyny,
wymagany jest do produkcji wysoko stezonego
roztworu, ktoéry nastepnie jest dodawany do soku
owocowego. Gldwnym argumentem dla tego
wymagania, jest fakt, ze aspartam w zaleznosci od
wyjsciowej wielkosci czgsteczek, potrzebuje na
rozpuszczenie do 30 minut. Kiedy aspartam jest juz
catkowicie rozpuszczony, nie jest niezbednym czekanie
na catkowite rozpuszczenie w produkcie korcowym.
Bazowe roztwory aspartamu sg mozliwe w pewnych
ograniczeniach. Rozpuszczenie aspartamu jest tak
wolne, ze tylko rozwigzanie z 1% roztworem jest
mozliwe. W przypadku specjalnych kombinacji (np. z
kwasami , optymizacji wartosci pH) roztwory do 2% sg
mozliwe. Pomyst z zastosowaniem gorgcej wody w celu
uzyskania jeszcze wigkszych roztworow nie wchodzi w
gre, jako, ze podczas chtodzenia roztwor aspartamu
tworzy wysoka lepkos¢, czasem wrecz uzyskujgc
konsystencje, ktorg mozna kroi¢. Roztwory aspartamu
moga by¢ bez problemu uzyskane dzigki urzagdzeniom
Jetstream Mixer oraz Conti-TDS.
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