Ouna mahla pressimisjaagi vaarindamine
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Ouna mahla saagis ja pressimisjaak.

e 2019. aastal toodeti Polli aiandusuuringute keskuses dunamahla
ca 34 000 liitrit ja utiliseeriti kompostiks pressijaake
orienteeruvalt 27 tonni (Puur. L, 2020).

* Mahla valjatulek lintpressiga on keskmiselt 55%.
Sugisperioodil 60% ja kevadperioodil 50% (Puur. L, 2020).
(enstiimide kasutamisel mahla saagis 75% Shalini et.al 2009).

* Nelja anallusitud pressjaagi keskmine niiskuse sisaldus 82,3%
(optimaalne niiskuse sisaldus 66.4%—78.2% ).

e Pressjaak sisaldab orienteeruvalt 2-4% seemneid.



Ouna pressjiigi kuivatamine ja fraktsioonid osalisel peenestamisel
ning soelumisel .

Poliifenoolide lildsisaldus Guna pressjaagi
fraktsioonides.
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» Kogutud fraktsioonidel olulist polifenoolide sisalduse erinevust ei ole.
e Seemned ei ole vdimalik fraktsioonina eraldada.
e Kogu Ouna pressjaagi kuivatamine on seotud korge energiakuluga.



Ounte pressjiiagi fraktsioneerimine.
RobotCoupe C200, 3 mm.  Viljaliha 61,6%.

Koored 38,4%.
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Koorte ja seemnete eraldamine.

» Kuivatatud koorte fraktsiooni peenestati 1 minut
nugaveskis aeglastel pooretel (1500rpm, GM300,
Retsch)

e Jargnenud sdelumisel valdav osa seemnetest
kogunes 2 mm soelale.

Soelutud duna koorte fraktsioonid erinevatel peenestamise kiirustel

Fraktsioonid

Nugaveski poorded 2000rpm
ja tootluse aeg 30 sek.

Nugaveski podrded 2000 rpm ja
tootluse aeg 120 sek.

Nr. g % Nr. g %
Ule 2mm 8.1.8 71 37,2 8.1.4 17 11,5
Ule 1 mm 8.1.7 78 40,8 8.1.3 68 45,9
Ule 0,5 mm 8.1.6 31 16,2 8.1.2 48 32,4
Alla 0,5mm 8.1.5 11 5,8 8.1.1 15 10,1
Kokku 191 100,0 148 100,0




Pektiini eraldamine ouna koortest. Pektiini sisaldus pressjaagis.

e Kuivatatud ja peenestatud duna koorest ekstraheeriti
hapestatud veega (pH 2,4 ; 97°C; 30 min) ja sadestati
etanooliga toorpektiin.

» Kuivatatud pektiini koguti 12% kuivatatud duna koorte pulbri
kaalust (duntes pektiini sisaldus 10-15% kuivkaalus Marcon
et.al.2009).

Kalkulatsioon pektiini tootmisel:
Ouna pressjaakides keskmiselt 5,5 -8,3 % pektiini kuivaines

Polli duna pressjaak 27 000 kg
Pektiini kogus 1485 -2241 kg pektiini
Ouna pektiini hind 12,15-19,62 eur (Made in China)

KOKKU 18 042 - 43 968 eur




Vedel pektiin kuivatamata pressjaagist ?

Katses 1:2,5 pressjaaki/vett.

Vesilahuse pH 3,23 hapestatud sidrunhappega.

 Temperatuur 45°C.

Perkolaator

* Hapestatud vesi piserdati ja ndrgus labi dunamassi
alumisse anumasse, millest suunati tagasi
ringlusele (perkolatsioon).

e Ekstraktsiooni aeg 1,5 tundi.
« Ounamass I8pus pressiti.
* Pektiini sisaldus vesilahuses 3,5% kuivaines

e Kasutades vaakumaurutit (temp 40°C)on voimalik
pektiini sisaldust tosta (katses 5,3-5,7%).

Pektiin mahlas ja ekstraktis



Ouna tddtlemise massijaotuse ndide vdimalikus vairtusahelas

FILTREERITUD MAML 51,1%

FILTREERIMISE JAAK 18,2%

KUIVATATUD EKSTRAKTSIOON! JARK 7,8%
(GRAANULITENA POLETUSEKS)
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Vukusic¢ et.al. 2020




Varske pressjaagi oksudatsioon ja selle pidurdamine massi
hapestamisega

Lisatud 0% 16,6% 28,6% 50%

Pruunistumise takistamiseks lahustati sidrunhape vees (pH 2,74), mis lisati mahlapressist kogutud
pressjaagile jargmiselt:

4 liitrit hapestatud vett 20 kg jaagile (16,6%) saavutades segu pH 3,27

8 liitrit hapestatud vett 20 kg jaagile (28,6%) saavutades segu pH 3,25

8 liitrit hapestatud vett 8 kg jaagile (50%) saavutades segu pH 3,1



Voimalikud toidutooted ouna pressjaakide viljalihast.

« Ouna pressjaagist eraldatud viljaliha kuivaine sisaldus
soltub sordist ja vee lisamisest 11,3-17,7 % ja Brix 6,6-8.

e Suhkru lisamise ja veesisalduse reguleerimisega on voimalik luua
erineva viskoossusega ja kdrge lahustunud kuivaine sisaldusega
hoidiseid. Kuni 60 Brix.

e Suhkru, pektiini ja vee sisalduse reguleerimisega on voimalik luua
kummikommi, marmelaadi laadseid tooteid.




Ouna pressjaigi fermenteerimine dunaaidikaks.

« Ouna pressjaagid segati veega vahekorras 1:2 ja mass purustati
taiendavalt saumikseriga plreeks. Brix 3,6-3,7.

e Kaaritati esmalt veiniparmiga 6-9 paeva anaeroobselt. Alkoholi
sisaldus vastavalt 1,7-1,8%.

* Aeroobsel dadikhappe kaaritusel hapete sisaldus tousis 2,2-2,8 g/|
(14-16 paeval).

* Sensoorselt hinnati jook samavaarseks dunasiidri dadika (Wosel)
lahjendamisel 1:10 (pH 4,38) saadud joogitootega.

e Kaaritatud dunajook hinnati maheda maitseliseks , aroomikaks
samavaarseks joogiks.




Kuivatatud pressjaa
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gi koorte fraktsiooni kasutamine.

Kuivatatud Guna pressjaagi fraktsioonide vee sidumisvdime, (WBC) g/g dw.
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5,1 !
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Poliifenoolide sisaldus ja antiokslidantsus impregneeritud ouna
koorte pulbris.

Musta sdstra ekstrakt koos 10% Musta sdstra ekstrakt koos 15% Guna
Ouna pulber Musta sostra ekstrakt ~ pestud duna viljaliha pulbriga koorepulbriga

Legend Kaalutis | Kuivaine Antioksliidantsus Polifenoolide ldsisaldus
g % DPPH ABTS TPC
mg AAE/gdw | mgTE/gdw mg GAE/ g dw
Must sOstar+0una koore pulber 15% 0,521 96,34 17,4 28,9 40,1
Must sdstar+oun viljaliha pulber 10% 0,522 96,14 17,1 25,8 32,5
Must sOstra kontsentraat luof. 0,639 14,4 54,4 78,3
Ouna pressjaagipulber 0,501 97,76 9,0 6,5 8,7




Ouna pressjaigi survevormimine
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Ouna pressjaik sisaldab 47,5% tselluloosi, 27,7%
hemitselluloosi ja 24,7 % ligniini (Gowman et.al 2019) .

Pressimise rohk katsekehale 20-30 t, temperatuur 100-
120°C, aeg 4-20 min.

Katses pressimisvorm 17x17 cm, aare raami paksus 5
mm.

Katsekeha pusib tugevalt koos, kuid siiski ebapiisava
vastupidavusega keskkonnatingimustele. Materjal vajab
taiendavat eeltdotlemist ja lisandeid.



Ounte pressjaak

Ouna pressjaikide vaiarindamine

Viljaliha 61,6%
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