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Jak pozbyt¢ sie skorki z owocow?

Dzieki pektynazie mozna delikatnie obiera¢ owoce cytrusowe.

Cel

Badanie w jaki sposdb enzym pektynaza moze by¢ wykorzystany do
obierania ze skorki owocéw cytrusowych.

Wstep

Obieranie skérki owocéw cytrusowych przy pomocy enzyméw to nowa
technologia, ktéra byé moze zastgpi starsze metody przemystowe wyko-
rzystujace pare wodng lub tugi (silne zasady). Dzieki nowym mieszankom
enzymatycznym mozna produkowac czyste, wolne od pozostatosci skorki
czastki owocow cytrusowych o wtasciwej konsystencji i smaku, ktére
moga by¢ uzyte w stanie Swiezym, zamrozone lub do produkcji owocéw
w puszkach. Pektynazy moga by¢ takze uzywane do usuwania skérek z
owocéw pestkowych takich jak brzoskwinie, morele lub nektarynki.

To doswiadczenie prezentuje uproszczong wersje metody wykorzy-
stywanej komercyjnie. Zastosowanie stosunkowo duzych ilosci enzymu
umozliwia dos¢ szybkie uzyskanie rezultatow. Opisang procedure mozna
przeprowadzié na réznych typach owocéw, w réznych temperaturach oraz
wykorzystujac rézne ilosci enzymow.
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Fig. 1

Materiaty i sprzet
dla osoby lub grupy

Sprzet

Kubek lub duze naczynie (musi miesci¢ sie w nim caty owoc)
Mniejsze naczynie (musi miescic sie w wiekszym)

Strzykawka 10 ml (bez igty) do odmierzania okreslonej ilosci enzymu
Cylinder miarowy 500 ml

N6z lub niewielki kawatek papieru sciernego

OPCJONALNIE: taznia wodna lub inkubator ustawiony na 35-40sC

Materiaty

 caty owoc cytrusowy, np. pomaranhcza, cytryna lub grejpfrut
e enzym firmy Novozymes o nazwie Pectinex™, 15 ml

» samoprzylegajaca folia do zywnosci, do zakrywania naczyh

Przebieg doSwiadczenia

1

Ponacinaj lekko skorke na catym owocu przy uzyciu noza lub
delikatnie zetrzyj powierzchnie owocu za pomoca papieru
Sciernego. Powierzchnia skorki powinna by¢ uszkodzona, aby
umozliwi¢ penetracje enzymu do jej gtebszych warstw.

Przy uzyciu strzykawki dodaj 15 ml roztworu pektynazy
do cylindra miarowego; uzupetnij cylinder do 300
ml woda destylowang lub dejonizowana.

Wt6z owoc w wieksze naczynie i zalej rozciehczonym
enzymem. Wykorzystaj mniejsze naczynie wypetnione
do potowy wodg jako obcigznik w celu utrzymania
OWOCU zanurzonego w roztworze enzymu.
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4 Przykryj wieksze naczynie folig do zywnoSci i pozostaw
je na cata noc, najlepiej w tazni wodnej lub inkubatorze
ustawionym na temperature 35-40 °C .

5 Nastepnego dnia wylej roztwér enzymu i obmyj
owoc z pozostatosci skorki pod biezacg woda.
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Bezpieczenstwo

Owoce nie s3 przeznaczone do jedzenia

Enzym wykorzystany w tym doswiadczeniu jest bezpieczny w uzyciu,
pod warunkiem ze obchodzi sie z nim witasciwie. Mimo ze pektynaze
przygotowuje sie jako produkt spozywczy, preparowane w tym protokole
przy jej uzyciu owoce nie powinny by¢ jedzone. Istniejg ku temu dwa
powody. Po pierwsze ilosci enzymu wykorzystane w tym doswiadczeniu
s3 0 wiele wieksze niz uzywane standardowo w przemysle spozywczym.
Druga przyczyna jest fakt, ze enzym nie jest aseptyczny, a zatem moze on
(oraz produkty wytworzone przy jego udziale) by¢ zakazony bakteriami
lub grzybami.

Uzytkownikom protokotu radzimy stosowanie sie do podstawowych
zasad BHP oraz przeprowadzenie wtasnej oceny ryzyka w przypadku
wykonywania jakichkolwiek doswiadczen z enzymami.

Podstawowe zasady bezpiecznej pracy z enzymami

Poniewaz enzymy sg rozpuszczalne w wodzie, jesli roztwér enzymu rozleje
sie, nalezy zmywac go przy pomocy wody.

Nie mozna dopusci¢ do wyschnigcia roztworu enzymu.

Jesli roztwér enzymu wyschnie, istnieje ryzyko powstania pytu.
Wdychanie takiego pytu moze u 0s6b podatnych spowodowac atak astmy
lub reakcje podobna do kataru siennego. Kazdg plame rozlanego roztworu
enzymu nalezy wytrze¢ uzywajac szmatki nasgczonej woda.
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Nalezy unika¢ tworzenia sie aerozolu.

Jesli wytworzy sie aerozol zawierajacy w swym sktadzie enzym, ist-
nieje ryzyko wdychania oparéw enzymu. U oséb podatnych wdychanie
takiego aerozolu moze powodowac astme lub reakcje podobng do kataru
siennego. Z powyzszych powoddéw preparaty zawierajgce enzym nigdy
nie powinien by¢ rozpylany.

Nalezy unika¢ bezposredniego kontaktu enzymu ze skérg lub oczami.

Jesli, przypadkowo, roztwér enzymu dostanie sie na skére lub do oczu
nalezy sptukac go duza iloscig wody kranowej. Opisana procedura z reguty
wystarczy, lecz jesli pojawia sie podraznienia, nalezy bezzwtocznie skon-
taktowac sie z lekarzem. W przypadku rozlania sie roztworu enzymu na
ubranie, powinno sie rowniez sptuka¢ materiat woda, a nastepnie uprac
ubranie, jak w przypadku innych zabrudzen.

Praca z nozem

Nalezy zachowac szczegblng ostroznos¢ przy pracy z nozem. Alternatywnie
mozna uzy¢ papieru Sciernego.

Czas przygotowania

Przygotowanie eksperymentu zajmuje okoto 30 minut. Nastepnie nalezy
owoc trzymacé catg noc w roztworze aby enzym miat czas na dziatanie.
Mozna zaoszczedzic troche czasu wykorzystujac taznie wodng, nagrzana
do temperatury 35—40 °C.

Rozwigzywanie probleméw

Owoce majg tendencje do ptywania na powierzchni roztworu enzymu
i dlatego niezbedne jest obcigzenie aby utrzymac je w stanie zanurzo-
nym. Jesli owoc pozostawia sie na noc w chtodnym pomieszczeniu, czas
dziatania enzymu jest wydtuzony.

Dodatkowe badania

Przeprowadz badanie przy innym stezeniu enzymu, temperaturze in-
kubacji, pH lub na innych rodzajach owocéw. Czy mozna wykorzystac
opisang metode do obierania owocoéw pestkowcéw (np. brzoskwin lub
moreli), a nawet winogron? W jaki sposéb mozna mierzy¢ efektywnos¢
prezentowanej metody?

Dostawcy

Enzym firmy Novozymes, ktéry uzywany jest w doswiadczeniu mozna
kupi¢ od National Centre for Biotechnology Education (http://www.ncbe.
reading.ac.uk).Juz niedtugo enzymy beda dostepne w Szkole Festiwalu
Nauki (www.sfn.edu.pl).

Przechowywanie materiatow

Nie rozcieficzony enzym powinien by¢ przechowywany w temperaturze
3-4°C.
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Strona internetowa firmy Novozymes
http://www.novozymes.com
Podziekowania
Adaptacja protokotu zostata wykonana w ramach projektu VOLVOX,

finansowanego przez Komisje Europejska w Sz6stym Programie
Ramowym.



