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ABSTRAKT

Hlavni ¢ast této bakalarské prace pojednava o polotovarech ovoce a zeleniny pro
mimosezonni zpracovani. Prace obsahuje rozdéleni a sloZeni ovoce a zeleniny, déle
vhodnost jednotlivych druhii ovoce a zeleniny pro konzervovani. Zvlastni pozornost je
vénovana vyrob¢ a pouziti modernich polotovart, které omezuji zdravotni rizika. Jsou to
napt. mrazirenské a biologicky stabilizované polotovary, polotovary s aseptickym

uchovavanim.

Kli¢ova slova: ovoce, zelenina, polotovar

ABSTRACKT

The main part of this work deals with the preparations of vegetables and fruitout of
processing season. The work includes the distribution and composition of fruit and
vegetables, the suitability of fruits and vegetables for canning. Particular attention is
devoted to the manufacture and use of modern preparations, which reduce health risks.

These are such. reefer and Dbiologically stable stock,semi-aseptic storage.

Keywords: fruits, vegetables, semi-finished
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UVOD

Ovoce a zelenina patfi k zakladnim surovindm konzervarenského a mrazirenského
pramyslu.

Konzervéarenstvi je jednim z hlavnich a technologicky znacné slozitych odvéti
potravinaiského primyslu. Dne$nim cilem konzervarenského primyslu je zajistit pro
spotiebitele takové vyrobky, které uchovavaji biologické, chemické a fyzikalni vlastnosti
konzervovanych surovin. Pfesto, ze se dnes upfednostiiuji technologie, které uptednostiiuji
cerstvé ovoce a zeleninu jsou oblasti kde ma konzervace dilezitou hodnotu.

Utelem konzervace potravin je prodlouzena widrznosti potravin nad dobu jejich b&zné
trvanlivosti.

Bohaty sortiment vyrobktll a sezénnost vyroby si vyzaduje v roku s planovanou urodou cast
produkce zpracovat na polotovary. Polotovary jsou nehotové vyrobky, které se ziskdvaji
v obdobi hlavni konzervarenské sezény, kdy je k dispozici najednou velké mnozstvi
surovin a jsou zpracovavany az nasledné v mimosezonnim obdobi finalni vyrobek.
Vyznam polotovart vzrista nejen pro nasledné technologické vyuziti, jako je napf. vyroba
pomazanek apod., ale 1 v prumyslovych zavodech nebo piimo na spole¢né stravovani. Pii
vyrobé polotovart je tieba vychazet z toho, pro jaky typ vyrobku je polotovar urcen, ¢imz
se zabezpeCi pozadované sloZeni a nejvhodnéjsi technologicky postup. Polotovary se
uchovéavaji obvykle do velkoobjemovych skladovacich obali.

Pii vyrobé polotovari se technologie vyviji podle soudobych véd, poznatkl, coz vede

N 24

uzitné vlastnosti zpracovanych vyrobki.
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1 OVOCE

Ovocem rozumime poZivatelné plody kulturnich i plané rostoucich vytrvalych rostlin.
Spole¢nym charakteristickym znakem ovoce je pomérné vysoka kyselost (pH je zpravidla
nizsi nez 4,3) a priméfeny obsah cukru [1]

Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena stromu, keiti nebo bylin uvadéné do
ob¢hu bezprosttedné po sklizni nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu. [4]

Ovoce je dilezitym zdrojem vitamin®, minerdlii a riznych specifickych u¢innych latek,
které podporuji spravny vyvoj organismu. Ugelné je konzumovat nejvice druhti ovoce
v priabéhu celého roku. Nejvhodnéjsi je ovoce syrové, zasadné se nekonzumuje ovoce
nezralé. Obsahuje zna¢né mnozstvi organickych kyselin a mize zplsobit rizné stievni
potize, koptivku apod. [2]

Kromé latek vyzivnych a ochrannych obsahuje ovoce také znac¢ny podil vlakniny
(celulosa) veetné pektinu a pektinovych latek, coz jsou latky velmi dalezité pro peristaltiku
zazivaciho traktu lidského organizmu. [3]

Konzervace ovoce umoziuje prodlouzit dobu jeho konzumu. NejSetrnéj$Sim zptisobem
z hlediska zachovani vitamintl a jinych u¢innych latek ze zmrazovani pfi teploté nizsi nez -
18 °C. Dlouhodob¢é miizeme nékteré druhy ovoce, napt. jablka, hrusky, Svestky, merunky,
aj., konzervovat suSenim. Nejvhodnéjsi jsou k tomu zcela zralé plody s vy$sim obsahem
cukru. Obsah vody v suSeném ovoci by nemél byt vétsi jak 25 %. Vhodnym a Setrnym
zptsobem uchovani nutri¢ni hodnoty ovoce, napf. jablek, rybizu, vi$ni je zpracovani na
ovocné Stavy (mosty). Kméné Setrnym zplsobim konzervace z hlediska uchovani
vitaminll pfi zpracovani na kompoty, dzemy, marmelddy, rosoly povidla sirupy,

proslazovéni ovoce. [2]

1.1 Rozdéleni ovoce

Podle ploda délime ovoce na jadroviny, peckoviny, drobné ovoce, jizni ovoce (citrusy,
tropické a subtropické ovoce) a suché plody skotapkaté. [5]

1.1.1 Jadrové ovoce

Plody druhd, poskytujici jddrové ovoce nazyvame malvice. Tyto velké plody se vyznacuji
silnou chruplavou, §tavnatou duzinou, vzniklou sristem semeniku a ceSule a jejich

zduznaténim. Dale je pro né typicka silna slupka a jadfinec, v kterém jsou uzaviena vlastni
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semena — jadra. Do této skupiny patii napt. jablka, hrusky, kdoule miSpule, oskeruse, jetab.

[6]

1.1.1.1 Jablka

vvvvvv

prakticky vyuziva pro vSechny konzervarenské vyrobky. Jablka jsou zakladni surovinou na
vyrobu marmeldd, napoji (moStu, sirupu, ovocnych vin), pouzivaji se na vyrobu
mrazenych a sterilovanych protlaku, z jable¢nych vylisku se vyrdbi pektin, z Cerstvych
jablek kompoty. Odridy jablek délime podle doby sklizn€ na letni, podzimni a rané zimni
a pozdn¢ zimni. U letnich odriid nastava konzumni zralost soucasné¢ se zralosti skliziiovou.
U podzimnich odriid nastava za 2 — 8 tydnil, u rané zimnich za 8 — 12 tydnii, u pozdné

zimnich za 12 — 18 tydnti po sklizni. [§]

Tdarmd

FRulan

&

Obr. 1 Odrady jablek

1.1.1.2 Hrusky

Hrus$né, fazené k druhu hruseii obecné (Pyrus domestica ), vznikly samovolnym kiizenim a
do péstovani byly ziskany vybérem a jen mensi ¢ast odrid byla vyslechténa. Tvar plodi —
je kulovity, vejcity, kuzelovity az valcovity. Barva mlze byt zelend, zlutd, oranzova,
nacervenald nebo s Cervenym lickem a pruhovanim, rzivd az skoficovd HruSky nemaji
zdaleka takovy konzervarensky vyznam jako jablka a zpracovavaji se predevSim na

kompoty a proslazené ovoce. Pouziva se hrusek podzimnich a zimnich odrtd. [13]
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Plody hru$ni maji vysokou chutovou kvalitu a plodové znaky hodnotime stejnymi znaky
jako plody jabloni. Odlisné je jen hodnoceni tvaru plodu, ktery je casto lahvicovity,
kuzelovity nebo vejCity a délka stopky. [16]

Cast&ji se u hrusek setkdvame se rzivosti plodi. U konzistence duzniny zaznamenavame
kaméncitost, kterou tvoii sklerenchymatické butiky, zejména kolem jadfince. Hrusky
nemaji zdaleka takovy konzervarensky vyznam jako jablka a zpracovévaji se pfedev§im na

kompoty a proslazené ovoce. Pouziva se hrusek podzimnich a zimnich odrtd. [14, 15]

1.1.2 Peckové ovoce

Ma plody peckovice s tlustou, nékdy plstnatou slupkou a tvrdou peckou obsahujici jedno
sladké nebo horké semeno, pokryté jedlou duzninou. Pecky obsahuji typickou
hotkomandlovou chut' a viini, kterou zptsobuje alkaloid amygdalin, ten je ve vétSich

vvvvvv

Do této skupiny patii Svestky, viSné, tiesné, broskve, meruiiky. [16]

1.1.2.1 Tiesné

Ttesen ptaci (Prunus avium) kulturni odrady délime podle tuhosti duzniny, barvy a
tvaru plodu na: [17, 18]

e srdcovky - KareSova, KaStanka, maji me¢kkou slupku a duzinu s barvou plodu
cervenou az ¢ernou, vétSinou zraji rané v prvnich tfesiiovych tydnech zacatkem cervna.

e chrupky — Granat, Hedelfingenska, Kordia, Van, maji slupku a duzinu tuhou, s
barvou plodu svétle ¢ervenou. Zraji pozdé€ji nez srdcovky.

e polochrupky — Burlat, Spitze Braune, Troprichterova, duzina je polotuha a velmi

dobfe barvi.

1.1.2.2 Visné

Visen obecna (Prunus cerasus) rostla pivodné u Kaspického a Cerného mote. Kulturni
odridy visni rozdélujeme na pravé visné a na sladkoviSn€. Pravé visné (subsp. eucerasus)
se déli na kyselky a amarelky. Kyselky maji plody kyselé, tmavocervené, s barvici §t'avou.
Amarelky maji plody ¢ervené, pestré nebo zluté, s nebarvici stavou. Sladkovisné (Prunus
avium x Prunus cerasus) se d€li na vlastni sladkovisné a sklefiovky. Vlastni sladkovi§né
maji plody tmavé, s barvici stavou, sklenovky maji plody zluté nebo pestré, s nebarvici

Stavou. [17, 19]
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1.1.2.3 Slivoné

Slivon Svestka (Prunus domestika) pochdzi ze zapadni Asie a z Kavkazu samovolnym
kiizenim trnky a myrobalanu. Podle tohoto souhrnného nazvu kulturni odrtidy slivoné
Svestky rozliSujeme podle vlastnosti plodl na: slivy, renklody a Svestky. [18]

Plody maji riznou velikost a tvar — kulovity, ovalny, vejcity apod. Slupka plodu mtize byt
jemnd az tuhd. Barvy od syté zelené pies zelené, zluté, modré a fialové. Nékteré odridy
maji na plodech ojinény nélet barvy Sedé az modrofialové. Duzina mize byt pevna 1 fidka,

bilé, zluté az oranzové barvy. Chut je kyseld az velmi sladka, aromatické vini. [19]

1.1.2.4 Meruriky

Merutika obecna (Prunus armeniaca) pochazi ze stiedni Asie, Mandzuska a Ciny. Do
Ceské republiky se dostala z Italie pfes Slovinsko, Styrsko a Rakousko. Nejlepsi
meruiikové polohy jsou na jizni Moravé, jihozapadnim a vychodnim Slovensku. Plody
maji veliké, kulovité, barvy zluté oranzové s plstnatou nebo hladkou slupkou. Jednou z
z jizni Moravy okolo Podivina. Duznina je pevnd, rozplyvava, nevlaknitd syté¢ oranzova.

Plodnost velmi vysoka a stala. [18]

1.1.2.5 Broskve

Broskvon obecnd (Prunus persicca) pivodné pochdzi a plané roste ve vysokohorskych
oblastech jihozapadni, stfedni a severni Ciny v subtropickém i mirném péasu. Pro
konzervarenské zpracovani se nejcastéji pouzivaji plody pravych broskvi. Tvar plodu mtize
byt kulaty, podlouhly, ovalny nebo zplostély. Ryha (bfi$ni Sev) se tahne od stopecné jamky
po jamku ¢lenénou ¢i az za ni do zadni ¢asti plodu. Zékladni barva slupky je bila, zluta
nebo Cervend, barva licka je od svétle Cervené az po fialové Cervenou. Duzina miize byt

nazelenald, bila, zluta oranzove zluta az Cervena. [18]

1.1.3 Bobulové ovoce

Plody obsahuji vice semen ve velmi $tavnaté duzing. Do této skupiny patii bily rybiz,
cerny rybiz, ¢erveny rybiz, angrest, jahody, ostruziny, maliny. Délime je na pravé bobule
(vinnd réva), na slozené bobule, kde jsou malé¢ bobulky srostlé v jednu bobuli (maliny,

ostruziny) a na nepravé bobule (jahody). [24]
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1.1.3.1 Rybiz

Rybiz tadime botanicky do ftadu lomikamenotvaré (Saxifragales), celedi srstkovité
(Grossulariaceae). Je rozsiten v mirnych a chladnych pasmech celého svéta. Rybiz cerveny i
cerny se pestuje jiz od 16. stoleti. Nejlépe roste na piscCitohlinitych a hlinitych pidach s dobrou
vlahou. Z pomologického hlediska rozliSujeme odriidy ¢ervenoplodé, béloplodé, cernoplodé.
Rybiz Cerveny 1 bily ma bobule usporadané do hroznovitych utvart. Plody se pouZivaji na

vyrobu tekutych a kaSovitych vyrobki (§t'avy, vina, likéry, protlaky, marmeléady, rosoly). [23]

1.1.3.2 Angrest

AngreSty se u nas péstuji v zahradkach. Jsou pro n€ vhodné hlinité nebo hlinitopiscité pldy,
které jsou dobie zasobeny Zivinami a jsou piiméfen¢ vlhké. Nesnasi sucho. Rostou na
vyhonech se Spicatymi trny. Odridy angrestu rozliSujeme bilé, zluté, zelené a Cervené. Podle
slupky plodu se rozliSuji lysé, ochmytené az ostnité plody. Maji kulaty, ovalny, a hruskovity
tvar [9]. Angrest béloplody, Zlutoplody a zelenoplody se od Cervenoplodého 1iSi pouze

zbarvenim slupky. PouZiva se pro pfipravu mrazenych krémi, past, kompoti. [23,24]

1.1.3.3 Jahody

Jsou vyhleddvané zejména kviili vynikajici chuti a aroma plodi. Maji vysoky obsah vitamint,
mineralnich latek a daji se zpracovat riznymi zplisoby. Jedna se o vytrvalou rostlinu, ktera
vydrzi na stanovi$ti vice let. Rostlina je tvofena listy, Slahouny, kvétnimi osami s kvéty a
plody, kofenovym krékem a kotfenovou soustavou. Jahody se rozmnozuji vegetativné. Dobie
rostou a plodi ve vSech pudach, kromé¢ chudych stérkti a tézkych, zamoktenych jila.

Nejvhodnéjsi jsou pro né oteviena slunecna mista [22]

1.1.3.4 Réva vinnd

Réva vinnd (Vitis vinifera) je lianovita, svétlomilna a teplomilna rostlina,
s mohutnym kofenovym systémem, patfici do celedi Vitaceae. Jeji odridy mostové i stolni
jsou v Evropé péstovany jiz po mnoho staleti. Odriidy révy vinné rozliSujeme na:
e odridy mostové pro bila vina,
e odridy mostové pro ¢ervend vina,
e odridy mostové pro vyrobu tokajskych vin,
e odrudy stolni,
Hrozen mize byt rizné velky, tvaru valcovitého, kuzelovitého, rozvétveného i

nepravidelného. Miize mit rtiznou hustotu bobuli. Bobule byva také rizné velikosti a tvaru.
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Barvu mize mit zelenou anebo zlutou v riznych odstinech, rtizovou, Sedou, ¢ervenou,
modrou anebo ¢ernou. Duzina muze byt velmi tekuta, sttedné pevnd — masitd a bud’ sucha,

anebo $tavnatd, chuti neutralni (normalni révové) nebo muskatové i travovité.[4, 8].

1.1.4 Skoiapkové ovoce

Jadra jsou obalena tvrdou skofdpkou. Ke konzervarenskym ucelim se tento druh ovoce
nepouziva. Pouze nezralé plody vlaSskych ofechll se pouzivaji v likérnictvi na vyrobu
ofechovky. Plody maji vysoky obsah suSiny, vysoky podil lipidi. Do této skupiny patii
vlasské otechy, liskové ofechy, mandle, pistacie, para ofechy apod. [2, 4]
Zakladni druhy skotépkového ovoce jsou: [8]

o vlasské ofechy — suché plody ofesaku vlasského a jeho odrid,

o liskové ofechy — suché plody lisky,

e sladké mandle — suché plody mandloné€ obecné,

e pistaciové ofechy — susené semena plodi pistacie prave,

e jadra keSu ofechli — semena plodl ledvinovniku zapadniho,

o araSidy (burské ofisky) — plody odrid podzemnice olejné,

e para ofechy (brazilské ofechy) — semena juvie ztepilé,

e kokosové ofechy — plod palmy kokosové,

e piniové ofisky — semena borovice pinie,

e pekanové ofechy — suché plody ofechovce pekanového,

e jedlé kastany — plody kastanovniku jedlého.

1.1.5 Plody tropi a subtropt

Nesouroda skupina, do které u nas zatazujeme veskeré druhy péstované v subtropickém a
tropickém pasmu: agamy neboli citrusové plody, (citrony, cedrat, pomerance, mandarinky,
grapefruity, limy), banany, ananasy, kiwi, avokado, tomel, kvajava, 1i¢i, papaja, susené

jizni plody (rozinky, fiky, datle), suSend jizni semena aj. [6]

1.2 Chemické sloZeni ovoce

Duznaté ovoce obsahuje v Cerstvém stavu 70 — 90 %, zpravidla 80 — 85 % vody.
Skotapkové ovoce v Cerstvém stavu obsahuje 20 — 25 % a ve zralém 4 — 8 %. Hlavni

slozkou susiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy, u skotdpkového ovoce je to tuk. Ovoce
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dale obsahuje organické kyseliny, dusikaté latky (aminokyseliny a bilkoviny), minerdlni
latky, lipidy, fenoly, enzymy a v malych mnozstvich pigmenty, aromatické latky a

vitaminy. [6]

1.2.1 Sacharidy

Sacharidy jsou v ovoci zpravidla obsazeny v koncentraci 5-15%, vinné hrozny jich
obsahuji zpravidla vice. [6] V plodech jsou nejcastéji obsazeny ve formé glukosy, fruktosy
a sacharosy. Ve zralém ovoci tvofi vS§echen cukr glukosa a fruktosa. [20] Pomér glukosy a
fruktosy se méni podle druhu a odridy ovoce. Hlavnimi polysacharidickymi slozkami jsou
skrob, celulosa, hemicelulosa, pentozany a pektinové latky. Skrob je slozkou nezralého
ovoce a v prubéhu se dokonale odbourd. Celulosa tvoti zékladni vyztuzovaci latku
rostlinnych pletiv. Lidské télo ji dovede jen z €asti rozlozit, takze odchazi z téla vétSinou
nestravena. To vSak méa velky vyznam pii vyzivé Cloveka tim, Ze pfiznivé ovliviluje
peristaltiku. Z téchto diivodu se rostlinné vlakning ptipisuje protirakovinny ucinek. [16]

Z pentozanu jsou nejrozsitenéjsi arabany a xylany. Hemicelulosy jsou v jablkach obsazeny
v mnozstvi 1-3 %. Alkoholické cukry doprovazeji ovocné cukry. NejznaméjSim z nich je
sorbitol, ktery je obsaZen v jadrovém a peckovém ovoci, zatimco u bobulovin témét chybi.
[6] V jedlé ¢asti jablek je obsazeno 1 % a nezralé hrusky obsahuji az 2 % sorbitolu, kteryje
sladky a pouZziva se jako nahrazka cukru pro nemocné cukrovkou. Béhem dozravani hrusek
obsah sorbitolu klesa. K technologicky nejdilezitéjsim sacharidiim patii pektiny, které
doprovazeji v plodech celulosu. Pii zrani stupen esterifikace klesa. [6] Vyskyt riznych
forem pektinovych latek v ovoci se vyrazné projevuje pfi zpracovani ovoce. Pektin spolu s
cukrem a kyselinami vytvafi po zahtati rosol a této schopnosti se vyuziva pii vyrobé

marmelad, dZzemu a rosolu. [6, 16]
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Obr. 2 Vzorce glukosy, fruktosy, sacharosy

1.2.2 Organické kyseliny ovoce

Organické kyseliny se v ovoci vyskytuji pravidelné ve volné nebo vazané formé. Volné
kyseliny ovliviiuji do znacné miry v ovoci a vyrobcich z n¢ho specifickou chut’. Urcuji
také jeho pH, které je vétSinou mezi 3 - 4. V ovoci prevlada kyselina citronova a jablend a
v mensi mif'e je zde obsazena kyselina vinna. [16]

Kromé téchto kyselin se objevuje kyselina Stavelova, mravenci a nékteré dalsi. Ovoce v
méné zralém stavu obsahuje vice kyselin a jejich koncentrace s postupem zrani klesa. Pti
zrani se méni Pomér jednotlivych kyselin a velky vliv na obsah kyselin ma i teplota. Jablka
a hruSky obsahuji hlavné kyselinu jable¢nou. Obsah kyselin u jablek zfidka ptesahuje 1,5
%. Oproti tomu kyselost cerné¢ho rybizu dosahuje az 4,36 %. U kyselych odrad jablek tvofi
kyselina jable¢na 90 % vsSech kyselin. U nékterych odriid ¢ini jeji podil 30 — 50 %
celkového obsahu. Koncentrace kyseliny citronové je velmi nizkd, napf. u mostovych
jablek je obsah kyseliny citrénové 1 — 3 % celkového obsahu kyselin. U ostatnich odriad
jablek je jeji obsah asi 10 %. U peckového ovoce prevlada také kyselina jable¢na. Jeji
koncentrace dosahuje u zralych tieSni a visni 85 — 90 % celkového obsahu kyselin. U
broskvi ptipadd 90 % z celkového obsahu kyselin na citronovou, jable¢nou a chininovou.
Pii zrani pfibyvd hlavné kyselina jable¢na. U drobného ovoce (jahod, rybizu, malin)
pfevlada kyselina citronova, po ni nasleduji kyseliny jable¢na a galakturonova. Brusinky
obsahuji také kyselinu benzoovou v koncentraci okolo 0,1 %. U hroznu na rozdil od

ostatnich druhu tvofi kyselina vinnd 50 — 66 % a kyselina jablecna asi 25 — 30 %. Z
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tekavych kyselin jsou témét u vSech plodu obsaZeny kyseliny mravenci, octova aj. nékteré

odrtdy jablek obsahuji také kyselinu maselnou. [6, 20]

1.2.3 Aromatické latky ovoce

Aromatické latky ptispivaji vedle cukru a kyselin k chutnosti ovoce. Jde o komplikovanou

smés riznych vice méné pifibuznych sloucenin (uhlovodiky, zvlasté terpeny, alkoholy,
aldehydy, ketony, fenoly, kyseliny, estery apod.). Jejich viiné a chut’ je velmi intenzivni,
jsou rozeznatelné Casto Ptifedéni 1:1 000 000. Pro specifické aroma ovoce jsou vyznamné

estery a aldehydy, méné se uplatiiuji alkoholy. [6]

1.2.4 Vitaminy ovoce

Vitaminy jsou latky zcela nepostradatelné, protoze nékteré z nich si lidsky organismus
nedovede syntetizovat. Pfijima je v potravé v hotové form& nebo jako provitaminy.
Skutecnost, Ze se jedna vétSinou o latky citlivé na plsobeni vzdu$ného kysliku a svétla,
vysSich teplot a vyluhovédni, nas zavazuje, abychom je pifi konzervaci zachovali v
maximalni mozné mife. Vitaminy jsou obsazeny v jednotlivych druzich ovoce rlzné.
Jejich obsah zavisi na odriadé, na klimatickych, piidnich a agrotechnickych podminkach, na
stupni zralosti a velikosti plodu, na ro¢ni dobé€, na zpiisobu uskladnéni apod. Ovoce je
spolu se zeleninou a bramborami hlavnim zdrojem vitaminu C. U jednotlivych druhu
ovoce se muze obsah vitaminu C zna¢né liSit podle odriidy a soucasné je zavisly na stupni
zralosti .Nejvice vitaminu C obsahuje cerny rybiz a jahody, z tropického ovoce jsou to
citrusy. Nejvyssi obsah karotenu (provitaminu A) maji meruniky a broskve, z tropického
ovoce mangoa papaja. Dulezity je i znany obsah vitaminu skupiny B, hlavné ve vlasskych
ofesich, v liskovych ofiScich a v mandlich. Vyznamny je rovné obsah vitaminu K a
niacinu. Na obsah vitaminu ma vliv celd rada faktoru, zejména kyslik, teplota a svétlo.

[16, 20]

1.2.5 Lipidy ovoce

Duznaté ovoce obsahuje zpravidla pouze mald mnozstvi (0,1 — 0,5 %) v éteru rozpustnych
tukovych nebo voskovych slozek. Jeho slupka je pokryta voskovym povlakem. Naproti
tomu semena, zejména skofapkové ovoce, obsahuji znacné mnozstvi tuku (ofechy az 60 %
i vice). [6] Celkovéa energetickd hodnota ovoce je nizkd. Proto se ovoce uspesné vyuziva

ptiredukeni dieté a pii nékterych onemocnénich. [20]
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1.2.6 Rostlinné fenoly a tFisloviny

Kromé jednoduchych fenolkarbonovych kyselin se v ovoci vyskytuji katechiny,
leukoanthokyanidiny a leukoanthokyaniny, flavony a flavonoly, flavonony (jen u citrusového
ovoce), antokyanidiny a antokyany, hydroskoficova kyselina a hydroxykumariny (pouze u
Svestek a merun¢k). Obsah fenoli v ovoci se pohybuje v rozmezi 0,1 — 1,0 %. U peckového
ovoce bylo zjisténo 0,1 % katechini a kyseliny chlorogenové. U bobulovin je obsah nizky.
Vyssi koncentrace katechinti a leukoanthokyanidinti mize ovlivnit chut’ ovoce, mize byt az
svirava. Antokyany se vyskytuji ve vSech druzich ovoce. Pievazné se nachazi na vrchnich

vrstvach bunék, vyjimecné je zabarvena cela duZina. [6]

1.2.7 Enzymy

Enzymy jsou biokatalyzatory témét vSech biochemickych reakci a jejich funkce tedy
podminuje zivot rostlin, eventuelné jejich ¢asti. Jsou zcela specifické pro urcité substraty a
urcité reakce. Kazdy enzym je Gi€inny pouze v urCitém rozmezi pH, ma optimum v urcité
oblasti teplotni a je za urCité teploty inaktivovan. S otdzkou hnédnuti souvisi i
problematika enzymového hnédnuti. Ulastni se v ném fenoloxidasa a v mensi mire
peroxidasa. Pfi rozruSeni pletiv (roziezani, tlaku, rozmrazovéani) oxiduje fenoloxidasa
v ptitomnosti vzduSného kysliku rtizné substraty (hlavné katechiny), leukoantokyaniny,
kyselinu hydroskoficovou a v pfitomnosti fenolu i dalsi flavonoidy. Hnédnutim nevznikne
pouze zména barvy, nybrz se soucasné zhorsi chut, viiné a poklesne i obsah vitaminu C.

Proto se musi syrové, rozkrojené plody co nejdfive zpracovat. [6, 16]

1.2.8 Popeloviny

Mineralni latky jsou vyznamnymi slozkami ovoce a jejich obsah se pohybuje okolo 0,3 az

1 %. Zna¢né velké mnozstvi mineralii obsahuji vSechna semena a jadra. Obsah mineralnich
latek kolisd podle druhu a odrid ovoce. Nejvice jsou zastoupeny prvky K, Na, Mg,Ca, Cl,
S, P a Si. Je nutno pocitat i s vyskytem nékterych stopovych prvku jako napt. Cu, Mn a B.
Kovové ionty tvofi sole pfevazné s anorganickymi kyselinami (uhli¢itou, fosfore¢nou,
chlorovodikovou), méné Casto s organickymi kyselinami. Obsah fluoru se udava 0,01 —
0,02 mg.100 g-1, m&di 0,03 — 0,15 mg.100 g-1, olova 0,001 — 0,0016 mg.100 g-1. Mineralni
latky jsou dulezité pro zivot buiky tim, Ze umoziuji udrzovat rovnovahu iontu a

acidobazickou a osmotickou rovnovéhu v lidském organismu. [16, 20]
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1.3 Vhodnost vybranych druhii ovoce a ke konzervovani
Jakostni podminky z ovoce a zeleniny ziskame jen pii dodrzeni optimalnich podminek pti

jejich zpracovani a pouzitim vhodné suroviny.

AngreSt — Ne zcela zralé bobule pouzivime na marmelddy, dzemy, rosoly a na
kompotovani. Angrest patii mezi ovoce bohaté na pektinové latky pridavame ho ve formé

protlaku i do dzemt a marmelad ptipravenych z ovoce chudého pektinem.

Broskve — jsou velmi cennym ovocem na zpracovani. Z vyzralych plodl se pfipravuji

jemné aromatické kompoty. Méné zralé plody lze pouZzit na vyrobu dzemi a marmelad.

Brusinky — maji vysoky obsah pektinovych latek, kyselin a tfislovin jsou vyhledavanym

ovocem na ostfe pikantni, kompoty, méné€ na dzemy.

Hrozny — se pouzivaji na vyrobu kompotu, mostu a vina. Na kompoty pouzijeme odridy
stolni — s vétSimi bobulemi, s mensim mnozstvim peci¢ek a kyselin. Mosty, které se

konzervuji sterilaci se vyrabi ze vSech odriid révy.

Hrusky — jsou vynikajici surovinou, na vyrobu kompotl - pouzijeme ne zcela konzumné

zralé plody se svétlou a pevnou duzninou, jemné konzistence.

Jablka — patfi mezi nejCastéji skladované a zpracované ovoce. Pouziva se na vyrobu
mostl, sirupl, vina, marmelad, rosold, suseni, kompotl. Nejcastéji se jablka pouZzivaji na
vyrobu jable¢nych koncentratli. Z tohoto diivodu miizeme jablka zpracovat zrald, nezrald o
poskozend. Nejvhodnéjsi pro vyrobu napoju jsou jablka pln€ vyzrala, ale nikoliv prezrala.
Jablka padand se nejCastéji zpracovavaji na mosty, ale i pro né plati podminky jakosti.
Jablka nevyzrald nejsou vhodnd pro vyrobu ndpoji. Jsou piili§ trpka, kyseld a malo
Stavnatd. Vhodnéjsi jsou padand jablka, jejichz plody jsou jiz velikostné zcela vyvinuté a
za¢inaji konzumné nebo skliziiové dozravat. Strupovitost jablek neni na zavadu. Nahnilé a
plesnivé plody se musi odstraiiovat. Namrzl4 jablka jsou pro zpracovani nevhodna.

Jahody — chut’ a viini nejlépe uchovdme zmrazenim prosypané cukernym rozotkem.
Maliny - zahradni i lesni patfi k nejjakostnéjSim surovindm pro vyrobu nédpoji. Maji
vysoké nutriéni i technologické hodnoty. Diky vyznacné jakosti a vzacnosti jsou maliny
pouzivany ke zlepSeni barevnosti a vlini napoji z méné barevného a aromatického ovoce.
Meruiiky — jsou ovoce vhodné na vyrobu kompotl, dzemti, marmeladd, na zmrazovani a
suSeni. Nedozrdlé meruniky maji netypickou chut, kterd se neda zlepSit poskliziovym

dozravanim. Pfezralé plody nejsou pro konzervaci vhodné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Rybiz - cerveny, Cerny a bily rybiz je pouZzivanou surovinou pro mosti, sirupt a vina.
Rybizy obsahuji (zvlasté Cerny rybiz) vysoky obsah vitaminu C, kyselin, cukri a
mineralnich latek. Napoje vyrobené z méné vyzralych plodii maji ostrou kyselost, sviravou
chut’ a niz8i nutri¢ni hodnoty. Pro zpracovani na napoje se musi rybiz sklizet v plné zralosti
az prezralosti bobuli. V ¢erném a Cerveném rybizu jsou vysoce hodnocena barviva, ktera
jsou u nékterych odriid obsazena piedeviim ve slupkach bobuli. Stava z ¢erného rybizu
zvySuje barevnost a jemnost napoju z jinych druhli ovoce.

Slivy — maji kulaty, ovalny nebo vejcity tvar a mékkou Stavnatou duzninu. PouZziva se na

vyrobu marmelad, povidel a napoja.

Svestky — se kompotuji, susi, zmrazuji a zpracovavaji na povidla a dzemy. Na dZzemy se
pouzivaji plody méné zralé. K suseni, na vyrobu povidel a na vyrobu povidel jsou vhodné
Svestky plné vyzralé az mirné€ prezralé.

TreSné — se mohou zpracovat témét vSemi zplsoby. Na dZzemy a marmelady jsou nejlepsi

ttesn¢ dozralé, s pevnou duzninou a vyraznou barvou. [1]

Tabulka €. 1 Primérné hodnoty latkového slozeni ovoce v %

Ovoce Susina Voda Cukry | Vldknina | Kyseliny pH Trisloviny
jablka 16,30 83,70 10,50 1,50 0,80 3,2 0,10
hrusky 16,34 83,66 9,59 2,16 0,35 3,6 0,05
rybiz 16,27 83,73 5,33 4,07 2,17 3,1 0,13
Svestky 171 82,9 8,72 0,48 1,08 3,3 0,09
merunky 16,79 83,24 7,56 0,70 1,01 3,4 0,08
broskve 16,18 83,82 7,52 0,78 0,77 3,7 0,10
tfeSné 17,88 82,12 10,18 0,25 0,72 3,9 0,10
jahody 11,36 88,64 6,33 2,60 1,32 3,6 0,20
maliny 15,65 84,35 5,18 5,23 1,45 3,3 0,25
angrest 13,53 86,47 6,06 2,82 1,82 3,1 0,10
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2 ZELENINA

Cerstvou zeleninou se rozumi jedlé ¢asti, zejména kofeny, bulvy, listy, nat’, kvétenstvi,
plody jednoletych nebo viceletych rostlin uvadéné do ob¢hu ihned po sklizni nebo po
ur¢ité dobé skladovani v syrovém stavu. Zpracovana zelenina je pak upravena

konzervovanim. [6]

2.1 Rozdéleni zeleniny
Zeleninu délime do nasledujicich skupin podle vyhlasky 157/2003 : [4]

e kostalova (zeli, kapusta, kvétak, kedlubna, brokolice, pekingské zeli, ¢inské zeli),
e kotenova (mrkev, celer, petrzel, pastinak, kien, fedkev, fedkvicka atd.),

o listova (salat, Spenat, mangold aj.),

o luskova (hraskové a fazolové lusky),

e plodova (rajcata, paprika, lilek, okurky, tykev, meloun vodni, meloun pravy a;.),
e cibulova (cibule, Cesnek, por, pazitka aj.),

e nat¢ (kopr, celer, petrzel, libecek aj.),

e klasy (kukufice),

e vyhonky (chfest, bambus aj.).

2.1.1 Kostalova zelenina

Uzitkovou casti jsou nadzemni Casti zeleniny z celedi brukvovitych. Dlouholetym
Slechténim byly vypéstovany odridy s odlisSnymi vlastnostmi. Do této skupiny patii zeli

bil¢ a ¢ervené, kapusta hlavkova a rizickova, kedluben a kvétak.

2.1.1.1 Zeli hlavkove

Jedna se o zeleninu uréenou k celoro¢nimu konzumu, v ¢erstvém stavu od konce kvétna do
listopadu. Nejvétsi zasluhu na rozsiteni zeli ma jeho vhodnost k mléénému kvaseni, velmi
jednoduchému a biologicky cennému zptisobu nakladéni. Rané a letni odridy zeli urcené k
pfimému konzumu se vyznacuji malou az sttedné velkou hlavkou, niz§im obsahem suSiny
a vyS$im obsahem cukrti. Odriidy polopozdni a pozdni, uréené k vyrobé kvaSeného a
sterilovaného zeli, maji velké hlavky o hmotnosti 3 a vice kg, vysoky obsah cukri, nizsi

obsah susSiny a jsou $patné skladovatelné. [23]
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2.1.2 Korenova zelenina

Druhé nejvyznamng;jsi skupina zelenin. VSechny zeleniny této skupiny vyzaduji zafazeni
do II. trati v osevnim postupu, pouze celer do I. trati. AZ na vyjimky, fedkvicku a fedkev,
se jedna o zeleniny s dlouhou vegetac¢ni dobou, které jsou velmi dobte skladovatelné. [24]
Koftenova zelenina zahrnuje fadu druhti z riznych celed’:

o cCeled mrkvovitd — mrkev, karotka (rand mrkev), celer, petrzel, pastinak

e Celed brukvovita — fedkev, fedkvicka, vodnice, tufin, kien

e cCeled mecikovitd — Cervena fepa

e cCeled hvézdicovita — Cerny kofen

2.1.2.1 Mrkev

Zelenina s Sirokym spektrem vyuziti, v Cerstvém stavu na salaty, $tdvy, koncentraty,
vhodnd ke konzervovani sterilaci, k suSeni, k mrazeni do zeleninovych smési.
Skladovatelnost je 6 mésicii. Konzumni ¢asti je duznaty kofen valcovitého nebo
kuzelovitého tvaru, semenafsky jde o dvouletou rostlinu. Plodem je nepukava Zebernata

dvounazka. [24].

2.1.2.2 Cervend Fepa

Vyznamna konzervarenskd surovina pro charakteristickou chut' a intenzivni cervené
vybarveni. Slouzi rovnéZz k extrakci ¢erven¢ho barviva, které se pouziva k dobarvovani
ovocnych §tav, sirupt a kompotti. Velmi dobte se skladuje az do kvétna, cervna i déle .

Repa salatova pochazi z plané fepy ptimoiské. [4, 23]

2.1.3 Cibulova zelenina

Skupina zelenin vyuzivana nékolik tisicileti. V nasi kuchyni velmi oblibend, s Sirokou
Skéalou uplatnéni. Mimo pazitku se velmi dobfe uskladiiuje, konzervarensky se zpracovava,
susi. Nutri¢né hodnotna zelenina pro obsah vitaminli, mineralnich latek i silic, éterickych

oleji. [24]

2.1.3.1 Cibule

Druhé nejroziifengjii zelenina v CR. Viechny druhy patii do &eledi liliovitych a vyznaduji
se vysokym obsahem silic, které brzdi rast bakterii, pfipadné je ni¢i. Vytvareji cibule

slozené ze zduznatélych listl, ¢i souboru zduznatélych listi zasobnimi latkami. Patii sem
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cibule (Cerstva, suchd), Cesnek (Cerstvy, suchy), pdr, pazitka. Vyznacuje se vybornou
skladovatelnosti, vyuziva se jako kuchynské kofeni, ale i na pfipravu salat, pomazanek.

[24]

2.1.4 Plodova zelenina

Jedl¢ plody zeleniny délime do dvou skupin. Pravé bobule rostlin ¢eledi lilkovitych (rajce,
paprika, lilek) a nepravé bobule zeleniny tykvovité (tykev, patisony, cukety) okurky

(nakladacky, salatové a melouny. [6]

2.1.4.1 Rajce

Nejpéstovanéjsi zelenina na svété. U nas az na devatém misté co do vyméry, na patém
misté se spotiebou 8,4 kg na osobu a rok. Siroké moznosti vyuZiti v Gerstvém stavu i na
konzervarenské vyrobky - Stavy, kecupy, protlaky. Existuji 2 zdkladni typy a to
indeterminantni, coz je tyckovy typ s délkou stonku i nékolik metrti a determinantni, coz je
ketickovy typ, ktery v urcité vysce (50 cm) vytvoii kvétenstvi, tim je podpofena tvorba
bocnich os, vytvari se vétSinou rozkladity kefik. Determinantni odriidy jsou odriidy bud*
pro ruéni sklizen a pfimy konzum, nebo pro mechanizovanou sklizeni a primyslové

zpracovani. [23]

2.1.4.2 Okurka

Vice jsou v CR preferovany okurky nakladatky, méné salitovky, které slouzi jak k
pfimému konzumu, tak ke konzervarenskému zpracovani. Jednoleta rostlina s velkymi
lalo¢natymi listy, mélkym kofenovym systémem, cizosprasnymi riznopohlavnimi kvéty,
plodem je duznatd bobule, valcovitého nebo srdéckovitého tvaru. Chut’ duzniny je jemné
aromatickd se sklonem k hotkosti. Na hotkosti se podili glykosidy bryonin a bryonidin,

zvlasté pti nedostatku vody a vysokych teplotach v dobé skliznég. [24]

2.1.5 Listova zelenina

Vétsina zelenin zatazenych do této skupiny se pouziva v Cerstvém stavu na piipravu salatd,
vyjimkou je Spenat, ktery je vyznamnou mrazirenskou surovinou. Zuzitkovdvame pouze

zelené listy. [24]
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D¢li se na: [6]

e Saladtovou — listy se pouzivaji v syrovém stavu k piipravé salati. Nehodi se pro
konzervarensky priamysl, nebot’ technologickym zpracovanim ztraceji a méni svij
charakter, ztraceji biologickou hodnotu a senzorické vlastnosti

o Spenatovou — pouzivaji se listy vafené jako tepld piiloha k pokrmim. Hlavnim
zastupcem je Spenat.

e Rapikovou — vyznacuji se silnym, velkym, duznatym fapikem.

2.1.6 Luskova zelenina

Tvofi ji nezralé a malo Skrobnaté plody (lusky) nékterych vikvovitych rostlin. Hrachové
lusky (hrach dienovy, cukrovy) a fazolové lusky se sklizeji, kdyz jesté nedosahly plné

zralosti.

2.2 Chemické sloZeni zeleniny

Nejvétsi podil pfedstavuje voda. Obsah bilkovin a lipidii v zelenin€é je velmi nizky.
Mnozstvi sacharidii se li§i v zavislosti na druhu zeleniny. Zelenina je vyznamnym zdrojem
vitaminti a minerdlnich latek. Velmi ptinosny je obsah vlakniny. Mnohé latky obsazené
v zeleniné maji antioxidacni u€inky. Pro zdravi clovéka jsou vyznamné i dalsi slozky, které
se podili na senzorickych vlastnostech zeleniny a ptispivaji ke zvyseni biologické hodnoty

stravy. [26, 27]

2.2.1 Voda

Nejvétsi podil hmotnosti tvoii voda. Cerstvd zelenina obsahuje 70 - 95 % vody.
Konzumace zeleniny vyznamné pfispiva k zdsobovani organismu vodou. Ve vodé¢ jsou

rozptyleny organické i anorganické slozky zeleniny. [27]

2.2.2 Bilkoviny

Obsah bilkovin (s vyjimkou luskové zeleniny) neni pfili§ vyznamny. Pohybuje se mezi 0,3
— 5 %. Zelenina pokryvd jen velmi malou c¢ast potfeby. Bilkoviny rostlin nejsou
plnohodnotné, neobsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny. Jejich vyuzitelnost se vSak
zvySuje kombinaci s bilkovinami zivoc¢iSnymi. Nejvice bilkovin obsahuje hrasek,

ruzi¢kova i1 kadefava kapusta, Cesnek a petrzel. [26, 28]
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2.2.3 Lipidy zeleniny

Obsah lipidii v zeleniné neni vyznamny z hlediska lidské vyzivy. Primérny obsah tvoii
0,1 %. Tukové slozky se uplatiiuji jako soucast aromovych latek a podileji se na vytvareni
typické chuti a viin€. Mezi vyjimky patii kukufice cukrova, u niz lipidy predstavuji az 20

% hmotnosti. [26]

2.2.4 Sacharidy zeleniny

Sacharidy ptfedstavuji nejvyznamnéjsi energetickou slozku zeleniny. Obsah sacharidl se
vyrazné li§i v zavislosti na druhu zeleniny. Mohou tvofit 1 — 20 % hmotnosti. Jsou tu
zastoupeny monosacharidy, disacharidy (pf. sachardza v Cervené fep€), oligosacharidy 1i
polysacharidy. Dulezitou slozkou je vldknina. Obsah jednoduchych sacharidii je nizky a
podili se pouze na chuti zeleniny (s vyjimkou raj¢at, melounti, mrkve, cibule a péru).
Neékteré druhy zeleniny maji vétsi mnozstvi Skrobu (luskova zelenina). Jiné druhy obsahuji
inulin, ktery upravuje glykémii a je proto vyhodny pro diabetiky (Cerny kofen, artyCok,

cekanka, topinambury). [28]

2.2.5 Organické kyseliny zeleniny

Zelenina obsahuje jen malé mnozstvi volnych kyselin (0,2 - 0,4 %), s vyjimkou rajcat a
reveng. VEtsi Cast je vazana ve formé soli, pH zeleniny je vétSinou v rozmezi 5,5 - 6,5.
Podobné jako v ovoci se u zeleniny vyskytuje kyselina jable¢na a citronova. V zelenin€ je
rovnéz v malém mnozstvi obsazena kyselina St'avelova, zejména ve Spenatu a v reveni.
Vyskytuje se vSak vétSinou v nerozpustné, fyziologicky neuc¢inné formé jako oxalaty.
Nekysela zelenina se musi sterilovat nad 100 °C, kdezto okyselena zelenina se steriluje pfi

teplotach pod 100 °C. [16, 2]

2.2.6 Mineralni latky zeleniny

Zelenina obsahuje velké mnozstvi minerdlnich latek 0,5 az 2 %, které patii k jejim
vapnik, fosfor, zelezo, draslik, sira a hoicik. Obsah iontl sodiku byva nizky, iont chloru
byva v zeleniné30 — 100 mg ve 100 g. Ve stopovych mnozstvich se vyskytuji ionty
manganu, molybdenu, kobaltu, médi, fluoru a boru. [6, 2]

Nejvyznamnéj$i mineralni latky jsou obsaZeny:

« vapnik (Ca) — zeli, hrasek, kvétak, kien, fazole

« hot¢ik (Mg) — hrések, zeli, fazole, petrzel
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« fosfor (P) — zeli, hrasek, Spenat, petrzel
* zelezo (Fe) — zeli, salat, Spenat, kapusta
* sodik (Na) — cervena fepa, mrkev, rajcata, Spenat

* draslik (K) — hrach, celer, petrzel, hrasek, kapusta. [16]

2.2.7 Vitaminy

Vitamin C patii k nejdilezitéjSim slozkdm zeleniny. Jeho obsah je u vétSiny listovych
zelenin vys$$i nez u plodovych. Riboflavin se vyskytuje v listech, kvétech apod., zatimco
podzemni Casti rostlin jsou na n¢j chudé. Obsah folacinu souvisi pfimo s obsahem
chlorofylu. Kyselina pantothenova se vyskytuje v nerlizn¢jSich castech rostlin. Obsah
vitaminll je ovlivnén pfedevSim klimatickymi podminkami. Pfi konzervaci, zpracovani a
kuchyniské upravé se snizuje hlavné obsah ve vod¢ rozpustnych vitaminl. Stopy tézkych
kovti siln€ podporuji oxidaci vitaminu C. Na druhé strané existuje cela fada zelenin, které
obsahuji latky vitamin C stabilizujici. Tak napt. zeli a kedluben plsobi siln€¢ ochrannym

ucinkem, u kvétaku je tento vliv slabsi. [6]

2.2.8 Dusikaté latky

Jsou tvofeny pouze castecné bilkovinami, 20 - 65 hm. % dusikatych latek ptfipadd na
nebilkovinné slozky. Zeleniny s intenzivné zelenymi listy jako je Spenat a kapusta se
vyznacuji vyS$§im obsahem bilkovin a esencidlnich aminokyselin. Ze svétle zlutého
zabarveni listové zeleniny je mozno soudit na nizsi obsah bilkovin, vitaminu C a karotent.
Zvlastni vyznam ma v zeleniné obsah dusi¢nanti. U tzv. nitrofilnich zelenin dochazi
k hromadéni dusi¢nanti zejména pii nadmérném hnojeni dusikatymi hnojivy. Mezi tyto
druhy patii listova zelenina (Spenat, zeli, salatova zelenina, hldvkovy salat) a kofenové
zeleniny (mrkev). Redukei dusi¢nanti vznikaji dusitany, které oxiduji hemoglobin na
methemoglobin a vznikd nebezpeci alimentarni methemoglobinémie, zejména u kojencti

v prvnich tfech mésicich zivota. [6, 2]

2.2.9 Chlorofyl

Zelené zbarveni list a nezralych plodli je zplsobeno modrozelenym chlorofylem a a
zlutozelenym chlorofylem b, které se vyskytuji v poméru 3 : 1. V chloroplastech je

chlorofyl vdzan na proteiny nebo lipoproteiny, ¢imz ziskdva stabilitu viici svétlu a kysliku.
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2.3 Vhodnost jednotlivych druht zeleniny pro konzervarenské vyuziti

Brokolice - je velmi hodnotnou surovinou, kterou miizeme dobie zmrazovat.

Celer — lze uchovavat v Cerstvém stavu. Nejkvalitnéj$i bulvy mizeme konzervovat
sterilaci ve sladkokyselém nalevu s olejem, jinak mlizeme bulvy zmrazovat, nakladat do

octa a soli a susit.

Cibule — casto sterilovana v sladkokyselém nalevu. Soucasti riznych zeleninovych salatt a

Catni. VEtsi cibule jsou vhodné na konzervaci susenim.

Hrasek — je jednou z nejhodnotnéjsich surovin ke konzervovéani. Pouziva se k zmrazovani

nebo se steriluje.

Kvétak — steriluje se v sladkokyselém nalevu nebo zmrazuje. Kvétdk je bohaty na
vitaminy, jakost rtzic vSak po sklizni rychlé klesé, proto je nejlepsi jej zpracovat v den

sklizné.

Mrkev — je surovinou, ktera se miize velmi dobfe zmrazovat, sterilovat ve sladkokyselém
nalevu nebo susit. Na zpracovani je vhodna rand mrkev s jemnou duzninou. Z mrkve se

zhotovuji také Stavy a protlaky.

Okurky — nemaji velkou vyzivnou hodnotu, jsou nejcastéjsi konzervovanou zeleninou.
Vétsinou se steriluji ve sladkokyselém nalevu (mladé plody, fezy) nebo mlééné kysané
(vetsi nebo deformované plody). Nejvhodnéjsi jsou ke sterilaci okurky 5 - 9 cm maji

nejvice cukru a malo celuldzy.

Paprika — konzervuje e ve sladkokyselém nebo kyselém nalevu sterilaci, vhodné je 1
zmrazovani paprik. Z paprik se vyrabi také protlaky a kecupy, ze zralych ¢ervenych paprik
se muze pripravit Stava.

Petrzel — pridava se do zeleninovych smési sterilovanych v kyselych nalevech. Nat’ se

muze konzervovat v soli nebo zmrazit.

Rajcata — pro sterilaci nebo k nakladani jsou vhodné plody s jemnou pevnou slupkou,
intenzivn¢ cervenou barvou, neposkozené a pevné. Na pfipravu sterilovaného i

zmrazeného protlaku, kecupt $tdv a omacek musi byt raj¢ata dobte vyzrala.

Zeli — konzervuje se mléénym kysanim a sterilaci. Zeli zvlasté Cervené obsahuje velké
mnozstvi vitamini C. Konzervaci obsah vitaminu C klesne asi o polovinu, pfesto je vSak

zeli jednim z hlavnich zdroji vitaminu C ve vyzivé béhem zimy a na jate. [1]
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3 VYROBA POLOTOVARU

3.1 Vyznam vyroby polotovari

Zakladni ulohou potravinaiského primyslu je dobie, v€as a s minimalnimi ztratami
zpracovat produkty zeméd€lské prvovyroby a zabezpeCit aby spottebitel dostal
pozadovanou potravinu.

Zakladni konzervarenské suroviny, ovoce a zelenina maji sezonni charakter. U nés je to
obdobi 1éta a podzimu, kdy je nadbytek ovoce a zeleniny a kdy je nutno uchovat tyto
produkty pro zimni a jarni mésice. [12]

Pii vyrob& polotovari plati zasady jako pifi vyrobé hotovych vyrobkii. Pii pfipravé
polotovarti tteba vychédzet ztoho, na jaky druh hotového vyrobku se polotovar pouzije,
¢imz se zabezpeCi pozadované slozeni a nejvhodnéjsi technologicky postup. Ve svété
narista mnoZzstvi polotovari konzervovanych mrazenim a termosterilaci. Vyroba
polotovarti konzervovanych chemickymi konzerva¢nimi latkami vytvaii stale velky objem
produkce. Pfidavani konzervacénich latek se v soucasnosti pfijatymi zdvaznymi opatfenimi,
které vychazi z hygienickych pozadavkli na cizorodé latky v pozivatinach. Pro pouZiti
konzervacnich latek plati ve svété tii rozhodujici zasady, a to jejich neSkodnost, technicka
nevyhnutnost, jejich pouziti nesmi zakryvat jakékoliv nedostatky vyrobku. Neékteré
polotovary se daji skladovat i déle nez jeden rok, a tak se caste¢né vyrovnavaji vykyvy ve
sklizni surovin v prib&hu jednotlivych let. Pro n¢které druhy polotovart (napi. na ovocné
stavy) se da pouzit i méné kvalitni surovina (napf. padand jablka).

Pro vyrobu polotovarti jsou tyto pozadavky:

a. technicko- technologické — stroje a vyrobni linky na hotové vyrobky se daji béhem
celého roku rovnomérné vyuzit,

b. ekonomicko-organizacni — vyroba ptestava byt vyhradné sezonni a snizuje se pocet
kampanovych pracovnikd,

c. jakostni - na polotovary je mozno zpracovat i surovinu odpadajici z tfidiren pii

vyrobé kompotl

Polotovary se déli pomoci riznych kritérii. Podle druhu suroviny se rozliSuji polotovary na

ovocné a zeleninové a podle konzistence polotovary kasovité a tekuté.
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3.2 Rozdéleni polotovari podle zptusobu konzistence:

Podle zptsobu konzervace se rozliSuji
a. polotovary chemicky konzervované pro vyrobu pomazanek a proslazeného ovoce —

protlaky (dien€) a pulpy, sukusy ($tavy konzervované chemicky)
b. tepeln¢ sterilované zachovky ovocné a zeleninové,

c. polotovary konzervované biologicky — mlééné kysand zelenina a alkoholicky

prokvasSené ovocné §tavy na vina,
d. polotovary konzervované NaCl
e. marinované zeleninové polotovary
f. mrazené polotovary z ovoce a zeleniny

Vétsinu polotovart si pro vlastni potfebu zdvody vyrabéji samy, ale ¢ast specialnich
polotovart, napf. zelenina pro vyrobu hotovych jidel, mrazenou karotku pro vyrobu dzust,
ovocné zachovky na michané kompoty a susenou zeleninu, si zdvody v ramci integra¢nich
vztahii kupuji. Zvlastni vyznam ma vyroba polotovarii pro velkospotiebitele (zavody

vetejného stravovani, zdvodni kuchyné, skolni jidelny, nemocnice). [12]

3.3 Klasické polotovary ovoce

Ovocné pomazanky a proslazené ovoce jsou typické mimosezonni konzervarenské
vyrobky. Hlavnim polotovarem pro vyrobu marmeladd je chemicky konzervované ovoce
(pulpa). Pro vyrobu marmelad lze pouzit i protlaky sterilované a mrazené, pro vyrobu

sterilovanych dzemt se pouzivaji tepelné sterilované zachovky. [12]

3.3.1 Polotovary pro vyrobu ovocnych pomazanek a proslazeného ovoce

Ovocné pomazanky a proslazené ovoce jsou typické mimosezonni konzervarenské
vyrobky. Hlavnim polotovarem pro vyrobu marmelad je chemicky konzervovany ovocny
protlak (dfeti). Ovocné protlaky se vyrabé&ji vystiranim (pasirovanim) rozvafeného
(napafeného) ovoce. Vystiranim se odstrani nejedlé ¢asti plodii a kasovity protlak se mize
konzervovat. Pro vyrobu dzemu a proslazené¢ho ovoce je hlavnim polotovarem chemicky

konzervované ovoce — pulpa. [10]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

3.3.1.1 Tepelné sterilované ovocné protlaky

Vyroba polotovaru pro dienové napoje Ovona vychazi z technologie tepelné sterilovanych
protlakd. Polotovar se vyrabi v sezon¢ rozvafenim a vystiranim ovoce. Oprané vytiidéné
ovoce se drti a drt’ se v protiproudém, kontinudlnim rozvateci napafi. Napafenim se
inaktivuji enzymy, vypudi se vzduch a ovoce zmékne. Dvojstupfiovym pasirovdnim se
ziska protlak, ktery se mirné ptikyseli kyselinou citronovou. Pfikyseleni je rizné podle
druhu ovoce (od 2,4 kg kyseliny citronové u jable¢ného protlaku az do 23 kg kyseliny u
broskvi na 1 tunu protlaku). Vyrobeny protlak se naplni do vétSich obalt a steriluje se ve
vanach tak, aby vnitini teplota 85 °C pulsobila 10 minut. Protlak je ur¢en pro mimosezdnni

vyrobu napoja. [11]

3.3.1.2 Zahusténé ovocné protlaky

Pii zahustovani ovocnych protlakii dochdzi k vétSim potizim, nez je tomu pfi
koncentrovani ¢irych §tav. Pfi zahustovani viskozniho a lepkavého ovocného protlaku se
za nizké odpatovaci teploty zna¢né zvySuje hustota a viskozita. Proto 1ze napft. jable¢ny
protlak zahustit maximaln¢ 2,5 krat. Pouziti vyssi odpatovaci teploty (kolem 70 °C) nebo
hluboké pektolyzy protlaku pfed jeho =zahusténim ovliviiuje negativné vlastnosti
zahusténych polotovart. Zahusténé protlakové koncentraty slouzi k vyrob& dienovych

sirupt pro vyrobu kalnych napojt, dzusti apod. [11]

Obr ¢. 3 Rozvare¢ Glasser
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3.3.1.3 Vyroba ovocnych pulp

Ovocnd pulpa je cCerstvé ovoce zalit¢ vodou a chemicky konzervované. Pouziva se
k vyrobé dzemt a proslazené¢ho ovoce. Pro vyrobu dzemt se ovoce pted konzervaci napft.
puli a odhopkovava, zatimco pro vyrobu proslazeného ovoce se pouze pere a konzervuje
bez uvedenych Uprav, aby se co nejvice zamezilo vyluhovani rozpustné susiny z ovoce do

konzervac¢niho roztoku. Opracované ovoce se plni do sudi nebo jinych nadob, zalévaji se

.....

.....

znehodnocenim. Zavisi to pfedevS§im na teploté pii skladovani chemicky konzervovanych
polotovarti a na skladovaci dob&. Pro zpevnéni plodii se do pulpy pfidava sificitan
vapenaty 5° Bé obsahujici 1 % Ca s 3,13 % SO,. Na 100 kg pulpy se pfidava kolem 0,5 1
sifi¢itanu. Do malo kyselych pulp je pro mikrobialni stabilitu nutné ptidavat kyselinu
kyseliny do pulpy. Ovoce zalité vodou s konzerva¢nim roztokem ma niz$i refrakci nez

cerstvé plody a niz$i refrakci nez Cerstvé plody a také nizsi kyselost. [12,16]

Tabulka 2 Primérné slozeni ovocnych pulp

Pulpa RS [%] Obsah Obsah Podil slozek
minimalné¢ | kyselin [%] | pektinovych ovoce nalev
latek
angreStova 6 1,7 vysoky 70 30
boruvkova 5 0,8 stiedni 80 20
broskvova 9 0,5 vyhovujici 65 35
brusinkova 7 2,2 vyhovujici 80 20
jahodova 6 0,7 stfedni 70 30
malinova 6 1,0 stfedni 75 25
meruikova 9 0,9 vyhovujici 65 35
rybizova 7 1,6 vysoky 80 20
Svestkova 12 0,7 vyhovujici 70 30
treSova 9 0,5 nizky 70 30
visiova 10 1,0 nizky 70 30

3.3.2 Tepelné sterilované ovocné zachovky

Ovocné zachovky se plni do sklenic typu S 4/1. Pro konzervaci zdchovek je nejvyhodné;jsi
pouzit sterilacni rezim s teplotou do 100 °C. Proto je zapotiebi s ohledem na moznost
dalsitho pouziti — polotovar prikyselit ptfisadou kyseliny citronové, aby byla kyselost
polotovaru pod pH 4,0. Tato aktivni kyselost je potiebnd zvlasté ztoho divodu, ze

v potravinach s pH 4,0 ptetrvavaji spory Bacillus termoacidurans i pti teplotach nad
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100 °C. Ovocné sterilované polotovary se vyrab&ji stejnym postupem jako kompoty.
Ovoce se tridi, poptipadé¢ pili zbavuje se pecek a loupe se. Pak se dikladné opere a podle
povahy ovoce i polotovaru se dale upravuje. Upravené ovoce se dale plni do Cistych
sklenénych obalit S 4/1. Ovoce naplnéné do sklenic se zalije horkym nalevem 2 cm pod
okraj sklenice a ta se hned uzavie. Cukerny nalev se upravuje pro kazdy druh ovocného
polotovaru zvlast podle THN materidlové. Minimalni refrakce polotovaru mé byt 18 %
RS. Ovocné polotovary se steriluji v sterilacnich vanach, popiipadé¢ v otevienych
autoklavech, nové¢ji v kontinualnim tunelovém sterilatoru. Steriluji se pfi vnitfni teploté 8¢
az 85 °C po dobu 5 az 10 minut. Potom se maji zchladit aspofi na 30 °C. Chladici voda
musi téci nejdiive na plechové vicko sklenic, protoze sklo vydrzi nahlou zménu teplot jen
asi 0 30 °C. Po zchlazeni se kontroluje tésnost uzavéri. Tepelné sterilované ovocné
zachovky se zpracovavaji mimo sezénu na vyrobek ,,smiSeny kompot” (ovocnd melanz),

na dvouplodové kompoty nebo na vyrobu sterilovanych dzemt, ovoce v lihu. [12]

3.3.3 Ovocné §tavy

Ovocné a zeleninové §tavy jsou definovany jako $tavy ziskané z Cerstvych surovin (ovoce,
zeleniny, bylin, aj.), neupravené ziedénim ani ptidavkem chutovych latek a chemickych
konzervacnich prostfedkii. Ovocné a zeleninové Stavy se pouzivaji po vhodné
technologické tpravé k primé spotiebé a dale se pouzivaji ve form¢ polotovart k vyrobé
limonadovych a konzumnich sirupi. Kromé toho jsou cennou surovinou pro vyrobu
ptirodnich arémat a zdkladnich latek pro pfipravu nealkoholickych napoji. Ovocné a
zeleninové §tavy obsahuji primérné 85 az 92 % vody a 8 az 15 % suSiny. Pfevaznou ¢asti
susiny jsou cukry, pfedevsim glukosa, fruktosa a v men$im mnozstvi sacharosa. Nékteré
ovocné $tavy obsahuji i jiné latky napi. sorbit. Ovocné a zeleninové $tavy neobsahuji
témét zadny tuk, coz je z hlediska zasad spravné vyzivy v soucasné nadmérné spotiebé
potravin a napoji s vysokym energetickym obsahem ptiznivé. Z minerdlnich latek je ve
Stavach obsazen predevsim draslik, zatimco blah sodiku je nizky stejn¢ jako blah vapniku.

[10]
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Tabulka 3 Priimérna vytéznost Stavy u jednotlivych druhii ovoce [14]

Druh ovoce Vytéznost [%]
Bortvky 77
Révové hybridy 69
Jabka 68
Maliny 75
Ostruziny 72
Rybiz, tfesn¢, visné 75
Jetabiny 58

3.3.3.1 Ovocné §t’avy - polotovary, Cerstvé

Ovocné §t'avy jsou $tavy ziskané z Cerstvych surovin, neupravené ziedénim ani ptidavkem
chutovych latek a chemickych konzervovadel. Ovocné §tavy se pouzivaji k piimé
spotieb¢, ale také ve form¢ polotovarti k vyrobé limonadovych a konzumnich sirupt.
Ovocné $tavy jako polotovary rozdélujeme na: ovocné §tavy - polotovary, Cerstvé — o
uprave Cerstvé vylisované st'avy rozhoduje druh ovoce a jeho jakost. [10]
O upravé cCerstvé vylisované §tavy na polotovar rozhoduje druh ovoce, jeho jakost
predpokladané pouziti na hotovy vyrobek a stojné technologické i skladovaci moznosti.
Upravu surovych §tav Ize rozdélit na hrubé odkaleni a odkaleni az &ifeni- Hrubé odkaleni
predstavuje odstranéni pfedev$im mechanickych pfimiSenin nebo hrubych kalii. Obvykle
se provadi pomoci sitového filtru, ktery je instalovan do potrubi odvadéjiciho stavu do lisu
Hrubé odkaleni spojené se sedimentaci se dnes nahrazuje odstiedovanim. Uginek
odstted'ovani je zavisly podle Stokesova zdkona na viskozité, na rozdilu mérnych
hmotnosti a na velikosti ¢astic.
Odsttedivky automaticky ,,vystieluji* zahusSténé kaly, pfiCemz stoupd i vytéZnost Stav.
Odstiedénim se ziskaji nasledujici vyhody: [10]

a. ihned po vylisovani se odstrani nejvétsi cast zdkalotvornych latek, které by mohly

negativné ovlivnit jakost Stavy
b. uspofi se sedimentacni nadoby

c. zahusténim kalil se zvysi vytéznost Stav nejméné o 0,7 %
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d. odstrani se vSechny tvrdé pifimési rostlinného a mineralniho pivodu, usnadni se

homogenizace ovocnych protlakt — tekutého ovoce
e. odstiedéné St'avy se snadno filtruji a stabilizuji
f. znatelné se snizi spotieba Cificich prostiedkil

Filtraci §tav po jejich odstfedéni se zachyti dalsi kaly. K filtraci se vyuzivd prichodu
tekutiny kfemelinou naplavenou v odpovidajici vrstvé na nosné desky filtri v rozsahu
hrubé az jemné filtrace. Utinek kiemeliny pii filtraci je pfevazné adsorpéni. Jen hrubsi

¢astice duzniny jsou zadrZzeny mechanicky.

3.3.3.2 Stavy konzervované oxidem uhlicitym

Oxid uhli¢ity v koncentraci 1,5 % potlacuje Zivotni procesy mikroorganismi a snizuje
aktivitu enzymt.. Konzervace $tav sycenych CO, probihd v hermeticky uzavienych
cisternach (tancich). Rozpustnost plynu je pfimoumérnd jeho parcidlnimu tlaku nad
kapalinou a srostouci teplotou klesd. Konzervace oxidem uhli¢itym méa nékolik
nespornych vyhod. Piedev§sim je to rychlost a spolehlivost pfi pomérné jednoduché
manipulaci, které umoziuji zpracovat velkd mnozstvi §tavy za pomérné kratké kampané.
Trvanlivost spravné impregnované $tavy je vyborna, a to nejen pokud jsem o pfevaznou
vétSinu mikrobidlnich procest, nybrz 1 co se tyce oxidacnich zmén, zejména stability
kyseliny L-askorbové. Stavy jsou pied uskladnénim peélivé enzymové vyéifeny a
prefiltrovany. Pii uskladnéni je tfeba pomérné vysokého nasyceni §tav CO,, piisobiciho
tlakem 0,7 az 0,8 MPa za od vzdus$néni pfi teplotach 15 az 20 °C. Schopnost stavy
pojmout CO, zavisi na teploté a obsahu rozpustné susiny. Stéva se skladuje pii teploté

nizsi 15 °C a kontroluje se jeji jakost a tlak. [10, 11]
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T i skladovaci tanky, 2 uvolnovae: tank, 3 filtr na CO,, £ — kompresor,
5 r~iisobni nadrz na stavu

Obr. 4 Schéma zpétného jimani CO,

3.3.3.3 Chemické konzervovani $t’ av

Volba chemickych konzerva¢nich latek na konzervovani stav zavisi pfedevsim od urceni
dalsiho zpracovani vyrobeného polotovaru. Pro pouzivani chemickych konzervac¢nich latek
jako cizorodych aditivnich latek plati ptisluSné hygienické pfedpisy o maximalni povolené
davce. U nas je povolené ptidavani oxidu sifi¢itého, benzoanu sodného, sorbanu sodného.

Kyselina siri¢ita a oxid siri¢ity - tato kyselina, oxid sifi€ity a jeji soli patfi
k nejznaméjsim konzervaénim prostiedkiim. Kyselina sifi¢itd se aplikuje proti plisnim,
bakteriim i kvasinkdam. Uginnost je silné podminéna hodnotou pH prostedi. Je naprosto

nevhodnd pro nekyselé potraviny.

Kyselina mravendi - v soucasné dob¢ je u nds pouziti této kyseliny zakdzano. Diive se

vyuzivala ke konzervaci sukust a jinych polotovarti.

Kyselina benzoova a benzoan sodny - b&ézné konzervacni prostiedky G¢inné zejména

proti bakteriim a kvasinkdm. Proti plisnim jsou méné u¢inné.
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Kyselina sorbova — je konzerva¢né u€inné proti nékterym bakteriim a plisnim, které tvori

katalasu. Konzervacéni u¢inek ovliviiuje kyselost prostredi.

3.3.3.4 Konzervace $t’av zahust’ ovanim

Tekouci potraviny je mozno zpracovavat na koncentraty. Tyto koncentraty vytvareji
polotovary a spliuji dva zakladni pozadavky, coZ je konzervace osmoanabiézou a vyrazné
niz§i skladovaci prostory nebo charakteristické findlni produkty. Pti skladovéani i vyrobé
zahusténych meziproduktl musime mit stdle na paméti pozadavky na finalni produkt a
témto pozadavkim také pfizpGsobit vyrobni proces. Pfikladem finalnich produkti
vyrabénych z ovoce na odparkéch jsou povidla. Povidla pfedstavuji protlak zahustény na
susinu az 60 %, Stavni koncentraty, kde je z pravidla pozadovano 65 az 75 % suSiny, pii
¢emz u znacné kyselych surovin jsou koncentraty v nizsi susing .

Principem odparek je predavani tepla ztopného prostoru pies teplosténnou plochu
materialu, ve které toto teplo vyvolavd zménu faze. KaSovité a tekuté potraviny je mozno
zahustovat bud’ za normalniho tlaku na otevienych kotlich, nebo také v uzavienych
odparkéch za snizeného tlaku. V prvnim ptipad¢ se osmoanabioticky konzervacni zékrok
kombinuje s termoinaktiva¢nim G¢inkem pii teplotach pfesahujicich 100 °C, kde ma ale
vysokd teplota nepfiznivy vliv na kvalitu koncentratu. Odpafovani za vakua je
k termolabilnim latkdm Setrnéjsi, jejich degradace je pfi teplotdch 40 az 70 °C vyrazné
pomalejsi. Svou roli sehravd i doba, po kterou je surovina plsobenim vysSich teplot
vystavena. Z hlediska kvality vysledného produktu je snahou odpafovat vodu pfi nizkych
teplotach a pfi minimalni dob& zdrZeni nebo odpateni vysokou rychlosti za normalniho

tlaku. Po odpateni nasleduje rychlé ochlazeni. [25]
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Tabulka ¢. 4 Obsah pektinovych latek v ovoci [14]

Ovoce - Obsah pektin().vych latek v % H
prumeér maximum minimum

Angrest 0,88 1,43 0,29

Broskve 0,48 - -
Hrusky 0,88 1,34 0,44
Jablka 1,00 1,49 0,49
Jahody 0,66 0,78 0,36
Maliny 0,66 1,50 0,18

Merunky 1,00 - -
Rybiz Cerveny 0,73 1,47 0,24
Rybiz cerny 0,89 1,60 0,11
Svestky 1,05 1,53 0,61
Tre$né a visné 0,46 1,45 0,11

3.4 Kilasické polotovary zeleniny

3.4.1 Tepelné sterilované zachovky

Zeleninové sterilované polotovary se vyrdbéji jako pfisluSnd sterilovand zelenina.
Vyttidéna, umytd a vhodné€ upravena surovina se plni do sklenénych obald S 4/1 nebo do
plechovych P 5/1. Zelenina se zalévd slanym, slanokyselym nebo mirné okyselenym
nalevem. Podle toho se voli i sterilacni rezim s teplotou do 100 °C a nad 100 °C.
Zeleninové polotovary v kyselych nalevech plnéné do plechovek je vyhodné;jsi sterilovat
mimo obal, plnit za horka do sterilnich vypatenych oballi a hned zalévat az po vrch
horkym nalevem. Po uzavieni sterilnim vickem se nadoba pievrati, aby se odstranila
ptipadnd kontaminace mikroby pfi plnéni. Polotovar se mlize také kratce sterilovat ve vodé
nebo parou. Po sterilaci se obsah ponecha asi 10 minut samovolné¢ ochladit a pak se
polotovar dochladi vodou na 30 °C. Nékteré polotovary urcené predevSim na vyrobu
hotovych jidel jsou jen ve slaném nélevu, popi. je ndlev okyselen malym piidavkem
citronové kyseliny — max 1,5 kg citronové kyseliny na 1000 1 nalevu. Takovéto polotovary

se musi sterilovat v pfetlakovych autokldvech pti teplotaich 115 az 125 °C. Tepelné
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sterilované zeleninové zachovky se pouzivaji na vyrobu sterilované zeleniny, zeleninovych
salatli a smési, jako pfiloha k sterilovanym hotovym jidlim apod. Moderni technologie
sterilovanych polotovart se nespokojuje s vyrobou v zachovkach. Tento postup je velmi
pracny, sterilace je zdlouhavad a polotovary jsou zpravidla ptesterilované. Pii jejich

kone¢ném zpracovani vznikaji ztraty a snizuje se jakost findlniho vyrobku. [12]

W W

3.4.2 Mlécné kysané polotovary

Mlécné kvaseni je anaerobni proces pifi kterém bakterie z rodu Lactobacillus vytvateji
z cukru kyselinu mléénou za vzniku rtiznych mnozstvi vedlejSich produktd. Z hlediska
tvorby mlééné kyseliny a vedlejSich produktii se mlécné kvaSeni rozd€luje na: Cisté
(homofermentativni), smisené (heterofermentativni) a necisté. Pii Cistém kvaSeni se tvofi
pouze kyselina mlécna, pfi smiSeném vznikaji soucasné i jiné chutoveé i konzervacéné
vyznamné latky, jako octova kyselina, propionova kyselina, etanol, glycerol, CO, apod.
Necisté kvaseni zplsobuji bakterie ze skupiny Escherichieace, které tvoii chutovée
nezadouci zapachajici zplodiny, jako amoniak, maselnou kyselinu apod. Z vedlejSich
produktti je pro kvaSeni zeleniny dilezitd octova kyselin, kterd se tvofi predevSim na
zacatku kvaSeni, vykvaSend zelenina obsahuje 0,3 az 0,4 % octové kyseliny. Pfi kvaSeni
zeleniny se uplatiiuji vSechny tii zplisoby kvaseni. SmiSenym a casteCné necistym
kvasenim proces zacina, s postupujici kyselosti nabyvaji ptrevahy ¢ist¢é mlécné bakterie,

které vytvorii ¢ast mlécné kyseliny. [13, 14]

3.4.2.1 Kysané okurky

Velka &ast nakladadek se zakvasi. Radnd vytiidéné nakladacky se predmadeji v kadich
nebo v prfedmacenich prackach, aby se zbavily necistot. Ostud jsou dopravovany na
kartaCovou pracku, kde rotujici karta¢e myji ulpelé necistoty na draténém dopravnim pasu
a jsou z obou stran osprchovany ¢istou vodou. Na tfidicim pasu se odstrani okurky barvou
nevyhovujici, tvarové vadné a mechanicky poskozené a ptekontroluje se spravna velikost.
Za tfidicim pasem nasleduje jeSté jedna kartdcova pracka, aby oprani okurek bylo
dokonalé. Kyséani pak probihd bud’ v uzavienych 3 — 7 hl sudech s vodni uzavérkou, nebo
ve velkych betonovych kadich. Okurky jsou stlaceny zatizenymi roSty. Jako ndlevu se
uziva 6 — 8% roztoku soli. Kysani zplisobuji bakterie mléEného kvaseni s prispénim fady
jinych bakterii a kvasinek. Trva tii az Sest tydnd. Po této dobé se okurky vyjmou z nalevu,

fadné operou, na pase prettidi, vlozi se do lahvi a zaliji se bud’ sladkokyselym ¢i kyselym
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kotfenénym nalevem a steriluji jako sladkokyselé sterilované okurky, nebo se zaliji

nalevem konzervovanym benzoanem sodnym a sterilace odpada. [15]

3.4.2.2 Kysané zeli

Hlavky se ru¢né tfidi a vyfadi se hlavky nezplisobilé k zpracovani. Nerezovymi nozi se
vykrajeji vadné Casti hlavek, soucasné se odstrani vnéjsi listy, aby hlavky byly bezvadné
Cisté, odfizne se spodek kostdlu. Kostaly se spirdlovité¢ navrtavaji kiidlovym vrtakem,
ktery je soucasti krouhacky. Takto upravené hlavky se pokladaji horizontaln€ do fezacky,
aby se dosahlo pravidelného a co nejdelSiho fezu v Sifce asi 2 — 3 mm., aby byl fez hladky,
musi se pravideln¢ ostfi nozli obnovovat. Krouhanka se transportnimi pasy dopravuje do
kysacich kadi. Veskeré kovové soucasti musi byt znerezu nebo dobie pocinované, aby
nedochdzelo k ztratam vitaminu C. Péchovani v kadich se déje Slapanim, aby se
z krouhanky odstranil veSkery vzduch, ktery by jednak snizoval oxidaci obsah vitaminu C,
jednak vystavoval krouhanku nebezpeci maselného kvaseni. Béhem kysani se udrzuje
teplota mezi 10 az 22 °C, kterd se méfi uprostied kade. Prokysévani se kontroluje pH-
metrem a titraéné v pravidelnych intervalech. Po bouilivém, casto pénivém kysani se
objevuji na povrchu plisn¢ a kiisové kvasinky, které se musi pravideln¢ odstranovat
odplavovanim 1% roztokem soli, coz dobfe umoziiuje popsand uprava vika. Na kysani se
zuCastiiuji kromé baktérii mlééného kysani, které tvofi z cukru kyselinu mlécnou, i
kvasinky, které produkuji malé mnozstvi alkoholu a tim skytaji ochranu uvedenym
bakteriim a nékterym jinym mikroorganismiim: ty spolu s kvasinkami plisobi ptfizniv€ na
tvorbu aromatickych latek. Kysani je skonceno, kdyz se veskery cukr pfeménil v kyselinu
mlécnou: zelné tizky pii tom zesklovati. Po skonceném kysani nemé byt v kvasirné teplota
vy$s$i nez 10 °C, kysané zeli se nejlépe skladuje pii teplotdch mezi 2 az 4 °C. Pii
vyskladnovani se nejprve odCerpd vrchni vrstva laku, aby klesl az ke krycim zelnym
listim, nacez se proudem vody omyji stény kadé a voda se upln¢ odtahne. Pak se odstrani
zelné listy, a je-li tieba, i slaba horni vrstva zeli. Kysané zeli se pak plni do transportnich
nadob: laku mé obsahovat nejvyse 15 %. Klesne-li nékdy netésnosti kad¢ lak pod kryci
vrstvu, doplni se kad’ bud’ ldkem uchovanym v sudech, nebo 1,5 % roztokem soli. Hotovy
vyrobek smi obsahovat nejvyse 0,7 % tcékavych kyselin (kyseliny octové) a 0,7 %
alkoholu. [15]
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3.4.3 Solené a chemicky konzervované zeleninové polotovary

Sal — NaCl se vyznacuje bakteriostatickymi G¢inky teprve pti vyssich davkach, zpravidla
nad 10 %. Halofilni mikrofléra vSak snasi davky soli kolem 25 az 35 %. [16] Soleni patii
k nejstar§Sim konzervacnim metoddm. Konzervace chloridem sodnym je zalozena na
principu anabiosy, jeji ucinky spocivaji ve zvySeni osmotického tlaku v pfesoleném
prostiedi, ale téZ v chemické Upravé potraviny. V technologii zpracovani zeleniny ma
chlorid sodny $irs$i uplatnéni pti predbézném nebo doplilujicim konzervacnim zakroku a
jako chutova slozka. Pfidavd se v podobé ndlevii nebo i krystalickd. Konzervace
samotnym chloridem sodnym je omezena na nékolik druhi polotovarti a specidlnich
vyrobkil (Cesnekova pasta, houby). A zeleninové naté (koprova, celerova, petrzelova).
Surovina se ocisti, opere a vytfidi. Dale se rtzné¢ upravuje krajenim, kostkovanim,
krouhanim a blanSirovanim. Po vrstvach se prosypava soli nebo se naplnéna zaléva
sodnym nalevem. Vysledna obsah chloridu sodného u kofenové zeleniny a naté je asi 20
%, u ¢esnekové pasty 30 % nebo 50 % NaCl. Zelenina konzervovana chloridem sodnym se

skladuje ve tmé a chladu. [12]

3.4.3.1 Houby

Objem vyrobkd zhub zaujimd v konzervarenské produkci dosud jen nepatrny podil.
Pfi¢inou je zejména Casova nepravidelnost vyskytu lesnich hub, vzdalenost a rozptylenost

vhodnych lokalit a nedostatecna organizace sbéru a vykupu.

Polotovar houby konzervované soli se vyrabi jen z jedlych hub, které povoluje CSN.
Houby musi byt Cerstvé, zdravé, vytiidéné a ociSténé. Je to hlavné hiib pravy a jeho blizké
odrudy, lisky, ryzce a jiné. VéEtsi plodnice se krajeji na pravidelné kousky. Po upravé se
houby blansiruji v 3% solném roztoku po dobu 3 az 5 minut. Houby se ochladi pitnou
vodou a odkapané se plni do pfipravenych cCistych sudii a zalévaji studenym solnym
nalevem na vyslednou koncentraci 14% NaCl. Sudy naplnéné az po zatku se vzduchotésné

uzaviou. Mnozstvi ndlevu se pribézné kontroluje a dopliuje. [12]
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3.4.4 Marinované zeleninové polotovary

3.4.4.1 Marinované zeli

Na vyrobu se pouziva zelnd krouhanka (odstrani se povrchové listy, vrtak vyvrtd kostal a
pak se cela hlavka hodi do kotouce). Pouziva se slanokysely marinovaci nalev
s ptidavkem K,S,0s,ten zabraiiuje oxidaci, potlacuje rozvoj mléénych bakterii, vysledna
marinada se déla tak, aby méla asi 2 % soli, 0,6 % kyseliny octové a asi 0,1 % K,S,0s. Na
marinovani se pouzivaji bud’ klasick¢ dfevéné sudy, sklolaminatové tanky nebo
zelezobetonové marinacni tanky, opatfené proti kyselinovym néatérem. Krouhanka se
prabézné po vrstvach plni do marinac¢nich nddob a prubézné se proléva nalevem, mirné se
dusa, pomér zeli a nalevu je 3:1. KdyZ je nadoba plnd, musi se uzaviit a zatizit tak, aby ke
krouhance nemél ptistup vzduch (pfedéld se to polyethylenovou f6lii a nelije se na to
voda), takto marinovana krouhanka zraje 40 dni, coZ je doba, ktera staci k tomu, aby se
difiznimi procesy srovnaly koncentrace latek v zeli a v ndlevu. Ziskame marinovany

polotovar, ktery pak ptrekladame do spotiebitelskych obalt.
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4 MODERNI POLOTOVARY

4.1 Ovocné koncentraty s jimanim aromatickych latek

Stavy se koncentruji ve vakuovych odparkach bez zachyceni aromatickych latek, a nebo
na specidlnich zafizenich se zachytavacem aromatickych latek. V mnohych ptipadech,
nejen ve Stéavach, které jsou citlivé na zahtivani, se pred vlastnim zahustovanim
samostatné ziskdvaji aromatické latky. Tento proces probiha riznym zplsobem. Zpravidla
se ze Stavy nejprve oddéli aromatické latky, potom nasleduje koncentrovani, kondenzace a
chlazeni zahuSténych aromatickych latek. Zakladnim pozadavkem, ktery se pti oddélovani
aromatickych latek musi dodrzet je, Ze se nesmi zhorSit jakost §tdvy — koncentratu ni
aromatickych latek. Na to se pouziva zafizeni, v kterych se dosdhne okamzity var Stavy,
ptiCemz se ukazalo, ze zahtati $t4vy do varu a odpareni aromatickych latek nema trvat déle
jak 20 s. Aromatické latky prchaji spolu s vodni parou do koncentracni ¢asti zafizeni. Cely
proces se prfiblizuje destilaci vodni parou, ¢imz se dosdhne zastoupeni méné prchavych
latek. Celkovy podil oddélené frakce zavisi od druhu zpracované suroviny a zastoupeni
aromatickych latek s vySSim bodem varu a v zavislosti od jejich relativni prchavosti. Pro
praxi se doporucuje odd¢lit ze $tavy z jadrovin 10 %, z jahod a hroznu asi 20 % a ze Stavy
z malin dokonce 30 % z pltivodniho objemu. Piehiatd Stava se prudko ohfeje a pies
expanzni ventil se smés Stdvy a pary vede do oddélovade. Smes vodnich par a
aromatickych latek se vede do rektifikacni kolony. Nésledujici operaci je chlazeni,

kondenzace a prani nezkondenzovanych plynt.

6
57
I 4 =
3
5
S :
af—= 9
2
10 VODA

__1.__ L . &t

. Obr ¢. 5 Koncentrovani $§t'av se zachytavanim aromatickych latek
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Schéma zpracovani:

Stava se privadi potrubim (1) a postupuje do rychloproudové pracujici odparky (2), odkud
postupuje do separatoru (3), z kterého se odvadi st'dva na koncentrovani. Vodni pary, které
obsahuji hlavni podil prchavé frakce, postupuji potrubim (4) do rektifikani kolony (5),
kde se aromatické latky oddéluji zahfivanim a odchazeji do kondenzatoru (6). V separatoru
(7) se aromatické latky oddé€luji od ur¢itého mnozstvi rozpusténych plynti — Ny, O,, CO; a
ptes chladi¢ (8) vychazi ze zatizeni (9).

Stava, kterd vychizi se zachytivade aromatickych latek, se koncentruje na odparkach
razného typu. U nés se nejvice uplatiiuji odparky znaek Luwa, Unipektin, Wiegand.
Vyrobeny koncentrat se po ochlazeni uskladiiuje pti nizké teploté (2 az 4 °C), vyuziva se
konzervovani aseptickou metodou. Zkoncentrované aromatické latky jsou stabilnéjsi,
nepodléhaji mnohym zméndm napt. interakcii s extraktivnimi latkami (cukry, kyseliny,

ttisloviny, barviva) tak jak je to v uskladiovani ovocnych §tav. [11]

4.2 Aseptické uchovavani potravin

Komponenty produkované aseptickou technologii jsou potravinaiské materialy popt. jejich
smési vyrabéné vétSinou mokrou cestou z mraZzenych, nebo sterilovanych ovocnych,
zeleninovych a jinych surovin, kterd vyuziva techniky prace ve sterilnich podminkach (tzn.
za nepiitomnosti mikroorganismi). Sterility se obecné dosahuje rychlym zahfevem na
teplotu mezi 91 °C a 146 °C a co nejrychlejSim zchlazenim. Tato technologickd metoda
umoziuje uchovavat a zpracovavat potraviny po dlouhou dobu a to bez pouziti jakychkoliv
dalSich konzervacnich latek za pfedpokladu, Ze se po celou dobu jeji trvanlivosti nachazi v
uzavieném obalu. Tim samoziejmé velmi pozitivné ovliviluje zdravy Zivotni styl ¢lovéka,
protoze nezatézuje zazivaci trakt chemickymi konzerva¢nimi latkami. Pouzivané suroviny
jsou jiz technologicky ptedptipravené¢ ve formé kouskl, pyré a koncentrati. Dale k
vylepSovani funkce se pridavaji rizné extrakty, rizné cukry a jiné sladidla, sil,
zahust'ovadla, pfirodni barviva a barvici rostlinné koncentraty, aromatické latky a rizné

funkéni fortifikacni latky.

4.2.1 Polotovary s uchovavanim Bag in box

Baleni systémem ,, bag in box‘ pfedstavuje moderni trend pfi baleni, skladovani a pieprave

kapalnych a viskoznich latek. Tento balici systém je tvofen dvojitym flexibilnim vakem
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z vhodnych f6lii, které chrani, pfip. konzervuji obsah. Riuzné typy uzavéri umoziuji
snadné plnéni a vypousténi produktu. Cely vak je ulozen v karténu nebo jiném vnéj$im
obalu uzpiisobeném pro snadnou manipulaci a fixaci uzavéru pti vyprazdiiovani.

Ve skute¢nosti se jednd o dva typy oball — flexibilni vak s ventilem a lepenkovou krabici.
Ochranny obal z lepenky skryva vak z pruzné folie vyvinuté ptivodné odborniky NASA
pro uchovani potravin v extrémnich podminkach. Obal ma tedy logisticky velmi pfiznivy
tvar. Priifez krabice je obvykle obdélnik ¢i Ctverec (nejsou to vSak jediné moznosti
konstrukce). Obalovy systém bag-in-box nachdzi své uplatnéni vSude tam, kde je mozno
pouzit nevratného obalu na tekuté a viskozni vyrobky.

O skutecnosti, ze vino patii k typickym produktiim vhodnych pro baleni do bag-in-box
oball, ptesvédcuje své zakazniky i jeden ze specialistli na baleni do BiB oball, firma
Scholle Packaging. Systém uzavieni umélohmotnym ventilem povazuje za vyhodnéjsi
nejen kvilli moznosti prodlouzené trvanlivosti jiz otevieného obalu, ale i1 z hlediska
zvySené kvality. Oproti korkovému uzéavéru, tak typickému pro sklenéné ldhve, zde
nehrozi zadny hnilobny proces.

Vnéjsi obal, coz je vtomto ptipadé zpravidla vice barevné potisténd lepenkova krabice,
dilezitéj$i je vnitini vak s ventilem. Funkci lepenkové krabice je piedevSim zajiSténi
stability celého obalu a samoziejmé vhodnd propagace vyrobku, coz predpoklada kvalitni
atraktivit¢ potisku se vyuZzivaji lepenky kaSirované. Tisk na vlnitou lepenku neni
realizovan pfimo flexotiskem, ale preprintem, kde se velice Casto prosazuje kvalitngjsi
ofset na archy, které jsou kasirovany na vinu.

Vedeni tiivrstvé vlnité lepenky se méné Casto vyuziva i lepenka pétivrstvd. Opravdu
ojedinéle lze vidét i lepenkou plnou. U velkych objemt, protoze BiB ma vyuziti 3 — 1000
litrd (a n€kdy dokonce 1 vice), Ize pouzit i plasty ¢i kovy. [32]

Vaky nejcastéji z laminatd - boufivéjsim vyvojem prosly materidly pouzivané na flexibilni
vaky. Pro méné naro¢né produkty lze pouzivat i prosty PE, tedy castcji ve formé LDPE
(ale i MLDPE ¢i HOPE). Vzhledem ke zvySujicim se pozadavkim zvlasté pifi plnéni
produktu (plnéni za tepla, agresivita produktu, prodlouzeni trvanlivosti atd.) se nejCasté&ji
pouzivaji laminaty. Jednd se o laminaty s metalizovanou vrstvou plastu ¢i bariérovym
EVOH. Vaky se zhotovuji riznymi zplsoby. Mezi nejcastéji pouzivané technologické
postupy patii vakuové tvarovani kubust ¢i vyfukovani tenkosténnych naddob riiznych tvara.

Vaky vSak lze zhotovovat i hadicovym zpisobem, tedy podobné, jako se zhotovuji
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plastové pytle s plochym dnem. Pro baleni produktti podléhajicich bakterielni zkaze jsou
uréeny obaly pro aseptické plnéni, které jsou tvofeny vysoce bariérovymi foliemi a jsou
steriln¢ Cisté. Ventil prodluzuje trvanlivost — dileZitou soucasti celého baliciho systému je
vypoustéci uzavér v podobé ventilu. O faktu, ze ventil neslouzi pouze k Cerpani, se mohou

velice snadno ptfesvédcCit predevs§im konzumenti vina z BiB. [33]

HARDYS

WINE BOX

Obr. €. 5 Bag in box

4.3 Biologicky stabilizované polotovary

Pii biologické konzervaci vznikaji ¢innosti mikroorganismt nékteré latky, které chrani
potraviny pted zkazou. Produkované latky zpravidla neusmrcuji vS§echny mikroorganismy,

zastavuji na del§i dobu jejich ¢innost. [14]

4.3.1 Rajcatova §tava a rajéatovy koncentrat

Jsou ptiklady biologicky stabilnich polotovari. Sklizenn rajcat je pomérné kratka,
mechanizovany sbér je ekonomickou nutnosti, ale to mize vést k vétsSimu mechanickému
poskozeni plodiny, nez staromodni rucni sklize. To znamend, ze plodina musi byt
zpracovana co nejdiive po sklizni. Hromadné ukladani rajatové stavy ve Spojenych
statech zacal s praci Nelson na Purdue University, experimentoval aseptické skladovani
Stavy z rajcat v nadrzich a nyni Cetné velké ulozné systémy existuji po celém svéte.
Koncept je jednoduchy, ale provedeni je slozit¢jsi. Rajcata jsou mechanicky sklizena do
velkych kontejnertt a pfivezena ihned do tovarny na zpracovani. Po umyti, se odstrani

slupka a odsemeni se po té ¢erpan do vymeéniku tepla, ktery sterilizuje Stavu. Systémy jsou
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k dispozici pro sterilizaci Stavy, ale téméft vSichni vyuZzivaji vysoce t€¢inné vyméniky, které
vyuzivaji vysokou teplotu / kratkou dobu (HTST), nebo ultra teplotou (UHT). Kratk4 doba
ohfevu zajistuje maximdlni zachovani Zivin a chuti. Odvzdusnénim systému je nutné
odstranit rozpuStény vzduch, aby se minimalizovaly ztraty kvality pfi nasledném
skladovéni. Velké nadrze jsou sterilizovany horkou vodou a chlorem, a dzus je ¢erpan do
nich. Cely systém, v¢etné redukéniho ventilu, vyméniku tepla, a ventilového systému, je
uzavien a provozovan asepticky, coz zajistuje, Ze sterilni vzduch tank nahradi vyrobek,
ktery je odebran na pozadani pro pozd¢jsi slozeni. Nadrze mohou byt v chladu s vnitfnimi
zavity nebo jednoduse ulozeny v chladni¢ce budové, v ptipadé potieby v zavislosti na

kvalité pozadavka kone¢ného vyrobku. [30]

4.4 Mrazirenské polotovary

Uchovani potravin pifi nizkych teplotdch (potravin hluboko zmrazovanych patii
k modernim zptisobim konzervace. Mrazenim lze prodlouzit trvanlivost ovoce 1 zeleniny
na zna¢né dlouhou dobu. Plvodni vlastnosti suroviny jsou timto konzerva¢nim zasahem
poskozeny jen nepatrné¢ (chut, viné, barva) a zastavuje se CcCinnost enzymu i
mikroorganismu. Po rozmrazeni podléhaji vyrobky rychle zkaze, nebot’ mikroorganismy
maji na bunéném pletiva poruseném ledovymi krystaly lepsi podminky ke své ¢innosti.
Uspéch zmrazovani spo¢iva na rychlém poklesu teploty na —30 az 40 °C. Rychly piechod
na nizkou teplotu je dulezity, nebot' pfi pomalém zmrazovani narGstaji v buinikdch a
mezibunéénych prostorach velké krystaly ledu ledu, které tlakem porusuji bunééné blany.
Pti pfechodu teplotniho pasma od 0 az do -6 °C krystaluje nejvétsi ¢ast vody a uvoliluje se
najednou velké mnozstvi skupenského tepla. Zmrazovace maji konstantni vykon, a proto
nastava v tomto pdsmu pomalej$i zmrazovani. PAsmo maximalni tvorby krystali (kriticka
teplota) mé byt ptekroceno diive nez za 30 — 90 minut.

Ovoce a zelenina se pere, tfidi podle jakosti zbavuje nepoZzivatelnych casti (stopek, okveéti,
pecek), tvarové se upravuje a vkladd do obali z nepropustného materidlu (voskovany
papir, celofan s lakovanym filmem karton s hlinikovou folii, obaly z plastické hmoty).
Plody se ¢aste¢né chrani pied oxidaci cukrem nebo ptidavkem redukénich ¢inidel (kyselina
askorbova aj). Takto upravené vyrobky se zmrazuji piimym dotykem stén vyparniku
(deskové mrazice) nebo se vystavuji v mrazicich tunelech proudu vzduchu zchlazenému na
-30 az -40 °C. Po zmrazeni se vyrobky skladuji pii teplot¢ -18°C a relativni vlhkosti
vzduchu vyssi nez 80 %. [14]
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ZAVER

Hlavnim cilem bakalaiské prace bylo blize popsat polotovary z ovoce a zeleniny. V prvni ¢
a druh¢ casti je popsano prevazné rozdeleni, chemické slozeni ovoce a zeleniny a vhodnost
jednotlivych druhi pro konzervovani.

V tieti kapitole jsou popsdny bézné polotovary ovoce a zeleniny, které jsou dale
zpracovavany v mimosezoénnim obdobi na findlni produkty.

V posledni kapitole jsou popsany moderni polotovary zovoce a zeleniny. Mezi
nejznaméjsi patii mrazirenské polotovary — jejich vyhodou je, mrazirenské teploty
zabranuji rozvoji mikroorganismd, ztrata vitaminu C v porovnani s jinymi zplsoby
mrazirenském skladovani (kolisanim teploty) vznikaji hmotnostni ztraty vysychanim, tvofi
se namrazy dochazi k tzv. rekrystalizaci a tim ke zhorSeni chuti a konzistence po
rozmrazeni.

Dale je popsano aseptické uchovavani potravin — polotovary uchovavané v obalu bag in
box, kde vyhodou je dlouhd trvanlivost obsahu diky vylouceni kysliku, minimalni
pozadavek na prostor béhem dodavani a skladovani, ekologické baleni — je tvofeno
recyklovatelnymi materidly a nezatézuje zivotni prostfedi. Nevyhodou je nutnost
spotfebovat rychle oteviené baleni.

Polotovary zdanlivé vyrobu znevyhodnuji z ekonomického hlediska, nicméné je cela fada
findlnich vyrobku, které bez polotovart vyrobit nelze, jelikoz vSechny potiebné suroviny
nejsou ve stejnou dobu dostupné.

Piestoze celosvétovy trend konzumuje Cerstvé potraviny, je i celd fada produkta, které ma
nezastupitelné misto - pf. proslazené ovoce, dzemy, zeleninové omacky, pfti jejichz vyrobé
se bez polotovarl neobejdeme.

Na zaklad¢ soudobych poznatkli se vyvijeji technologické postupy pii zpracovani
polotovart, jejichz cilem je zachovani vysoké bezpecnosti, biologickych hodnot.
Doporucuju nékteré typy polotovar zachovat i pfi jejich vybéru, upfednostiiovat takové
polotovary, kde je omezeno pouziti chemickych latek a pii jejich konzervaci jsou pouzity

postupy spliujici vysoky stupen bezpecnosti a bezpecnost potravin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

aj.

ju

tzv.

napf.

apod.

popr.

atd.
BiB

mg

cm
hl

THN

a jiné
ptiklad
takzvany

naptiklad

a podobn¢
popiipadé
sekunda

a tak dale
bag in box
miligram
gram
kilogram
centimetr

hektolitr

Technicko-hospodaiska norma

Ceska Republika
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SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Odrady jablek

Obr. 2 Vzorce glukosy, fruktosy a sacharosy

Obr. 3 Rozvare¢ Glasser

Obr. 4 Schéma zpétného jimani CO,

Obr. 5: Koncentrovani §tav zachycenim aromatickych latek

Obr. 5 Bag in box
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Tabilka €. 1 Primérné hodnoty latkového slozeni ovoce v %
Tabulka ¢. 2 Primérné slozeni ovocnych pulp
Tabulka ¢. 3 Primérnd vytéznost $§tavy u jednotlivych druhti ovoce

Tabulka €. 4 Obsah pektinovych latek v ovoci
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