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Faktory ovlivnujici udrznost surovin
a jejich kvalitu

Quality
Storage Life of Some Fresh Foods at Normal « Advertisement ¥
Atmospheric Conditions « Public knowledge Unsafe
e Social factor » Level of micro-flora
Food Terminology Storage Life » Economic factor « Pathogens
Meat, fish, and milk Perishable 1-2 days . agg?:?;%ﬁge : Iglicml-)gal toxins
. sl & b L dy e [ ] ™
Fruits and vegetables Semiperishable 1-2 weeks  Past experience . Ts:(?;lclemicals
Root crops Semiperishable 3—4 weeks * Attitude « Radioactive hazards
Grains, pulses, seeds, Nonperishable 12 Months * Expectation T
and nuts A * Sensory
» Nutritive
» Functional < Food properties
Emotional factors « Convenience

Factors affecting food quality, safety, and choice.

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Hlavni faktory ovliviaujici udrznost surovin

Major Quality-Loss Mechanisms

Microbiological Enzymatic Chemical Physical Mechanical
Microorganism Browning Color loss Collapse Bruising due to
growth vibration
Off-flavor Color
change Flavor loss Controlled release Cracking
Toxin production Off-flavor Nonenzymatic Crystallization Damage due to
browning pressure
Nutrient loss Flavor encapsulation
Oxidation-reduction Phase changes
Rancidity Recrystallization
Shrinkage

Transport of
component

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Faktory ovliviaujici udrznost surovin

* Fyziologické zmény
* Enzymatické (biochemické) zmény

Fyzikalné-chemické zmeény
 Mikrobiologické zmény

=> Principy a ucel konzervace

Kyzlink, V. Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha, 1980.
Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.

Sklizen (ovoce, zelenina, obiloviny, lusténiny, houby ...),
Porazka (maso) + mléko, vejce
NZ
Pferuseni dynamické rovnovahy
(hromadéni meziproduktd, které nejsou metabolizovany)
N%

Zmény (zadouci x nezadouci)




Fyziologické zmeény

* Nastava napr. hromadeéeni kyseliny mlécné po porazce (snizeni pH svaloviny
a nastup posmrtnych zmeén)
* U ovoce a zeleniny pfri posklizhovém dychani ovoce a zeleniny

= zmény nemuseji byt patrné na suroviné senzoricky, ale metabolity lze
detekovat laboratorné

= zmeny projevujici se navenek (senzoricky) — spotrebitel je zaznamena
(tmavnuti svétlych produktt, blednuti barev, zména ¢ervenych odstint na
zahnédlé, zmeény zelené na zluté, Sednuti masa, chuté a viiné se oslabi,
vznik cizich pachd, méknuti, vadnuti, moucnaténi, prechodné postmortalni
ztuhlosti - tyto zmény mohou byt také katalyzovany i enzymaticky
pr. anaerobni dychani u ovoce — pokud je Cerstvé ovoce zabaleno pod
vakuem, muze dojit k hromadéni C,H.OH v pletivech diky tomu, Ze
acetaldehyd se nerozlozZi na CO, a H,0, ale redukuje se na C,H;OH - ovoce
je nahorklé, pletivo se rozpada - pr. hrusky hnilici, jablka moucnati

pr. také se ovoce a zelenina poskozuji priliSnym chladem

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-
05-03]. Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 _Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf



https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12_Moderni_metody_skladovani_ovoce.pdf

Optimalni podminky skladovani

Ovoce / Min. bezpeéni Projev poskozeni chladem pii skladovini za nizsi nez bezpeéné
Zelenina teplota skladovani | teploty
(°C)

jablka -2 vnitini hnédnuti, méknuti

avokido 7 voitini hnédnuti . , , , ;7 s

baniny E tmavnut Optimalni podminky skladovani

okurky 7 vysychdni, krabaceni, tvorba jamek

lilek 7 jamky, prohlubné na povrchu, zvétSeni stopky

arapefruit 7 krabaceni, prohlubné na povrchu, vodnaténi, vnitini hnédnuti

mango 10 vnitini tmavnuti L .

—— e = Produkt Teplota (°C) Relativni vlhkost Trvanlivost (dny)

cerstvé olivy 7 vRitini tmavnuti vzduchu (%)

pomeranc -2 _ Banany 11155 85— 90 710

ananas 7 barevné zmény duZniny Brambory 3-10 90-95 150 — 240

zelend rajéata 12 bledd barva po dozrini, niZsi uchovatelnost g kolice 0 95 10— 14

zrald rajéata 10 zkazeni Broskve -05-0 90 14— 30
Celer 0 95 30-60
Citron 10— 14 85-90 30-180
Fazole (lusky) 7 90-95 7-10
Hlavkovy salat 0—1 90 — 100 14 — 20
Houby 0 920 3-4
Jahody -0,5-0 90 — 95 5-7
Lilek 7-10 90 — 95 7-10
Limeta 9-10 85-90 40 — 140
Meruiiky -0,5-0 90 7-14
Mrkev 0 98 — 100 28 —42
Okurky 10-15 90 — 95 10— 14
Rajéata 4-10 85-90 4-7
Spenat 0 95 10— 14
Svestky -1-0 90 — 95 14— 30
Visné -1 90 — 95 14 —20
Meloun 4-10 80 -90 14-20
(watermelon)

+  KASPAROVA, Anezka, 2015. Pehled zmén probihajici v potravindFskych surovindch a potravindch béhem zpracovdni a skladovdni. [online]. 2015 [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://docplayer.cz/108053-Pehled-zmn-probihajici-v-potravinaskych-surovinach-a-potravinach-bhem-zpracovani-a-skladovani.html

«  PUP_UCebni text_¢dst4_Anabiosa [online]. Praha: VSCHT Ustav konzervace potravin [cit. 2023-05-03]. Dostupné z:
https://ukp.vscht.cz/files/uzel/0007649/0034~~Czg8KyA-9EhvalLe4bUKJakVIfFHeg8vLCAxiXfMS0zKzCIOBAA.pdf?redirected



https://docplayer.cz/108053-Pehled-zmn-probihajici-v-potravinaskych-surovinach-a-potravinach-bhem-zpracovani-a-skladovani.html
https://ukp.vscht.cz/files/uzel/0007649/0034~~Czg8KyA-9EhvalLe4bUKJakVJfFHeg8vLC4xiXfMS0zKzC9OBAA.pdf?redirected

Poskozeni plodu priliSnym chladem

Skladovéni ovoce a zeleniny, 2016. In: Docplayer.cz [online]. Praha: VSCHT Ustav konzervace potravin a technologie masa, 2016 [cit. 2023-05-03]. Dostupné
z: https://docplayer.cz/4399479-Skladovani-ovoce-a-zeleniny-zdroj-vscht-praha-ustav-konzervace-potravin-a-technologie-masa.html



https://docplayer.cz/4399479-Skladovani-ovoce-a-zeleniny-zdroj-vscht-praha-ustav-konzervace-potravin-a-technologie-masa.html

Chj/[ing /njury — Control ChiI'Ii Injury

Internal browning and cavitation

Skladovéni ovoce a zeleniny, 2016. In: Docplayer.cz [online]. Praha: VSCHT Ustav konzervace potravin a technologie masa, 2016 [cit. 2023-05-03]. Dostupné
z: https://docplayer.cz/4399479-Skladovani-ovoce-a-zeleniny-zdroj-vscht-praha-ustav-konzervace-potravin-a-technologie-masa.html



https://docplayer.cz/4399479-Skladovani-ovoce-a-zeleniny-zdroj-vscht-praha-ustav-konzervace-potravin-a-technologie-masa.html

Poskozeni chladem mize vést k poruchdm dozravani

A — malo citlivé plodiny C - velmi citlivé

Banana ’
2 Week Storage A '
A B 15°C A
A
§
/ \ NG
IR B

T‘—/

0°C 10°C 20°C

Skladovéni ovoce a zeleniny, 2016. In: Docplayer.cz [online]. Praha: VSCHT Ustav konzervace potravin a technologie masa, 2016 [cit. 2023-05-03]. Dostupné
z: https://docplayer.cz/4399479-Skladovani-ovoce-a-zeleniny-zdroj-vscht-praha-ustav-konzervace-potravin-a-technologie-masa.html
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Chilling Injury of Fruits and Vegetables Stored above Freezing Temperatures

Class Produce Ty (°CY* Symptoms

A (0°C=57C) Apple (some cultivars) 2-3 Internal browning, brown core, soggy tissues, and soft scald
Asparagus 0-2 Dull, gray-green, limp tips
Avocado 4.5-13 Grayish-brown discoloration of flash
Lima bean 1-4.5 Rusty brown specs, spots or areas
Cranberry 2 Rubbery texture, red flash
Guava 4.5 Pulp injury, decay
Cantaloupe 2-5 Pitting, surface decay
Watermelon 4.5 Pitting, objectionable flavor
Orange 3 Pitting and brown stain
Pomegranate 4.5 Pitting, external and internal browning
Potato 3 Mahogany browning, sweetening
Tamarillo 3—4 Surface pitting and discoloration

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
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B (6°C-10°C)

C(11°C-20°C)

Snap bean
Cucumber
Eggplant

Lime

Honeydew melon

Casaba, Crenshaw and
Persian melon

Okra

Fresh olive

Papaya

Sweet pepper

Pineapple
Pumpkin

(hardshell and squashed)

Tomatoes (ripe)

Banana (green or ripe)
Grapefruits

Jicama

Mango

Sweet potato

Tomato

7-10

11.5-13
10
13-18
10-13
13
13

Pitting and russeting

Pitting, water-soaked spots, and decay

Surface scald, Alternaria rot, blackening of seeds

Pitting, turning tan with time

Reddish-tan discoloration, pitting, surface decay,
failure to ripen

Pitting, surface decay. failure to ripen

Discoloration, water soaked areas, pitting, decay

Internal browning

Pitting, failure to ripen, off flavor, decay

Sheet pitting. Alternaria rot on pods and calyxes,
darkening of seeds

Dull green when ripened

Decay, especially Alternaria rot

Water soaking

Dull color when ripened

Scald, pitting, watery breakdown

Pitting, membranous staining, red blotch

Grayish scald-like discoloration of skin, uneven ripening
Decay, pitting, internal discoloration, hard core when cooked
Poor color when ripe, Alternaria rot

11

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Enzymatické (biochemické) zmeény

e Reakce katalyzované E: — prerusi se puvodni E: reakce a nastupuiji
dalsi biochemické pochody spojené s nezadoucimi zménami

* Obvykle po mechanickém naruseni pletiva (loupani, lisovani,
pomalym zmrazovanim vlivem tvorby velkych krystalku ledu).

* E:lze inaktivovat ponejvice zahrevem (aplikace blansirovani).
v’ Lipoxygenazy, lipazy, protedzy — zmény chuti a viiné
v’ Pektolytické a celulolytické E. — zmény konzistence (méknuti pletiv a
nasledné uvolnéni stay, ...)
v’ Polyfenoloxidazy, chlorofylaza i peroxidaza — zmény barev (E:
hnédnuti, degradace chlorofylu na feofytiny, ...)

v’ Askorbatoxidaza, tiaminaza, polyfenoloxidazy - |, nutriéni hodnoty
(rozklad vitamind, polyfenolickych latek, | stravitelnosti ......)

Kyzlink, V. Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha, 1980.



Enzymatické hnédnuti x polyfenoloxidazy

Decrease enzymatic
$(\°° browning reaction

Less quinones

\\\ X // '\,\‘ A\/ /"" Phenylpropanoid biosynthesis

Phenolic compounds

Increase enzymatic
browning reaction

More quinones

Fresh-cut sand pear fruits OO1I0I10X0;
OROIOL0,

Fresh-cut low browning

Fresh-cut High browning

Fan, J., Du, W., Chen, Q-L., Zhang, J-G., Yang, X-P., Hussain, S.B. et al. (2021). Comparataive transcriptomic analyses provide insights into the enzymatic

browning mechanism of fresh-cut sand pear fruit. Horticulturae, 7(11), 502.




Enzymatické hnédnuti potravin — E: polyfenoloxidazy

OH  kresolasa OH katecholasa ?
> Wm0y AN b6, RO
L) —— LT %7
. Za Q“\:T/ “H,0 N\

R R R
fenol o-difenol o-chinon

Prispévatelé WikiSkript, Reakce enzymového hnédnuti (1. LF UK, NT) [online], , 2018, Datum posledni revize 3. 02. 2018, 21:07 UTC, [citovano 3. 07. 2023]
<https://www.wikiskripta.eu/index.php?title=Reakce_enzymov%C3%A9%ho _hn%C4%9Bdnut%C3%AD (1. LF_UK, NT)&oldid=397663>



https://www.wikiskripta.eu/index.php?title=Reakce_enzymov%C3%A9ho_hn%C4%9Bdnut%C3%AD_(1._LF_UK,_NT)&oldid=397663

Non-browning cultivar

HO, COH
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strong oxidation no oxidation

Slechténi jablek na kultivary, u nichZ neprobiha enzymatické hnédnuti

Cebulj, A., Vanzo, A., Hladnik, J., Kastelec, D., Vrhovsek, U. (2021). Apple (Malus domestica Borkh.) cultivar Majda, a naturally non-browning cultivar: An
assessment of its qualities. Plants, 10, 1402.
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Fyzikalne-chemické zmeny

Reakce neenzymatického hnédnuti = Maillardovy reakce = reakce
redukujicich sacharidli (nej¢astéji Glu, Fru, Xyl, Ara, Man, Lak, Mal,
lzomal, ...) a aminosloucenin (nej¢astéji aminokyselin, bilkovin, ...)
zmény barvy (vznikaji hnédé polymerni pigmenty), zmény chuti a viné,
J nutriéni hodnoty + obecné vznik toxickych ¢i karcinogennich produkt(

FLAVOR-PRODUCING REACTIONS

O~ U

Color, flavor,
Protein Sugar Heat and aroma of
baked bread FURAN PYRAZINE THIOPHENE
C.H.0 CiH.0, C(HN, C.H.S
Meaty, Burnt Sweet, Caramel Cooked, Roasted Meaty, Roasted

Maillard Reaction

Maillard Reaction: What is the Maillard Reaction?. In: Chemistrylearner.com [online]. [cit. 2023-05-03]. Dostupné z: https://www.chemistrylearner.com/chemical

reactions/maillard-reaction
* Maillard Reaction. In: Thasegawa.com [online]. T. HASEGAWA USA [cit. 2023-05-05]. Dostupné z: https://www.thasegawa.com/flavors/maillard-reaction/

* VeliSek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Ossis:Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.
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Fyzikalne-chemické zmeny

Autooxidace lipid0 zahrnujici hydrolytické Zluknuti — hydrolyza TAG a oxidace
»Zejména“ nenasycenych MK, { nutri¢ni hodnoty, zména chuti a vliiné

Degradace barviv — hlavné chlorofyl(, karotenoidud, antokyan( - reakce antokyan(
u visSni — v nelakované konzervé modré skvrny (reakce antokyanu s Sn).

VIhkost a teplota — suroviny s I* obsahem vody jsou nachylné k biochemickym
reakcim — vlhkost skladované hmoty je vzdy v rovnovaze s vihkosti skladovaciho

°C), kdy se omezi rozvoj MO

Atmosféricky kyslik — podporuje oxidacni reakce (zmény barvy, chuti a viné) -
neprodysné obaly, lisovani, vytésnéni kysliku inertnimi plyny, antioxidacni maceni
(obsah kysliku se snizi prodychavanim po ponoreni suroviny do vody nebo rtznych
roztoku), odsavanim kysliku z tekutych a mélnénych hmot, inertni plyny,
blansSirovani, odvzdusniovani konzerv pfi sterilaci, prfidavek antioxidantu...

Fe - barevné zmény s chlorofylem a tfislovinami, chutové zmény; Cu - barevné
komplexy s chlorofylem, srazeniny s bilkovinou, zakaly, horkost; Sn - z plechovek,
naradi, fialovéni s antokyany a chlorofyly, zakaly

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Velisek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Ossis:Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.



Mikrobiologickeé

* Z hlediska potencialniho ohrozeni zdravi konzumenta jsou
nejdulezitéjsi

v’ plisné produkujici toxické metabolity — mykotoxiny (patulin,
aflatoxin, ochratoxin, citrinin, zearalenon, ...)

v’ bakterialni toxiny (Clostridium botulinum — botulotoxin, Listerie
monocytogenes zpusobuje listeridzy...)

v’ tvorba biogennich amint (mikrobidlni dekarboxylace AMK - pf.
histamin, tyramin - zpracovani ryb, vyroba neékterych plisnovych
syry, piva, vina...)

Nekysela zelenina je hostitelem prevazne bakterii, kyselé ovoce
udrzuje plisné a kvasinky. Odolnost zivé a dozivajici tkané je primo
zavisla na tom, jak je vysoka nebo jak se po napadeni mikroby nebo
po zranéni plodu zvysi celkova intenzita ochrannych dychacich
procesu!!!

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Fig. 2. Disease symptoms caused by Paecilomyces niveus (Byssochlamys nivea)
after incubation in dark, moist chambers (25°C, =95% humidity). Extemal sympltoms
12 days postinoculation (dpi) on A, Golden Delicious and B, Gala fruit. Insets show a
control apple of each variety. Scale bars are 1.8 mm. C, Cross-section of Gala apple
al 12 dpi, showing representative cone-shaped intemal rol. D, Longitudinal section of
Gala apple, showing intemal marbling at 44 dpi. E, Gala apple with advanced

Serratia marcescens Pseudomonas Puscots o 44 T, s v o s f Wil e ket oo

*  WIKIMEDIA COMMNONS CONTRIBUTORS. Aspergillus niger on onion.jpg. In: Wikimedia Commons [online]. 2020, fijen 21 [cit. 2023-03-04]. Dostupné z:

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?title=File:Aspergillus niger on onion.jpg&oldid=496231248

* Mouldy bread and illustration of microscopic fungi Penicillium causing food spoilage and producing antibiotic penicillin. In: Focusedcollection.com [online]. [cit. 2023-03-04]. Dostupné z: https://focusedcollection.com/274962396/stock-
photo-mouldy-bread-illustration-microscopic-fungi.html

* Biango-Daniels, M, Hodge, K.T. (2018). Paecilomyces rot: A new apple disease. Plant disease, 102, 1581-1587.

* Martin, N.h., Murphy, S.C., Ralyea, R.D., Wiedmann, M., Boor, K.J. (2011). When cheese gets the blues: Pseudomonas fluorescenc as the causative agent of cheese spoilage. Journal of Dairy Science, 94, 6, 3176-3183.

* GILLEN, Alan L., 2011. Serratia marcescens: The Miracle Bacillus: Figure 1: Serratia marcescens on communion cracker. In: Answersingenesis.org [online]. Answers in Depth, July 20, 2011 [cit. 2023-01-04]. Dostupné z:
hhttps://answersingenesis.org/biology/microbiology/serratia-marcescens-the-miracle-bacillus/
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Intenzita dychani

* Priaerobnim dychani (pres Krebs(v cyklus a dychaci retézec) je zisk
energie ze zasobnich |atek 38 ATP, pfi anaerobnim dychani pouze 2
ATP.

v’ aerobnim dychani => kyselina pyrohroznova je oxidativni dekarboxylaci
prostrednictvim acetyl-koenzymu A prevedena do citratového cyklu, v
némz se uvolnuji H*, které v terminalnim retézci dychani reaguiji s
aktivovanym kyslikem za vzniku vody.

C.H,,0, + 6 0, > 6 CO, + 6 H,0 + 2822 k]

v anaerobni dychani => kyselina pyrohroznova je dekarboxylovana za
vzniku acetaldehydu a CO,, poté je acetaldehyd redukovan na etanol

(C,H.OH) - proces anaerobniho dychani je shodny s MB alkoholickym
kvasenim

C,H,,0 = 2 CH,CH,OH + 2 CO, + 118 kJ

* Golids, J. (2014). Skladovani a zpracovéni ovoce a zeleniny. 1. vydani. Mendelova univerzita v Brné. ISBN 978-80-7509-195-6

*  Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Gstav ovocnaisky Holovousy [cit. 2023-05-03]. Dostupné z:
https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf

* Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
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Intenzita dychani RQ

Je kritériem pro hodnoceni dychaci aktivity

RQ vyjadfuje mnozstvi produkovaného CO, nebo spotfebovaného O.,.
Hodnota RQ dokaze rozliSit aerobni a anaerobni dychani.

vznikly CO,

RQ =

spotrebovany O,

* Pro aerobni dychani je RQ cca 1, spotrebovavaji se prevazne
sacharidy.

* Pokud se spolu se sacharidy metabolizuji i organické kyseliny, pak
RQ > 1. Prevladnuti anaerobniho metabolizmu je provazeno vyssi
hodnotou RQ.

* Pfispotfebé tfislovin, lipidG a bilkovin bude RQ < 1.

* Golids, J. (2014). Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. 1. vydani. Mendelova univerzita v Brné. ISBN 978-80-7509-195-6

*  Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Gstav ovocnaisky Holovousy [cit. 2023-05-03]. Dostupné z:
https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody_ skladovani_ovoce.pdf

* Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
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INTENZITA DY GHAN! Vliv teploty na intenzitu dychani

(mg CO./kg.hod pfi 5°C)

velminizka | <5 datle, (suché plody), ofechy

nizka 5-10 | jablka, citrusy, hrozny, brusinky, kivi, ananas,
meloun /
celer, ¢ervena repa, cibule, cesnek, brambory (zralé) /!pen at

stredni 10-20 | hrusky, Svestky, broskve, nektarinky, merunky,
treSné, angrest, boruvky
banany, mango, fiky, olivy /
zeli, mrkev, okurky, rajcata, fedkvicky, nezralé
brambory, letni tykve salat
vysoka 20-40 | maliny, ostruziny, avokado /
kvétak, porek, salat, fazolky, karotka a fedkvicky
s nati /// zeli
velmi 40-60 | brokolice, kapusta, riZi¢kova kapusta, Sekanka, e — mrkev -
vysoka zelena cibulka ____________/;//

artYéOky T T 1
extrémné > 60 hrasek, Spenat, kukurice, chiest
vysoka zelené naté, zampiony 0°C 5°C 10°C 17°C

Posklizriova fyziologie ovoce a zeleniny, 2014. In: Slideserve.com [online]. Sep 30, 2014 [cit. 2023-02-13]. Dostupné z:
https://www.slideserve.com/june/poskliz-ov-fyziologie-ovoce-a-zeleniny
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FIGURE 2.2 Effect of temperature on shelf life of selected fruits and vegetables. (Data taken from J. K. Brecht and P. E.
Brecht, Effect of Small Temperature Differences on Quality of Horticultural Commodities, PEB Commodities Inc., 2002.)

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Storage Life of Some Fresh Foods at Normal
Atmospheric Conditions

Food Terminology Storage Life
Meat, fish, and milk Perishable [-2 days
Fruits and vegetables Semiperishable -2 weeks
Root crops Semiperishable 3—4 weeks
Grains, pulses, seeds, Nonperishable 2 Months

and nuts

Source: Rahman, M. S. 1999. In: Handbook of Food
Preservation. Rahman, M. S., Ed. Marcel Dekker., New York.

pp. 1-9.

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Vliv O, na dychani

* Obsah kysliku v okolni atmosfére je ucelné do 2-5% konc. — difuze
kysliku z vnéjsi atmosféry nestaci k aerobnimu prubéhu dychani.

* Ke zpomaleni difuze kysliku dochazi také u prirozené dozravajicich
plodli v normalné kyslikaté atmosfére, a to diky zhorsujici se
propustnosti pletiv, které vede k relativnimu nedostatku O, a naopak
ke hromadéni CO, v pletivu, zejména blize stredu plodu.

e Limitni koncentrace kysliku v okolni atmosfére se posuzuje respiracnim
kvocientem (RQ), jehoz hodnota vyssi jak 1,0 indikuje zvysujici se
podil anaerobniho CO, a tak dava podminky k vyssi produkci etanolu,
ktery se hromadi v pletivu.

* Spotreba etanolu vlastni oxidaci je reakci vratnou, takze po vystaveni
pletiva normalni kyslikaté atmosfére se koncentrace etanolu snizi na
fyziologickou hladinu. Bude-li vyssSi obsah etanolu pretrvavat v plodu,
vznikne fyziologické poskozeni oznacované jako poskozeni etanolem.

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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Vliv CO, na dychani

« Utinek vy33iho parcialniho tlaku CO, v okolni atmosféfe na
zpomaleni metabolismu je rlznorody a probiha vidy za fyziologicky
nutné pritomnosti O,.

* Za nepritomnosti svétla je plod schopen karboxylacni reakci vazat
CO, na kyselinu pyrohroznovou za vzniku kyseliny jable¢né —
schopnost poutat CO, a prostfednictvim kyseliny jablecné jej vClenit
do latkové vymény, ma vyznam na uchovatelnost béhem
skladovani.

* Pozor! - Vyssi obsah CO, inhibuje karboxylacni reakce nékterych
kyselin Krebsova cyklu — naslednymi reakcemi dojde k hromadéni
kyseliny jantaroveé (jeji akumulace v pletivu vede k jeho poskozeni
vysokym obsahem CO,, brzdi se dychaci retézec).

* Pri koncentraci CO, nad 15 % nastane hromadéni i acetaldehydu

a etanolu.
I &

Poskozeni duZniny vysokou
koncentraci CO2 a
poskozeni slupky.

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky uUstav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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Vliv etylenu na dychani

e Etylen indukuje zrani,
odkvétani, starnuti
plodu, ztratu chlorofylu,
oddélovani listd,
napomaha efektu
chladového stresu.
Béhem rustu rostliny se
jeho obsah zvysuje.

* Minimalni obsah kysliku
v pletivu rostliny jeho
produkci snizuje.

Methionine

SAM hydrolase

S-Adenosyl-L-methionine (SAM)

ACC synthase

1-Aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC)

ACC-N-manoyl, transferase ACC-y-glutamyl, fransferase

ACC oxidase

Malonyl-ACC 7-glutamyl-ACC

Ethylene

FIGURE 2.6 Biosynthetic pathway of ethylene production. (Adapted from J. Pech et al. In Postharvest Physiology and
Pathology of Vegetables), (J. A. Bartz and J. K. Brecht, Eds), Marcel Dekker, New York, 2003, p. 247; G. A. King and
E. M. O'Donoghue, Trends Food Sci. Technol., 6:385, 1995.)

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
Golias, J. (2014). Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. Mendelova univerzita v Brné, Agronomicka fakulta, Brno.
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Biosyntéza etylenu zacina
v metioninovém cyklu (Yanglv Meticrine
Cy kl u S), SAM hydrolase

v némz se recykluje 5-metyl-
adenosin na metionin.

S-Adenosyl-L-methionine (SAM)

Vyznamnymi meziprodukty ACC syivase
jSO u SA M (S'a d en Osyl - L- 1-Aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC)

m et I on I ; ) i ACC ( 1 i ACC-N-manoyl, transferase ACC-7-glutamyl, transferase
aminocyklopropan-1- ACC oidsse

karboxylova kyselina), z niz se . N

uvolnuje etylen.

v . . s 7 Ethylene
* ACCslouzi jako limitujici faktor
FIGURE 2.6 Biosynthetic pathway of ethylene production. (Adapted from J. Pech et al. In Postharvest Physiology and
p ro tvo rb u etyl e n u Pathology of Vegetables), (). A. Bartz and J. K. Brecht, Eds), Marcel Dekker, New York, 2003, p. 247: G. A. King and

E. M. O’Donoghue, Trends Food Sci. Technol., 6:385, 1995.)

v metioninovém cyklu.

Stimulaci tvorby etylenu mohou vyvolat vnéjsi poranéni, déleni pletiva, zareni,
plesnivéni, mrznuti pletiva, chladovy stres, nahodila vysoka teplota, obdobi
sucha, vysoka koncentrace chloridu vapenatého, sifiCitany, oxid siricCity, ozon,
amoniak, chlorid sodny, pesticidy a polutanty a také samotna koncentrace
etylenu v atmosfére a v plodech.

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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e VcEasné odstranéni stimulacni koncentrace etylenu v okolni
atmosfére je predpokladem pro Cisténi atmosféry od
etylenu (scrubbing) a musi zacit jesté drive, nez se jeho
kriticka koncentrace objevi uvnitr plodu.

* Druhou vyuzitelnou moznosti je hormonalni ovlivnéni
vzniku etylenu uvnitr plodu prostrednictvim AVG
(aminovinylglycin). Tato aminokyselina potlacuje ACC-
syntetazu.

 Omezeni produkce etylenu Ize dosahnout i vyssi
koncentraci CO,, odstranovanim etylenu ventilaci,
chemickou vazbou na zeolity, vazbou na KMnO,....

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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* MAP - modified atmosphere packaging => vytvoreni atmosféry
s vyssSim obsahem CO, a velmi nizkou koncentraci O,, kdy nastava
v plodech vysoka produkce antagonistl tvorby etylenu.

* DCA —dynamic control atmosphere => obsah O, cca 0,7 % — iniciuje
tvorbu anaerobnich sloucenin jako etanol, acetaldehyd a etyl
acetat, dynamicky fizena znamena pozvolné snizovani O, z hodnot
pro ULO (1,0-1,2 %) na pocatku skladovani a béhem dalsich 30-50
dnti se koncentrace O, snizi k nejnizSimu limitu (0,2 %), ktery jesté
zarucuje aerobni dychani plodd. Na této koncentraci (v rozmezi 0,2
az 0,4 % O,) se drZi po celou dobu skladovani. DCA je dominantni
pro skladovani jablek, pro hrusky jsou stavajici principy nezvladnuté.

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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Klimakterické a neklimakterické plody

PRODUKCE ETYLENU V PLETIVECH
(ug C,H,/kg.hod pfi 20°C)

Klasifikace ovoce podle zrani

klimakterické plody

jablka, merunky, borlvky,
broskve, nektarinky, hrusky,
svestky, rajcata, banany

neklimakterické plody

velmi nizka < 0,1 | tfe$né, jahody, hrozny
kofenova zelenina, brambory
listova zelenina, kvétak, chrest, artycoky
citrusy
nizka 0,1- maliny, ostruziny, bortvky, brusinky
1,0 okurky, paprika, lilek, meloun, tykev
ananas
stredni 1,0-10 | rajcata
banany, fiky, mango
cukrovy meloun
vysoka 10- jablka, hrusky, Svestky, broskve, meruriky,
100 nektarinky
kivi, avokado
velmi vysoka > 100 | passion fruit

tresné, cerny rybiz, hrozny, citruy,
okurky, asijské hrusky, hrasek,
jahody, paprika, vodni meloun,
maliny,

pomerance,

31

Golias, J. (2014). Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. Mendelova univerzita v Brné, Agronomicka fakulta, Brno.



Klimakterické plody

* Klimakterické plodiny => jablka, hrusky, merunky, broskve, svestky,
meloun cukrovy, banany, avokado, fiky, rajcata, kivi ...

* na zacatku rustové faze dychaji velmi intenzivné, produkce CO, se
postupné tlumi na minimum ke konci rtistové faze

* ve fazi zrani se produkce CO, na prechodnou dobu zvysi. Po
dosazeni tzv. klimakterického maxima (max. intenzity dychani), pak
rychle nasleduje pokles intenzity dychani charakteristické pro
starnuti — plody se pak uz nehodi k dlouhodobému chladirenskému
skladovani, ale ke konzumaci.

e Casovy usek mezi obéma znaky v dychaci aktivité — tzv.
klimakterium, je dobou, kterd je predmétem uchovani plodu,
predevsim chladirenského skladovani, tyto plody tvori vyznamné
koncentrace etylenu.

Golias, J. (2014). Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. Mendelova univerzita v Brné, Agronomicka fakulta, Brno.
https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf
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Neklimakterické plody

* Neklimakterické plodiny => tfesSné, visné, borlvky, maliny, jahody,
hrozny, citrusy, ananasy, okurky, papriky, lilek, datle, ...

* charakteristické linearnim poklesem intenzity dychani béhem zrani

* reakce na exogenné aplikovany etylen — tyto plody mozno
podnécovat davkami etylenu v kazdém zralostnim stupni. Vzestup
dychani je o to vyssi, ¢im je vyssi vnéjsi koncentrace etylenu.

e umélé dozravani u neklimakterického plodu stimuluje vnéjsi etylen
hlavné respiraci. Citrusové plody reaguji na exogenne aplikovany
etylen zvysenim respirace, energickym odbouravanim chlorofylu
a zvySenou hydrolyzou pektinovych latek ve slupce (pro odzelenéni
je potreba 5-8 dnll s koncentraci etylenu 5—-1000 pl/1).

Metodické listy OP VK: Moderni metody skladovdni ovoce 12. [online]. Holovousy: Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocnarsky Holovousy [cit. 2023-05-03].
Dostupné z: https://www.vsuo.cz/images/FILES/VzdelavaciModuly/Vysoke/A12 Moderni_metody skladovani_ovoce.pdf

Golias, J. (2014). Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. Mendelova univerzita v Brné, Agronomicka fakulta, Brno.
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Posklizriova fyziologie ovoce a zeleniny, 2014. In: Slideserve.com [online]. Sep 30, 2014 [cit. 2023-02-13]. Dostupné z:
https://www.slideserve.com/june/poskliz-ov-fyziologie-ovoce-a-zeleniny
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Princip konzervace pokrmu

* Technologické zasahy, kterymi se upravuji produkty
prvovyroby tak, aby nepodlehly rozkladnym procesum
drive, nez jsou traveny lidskym organizmem.

= umyslIné zakroky, popf. upravy potravin, které prodlouzi
skladovatelnost suroviny Ci potraviny déle, nez dovoluje
jejich prirozena udrznost.

* Cil: prodlouzeni skladovatelnosti suroviny a potraviny
(trvanlivost) déle, nez dovoluje jeji prirozena udrznost, za
CO nejvyssi moznosti zachovani Ci zvyseni jeji vyuzitelnosti,
biologické hodnoty, senzorickych vlastnosti (chuti, viiné),
apod.

* Ucel: zabranéni zménam (biologickym, chemickym....),
docileni skladovatelnosti, zajisteni ocekavanych vlastnosti
(technologickych, organoleptickych) + prevence

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Produkty konzervacnich zakroku

* Polokonzervy
— pouze omezena doba trvanlivosti (max. %2 roku, mnohdy jen 3 mésice),
vétSinou za uchovani v chladu v neprodysném obalu (chladirny, lednice, pri
teploté cca do 4-5 az 10-15 °C, ...), konzervace: pasterace (do 100 °C),
kyselinami nebo konzervacnimi latkami.
— dnes nejcastéji vyrabéna v materidlové varianté PP miska/Al folie na uzavirani.
— polokonzervy jsou urcené k rychlé spotrebé.

Dle vyhlasky 69/2016 Sb. je polokonzerva pro masné vyrobky a masné polotovary
definovana jako vyrobek neprodysné uzavreny v obalu a pasterovany. Polokonzervy
musi byt tepelné oSetfeny ve vSech ¢astech na teplotu, jejiz i€inky odpovidaji tcinkiim
teploty 100 °C pUsobici po dobu nejméné 10 minut.

« (R, 2016. Vyhldska ¢. 69/2016 Sh.: Vyhldska o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. In: . Praha, 26/2016. Dostupné také z:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-69/zneni-20160801

* Polokonzervy: Vepfové maso ve vlastni §tavé. In: Reznictvimatek.cz [online]. Kostelec nad Labem: Antonin Matek / Reznictvi, uzenafstvi a jatky [cit. 2023-03-11]. Dostupné z: https://reznictvimatek.cz/index.php/ct-
vyrobky/ct-polokonzervy

« Staroceskd ve skle 200 g. In: Obchodmajer.cz [online]. Tremo$na: MAJER - REZNICTVI A UZENARSTVI [cit. 2023-03-12]. Dostupné z: https://obchodmaijer.cz/polokonzervy/staroceska-ve-skle-400g 36

* VACEK, M. (2017). Potraviny a vyZiva (2. ro¢nik - kuchar, &isnik, servirka): Maso, masné vyrobky, ryby, vyrobky [online]. In: . 19.12.2017, s. 8 [cit. 2023-03-11]. Dostupné z: https://slideplayer.cz/slide/12309557/

* Sardelova pasta 60 g. In: Laryba.cz [online]. Praha: Laryba, 2023 [cit. 2023-04-08]. Dostupné z: http://www.laryba.cz/produkty/rybi-pasty
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Produkty konzervacnich zakroku

* Konzervy

— trvanlivost ,teoreticky” neomezena (vétsSinou
4 roky), skladovat do 25 °C.

— nejcCastéji vyuzivané obaly jsou plechovky a sklo
s plechovym vickem, do popredi jdou plasty.

" MENU.

JELENIGULAS

A

— sterilacni teplota u masovych vyrobkl vzdy nad
100 °C, u kyselych potravin Ize do 100 °C

Dle vyhlasky 69/2016 Sb. - konzerva pro masné vyrobky
definovana jako vyrobek neprodysné uzavreny v obalu

a sterilovany. Konzervy musi byt tepelné osetreny ve
vsech ¢astech na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji ucinkiim
teploty 121 °C pUsobici po dobu nejméné 10 minut.

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.

CR, 2016. Vyhldska ¢ 69/2016 Sh.: Vyhldska o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. In: . Praha, 26/2016. Dostupné

také z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-69/zneni-20160801

Masové konzervy. In: Ikolonial.cz [online]. [cit. 2023-04-21]. Dostupné z: https://ikolonial.cz/masove-konzervy/ 37
e Jeleni guléé. In: Expresmenu.cz [online]. Trutnov: EXPRES MENU [cit. 2023-04-21]. Dostupné z: https://www.expresmenu.com/jeleni-gulas/?gclid=EAlalQobChMI4Mug29jn-
wlVSeR3Ch3cAwhzEAKYBSABEQLIZPD BwE
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Produkty konzervacnich zakroku

* MRE konzervy

— konzervy do tropu, adventure trip
konzervy

— skladovat mozno i v teplotach nad 40
°C, max. 1 rok

— pro potreby armady vyvinuty
konzervy MRE (Meals Ready-to-Eat)

e musi vydrzet rozdilné skladovaci teploty

3 (-16 °Cdo 49 °C) + bezplamenny ohfivac
(samoohrev, ohrev na zakladé reakce
vody s horecnatou slozkou za pritomnosti
kuchyniské soli jako elektrolytu) - jidlo se
ohreje diky chemické reakci za vzniku
hydroxidu horecnatého a plynného
vodiku.

*  MRE - Meal Ready-to-Eat, Individual. In: Zbozi.cz [online]. [cit. 2023-04-21]. Dostupné z: https://www.zbozi.cz/vyrobek/mre-meal-ready-to-eat-individual/

e PASHMAN, Dan. Meals Ready to Eat (Military MREs): | Did It For Science (Photos). In: Sporkful.com [online]. Dec 31, 2012 [cit. 2023-04-21]. Dostupné z: https://www.sporkful.com/mre-meals-
ready-eat-photos-slideshow-experiments/

*  What are Meals, Ready-to-Eat?: Are MREs Nutritious?, 2022. In: Empireresume.com [online]. Empire Resume, October 19, 2022 [cit. 2023-04-17]. Dostupné z:
https://empireresume.com/what-are-meals-ready-to-eat/
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Rozdeéleni konzervacnich metod

* |ntenzita rozkladnych procest potravin R zavisi pfimo Umérné na virulenci
a poctu MO, neprimo pak na odolnosti prostredi

virulence . Cetnost MO

odolnost prostredi

Konzervacni metody funguiji tak, ze snizuji nebo uplné potlacuiji Cinitele
v Citateli nebo zvysuji hodnotu jeho jmenovatele.

* Abidza — pfima inaktivace MO — ty se inaktivuji nebo odstranuji, nebo se
snizuje jejich virulence, potravina obsahuje méné MO nez pred zakrokem

* Anabidza — nepfima inaktivace MO — prostredi suroviny i potraviny se
upravi tak, ze je odolné proti MO bez ohledu na to, zda MO zahynou.

Kyzlink, V. (1980). Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
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Abiodza

* Dochazi k tzv. praktické sterilité potravin, tj. trvalému
usmrceni téch forem MO, které za podminek slozeni
potraviny v ni mohou vegetovat.

a) Fyzikalni metody
— konzervace zvysenou teplotou

— ionizujicim zarenim, ultrazvukem (stfidavym tlakem),
vysokym hydrostatickym tlakem, pulsujicim elektrickym
polem

b) Chemické metody (chemosterilace)
— oligodynamicky pusobicim stfibrem (u vody)

Kyzlink, V. (1980). Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Anabioza

* Prostredi se upravuje tak, aby se v néem nemohly MO mnozit
a vegetovat, zvysuje se odolnost potraviny.

a) Fyzikalni a fyzikalné-chemicka dprava potraviny
— Osmoanabidza (suseni, zahustovani, vymrazovani vody, proslazovani,
konzervace soli)
— Psychroanabioza (konzervace snizenou teplotou, chladirenstvi) =,
pokud hluboko pod 0 °C pak Kryoanabidza
— Kryoanabidza (mrazeni)

b) Chemicka uprava potraviny
— Chemoanabidza (konzervace rafinovanymi chemikaliemi, uzenim,

konzervace umélou alkoholizaci)

c) Konzervace biologickou cestou Upravy potraviny
— Cenoanabidza (etanolové ¢i mlééné kvaseni)

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Bariérova teorie — Hurdle theory

e Postupy tzv. minimalniho opracovani

— kombinace nékolika konzervacnich zakrokd (metod), které
samotné nestaci na stabilizaci, ale spolecCné vytvari systém
prekazek (bariér) proti rustu MO

— nizsi intenzita jednotlivych konzervacénich zakroku znamena veétsi
Setrnost vuci senzorickym a vyzivovym vlastnostem

» fyzikalni — zvysSena a snizend teplota, UV-svétlo, y-zareni,
mikrovinny ohrey, dielektricky ohrev, vysoky tlak, ultrazvuk,
aseptické plnéni, modifikovana atmosféra, aktivni baleni

» fyzikalné-chemické - a , pH, redox-potencidl, sul, cukr,
dusicnany a dusitany, CO,, organické kyseliny, sificitany, uzeni,
fosfaty, chelatacni Cinidla, etanol, kofeni

» dalsi - konkurencni mikrofléra (jogurtové zalivky, kysané
vyrobky, ...), ochranné kultury, bakteriociny

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.



Product Hurdles

Shelf-life

La Chang (meat) China a,: 0.85-0.70

pH: 5.9-5.7

NaCl: 3-5 %

Sugar: 4-20 %

Refrigeration: No

Total count< 10%/g

2—-3 months

La Chang (meat) China a,: 0.85-0.70

pH: 5.9-5.7

NaCl: 3-5 %

Sugar: 4-20 %

Packaged: vacuum

Refrigeration: No

Total count< 10%/g

4-5 months

Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.
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MAP packaging
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Giannakourou, M.C., Tsironi, T.N. (2021). Application of processing and packaging hurdles for fresh-cut fruits and vegetables preservation. Foods, 10(4),
830.



Tepelna sterilace

* Tepelna sterilace - dosazeni destrukce vSech Zivych MO a E:, které zpUsobuji
rozklad potravin. Nejde o dosazeni Uplné sterility (absolutni), jde o dosazeni tzv.
obchodni sterility (= praktické sterility) pfi niz jsou zni¢eny ty druhy a formy MO,
které by mohly béhem skladovani potravinu ménit.

e Sterilace — jednorazovy zahrev na teploty vyssi jak 100 °C, inaktivace vegetativnich
forem MO vcetné spor, pro konzervace nekyselych potravin pH > 4 (4,5). Také pro
konzervy do tropickych oblasti.

e Pasterace — jednorazovy zahrev na teplotu do 100 °C (pouziva se i terminologie
sterilace pod 100 °C), usmrceni vegetativnich forem MO, méné termorezistentnich
spor kvasinek a plisni. Pf. u mléka, nékterych $tav a u potravin kyselych s pH<4
(4,5).

Pozn.: U nekyselych pasterovanych potravin (pr. hotové pokrmy) musi byt pasterace doplnéna jesté
dalSim zakrokem (pf. konzervaci snizenou teplotou). Pasterované vyrobky se nazyvaji polokonzervy
(skladovany v chladu).

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.



Tepelna sterilace

* Frakcionovana sterilace (Tyndalizace) — prerusované zahrivani tekutin
s cilem znicit spory MO, opakovany zahrev na teploty do 100 °C provedeny
v prubéhu jednoho (nékdy i 2 a vice dni), probéhne inaktivace pritomnych
spor po jejich vykliceni dalSim zahfevem. Pr. u nekyselych potravin jako
,Zavarovani masa“ v domacnosti.

e Blansirovani — kratké povareni Ci spareni, operace predchazejici nejcastéji
zmrazovani (u hrasku, brokolice). Pouzivaji se horka voda, cukerny nebo
slany roztok, sparovani muze také probihat pouze v kondenzujici pare.
Inaktivuji se oxidoreduktazy, vypudi se kyslik, umrtvi se pletiva rostlin,
inaktivuji se MO...

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.



Aktivni kyselost potraviny x sterilacni teplota

e Zakladnim kritériem pro stanoveni teploty pri
sterilacnim rezimu je aktivni kyselost (nikoliv
titracni) sterilované potraviny. Tato kyselost je
vyjadrena hodnotou pH.

e Potraviny dle hodnoty aktualni kyselosti:
a) kyselé pH < 4,0 (sterilované okurky, kompoty, dzusy),

b) stredné kyselé pH 4,0 az 6,5 (zeleninové protlaky,
maso-zeleninové konzervy, zeleniny v okyseleném
nalevu),

c) nekyselé pH > 6,5 (masové konzervy, hotova jidla).

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Hodnoty pH vybranych potravin

Hodnoty pH vybranych potravin a vliv na rozmnoZovani patogennich
mikroorganismua

Rozsah pH

Potraviny

Patogenni mikroorganismy a jejich
rozmnozovani v uvedeném rozsahu pH

=7

vaje¢ny bilek, ¢erné olivy,
kukuiice (sladka)

pH 7 je optimem pro v&tSinu mikroorganismu,
pii pH 8 - 9 je vétSina inhibovana. Nektera
vibria se rozmnoZuji az do pH 11.

6.5-7

mléko, drabez, Sunka, korysi

Salmonella, Campylobacter, Yersinia,
Escherichia coli, Shigella, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus

hovezi, teleci maso, zelenina

Salmonella, Staphylococcus aureus, ostatni
vySe uvedené mikroorganismy pouze v horni
¢asti rozsahu. RozmnoZovani se zpomaluje pii
niZ§ich hodnotich tohoto rozsahu pH.

45-5.2

masové konzervy, mekké syry,
fermentovana zelenina

W

Viz. vyse, ale lag-faze jsou delsi, ¢imz je
rozmnozovani pomalej$i. RozmnoZovini
nekterych z vySe uvedenych MO ustava.

37-44

nakladané kyselé okurky,
majonéza, ur¢ité druhy ovoce,
dZusy, suSené ovoce, jogurt,
fermentovana zelenina,
marinované ryby, rajska jablka

toxinogenni plisné

citronové dZusy, nekteré
ovocné dZzusy, kvaSené zeli,
salatové zdlivky, ocet

mnohé druhy baktérii uhynou

MIKOVA, Kamila. Ochrana proti MO - principy. In: Slideplayer.cz [online]. VSCHT Praha [cit. 2023-03-09]. Dostupné z: https://slideplayer.cz/slide/2514652/
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a)

b)

Sterilacni rezim

Tri zakladni faze:

doba vzestupu teploty na sterilacni
hodnotu (teplotu)

doba vydrze (= sterilacni Cas, pfi
némz se udrzuje teplota ohrivaciho
prostredi na poZzadované teploté)

doba chlazeni (doba potrebna na
zchlazeni vnitrniho obsahu konzervy
na 30 °C).

V pripadé sterilacni teploty nad 100 °C
se jesté sleduje casovy prabéh tlakd ve
sterilanim zarizeni. Chlazeni by mélo
byt rychlé zejména u zeleninovych
hotovych jidel a zeleniny ve slaném
nalevu, kde je sterilace nad 100 °C kvuli
zabranéni pomnozeni termofilnich
anaerobnich MO v teplotnim pasmu
kolem 60 °C.

Sterilace do 100 °C
a—b—-c
T
a — doba stoupani teploty, b — doba vydrze, c —
doba chlazeni, T — teplota.

B
i, (i
N

b / -
e
WwH \ \‘\

Prabéh sterilaéniho rezimu pfi sterilaci do 100 °C

AB — doba vzestupu teploty, BC — doba vydrze,
CD — doba chlazeni

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Sterilace nad 100 °C: u konzerv uzaviranych do sklenénych
oball uzavrenych napfr. vicky typu omnia se doba vzestupu
teploty doplnuje o nutny cas exhaustace = dochazi

k odplynéni konzervy, a tim sniZeni vnitrnich tlakii béhem
sterilace. Obvykle se provadi pri teploté 85 az 90 °C.

a'—b'_l_a—b—c b
T1 T2 '

a’ — doba vzestupu teploty na exhaustacni teplotu, b’— doba
exhaustace, T1 — exhaustacni teplota, T2 — sterilacni teplota, P
— tlak ve sterilacnim zarizeni béhem sterilace.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Blansirovani

* Kratké zahrati suroviny v horké nebo nékdy
i vrouci vodé, roztoku cukru, roztocich
s osmoticky aktivnimi latkami (cukr, sal),
v okyselené vodé naptr. kyselinou
citronovou, lze pusobit i parou nebo horkym
vzduchem

* Cilem je inaktivovat E: oxidacné-redukcni
jako napr. katalazy, peroxidazy,
polyfenoloxidazy, casteCna inaktivace MO,
odvzdusnéni pletiv, zméknuti plodu,
castecna denaturace nebo koagulace
bilkovin, vyluhovani sirnych sloucenin...

Pozn.: Nevyhody — vyluhovani nutrientd,
rozvareni plodd a naruseni jejich konzistence

*  Prispévatelé Wikipedie, Blansirovdni [online], Wikipedie: Oteviena encyklopedie, c2022, Datum posledni revize 10. 11. 2022, 14:10 UTC, [citovano 11. 07. 2023]
<https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Blan%C5%A1%C3%ADrov%C3%A1n%C3%AD&oldid=21867730>

*  HOIJATI, Hessam, 2019. (Ne)vafte z vody aneb Jak spravné blansirovat: Foto. In: Jidloaradost.ambi.cz [online]. 17. fijna 2019 [cit. 2023-03-21]. Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/nevarte-z-vody-aneb- 51
jak-spravne-blansirovat/

e Kyzlink, V. (1980). Zéklady konzervace potravin. SNTL: Praha.

. Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Blan%C5%A1%C3%ADrov%C3%A1n%C3%AD&oldid=21867730
https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/nevarte-z-vody-aneb-jak-spravne-blansirovat/
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Cas blansirovani je cca 1 min nebo nékolik malo minut -
po skonceni blansirovani se surovina ochladi a dale
zpracovava (napf. pfi vyrobé mrazeného hrasku), pokud
se surovina ma dale sterilovat (vyrabi se napf. ovocny
kompot), potom se po blansirovani jiz nechladi

* Garcia-Garcia, G., Stone, J., Rahimifard, S. (2019). Opportunities for waste valorisation in the food industry — A case study with four UK food manufacturers. Journal of

Cleaner Production, 211, 1339-1356.
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* Bavaneethan, Y., 2017. Food Processing Technology: Blanching. In: Slideshare.net [online]. Department of Food Technology SLGTI, Dec. 4, 2017 [cit. 2023-04-19].

Dostupné z: https://www.slideshare.net/bavaneethan/blanching-83286088



https://www.slideshare.net/bavaneethan/blanching-83286088

Vyroba kompotu

Kompot je ovoce s nalevem nebo bez nalevu, v neprodysné uzavieném obalu,
konzervované sterilaci.

e Vybér suroviny — vhodné odrudy v technologické zralosti (konzumné
zralé, ale tvrdsi). U béloduzinného ovoce je vyznam kladen na odridy
s nizSim oxidacnim zahnédnutim

* Skladovani suroviny — chladirenské sklady, nebo skladovani v fizené
atmosfére

e Zabranéni povrchovému hnédnuti — potlaceni E: hnédnuti = ponorovani
suroviny do roztokl — tzv. antioxidacni maceni — zabranuje se tak pristupu
O, a Cinnosti oxidaz a peroxidaz, muZe to mit i bélici ucinek a zpevnéni
rostlinného pletiva.

- roztoky kyseliny citronové — cca do 2 %, kyseliny askorbové — 0,1-0,3 %,
sificitant — 0,1-0,2 %, roztoky obsahujici Ca%* ionty na zpevnéni pletiv

* PlInéni do oball — sklenice, plechovky - velké kusy ru¢né na pase, kulaté

plody se sypou a setrasaji, pasové plnicky s automatickym davkovanim

N

« (R, 2021. Vyhldska & 397/2021 Sh. Vyhldska o poZadavcich na konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skofdpkové plody, houby, brambory a
vyrobky z nich a bandny. Praha, 178/2021. Dostupné také z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397

 Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text( k pfedna$kam. VSCHT PRAHA, ugebni text, 2004.



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397

Vyroba kompotu

e Zalévani nalevem — horkym nalevem, sprchové plnicky nebo syrupéry, dochazi
k pozvolnému vyrovnavani koncentrace cukru a kyselosti mezi plody a nalevem —
stratifikace nalevu.

* Barveni kompotl — aplikace pridatnych latek (Nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 1333/2008 = barveni nédlevu pro jahody v plechovce — Ize pouzit
ponceau 4R (kosenilova Cerven A), povoleno i allura AC, koktejlové tresné lze barvit
erytrosinem (stejné tak kandované tresné) — nebarvi se nalev ale plody, barvivo se
aplikuje do nekyselého blansirovaciho roztoku, barvivo musi byt v kyselém
prostfedi nerozpustné, aby se pod slupkou plodu srazilo.

» Sterilace — pro kyselé potraviny pod 100 °C (pasterace), u kompotu prakticky
vyhradné sterilace v obalu, zavirani vakuové nebo parovakuové. Po sterilaci
nutnost ochlazeni na 30 °C v jadru konzervy.

e UsuSeni mokrych konzerv, uskladnéni + termostatova zkouska, etiketovani,
prepravni baleni, expedice

Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus textl k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.



CANNED FRUIT PRODUCTION LINE

Canned fruits proce
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Canned fruits process: Canned Fruit Production Line. In: Shleadworld.en.made-in-china.com [online]. [cit. 2023-02-15]. Dostupné z:
https://shleadworld.en.made-in-china.com/product/yjfnZxHArwVO/China-Shanghai-Canned-Vegetables-and-Fruit-Production-Line-with-Different-
Capacity.html



https://shleadworld.en.made-in-china.com/product/yjfnZxHArwVO/China-Shanghai-Canned-Vegetables-and-Fruit-Production-Line-with-Different-Capacity.html

Sterilované okurky

* Vybér suroviny — tzv. nakladacky, syté zelena barva, nezavadlé,
bez skvrn, nedeformovaného tvaru, nehorké (kukurbitacin),
skladovani pfi chladirenskych teplotach

* Prani — odmaceni ve studené vodé, prani v kartaéovych
prackach, poté oplach pitnou vodou

* Tridéni— dle délky nebo Sirky, zakfivené jdou bokem, vyuZziti
lanovych tridicek

* PlInéni a zavirani — ru¢ni plnéni, automatické plnéni na
plnickach, pokud jsou okurky vétsi, pak jediné rucné, koreni a
byliny se vkladaji ru¢né na dno sklenice — proto se ¢asto
pouzivaji uz jen extrakty, zalévani vidy horkym nalevem pomoci
sprchovych plnicek.

* Nalev: svarovan predem — sloZeni: pouzivd se 10% ocet, sul
(takové mnozstvi aby ji v kone¢ném bylo cca 1 %), cukr (cca 4 %
by ho mélo byt ve vysledném produktu), voda pitna, extrakty
kofeni, mozno pfidat cibuli, mrkev, kfen, kopr, horci¢cné
seminko, pepf, nové koreni, tymian a jiné byliny — pokud se
okurky prekoreni, potom zhorknou

* Sterilace jako u kyselych potravin — viz. Kompoty

Typy baleni: P 1/1 85 °C 35 min, P 5/1 85 °C az 55 min, S 1/1 85-90
°C do 35 min

+ Dobias, J. Technologie zpracovéni ovoce a zeleniny I. Sylabus text( k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.
* Znojemské okurky. In: Kitchenstory.cz [online]. [cit. 2023-02-15]. Dostupné z: https://kitchenstory.cz/zavarovani-okurek-ve-znojme/
* Hamé uzavrelo sezonu zpracovani okurek: Foto, 2015. In: Hame.cz [online]. 30.10.2015 [cit. 2023-02-12]. Dostupné z: https://www.hame.cz/news/show/cs?id=796



https://kitchenstory.cz/zavarovani-okurek-ve-znojme/
https://www.hame.cz/news/show/cs?id=796

CANNED MUSHROOM BEANS CORN PRODUCT LINE
Canned Vegetable progesgss
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Canned Vegetable proces: Canned Mushroom Beans Corn Product Line. In: Shleadworld.en.made-in-china.com [online]. [cit. 2023-02-15]. Dostupné z:
https://shleadworld.en.made-in-china.com/product/sjAxEOduyFcy/China-Tin-Can-Mushroom-Canned-Production-Line-Fruit-and-Vegetables-Can- 57
Production-Line-Equipment.html



https://shleadworld.en.made-in-china.com/product/sjAxEOduyFcy/China-Tin-Can-Mushroom-Canned-Production-Line-Fruit-and-Vegetables-Can-Production-Line-Equipment.html

Prostup tepla

e Délka sterilacniho rezimu je zavisla na rychlosti
prostupu tepla z ohrivaného prostredi dovnitr
konzervy.

* Prostup tepla zavisi zejména na tepelné vodivosti
obalu, druhu naplné konzervy, zpusobu sterilace
a schopnosti vyhrivaci lazné predavat teplo.

* Konzistence naplné konzervy ma vliv na prostup
tepla, zda se teplo prenasi vedenim (kondukci),
proudenim (konvekci) nebo salanim (radiaci).

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004. 58



a) vedenim — sdileni tepla v pevnych télesech pres pohyb molekul — teplo se prenasi
u tuhych naplini (u nichZ nelze dosahnout ani ¢astecného proudéni naplné béhem
sterilace, vétSinou masové pomazanky, mélnéna masa apod.) — prostup tepla do
stredu konzervy se neurychli ani pri rotaci konzerv béhem sterilace.

- dochazi k toku tepla z teplejsi do chladnéjsi casti (idedlni, ustaleny stav)

0O = ]CJ(TI —1T, ) ; Q — mnozstvi proslého tepla (J), T — teplota (K), t — Cas (s), x —
=~ ¥ ' tloust’ka materialu (m), A — plocha (m?), k — tepelna vodivost
’ (W.m1.K1).

- ovSem pribéh teploty v daném bodé ohfivané nebo chlazené potraviny se vétSinou méni (neustaleny stav)
a rychlost zmén je zavisla na tepelné vodivosti materialu, jeho mérném teple a teploté ohfivaného média.
Teplotni vodivost a (m?.s!) je poté dana pomérem tepelné vodivosti ku soucinu hustoty a mérného tepla.

A..
o =—— k — tepelna vodivost (W.m1.K1), p — hustota (kg.m3), c — mérné teplo (J.kg.K1)
foXe

or

cr

0.C

=VkNT Kondukci v neustaleném stavu potom popisuje Fourierova rovnice:

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus texttl k prednagkam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.



Prenos tepla obalem je typické
sdileni tepla vedenim, pricemz
zde ma vyznamny vliv odpor
obalového materialu. Pfrenos
tepla od obalu do zahrivaného
produktu je plynuly prechod od
vedeni k proudéni.

Vodivost tepla sténami
sklenénych oballl je podstatné
mensi neZ u oball plechovych,
doba vzestupu teploty i doba
chlazeni pri sterilaci konzerv
v plechovych obalech je tedy
vyrazné kratsi, nez je tomu

u konzerv plnénych do
sklenénych obald.

Navic, rychlost prenosu tepla
v konzervé zavisi i na poméru
tekutého podilu k podilu
tuhému (napfr. kompot).

Material Mérna tepelna vodivost
(W.m1.K1)

hlinik 204

cin 64

méd’ 388

nerezova ocel 21

sklo 0,75

PE 0,55

PVC 0,29

pénovy polystyren 0,036

Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus textl k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.



b) proudénim — sdileni tepla v disledku proudéni kapaliny zplisobeném
rozdily hustot, proudénim bublin pary apod. — u konzerv s tekutou naplni -
proudéni obsahu konzervy béhem sterilace umoznuje rychlé prohrati
konzervy. Vyhodnéjsi je, kdyz se konzervy béhem sterilace pohybuji. Obsah
konzervy se tak béhem sterilace micha, a tim se zrychli prostup tepla a zkrati
sterilacni rezim.

 Rychlost proudéni ovliviiuje rovnéz viskozita nalevu. Cim je nalev
viskoznéjsi, tim je prostup tepla do konzervy horsi.

* Schopnost sterilacniho prostredi predavat teplo zavisi také na proudeéni
sterilacniho média — slabé proudéni je ve sterilacnich vanach a
v autoklavech => dokonalejsim sterilacnim zarizenim jsou proto autoklavy
s nucenym obéhem vody nebo rotacni autoklavy => teplo proudi kolem
rotujicich konzerv.

* Intenzivnim vyhrivanim se dosahne zadouciho teplotniho rozdilu mezi lazni
a konzervou. Cim je tento teplotni rozdil vétsi, tim rychlejsi je prostup
tepla do konzervy a délka sterilacniho rezimu se zkracuje.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.



Hodnota sterilacniho zakroku W

* Byly vypracovany letalni ¢ary pro skupiny MO, které se v daném prostredi
vyskytuji. Jen u zcela nekyselych potravin se musi vzdy vychazet z letalni
¢ary pro Clostridium botulinum, nebot vzidy musi byt dosazeno destrukce
tohoto nebezpecného mikroba.
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Cary letality MO kyselych potravin Cary letality MO nekyselych potravin
A — ¢dra pro veskerou mikrofléru kyselych potravin A — ¢ara pro termorezistentni sporulujici
kromé nékterych hub, B — ¢ara letality Byssochlamys bakterie, B — ¢ara pro citlivé sporulanty, C—
spectabilis (synonymum Paecilomyces variotii), C — ¢ara ¢ara pro Clostridium botulinum

letality pro bakterie kyselych potravin

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus texttl k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Primky letality se pouzivaji ke stanoveni sterilacnich rezimu
a k vyhodnocovani jejich ucinnosti.

Je nutné nejprve stanovit Casovy prubéh prostupu tepla do
sterilovaného obalu. Hodnota sterilacniho zakroku (W) je pravé
dostacuijici, jestlize sterilacni doba t odpovida pri zvolené smrtici
teploté T kritickému casu D. Jestlize se potravina pfi zvolené smrtici
teploté D nezahriva po celou dobu, nybrz jen v kratSim intervalu t,
prispéje toto zahrivani k celkové sterilacni hodnoté W jen
¢astecnym podilem t/D.

W=—=—=1

t
D

Béhem sterilacniho procesu prispiva k inaktivaci MO nejen zvolena
sterilacni teplota, nybrz celad oblast pisobeni teploty, na kterou jsou
urcité MO citlive.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
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Prakticky se postupuje tak, ze pro kazdou minutu zahrevu se najde
na termopenetracni krivce (pro zavislost teploty uvnitf konzervy na
dobé sterilace) odpovidajici teplota. Na letalni ¢are se pro kazdou
tuto zjisSténou teplotu odecte hodnota D a vypocita se hodnota 1/D,
tj. smrtici davka za jednu minutu. Sectenim téchto hodnot se ziska
celkova sterilacni hodnota W.

t21

W = — dt
(1 D

Hodnota W je prave dostacuijici, je-li W rovné 1. Avsak vzhledem

k proménlivému sloZeni naplni konzerv a vzhledem k rdznym
mikrobidlnim znecisténim je nutné pocitat s urCitym bezpecnostnim
koeficientem, ktery byva 3 az 5.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



suseni

e Vzduch predava teplo potrebné
k vypareni vody a odvadi ze susarny _, / \
vodni paru. '

\
/ N\

* Pfineménnych vlastnostech - et
suSiciho vzduchu vstupujiciho do T =N p
susarny lze vyjadrit rychlost suseni
krivkou suSeni => graficka zavislost Kfivka sugeni
rychlosti suseni na Case s tremi r — predsu$ovani, s — susen,

k — dosuSovani, K — kriticky bod

casové oddélenymi Usek
y y suseni, R —rovnovaina vlihkost

* Rychlost suseni se vyjadfuje v kg Suseni je skonceno, jakmile se dosahne stavu rovnovazné

vody odvedené ze suéérny 71 kg thkqst|: Rovnovazna vlhkost je tvafkovy stav,’prl nenVuJe
relativni vlhkost a teplota ovzdusi v rovnovaze s mérnou

VyChOZ|hO vlhkého materidlu za vlhkosti suseného materialu. Ze suroviny se tedy jiz

jednotku casul. neodparuje voda a nenastava ani vlihnuti vlivem
pohlcovani vzdusné vlhkosti.

Kyzlink, V. (1980). Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.



Susarny

Lmatariél Ipa.ry
! material
B lohiivat plynu | suidrna on/ kondenzat —b —
topne suchy
suchy material Obr. 1223 l
Obr. 1222 Nepiimé sufeni

Uspotadani susici linky pfimeho suseni

STELA PBT

|1
| - ~ \\ 2 Obr. 12.33 8
-§ . ‘ - | -— TN \ T Pésova susdrna

1 éerstvy vzduch ’

2 vyroba horkého vzduchu —

3 zpétné ziskavani odpadniho tepla

4 ventilator horkého vzduchu

5 ventilator cirkulace vzduchu s 4 b4

6 ventilator zpétného ziskavani odpadniho tepla L IS kova susarna

7 dpadniho tepla a kond. e
8 vystup odpadniho vzduchu

Pramyslova susarna pasovd, mozno upravit dle
pozadavk( zakaznika, pasy jsou i na patra

Obr. 12.3.4
Rota¢ni susarna s vnitini vestavbou

* Susicka s plochym pasem typu PBT: Susicka s lamelovym dopravnikem typu PBT. In: Stela.com.cn [online]. [cit. 2023-03-22]. Dostupné z:
https://www.stela.com.cn/products_show.php?id=23

» 12. SUSENI. OBR KAPILARN{ ELEVACE. In: Adoc.pub [online]. [cit. 2023-03-22]. Dostupné z: https://adoc.pub/12-sueni-obr-kapilarni-elevace.html



https://www.stela.com.cn/products_show.php?id=23
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FEFH

Obr. 12.3.2 materiil Obr. 12.4.6
P - . wr gc - Valcova susarna
Tunelova susarna v protiproudném usporadani

Material

Plyn

b d Odplyny

Cyklon
Produkt

Obr. 1235
Rozprasovaci susarna

Obr. 12.3.7 Obr. 12.4.4

Fluidni su$arna Talifova suSarna

12. SUSENI. OBR KAPILARNI ELEVACE. In: Adoc.pub [online]. [cit. 2023-03-22]. Dostupné z: https://adoc.pub/12-sueni-obr-kapilarni-elevace.html 67
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Suseni sublimaci

* Sublimace = prima premeéna pevné

faze v plyn bez kapalné mezifaze
— led se méni primo ve vodni paru A
jestlize stavové veliCiny jsou upraveny 1
pod hodnotu trojného bodu. PFi B
hodnotach trojného bodu, nema
soustava Zzadny stupen volnosti a muize !

Ficure 10.43 Representation of sublimation during freeze-drying.

existovat jeste ve trech skupenstvich.

Hodnota trojného bodu u vody je dana _
tlakem 610,5 Pa a teplotou 273,1575 K

(0,0075 °C).
Koneény obsah vody u potravin i
ro Stl i n n é h O p ClVO d u 2 ai 6 % . Ficure 10.44 Vapor pressure of ice as a function of temperature.

Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.
Rahman, M.S. (2007). Handbook of Food Preservation. 2" ed., CRC Press: Boca Raton, USA.



Prumyslové lyofilizatory

*  Primyslové lyofilizatory Hull. In: Biotrade.cz [online]. [cit. 2023-03-27]. Dostupné z: https://www.biotrade.cz/lyofilizatory-3k/produkcni-lyofilizatory-17k/prumyslove-
lyofilizatory-hull-35p 69

*  Lyofilizany stroj na suSenie mrazom. In: Sk.kassel-temperaturecontroller.net [online]. [cit. 2023-03-25]. Dostupné z: https://sk.kassel-temperaturecontroller.net/freeze-
dryer/vacuum-food-freeze-dryer/freeze-drying-machine-price-food-fruit.html
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https://sk.kassel-temperaturecontroller.net/freeze-dryer/vacuum-food-freeze-dryer/freeze-drying-machine-price-food-fruit.html

Susené ovoce a zelenina

* Surovina — co nejvyssi obsah susiny plodd, u barevnych plodl dulezita
vybarvenost, u nebarevnych bélost, pevna duznina v technologické zralosti, pred
susenim skladovat v chladirnach

* Pripravné prace — prani, déleni, trideni

e Zakroky vici E:

- sifenim v komorach nebo nofenim do roztokd — ochrana pfed oxidaci, plody zGstavaji
vybarvené popf. svétlé a netmavnou, BS jsou prostupnéjsi pro vyparujici se vodu - 0,5-2,0
%S0,

- predvarovanim, pafenim — pro zeleninu, protoZe z ni nejde vypudit SO,, nici se E:, umrtvuji se
BS, predvaruji se Svestky, hrusky na krizaly, ne déle nez 5 min varu, v pare

- U béloduzinné kofenové zeleniny (celer, petrzel) nékdy po blansirovani Sedavy odstin po
ususeni — nahrazeno predvareni antioxidacnim macenim v 1% kyseliné citronové.

 Vlastni suseni

— v susarnach se surovina osusi, poté se dosusuje a chladi. Mrkev se napf. osusi pfi teploté nad
100 °C a potom se teprve susi na pasové susarné pri teploté 60-96 °C. Obvykle se materidl susi
mezi 57 az 82 °C.

— sublimacni suseni — lyofilizace — zmrazeni suroviny na -25 °C a vice pfimo v lyofilizacni komore,
tlak 620 Pa. Soucasti komory kondenzator chlazeny na nizsi teplotu, nez je teplota suseného
materialu, na ném kondenzuje a namrza odparenad (vysublimovana) voda ze suroviny. Kone¢na
vlhkost ovoce a zeleniny cca 2-6 %. Lyofilizatory umoziuji pfipusténi CO, nebo N, pred
ukoncéenim suseni.

Video: Matrix Farm (2022). Amazing Dried Fruits (Orange, Apples, Plum, Tomato, Pineapple, Cherry Tomato) Factory Processing. Dostupné z:
https://www.youtube.com/watch?v=y0xIhdFXB30

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.



https://www.youtube.com/watch?v=y0xlhdFXB30

Velikostni tfidéni, odfukovani rapikl u narezané nate,
detektor kovl (magneticka separace), tridéni dle
barvy (Sortex), konzervace, ...

Na trhu je i susené ovoce, které je dale
konzervované chemicky (pr. Svestky).

Produkty skladovat pri 0-4 °C, bez pristupu vlhkosti,
ochrana proti hmyzu plynovani sklada.

Produkty vyrobeny lyofilizaci jsou baleny
v bariérovych materialech vakuové nebo v inertnim

plynu.

Susené castice se opatruji vrstvou hydrogenovanych
rostlinnych olejl, branicich oxidaénim zménam.

Video: Kemolo Freeze Dryer (2018). How to freeze dry food by lyophilizer?
Freeze drying proces/Freeze dryer machine manufacturer. Dostupné z:
https://www.youtube.com/watch?v=InbMrY THuk

» Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k pfednagkam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.
* KEERAN, F., 2020. Dehydrating Food / How It Works. In: Foodunfolded.com [online]. Feb 19 2020 [cit. 2023-03-25]. Dostupné z: 71

https://www.foodunfolded.com/article/dehydrating-food-how-it-works
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Mrazeni

* Mrazirenské teploty (od -10 do -18 °C)
zabranuji rozvoji MO spoluplsobenim nizké

teploty, zvySenym osmotickym tlakem Procento zmrzlé vody v ovoci a zeleniné
a mechanickym tlakem (led na MO) pFi riznych teplotich
* Mrazené potraviny nejsou sterilni TPl (0) | Rajtaa | R [ | Fomerane, | Vine
a konzervacni zakrok trva pouze po dobu bvestky
pGsobeni nizkych teplot. Po rozmrazeni E T = ; : :
vlivem mechanického poskozeni tkani : “ . 2 2 >
a pletiv ledovymi krystaly se kazi potravina s 50 43 a a 2
rychleji! E S S I T
-8 85,5 73 58.5 58.5 52
* Koloidni systémy potravin si pfi béznych i - . o oee =
mrazirenskych teplotach udrzuji cast 125 [ 03 B © 3
nezmrzlé vody v tekutém stavu => to 5 Ta m E : o
umoznuje zvlasté sporam zachovani
zivotaschopnosti.

e Kryohydraticky bod (eutekticka teplota -
teplota zmrznuti posledniho zbytku tkanové
vody v potraviné) je u vétSiny potravin -55 az
-65 °C.

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
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Princip zmrazovani

» Zkazdého zmrazovaciho zafizeni se odvadi " O —
za jednotku ¢asu konstantni mnozstvi 4
tepla. 'tN T 11 | |

e Zavislost mezi teplotou zmrazované
potraviny (°C) a casem (hod) za uvedenych
podminek lze vyjadrit kfivkou zmrazovani
a tvorby ledovych krystalu.

* Nezadouci vliv ledovych krystall Ize omezit - =[]
zmrazovanim potravin zahusténych cukrem

, . Graficky pribéh rychlosti zmrazovani potravin
nebo soli (dehydrofreezing).

1 —rychlé zmrazovani, 2 — pomalé zmrazovani

Kfivka ma tri casové odlisné useky:

1) usek potrebny ke zchlazeni potraviny na teplotu mrznuti (t;) — casove kratky, pfi
zchlazovani se odvadi mérné teplo potraviny nad teplotou mrznuti

2) usek charakterizovany maximalni tvorbou ledovych krystall v potraviné (t,)

3) usek potrebny k dochlazeni potraviny na teplotu skladovani (t3)

Kyzlink, V. (1980). zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.
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 Usporadani zmrazovacl

a)  Primy kontakt zmrazované suroviny
s vyparujicim se chladivem nebo jeho
parami - kontaktni, kryogenni zmrazovani,
komory Ci tunely s rozstfikovanym
chladivem (N,, CO,), nahla expanze CO,
vytvori jemny snih, ktery sublimuje
v proudu chladiva (cca -62 °C).

b) Dotyk zmrazované suroviny se sténami
mrazicich téles, v nichz cirkuluje a vyparuje
se chladivo (vyparniky) nebo v nichz proudi
vychlazena solanka, pr. deskové zmrazovace Tunelovy zmrazovat
—vychlazené desky mezi které jsou
vmacknuty vyrobky v obalu, nebo se sypky
material na desky sype a pohybuje se po
nich, v deskach muze byt pfimo chladivo

c) Rychle proudici studeny vzduch

ochlazovany stale chladivem

* skrinové, pasové zmrazovace — zboZi je na pasu
chlazeno proudicim vzduchem, systém
GyroFreeze, Lindeho tunel; fluidni zmrazovace —
perforované bubny, kterymi pronika chladici
vzduch, produkt ve vznosu, produkty se k sobé
neslepuiji.

Fluidni zmrazovac na hrasek

Kryogenni mrazici zafizeni fady CRYOLINE: CRYOLINE CW - vicetG¢elovy mrazak. In: Linde-gas.cz [online]. [cit. 2023-02-04]. Dostupné z: https://www.linde-gas.cz/cs/industries/food-and-
beverage/food freezing.htmlZalatek formuldfe 74

IQF Fluidised Tunnels: IQF Freezer. In: Starfrost.com [online]. [cit. 2023-02-04]. Dostupné z: https://www.starfrost.com/products/igf-fluidised-tunnels/
Kyzlink, V. (1980). Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
Karel, M., Lund, D.B. (2003). Physical principles of food preservation. 2" ed., Marcel Dekker, Inc.: USA.



https://www.linde-gas.cz/cs/industries/food-and-beverage/food_freezing.html
https://www.starfrost.com/products/iqf-fluidised-tunnels/

d) noteni suroviny do hluboko vychlazenych kapalin s nizkym bodem
tuhnuti (solanky, roztoky organickych latek, tekuty dusik) nebo jeji

postrik
— imerzni zmrazovace - sice Ucinnéjsi mrazeni nez pomoci vzduchu, ale drahé
— ponoreni zabalené potraviny do podchlazenych roztok( solanky — prestup
tepla se déje proudénim a rychlost zmrazovani Ize fidit rychlosti proudéni
podchlazeného roztoku kolem potraviny. Pro ponorné zmrazovani ovoce se
v nékterych zemich pouzivaji kontinualni zmrazovaci zarizeni pracujici s 50%

roztokem soli o teploté -16 az -20 °C ve visu.

Immersion Batch

Brine Freezer. In: Indusref.com [online]. [cit. 2023-02-07]. Dostupné z: http://www.indusref.com/freezer/brine-freezer/

e Kyzlink, V. (1980). Zaklady konzervace potravin. SNTL: Praha.
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Mrazeni ovoce a zeleniny

a) Surovina — odridy vhodné pro zmrazovani, zralost spiSe konzumni, radéji
cerstvé nez skladované v chladirne

b) Uprava ovoce a zeleniny pro nasledné zmrazovani

—  volné lozené ovoce pfimo (vhodné pak do peciva), zmrazovani v cukerném
prostredi — ovoce zasypané cukrem (1:4 = cukr:ovoce) nebo v cukerném
roztoku (30-50% povareny a ochlazeny roztok sacharézy, nékdy s dextrézou

— zelenina se pred mrazenim blansiruje — inaktivace oxidaz
c) zmrazovani

—  oSetrené ovoce a zelenina se poté bali a zmrazuje se v obalech, je mozno
také surovinu napred zmrazit, a poté az zabalit.

—  teploty zmrazovaciho media zpravidla neklesaji pod -30 °C, tloustky

zmrazovanych vrstev pri oboustranném kontaktu s mediem se doporucuji
10-15 cm.

—  zmrazovana surovina se umisti do rychlozmrazovaciho zafizeni k vychlazeni
pod teplotu oblasti maximalni tvorby ledu (vnitfni teplota suroviny pak -10,5
az -12,5 °C) — rychlost zmrazeni se reguluje teplotou media (vzduchu) a jeho
proudénim, Ize do komory také rozprasovat kapalny N,.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
Video: Bidfood Czech Republic (2019). Bidfood Opava — vyroba zmrazené zeleniny. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch?v=gkgVSHVXIXM
Video: TEFIC BIOTECH CO., LIMITED (2018). Industrial Fruit, Vegetable and Food Freeze Dryer. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch?v=775L-Ydg7xY



https://www.youtube.com/watch?v=qkgVSHVXlxM
https://www.youtube.com/watch?v=qkgVSHVXlxM
https://www.youtube.com/watch?v=7Z5L-Ydg7xY

Proslazovani (kandovani)

Hypertonic

Cilené snizeni obsahu volné vody a aktivity vody => zvyseni
osmotického tlaku
- v prostredi s vyssSim osmotickym tlakem (hypertonickém, napt.
v roztoku cukru) voda z protoplazmy difunduje do roztoku, MO
ztraceji vodu a prestdvaji vegetovat, burika v disledku
plazmolyzy hyne.
Konzervacnimu ucinku osmotického tlaku napomaha kyselé
prostredi => u kyselych potravin staci ke konzervaci nizsi
koncentrace susiny nez u potravin nekyselych
- napr.: neslazena Svestkova povidla jsou dobre skladovatelna pri

obsahu susiny kolem 50 %, dZzemy a marmelady pfi 60 az 65 %,
nekysela zelenina pfi 85 az 90 %

Potraviny konzervované osmotickym tlakem jsou
hygroskopické => snadno pfijimaji vzdusnou vlhkost =>
baleni do obald, které nepropoustéji vzdusnou vlhkost,
skladovat v prostfedi s rovnhovaznou vlhkosti vzduchu.

Nehermeticky balené potraviny konzervované osmotickym
tlakem se doporucuje skladovat pri relativni vihkosti vzduchu
nizSi nez 70 %.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus textl k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.

Mix kandovaného ovoce a zeleniny 250 g. In: Svetcukraru.cz [online]. [cit. 2023-01-30]. Dostupné z: https://www.svetcukraru.cz/alginaty/mix-kandovaneho-ovoce-a-zeleniny-250-g
ALENA14. Figs. In: Pixabay.com [online]. [cit. 2023-01-30]. Dostupné z: https://pixabay.com/cs/photos/nezral%C3%A9-f%C3%ADky-kandov%C3%A1n%C3%AD-sklize%C5%88-4560921/
How do hypertonic solutions effect plant cells?. In: Socratic.org [online]. [cit. 2023-01-30]. Dostupné z: https://socratic.org/questions/how-do-hypertonic-solutions-effect-plant-cells



https://www.svetcukraru.cz/alginaty/mix-kandovaneho-ovoce-a-zeleniny-250-g
https://pixabay.com/cs/photos/nezral%C3%A9-f%C3%ADky-kandov%C3%A1n%C3%AD-sklize%C5%88-4560921/
https://socratic.org/questions/how-do-hypertonic-solutions-effect-plant-cells

a) Surovina — pomerancova a citronova klra, sSvestky, brusinky, papdja, tresné,
visné, dyné, zazvor, ... nejcastéji se vyrabi z tzv. pulp, lze i z plodl Cerstvych

b) Pfipravné operace — tridéni, myti, odpeckovani, déleni, krajeni na platky,
z pulp se odstranuje SO, zahfevem

c) Proslazovani — postupné proslazovani povareného ovoce, popr. zeleniny

stale koncentrovanéjsimi roztoky cukru az vznikne prfimérena konzistence po

ochlazeni plodu, ty maji zaroven nejméné 65 % RS, nejlépe vSak 70 % RS

- Plody se zaliji 30—40% horkym okyselenym roztokem cukru — po nékolika
dnech se nalev slije a zahusti pridavkem cukru o dalsich 5 az 10 % — to se
opakuje az do koncentraci proslazovaciho roztoku zajistujiciho pozadovany
obsah RS (konecné koncentrace cukru v proslazovacim roztoku jsou 70-75
%).

- Je-li koncentrace cukru v roztoku cca 55 %, pridava se s dalsimi pridavky
cukru i Skrobovy sirup (cca 20-30 % na hmotnost cukru). Cely proces
proslazovani trva bézné 6—10 dnd.

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednagkdam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.



*  Hot Sell Canned Fruit Production Line. In: Genyang.en.made-in a.com [online]. [cit. 2023-04-23]. Dostupné z: https://genyang.en

e Surovina je ulozena v dérovanych kosich, tyto jsou navzajem
propojeny, cukerny roztok je precerpavan
a nejkoncentrovanegjsi nalev je privadén do nadrze s nejdéle
proslazovanym ovocem => kanduje se tedy protiproudem
proslazovaciho roztoku, ktery se neustale zfed'uje, nebot
prichazi do styku se stale méné proslazenou surovinou.

e, oo
: '/',«\&(c)k\t’LEB (i | & ﬁJ

etouE PO

*  Dobias, J. Technologie zpracovani ov zeleniny 1. Sylabus textd k prednaskam. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.
*  Hamé Kandovany chlebitek 100 g. In: Ko zervovane-ovoce.heureka.cz [online]. [cit. 2023-02-25]. Dostupné z: https://kon

voce.heureka.cz
¢ Candied fruit and chestnuts, 2017. In: Italianfoodtech.com [o Ie][t20230222]Dstupe z: https://www.italianfo dt hom/ ndied-fruit-and-chestnuts/
ade-in-china.com/productimage/mXEQRSgYVvWp-2f1j00FsZfMvgCSTom/Chin

Hot-Sell-Canned-Fruit-Production-Line.html

79


https://konzervovane-ovoce.heureka.cz/hame-kandovany-chlebicek-100-g/#prehled/
https://www.italianfoodtech.com/candied-fruit-and-chestnuts/
https://genyang.en.made-in-china.com/productimage/mXEQRSgYVvWp-2f1j00FsZfMvgCSTom/China-Hot-Sell-Canned-Fruit-Production-Line.html

Technologie zpracovani bilé korenové zeleniny — celer, petrzel, pastinak

Candied Olive

Candied Ginger

Candied Carrot

Candied Onion

Candied Aubergines

White roots

v

Sugar

Sorting

v

v

Sieving

Washing (1=20=2 C)

v

v

Dissolution in water
(c=50%, t=60=2 C)

Peeling

v

Botling
(t=99£2 C,t=4=1nun)

Washing (t =202 C)

v

Processing with 1 % solution of cit-
ric acid

v

. citric acid
Mixing (C=1%)
Boiling m syrup

(=98 C. 7 =303 min)

Cutting mfo
10x10 mm cubes

A 4

Cooling m syrup
(1=40+3 mun )

Steam cooking
(t=98+2 C t=15=3 min)

v

Boiling
(t=99£2 C t=4=1 min)

Separation of products
from syrup

v

Drying:
(w=17£3%.t=35+5 Q)

Dusting with sugar powder

Packing

Belenkaya,l.R., Golinskaya, Y.A. (2016). Technological aspects of production of the candied fruits from non-traditional raw material. Food Science and
Technology, 10(2), 50-57.
Candied Vegetables. In: Lazayafruits.com [online]. [cit. 2023-04-23]. Dostupné z: https://www.lazayafruits.com/preserved-fruit/candied-vegetables/
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Vyroba pulp

Jedla ¢ast ovoce, podle potreby bez
klry, slupky, jader, pecek a jadfincu,
ktera je tvorena ovocem celym, nebo
hrubé nakrajenym nebo rozdrcenym,
ale ktera nebyla rozmélnéna na dren

- surovina se po podrceni zalije
konzervacnim roztokem za studena
— hotovym polotovarem je potom
duznina neboli pulpa,

- nebo se steriluje

CR, 2021. Vyhldska ¢ 397/2021 Sb. Vyhldska o poZadavcich na konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skofdpkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich a bandny. Praha, 178/2021. Dostupné také z:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397

Dobia3, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus textd k pfednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004. 8 1
Video: Techgen Engineering Ltd. (2019). Mango Pulp Processing Plant. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch?v=WwLAFjAntxo

Automatic 2.5T/H Aseptic Mango Pulp Processing Machinery. In: Juiceprocessline.com [online]. [cit. 2023-05-20]. Dostupné z: https://www.juiceprocessline.com/mango-pulp-processing-machinery/



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397
https://www.youtube.com/watch?v=WwLAFjAntxo
https://www.juiceprocessline.com/mango-pulp-processing-machinery/

a) Surovina — ovoce tésné pred stupném zralosti, s co nejvyssim obsahem
pektind

e pokud ma pulpa slouzit na vyrobu dzemu — pred konzervaci se mlize ovoce
pllit, odstopkovava se, odpeckovava

* pokud pro proslazené ovoce — pak jen prani a konzervace, aby se zamezilo co
nejvice vyluhovani rozpustné susiny z ovoce do konzervacniho roztoku

b) Predbézné operace — odstranovani jadrincl, mozno odpeckovani, pevné
nepozivatelné ¢asti se odstranuji vétSinu az v pasirkach

c) Vyroba chemickou konzervaci — podrcené ovoce se zalije v kddich
konzervacnim roztokem (nejlépe 0,125% SO, s pfidavkem Ca (HSO,),

e ovoce musi byt uplné ponoreno, davkuje se 1 dil roztoku na 3 dily ovoce

* nizka inaktivace oxidacCnich E:, ¢astecna inaktivace pektolytickych E: => ovoce
mékne v dusledku rozkladu pektind, potom se tedy pektin bude muset pridat
do nasledné vyroby ovocné pomazanky, dzemu, ...

« (R, 2021. Vyhldska & 397/2021 Sh. Vyhldska o poZadavcich na konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skofdpkové plody, houby, brambory a
vyrobky z nich a bandny. Praha, 178/2021. Dostupné také z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397

+ Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I. Sylabus text(l k prednaskdm. VSCHT PRAHA, ucebni text, 2004.



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397

Mango Pulp/juice Production Line

GELGOOG Mango Pulp Juice Processing Plat For Sale: Features. In: Gelgoog.com [online]. [cit. 2023-04-27]. Dostupné z:
https://www.gelgoog.com/product/other/mango-pulp-plant.html
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Rajcatovy protlak

Zeleninovy protlak — potravina ridké az kaSovité
konzistence s pripadnymi jemnymi nebo hrubsimi kousky
pouzitych surovin vyrobena z jedlych ¢asti zeleniny (bez
slupek, jader) propasirovanim nebo obdobnym
procesem, konzervovana snizenim obsahu vody, pridanim
soli, sterilaci nebo pridanim konzervacniho prostredku,
popripadé kombinaci uvedenych zpUsobl

v Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzervované
obsahuji nejméné 7 % RS susiny.

v Zeleninové protlaky konzervované pfidavkem NaCl obsahuji
nejméné 32 % RS, pricemz obsah soli nesmi prekrocit 28 %,
u ¢esnekového protlaku 55 %.

v' Zahus$téné rajéatové pyré a rajéatovy protlak obsahuji nejvyse

10,0 % soli. ,
rajcatovy

v’ Rajéatové protlaky zahusténé obsahuji nejméné 24 % RS
vnesené raj¢atovou surovinou. Rajéatové protlaky nezahusténé
obsahuji nejméné 4,2 % RS vnesené rajéatovou surovinou.
Rajéatova pyré zahusténé obsahuji nejméné 8 % RS vnesené
rajcatovou surovinou.

protiak 4

X '
P 4

CR, 2021. Vyhldska ¢ 397/2021 Sh. Vyhldska o poZadavcich na konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skofdpkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich a

bandny. Praha, 178/2021. Dostupné také z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2021-397 84
Rajc¢atovy protlak 700 g Otma. In: Velkoobchod.rojal.cz [online]. [cit. 2023-04-27]. Dostupné z: https://velkoobchod.rojal.cz/rajcatovy-protlak-700-g-otma-

€an9005510.php
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Rajcatovy protlak

*  Koncentrovanim cukr( a kyselin se zvysi osmoticky tlak prostredi

* Koncentrace susiny potrebna ke konzervaci zavisi predevsim na
kyselosti zahustované suroviny.

a) Surovina — intenzivni barva, obsah susiny (4-6 %), vyzralé, odrudy
s mechanickou odolnosti, doba skladovani do 48 hodin, pokud
jsou rajcata lozena v plavicim Zlabu, tak zpracovat do 24 hodin.

b) Prani a tfidéni — plaveni uzitkovou vodou, pak vlastni prani ve
vzduchové nebo sprchové pracce, tridéni na inspekénich pasech,
vytridéni dle zralosti, poskozené kusy pry¢, plisné by zptisobovaly
horknuti

¢) Drceni a pasirovani — pred protirdnim nutno rajcata podrtit,
vétsSinou se jesté rozmélnéni kombinuje s parenim

— zahrat raj¢ata na 80-90 °C pri drceni a poté rychle ochladit, inaktivuji
se pektindzy a celuldzy, nebo se spafuje aZ rajéatova drt,

— drtic¢ky (napF. ozubené nerezové valce otacejici se proti sobé kazdy
jinou rychlosti), raj¢ata se drti a trhaji na kusy

— sekacky — série trojndsobnych rotujicich nozu, rajéata rozsekdna na
dopravniku, ztama do nadrze a z ni na predehfivani

+ Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny II. Sylabus textd k pfednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004. 85

* Rajcata dozrala, vyroba protlaku v Podiviné bézi naplno, 2017. In: Otma.cz [online]. 31.8.2017 [cit. 2023-04-27]. Dostupné z:
https://www.otma.cz/upload/news/59/04-Rajcata-5-srpen-2017.jpg
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d) Predehrati drté

1. pfiprava protlaku typu hot-break — vyroba [Sample 1|~—|T°f1a'°4
vyuzivajici prohrev soucasné nebo ihned po
drceni, inaktivuji se pektinesterazy, pektiny tak
zGstanou zachovany a podileji se na vysledné
pastovité konzistenci protlaku, teploty prohfevu Breaking
se ruzni — 90 °C 1 min, nebo 82 °C 15 s, nebo max —
do 80 °C, hot break protlak je tmavsi, hustéjsi nez Hot Break Cold Break
prOtIak typu COId_break (85-95 °C) [Heating  [Heating (60-75°C)

2. Pokud d h deli dob —

: okud se rajcatova drt prohfiva az po delsi dobé ,
od podrceni, ziska se protlak typu cold-break —
drceni provadéno za chladu do 30 °C, pak mnoho
hodin ulozeni do tanku, nasledny ohrev na cca 65 *—l—~ ~5 °Bx
°C, pak pasirovani - viskozita nizsi (fidka) nez u Concentration
hot-break, zde jsou totiz pektiny rozlozeny, ma )
svétlej$i barvu R
ooling

Sample 6 «—— Tomato paste

Video: Cobb, D. S. (2022). Modern Agriculture: Tomato Processing — Tomatoes from
Seed to the Table. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch?v=6iBLGVyXNek

Dobias, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny Il. Sylabus text( k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.

Kelebek, H., Kesen, S., Sonmezdag, A.S., Cetiner, B. (2018). Characterization of the key aroma compounds in tomato pastes as affected by hot and cold
break proces. Jpurnal of measurement and Characterization, 12(4), 1-14.
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e) Protirani drté — homogenita, jemnost, bez slupek

— predem odstranit semena z drté kvali uvolnéni lipid( ze semen
nebo pasirovat na Setrnych protérackach (odstredivé protéracky
neboli pasirky)

— protlaceni tepelné opracovaného materialu pres sito o dané
jemnosti, vétSinou valcové sito s rotacnimi vystiracimi listami,
obvykle 2 aZz 3 protéracky za sebou, odstredivé pasirky jsou
Setrnéjsi — rotacni sitovy buben nebo lopatkovy (tento
rozprostira material na vnitfni povrch sita)

f) Koncentrace pasirované hmoty — zahusténi na pozadovanou

suSinu, asi pétinasobné zahusténi na koncentraci susiny 28 %

ve vice¢lennych odparkach — teploty pro odparovani se

rizni dle typd odparek (ale cca 82-84 °C, odpar 60 % vody,

potom snizit teplotu na cca kolem 45 °C nebo teplotni profil

84-60-45 °C v jednotlivych stupnich)

— pokud je pH < 4,0 pak se protlak vychazejici z odparky (cca pfi
teploté 50 °C) doporucuje ptihrat ve vyméniku mimo obal (T nad
75 °C, opt. 90 °C) a plnit do oballl za horka, ihned uzavfit a
dosterilovat vydrzi

— dalSi moznost aseptické zpracovani do napojovych krabic nebo
obal(l typu bag-in-box

— pokud se plni chladnéjsi protlak, potom zasterilovat v obalu

— pokud pH > 4,0 nutna dakladnéjsi sterilace a uloZzeni produktu za
nizsi teploty, pribézna kontrola

— chemicka konzervace se jiz moc neprovadi

— mozno soleni 1% NaCl a ulozeni v chladu, 8-10 % NaCl pak
stabilni i mimo chladirny

e Automatic Stainless Steel Hot Break System. In: Indiamart.com [online]. [cit. 2023-04-20]. Dostupné z: https://www.indiamart.com/proddetail/hot-
break-system-17544060230.html 87

» Dobids, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I1. Sylabus textd k prednaskam. VSCHT PRAHA, uéebni text, 2004.
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Tomato paste processing line

2 S 4

-

Crushing

Elevating Bubble washing
Storage

Concentration

Casing sterilizing Aseptic filling

Tomato paste production line turkey for manufacturing tomato sauce: Tomato paste processing line. In: Taizyfoodmachine.com [online]. [cit. 2023-05-22]. 38
Dostupné z: https://www.taizyfoodmachine.com/tomato-paste-production-line.html
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1331/2008

kterym se stanovi jednotné povolovaci rizeni pro
potravinarskeé pridatné latky, potravinarské enzymy
a potravinarska aromata

e Stanovuje jednotny postup pro posouzeni a povoleni
potravinarskych pridatnych latek, potravinarskych
enzymu, potravinarskych aromat a vychozich materialQ
pouzivanych nebo urcenych k pouziti v potravinach.

e Jednotny postup stanovuje proceduralni podminky pro
aktualizace seznamu latek, jejichz uvadéni na trh ve
Spolecenstvi je povoleno na zakladé narizeni (ES)
¢. 1333/2008 o potravinarskych pridatnych latkach,
(ES) ¢. 1332/2008 o potravinarskych enzymech
a (ES) €. 1334/2008 o potravinarskych aromatech.
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1331/2008

e Latka, jejiz uvadéni na trh ve Spolecenstvi je povoleno, se
radi na seznam, jehoz obsah je stanoven uvedenymi
predpisy. Seznam Spolecenstvi aktualizuje Komise.
Zverejnuje se v Urednim vestniku Evropské unie.

e Aktualizaci seznamu Spolecenstvi se rozumi:

a) Doplnéni latky na seznam;

b) Vyjmuti latky ze seznamu;

c) Doplnéni, vyjmuti nebo zména podminek, specifikaci nebo
omezeni.

 Zadost podava €lensky stat, ziéastnéna strana nebo
Komise, zadost je zaslana Komisi a ta pozada o stanovisko

Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA), na zakladé
stanovisek poté Komise vydava rozhodnuti.



Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

e 0 potravinarskych pridatnych latkach

e Stanovi pravidla pro potravinarskeé pridatné latky
s cilem zajistit fungovani vnitrniho trhu a soucasné
zajistit vysokou uroven ochrany lidského zdravi

a spotrebitele, pripadnée s ohledem na ochranu
zivotniho prostredi.

 V tomto narizeni se stanovi:

a) Seznamy schvalenych potravinarskych pridatnych latek
Spolecenstvi uvedené v prilohach Il a lll;

b) Podminky pouziti pridatnych latek v potravinach,
v potravinarskych pridatnych latkach, v potravinarskych
enzymech a v potravinarskych aromatech.
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

Definice:

Potravinarskou pridatnou latkou se rozumi latka,
ctera neni obvykle ucena ke spotrebé jakozto
potravina a ani neni obvykle pouzivana jako
charakteristicka slozka potraviny, at ma ¢i nema
vyzivovou hodnotu, a jejiz zamerné pridani do
potraviny z technologického duvodu pfri vyrobe,
Zpracovani, priprave, uprave, baleni, dopravé nebo
skladovani ma nebo pravdépodobné bude mit za
nasledek, ze se tato latka nebo jeji vedlejsi produkty
stanou primo Ci neprimo slozkou této potraviny.




Pridatné latky (drive pouzivany pojem aditiva)

=> E + Ciselny kdd + nékdy malé pismenko

Latinsky addere = pridavat
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

Definice:

* Funkcni trida —jedna z kategorii stanovenych
v priloze | a zalozena na technologické funkci,
kterou pridatna latka vykonava v potravinach.

* Quantum satis — udava skutecnost, ze neni
stanovena zadna maximalni Ciselna hodnota
a latky se pouzivaji v souladu se spravnou vyrobni
oraxi v mnozstvi nikoliv vetsim, nez je nezbytné
oro dosazeni zamysleného ucelu, a za
oredpokladu, ze spotrebitel neni uveden v omyl.




Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

Potraviny, ve kterych nesmi byt povolena
pritomnost pridatné latky

* Nezpracované potraviny kromé masnych
polotovaru

* Med
* Neemulgované oleje a tuky
e Maslo

* Neochucené pasterované a sterilované mléko
a neochucena plnotucna pasterovana smetana
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

Potravinarskymi pridatnymi latkami nejsou:

* Monosacharidy, oligosacharidy a potraviny
obsahujici tyto latky pouzivané pro své sladivé
vlastnosti

* Produkty obsahujici pektin ziskané ze susenych

jablecnych vylisku, kury citrusu nebo z kdouli

ousobenim zredéné kyseliny s naslednou
neutralizaci (tekuty pektin)

e Zvykackové baze

e Kaseinaty a kasein




Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008 - Priloha |

Funkcni tridy potravinarskych pridatnych latek
* Barviva

* Konzervanty

* Antioxidanty

* Nosice

e Kyseliny

* Regulatory kyselosti

* Protispékavé latky

 Odpeénovace

 Plnidla
 Emulgatory
* Tavici soli

* Zpevnuijici latky

Jedna pridatna latka maze plnit i vice rdznych technologickych funkci a tudiz maze spadat do vice funkénich trid.



Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008

* Konzervanty

— |latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, ze
je chrani proti zkaze zpusobené mikroorganizmy,
nebo které potraviny chrani pred ristem
patogennich mikroorganizmu.

Potravinarské pridatné latky lze pouzit pouze tehdy, pokud jsou zahrnuty na seznamu Spolecenstvi v priloze Il a |ze
je pouzivat za podminek v pfiloze uvedenych. Pridatné Iatky se zapisuji na seznam na zakladé kategorii potravin, do
nichz se sméji priddvat. Musi platit, Ze: na zakladé dostupnych védeckych dlikazl nepredstavuje pouziti ptidatné
latky pti navrhované mire zadné zdravotni riziko pro spotrebitele a existuje odivodnéna technologickd potreba pro
jeji poutziti.

Antioxidanty

— latky, které prodluZzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chréni proti zkdze zplisobené oxidaci, naptiklad
proti Zluknuti tukd a barevnym zménam.



A. Konzervanty

Organickeé latky

E 200 — kyselina sorbova

E 202 — sorban draselny

E 210 — kyselina benzoova

E 211, 212, 213 — benzoat sodny, draselny, vapenaty
E 214, 215 — ethyl-p-hydroxybenzoat, sodna sul

E 218, 219 — metyl-p-hydroxybenzoat, sodna sl

E 239 — hexametylentetramin

E 242 — dimetyldikarbonat

E 260 — kyselina octova

E 261, 262, 263 — octan K, Na, Ca

E 280, 281, 282, 283 — kyselina propionova, propionat sodny, vapenaty,
draselny

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-2022072084qid=1667479818402



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402

Kyselina sorbova E 200
Sorban draselny E 201

Malo rozpustny bily prasek, proto vice
K soli = rozpustnéjsi O

V CR (EU) je povolen pro omezené druhy
potravin:

proti plisnim, kvasinkam a bakteriim L
v kyselém prostredi

ziskava se z bobuli jerabd, nyni hlavné
synteticky napf. z acetaldehydu

ADI 25 mg/kg bw

2

==l ke konzervovani
: ovoce a zeleniny

a tortelini (1000 mg/kg), susené ovoce 1 Znaqgme?vglv(g’ue |

medovina (200 mg/l), ndpln pro ravioly

| ov

(1000 mg/kg), ovoce a zelenina v ndlevu
(2000 mg/kg), dZzemy s {, cukrem (1000

mg/kg)

*  Pomucka ke konzervovani. In: Oetker.cz [online]. [cit. 2023-05-22]. Dostupné z: https://www.oetker.cz/cz-cs/nase-vyrobky/zavarovani/pripravky-na-zavarovani/pomucka-ke-konzervovani

EU (2008). Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008. Dostupné z: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-
20220720&qid=1667479818402

EFSA (2015). Scientific opinionon the re-evaluation of sorbic acid (E 200), potassium sorbate (E 202) and calcium sorbate (E 203) as food additive. EFSA Journal, 13(6), 4144.
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https://www.oetker.cz/cz-cs/nase-vyrobky/zavarovani/pripravky-na-zavarovani/pomucka-ke-konzervovani
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402

Kyselina benzoova a jeji soli Na, K a Ca
E210-213

Bila krystalicka latka, hlavné proti plisnim,
aktivni formou je nedisociovana forma pfi
pH nize nez 4,0-4,5 - ucinek silné
odvisly od pH

V CR (EU) je povolen pro omezené druhy

potravin:

* hofrcice, keCupy, majonézy, sycené
napoje, pekarenské produkty,
zavarované ovoce, zelenina, dzemy, ...

- benzoova a jeji soli — sudové

nealkoholické pivo (200 mg/l), varena e .

¢ervend fepa (2000 mg/kg), =

pomazanky na bazi ovoce (1000 0 |
W Névod k pFipravé: smichejte 1,7 V5 10€te % 1w -12ggkiy

mg/kg) oo 1} nahradit sladidlem) a obsah sacu DE 5 minul povaftedoiad-
{) predem umytych sklenic viozte 2 kg okurek (mozno proloiit oezky

a cibule), zalijte nalevem, uzavfete a skladujie v chladu, Obdobné
naklddejte rajéata. Ostatni zeleninu a houby predem povarte.

: sl jedla (min. 89 %), konzervant: kyselina benzoova (max. 4,5 %\
iéné seminko, koriandr, smés kofeni.

«  Deko kofenici sypky pFipravek. In: Ferpotravina.cz [online]. [cit. 2023-05-22]. Dostupné z: https://www.ferpotravina.cz/korenici-smesy/deko-korenici-sypky-pripravek-alibona-a-s 101
*  EFSA (2016). Scientific opinion on the re-evaluation of benzoic acid (E 210), sodium benzoate (E 211), potassium benzoate (E 212) and calcium benzoate (E213) as food aditives. EFSA Journal, 14(3), 4433.
*  EU (2008). Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1333/2008. Dostupné z: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402



https://www.ferpotravina.cz/korenici-smesy/deko-korenici-sypky-pripravek-alibona-a-s
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402

Kyselina octova E 260 a octany K, Na a Ca
(E261-263)

Konzervanty, regulatory kyselosti, soli funguiji i jako sekvestranty

- proti bakteriim, kvasinkdm, méné proti plisnim — tolerance vuci
bakteriim octového, mlécného a maselného kvaseni — pozor na
nalevy pfi pfipravé pickless — udrzi se max. 3 tydny pri T

V CR (EU) povoleno v nezbytném mnoistvi:

— nalevy konzervované zeleniny, do dressingu, salatovych zalivek,
tradiéni prostredek k okyselovani a dochucovani riiznych pokrmd,
v majonézach, omackach, calamadach, marinadach, keCupech
a pekarskych vyrobcich.
— E260 — kyselina octova — ocet pro potravinarské ucely se pripravuje
z lihu, mostu ¢i ovocnych vin, vyrabi se nejcastéji prirodni fermentaci.

EFSA (2012). Scientific opinion on the safety and efficacy of acetic acid, sodium diacetate and calcium acetate as preservatives for feed for all animal
species. EFSA Journal, 10(2), 2571.



e Kvasny ocet lihovy ——

— koncentrace kyseliny octové :
8 %, v praxi pak i 10%

- szeﬁéckv

; N0
- ocer @

-_— 9

e Vinny ocet kvasny z bilého | (G1E= 3
a cerveného vina

— koncentrace vétsinou 6%

e Jablecny ocet
— Koncentrace vétsinou 5%

Produkty: Pfirodni lihové octy, PFirodni ovocné octy. In: Bzeneckyocet.cz [online]. [cit. 2023-05-20]. Dostupné z: https://bzeneckyocet.cz/produkty/ 103



https://bzeneckyocet.cz/produkty/

E 261 a 262 —octan K a Na - ve vode dobre rozpustny
prasek se slabou octovou vini a slanou chuti

Pouziti povoleno:

v omackach, nakladané zelening, syrech, calamadach
a podobné, vyrabi se synteticky z KOH (NaOH)
a kyseliny octové.

E262(i) — octan Na, E262(ii) — hydrogenoctan Na (diacetat
Na)

- schopnost vazat nezadouci kovy - zabranuje barevnym
zmenam potraviny, vzniku srazenin a zluknuti,
v polévkach, omackach, zalivkach, mléénych
a pekarskych vyrobcich, marinadach nebo tucich.

E 263 — octan Ca — nahnéd|a hygroskopicka krystalicka
latka, schopnost vazat nezadouci kovy - zabranuje
barevnym a strukturnim zménam potraviny a lepkavosti
(napfiklad v pivu, chlebu ¢i mostech) a zluknuti,
prumyslové se vyrabi reakci vapna a kyseliny octové.

Octan Na

Octan Ca

e EFSA(2012). Scientific opinion on the safety and efficacy of acetic acid, sodium diacetate and calcium acetate as preservatives for feed for all animal species. EFSA Journal, 10(2), 2571.

*  Powder Sodium Acetate, Packaging Type: Bag, Packaging Size: 25 Kg. In: Dir.indiamart.com [online]. [cit. 2023-05-20]. Dostupné z:
https://dir.indiamart.com/search.mp?ss=sodium+acetate&prdsrc=1&mcatid=5462&catid=64&res=RC3
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*  Calcium Acetate Monohydrate. In: Indiamart.com [online]. [cit. 2023-05-20]. Dostupné z: https://www.indiamart.com/proddetail/calcium-acetate-monohydrate-11808107748.html



https://dir.indiamart.com/search.mp?ss=sodium+acetate&prdsrc=1&mcatid=5462&catid=64&res=RC3
https://www.indiamart.com/proddetail/calcium-acetate-monohydrate-11808107748.html

Kyselina propinova (E280) a propionany
Na, Ca, K (E281-283)

E280

* kyselina propionova — bezbarva olejovita kapalina,
drazdivy zapach, rozpustna ve vodé i v tucich,
antimikrobialni ucinky vykazuje ve slabé kyselém
prostfedi o pH 5, hlavné proti plisnim, témér nepusobi
na kvasinky

 omezené do sendvicovych typu chlebl krajenych a
balenych, do cukrarskych produktt z mouky, zabranuje
nitkovitosti chleba (proti MO Bacillus subtilis)

- pfirozené se vyskytuje v syrech ementalského typu,
Cajovych listech, viné, pivu

E281 + E282 + E283

* Dbélavé hygroskopické krystalické latky — proti
nitkovitosti chleba, proti plisnim, omezeni na chleby s
trvanlivosti nad 7 dni apod.

+ KOLEJKOVA, D. Za "nemocny" chleba pokuta. In: Szpi.gov.cz [online]. Statni zemédélskd a potravinaiska inspekce, 20.07.2005 [cit. 2023-05-12]. Dostupné z:
https://www.szpi.gov.cz/clanek/za-nemocny-chleba-pokuta.aspx 105
* EFSA (2014). Scientific opinion on the re-evaluation of propionic acid (E 280), sodium propionate (E281), calcium propionate (E 282) and potassium propionate (E 283) as
food additives. EFSA Journal 12(7), 3779.



https://www.szpi.gov.cz/clanek/za-nemocny-chleba-pokuta.aspx

a siricitany ( E 221-228)

E220 — oxid siricCity

mimo konzervant i antioxidant, proti
enzymatickému hnédnuti ovoce a zeleniny,
hub...

proti plisnim a bakteriim, je jednim z alergent

— na susené ovoce, nealkoholické napoje, vyrobky
z brambor, koreni, polévky, houby, sifeni vina
(proti dlvokym kvasinkam u vin, inhibuje mlécne
kvaseni)....ucinny v potravmach do pH 4,5 -v CR
(a EU) je Jeho pouziti regulovano jen do urcitych
potravin

— SO, se ve vodeé rozpousti na roztok kyseliny H,SO,
(prfi 15 °C), HSO; ionty prevladaji a maji
konzervacni ucinek u potravin do pH 4,5; nad
tuto hodnotu pH jsou vznikajici SO;™ ionty malo
ucinné jako konzervacni agens

S0,+ H,0 =H,80, ==Hx+ HSO;=*2H+ SO;

. Meruriky sifené. In: Bylik.cz [online]. [cit. 2023-05-13]. Dostupné z: https://bylik.cz/zbozi/613-merunky.htmI?gclid=EAlalQobChMIz6b-I5yc-wIVkI10CR2nrQ9CEAKYBSABEgIHhfD BwE
*  Meruriky susené natural (stfedni). In: Vitalcountry.cz [online]. [cit. 2023-05-13]. Dostupné z: https://www.vitalcountry.cz/merunky-susene-natural-velikost-2/?variantld=25695&gclid=EAlalQobChMIz6b-I5yc-

wIVkIT0CR2nrQICEAKYAVABEgIDSTD BwE 106

*  EFSA (2014). Scientific opinion on the re-evaluation of sulphur dioxide (E 220), sodium bisulfite ( E222), sodium metabisulfite (E 223), potassium metabisulfite (E 224), calcium sulfite (E 226), calcium bisulfite (E 227) and

potassium bisulfite (E 228) as food additives. EFSA Journal, 14(4), 4438.


https://bylik.cz/zbozi/613-merunky.html?gclid=EAIaIQobChMIz6b-l5yc-wIVkI1oCR2nrQ9CEAkYBSABEgJHhfD_BwE
https://www.vitalcountry.cz/merunky-susene-natural-velikost-2/?variantId=25695&gclid=EAIaIQobChMIz6b-l5yc-wIVkI1oCR2nrQ9CEAkYAyABEgIDSfD_BwE

Dusitan K a Na (E 249, 250)

stabilizatory barvy masa — reaguji s myoglobinem - udrzeni Cervené
barvy svaloviny

Ve

proti Clostridium botulinum — antimikrobni ucinky zvlasté pri pouziti spolu
s NaCl — prodluzuji trvanlivost

zabranuji oxidaci tuku
dodavaji uzenou chut

V kombinaci se sekundarnimi aminy tvori nitrosaminy — silné rakovinnotvorné
|latky — Ize je potladit pridavkem kyseliny askorbové nebo tokoferol(

Pouziti: vybrané masné polotovary a slaniny typu bacon apod., tepelné
neopracované a opracované masné vyrobky, masné vyrobky ziskané
susenim...

KNO, a NaNO, se mliZze pouzit k vyrobé potravin pouze ve smési se soli
nebo s nahradou soli

EFSA (2017). Re-evaluation of potassium nitrite (E 249) and sodium nitrite (E 250) as food additives. EFSA Journal, 15(6), 4786.

EU (2008). Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008. Dostupné z: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1333-20220720&qid=1667479818402

Myoglobin

Slouzi jako zasoba O3 ve svalech. Oxidaci myoglobinu (s Fe*") vznika metmyoglobin (s Fe¥),
obdobné oxidaci hemoglobinu vznika methemoglobin. Derivaty s vazanym Fe’™ maji jasné
cervenou barvu, derivaty s Fe*™ maji Gervenohnédou barvu. Nad 65 °C myoglobin denaturuje
za vzniku globinu a hemu, pfi¢emz hem prechazi autooxidaci na hematin. Pi1 vyssi teplote a
delsim zahfevu se odstépuje Fe a degraduje protoporfyrinovy skelet. Maso méni barvu na
sedohnédou.

Protein Protein Protein Protein

0=0
oxymyoglobin metmyoglobin  nitroxymyoglobin
(Cerveny) (¢ervenohnédy)

Velisek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Ossis:Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.
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Stratil, P. (2009). Zaklady chemie potravin. Mendelova univerzita v Brné, 465s.



a) Pridavek dusi¢nanu a dusitana
Dusitany (NO2) se redukuji na oxid dusnaty (NO) pusobenim myoglobinu aj. redukénich
¢inidel. Myoglobin se tak oxiduje na metmyoglobin.

myoglobin + NO; — metmyoglobin + NO

NO reaguje s dalsim myoglobinem za vzniku ¢erveného nitroxymyoglobinu. Tento vznika
také v mase pi1 klasickém uzeni pusobenim oxidt dusiku v koufi. Analogicky 1 reakei
metmyoglobinu s NO vznika nitroxymetmyoglobin.

myoglobin + NO — nitroxymyoglobin (¢erveny)
metmyoglobin + NO — nitroxymetmyoglobin

b) Pridavek redukénich ¢inidel spolu s dusitany

Pridavek redukénich ¢inidel ovlivni lepsi vybarveni uzenych masnych vyrobku. Jako redukéni
¢inidla se pouzivaji kyselina L-askorbova (redukuje 1 dusi¢nany na dusitany), askorbat sodny,
askorbylpalmitat nebo I.-isoaskorbat sodny spolu s dusitany. Metmyoglobin je redukovan zpét
na myoglobin a sou¢asné vznika z dusitanu oxid dusnaty:

2 metmyoglobin + H2A — 2 myoglobin + A

Velisek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Ossis:Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.
Stratil, P. (2009). Zaklady chemie potravin. Mendelova univerzita v Brné, 465s.
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Solici smeés Praganda

ﬁ

CLASSIC

DUSITANOVA SOLICi SMES
RYCHLOSUL

Min trvaniivost do
‘ Artikl

Sarde (LOT)

Slosen Dodsiate!
PR R IASO. BRI

L,0KG

| R0 O 0

-

Reznicka solici smés pro vyrobu masnych produkt.

Solici dusitanova smés slouzi ke zvySeni udrznosti
vyrobku a k vytvoreni chuti, viiné a zachovani
barvy. Chrani tuky v mase a masnych vyrobcich
pred oxidaci.

Pouziva se pro nakladani a pripravé masa.

Slozeni:
Sul kuchyniska, protispékava latka E 535, oxid
kremicity E 551, dusitan sodny E 250 (0,5-0,6 %)

Doporucené davkovani:

Varené 16-18 g

Uzené 20-22 g

Fermentované 25-30 g

Vyrobek neni uréen pro prfimou spotrebu.

Solici feznicka dusitanova smés Praganda - rychlosul 1 kg. In: Masoprofit.cz [online]. MASO-PROFIT [cit. 2023-05-13]. Dostupné z:
https://masoprofit.cz/produkty/eshop/koreni-a-technologicke-prisady/soli-a-solici-smesi/solici-reznicka-dusitanova-smes-praganda-1kg
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https://masoprofit.cz/produkty/eshop/koreni-a-technologicke-prisady/soli-a-solici-smesi/solici-reznicka-dusitanova-smes-praganda-1kg

E251, 252 — dusicnan Na a K

NaNO, (E 251)

Cilsky ledek — bily prasek rozpustny ve vodé
stabilizator barvy masa
proti plisnim a bakteriim (E. coli) v mase

postupné se rozklada na NaNO,, s KNO, v kombinaci s zaludeCnimi
kyselinami a latkami v potravinach vytvareji nitrosaminy

dusicnany se kombinuji s kofenim

zakazan v détskych potravinach, v CR a EU povoleny do masnych
vyrobkd, pfijatelnd denni davka do 0,2 mg/kg bw

KNO, (E 252)

ledek — masné a rybi vyrobky, syry tvrdé a polotvrdé, sledé€, Sproty
v téle se mlzZe preménovat na dusitan (ten je toxicky)

EFSA (2017). Re-evaluation of sodium nitrate (E 251) and potassium nitrate (E 252) as food additives. EFSA Journal, 15(6), 4787.
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E 284 — kyselina borita
a E 285 — tetraboritan sodny (borax)

E 284 — H,BO,

* Dbild krystalickd latka htre rozpustna ve vodé

* mozno pouze do kaviaru (jesetefrich jiker) v celé EU, a to do mnozZstvi 4000 mg/kg

e proti bakteriim a plisnim, jako konzervant ma nizkou ucinnost, ma spise
antiseptické ucinky (2-3% borova voda)

* v USA povolen pouze jako nepfima prisada do kosmetiky, v nékterych zemich jako
Malaysie apod. se stale i pres zakaz objevuji vyrobky na bazi téstovinovych nudli
nebo zpracovanych ryb, do kterych se kyselina borita pfidava — nutno si dat pozor
i v ramci dovozu

* mimo EU se kaviar konzervuje smési NaCl a kyseliny borité (nebo boraxu)

k zabranéni mnozeni Clostridium botulinum, ale také mohou pouzivat kombinaci
NaCl a metylbarabenu

E 285

* borax - Na,[B,0(OH)].8H,0

e jemny krystalicky prasek snadno rozpustny ve vodé

vyhradné pouze na kaviar do max. mnozstvi 4000 mg/kg vyjadieno na kyselinu
boritou

EFSA (2013). Scientific opinion on the re-evaluation of boric acid (E 284) and sodium tetraborate (borax) (E 285) as food additives. EFSA Journal, 11(10), 3407.
Amit, Z., Lasem L.A., Rahamn, M.H.L.A,, Rifen, N.N.N.A., Muti, N.H.A., Hui, L.J. (2020). Contents of boric acid in noodles and processed Foods. Borneo Journal of Resource Science and Technology, 10(1), 70-78.

Tavakoli, S., Luo, Y., Regenstein, J.M., Daneshvar, E., Bhatnagar, A., Tan, Y. et al. (2021). Sturgeon, caviar, and caviar substitutes: From production, gastronomy, nutrition, and quality to trade and commercial mimicry.
Reviews in Fisheries Science & Aquaculture. https://doi.org/10.1080/23308249.2021.1873244
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Prirodni antioxidanty s konzervacnim ucinkem
Askorbaty

E 300 — kyselina askorbova oo

- bily prasek Y
e vadiji svétlo, kyslik, vyssi teplota Jﬁ
* antioxidant do ovocnych dzusu, stay, HO o

urychluje zrani mouky, do snidanovych
ceredlii, i do détskych prikrmu, pfi - N
sterilaci kvétaku potlaci jeho rlizovéni

E 301 a E 302 — askorbat sodny a vapenaty Jﬁ

— v masném pruamyslu urychluji uzeni

a brani vzniku nitrosamin( [ 117 7

» (¢astecné stabilizuji barvu masa o N0

 konzumaci se maji vyvarovat osoby se —
sklonem k tvorbé mocovych kamenu : o on 2 L

EFSA (2015). Scientific opinion on the re-evaluation of ascorbic acid (E 300), sodium ascorbate (E 301) and calcium ascorbate (E 302) as food additives. EFSA 113
Journal, 13(5), 4087.



E 315, 316 — kyselina erythorbova,
erythorban sodny

e
I

D =
o Re OH

E315a E316 -
* krystalické latky Ho on

* antioxidanty ndpoju, stabilizatory cervené barvy
masa, pekarske vyroby

e Casto pouzivané v kombinaci s kyselinou
citronovou v rybich konzervach - v podstateé
levnéjsi nahrazka kyseliny askorboveée

* ADI 6 mg/kg bw

EFSA (2015). Scientific opinion on the re-evaluation of erythorbic acid (E 315) and sodium erythorbate (E 316) as food additives. EFSA Journa I, 14(1), 4360. 114



E 306-309 - Tokoferoly

E 306 — extrakt s vysokym obsahem tokoferold

bezbarva kapalina rozpustna v tucich, nerozpustna ve vodeé
prodluzuje trvanlivost olejli, margarinu, pro détskou vyzivu

V omezeném mnozstvi

E 307 — a-tokoferol, E 308 — y-tokoferol a E 309 — 6-tokoferol

kapaliny rozpustné v tucich

ochrana rostlinnych ;
a zivocisnych tuku "

nejucinnéjsi je a-tokoferol ®

07z
CH, o~tokoferol, R' = R? = CH,
B-tokoferol, R' = CH,,R* = H
Y—tokoferol, R!'=H, R?= CH,
d—tokoferol, R'=R*=H

CH,

EFSA (2012). Scientific opinion on the safety and effocacy of tocopherol-rich extracts of natural origin, tocopherol-rich extracts of natural origin/delta rich,
synthetic tocopherolfor all animal species. EFSA Journal, 10(7), 2783.
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Syntetické antioxidanty s konzervacnim

F Je

ucinkem
Fenolické slouceniny — pouze pro vybrané druhy potravin vomezeném
mnozstvi OH

C(CHg)5

E 320 — BHA (butylhydroxyanizol)
* lipofilni antioxidant
* konzervant proti bakteriim a plisnim OCHy -
* hlavné pro ochranu tukl s MK s kratSimi retézci — kokosovy tuk, -

palmojadrovy olej
* ochrana aromat, barev a silic
e pouziti podobné jako u BHT .

* vlJaponsku zakdzanad latka i bez dikaz( o sSkodlivosti, IARC — Mezinarodni
agentura pro vyzkum rakoviny jej po testech na zviratech radi mezi zvireci
podezrelé karcinogeny

e pozor!!l BHA muzZe z obalovych materidli migrovat do potraviny, byl u néj
prokazan vyssi tzv. Carry-through effect ve srovnani s BHT nebo TBHQ

* v potravindch mizZe degradovat za vzniku dimerQ, bifenylU a jejich éter(

EFSA (2011). Scientific opinion on the re-evaluation of butylated hydroxyanisole — BHA (E 320) as a food additive. EFSA Journal, 9(10), 2392.



E 321 — BHT (butylhydroxytoluen)

lipofilni antioxidant
je ucinnéjsi antioxidant pro Zivocisné tuky nez BHA, plIni i funkci
konzervantu CH; OH CHjs

do olejd, vyrobkl z brambor, Zivocisnych i rostlinnych tukd, H3C CHs
peciva, zvykackové zaklady... HaC CH,
degradaci BHT vznikaji jeho hydroxybenzaldehydy,

dihydroxydifenyletany, dalsi fenoly, chinony, stilbeny... CHs

EFSA — Evropsky Urad pro bezpecnost potravin — pfijatelna denni
davka 0,25 mg/kg bw

E319 - TBHQ
samostatneé nebo v kombinaci s BHA, BHT, na vzduchu se rychle
sluuje s kyslikem a ziskava tak hnédou barvu OH
zabrafiuje zluknuti tukd J@[Cﬁs
Americka organizace FDA (Food and Drug Administration) HO CHs
ozndmila, Ze latka TBHQ nesmi presahnout 0,02% obsahu tuk( v CHs

potraviné. V CR (celé EU) je povolen jako pfidatna latka.
ADI 0,7 mg/kg bw

EFSA (2012). Scientific opinion on the re-evaluation of butylated hydroxytoluene BHT (E 321) as a food additive. EFSA Journal, 10(3), 2588.
EFSA (2016). Scientific opinion. Statement on the refined exposure assessment of teriary-butyl hydroquinone (E 319). EFSA Journal, 14(1), 4363.



Tepelna stabilita

 BHT a TBHQ jsou efektivni
jako antioxidanty do teploty
175°C
(degraduji pouze do 30 %)

Inactivation (%)

100 125 150 175 200
TE-I B
* BHA byl inaktivovan pri 150 °C . e
ze 70 % £ %
§ 30
- 15
* Doba zahfevu 1 nebo 2 hodin o | , | |
v ce v . o o ’ . 100 125 150 175 200
nemeéla jiz signifikantni vliv Femperatare (C)

A- po dobu 1 hodiny, B- po dobu 2 hodin zahrevu

Sanhueza, J., Nieto, S., Valenzuela, A. (2000). Thermal stability of some commercial synthetic antioxidants. Journal of the American Oil Chemists” Society,

77(9), 933-936. 18



E 310-312 - Gallaty

HO OH

Estery kyseliny gallové OH

e jejich ucinnost v bezvodych tucich je vyssi nez u BHA a BHT, naopak v
emulzich nizsi, krystalické bilé latky, vykazuji synergizmus s BHA
a BHT, pouziti v kombinaci s TBHQ (terc-butyl-hydrochinon) neni povoleno

E310 — Propylgallat

* nenivhodny v tucich pro smazeni nad teplotou 190°C, vykazuje slaby CTE
efekt

* sionty Fe tvori modrocerné komplexy - vzdy se musi pouzivat
v kombinaci s chelatacnimi Cinidly jako napf. kyselinou citronovou

e konzervant proti bakteriim a plisnim
 ADI 0,5 mg/kg bw

 celkovy obsah antioxidant( v tucich by nemél prekrocit zakonem
stanovenou hranici 0,02%. V EU i v CR povoleno jako antioxidant
v omezeném mnozstvi pro dané druhy potravin

EFSA (2014). Scientific opinion on the re-evaluation of propyl gallate (E 310) as a food additive. EFSA Journal, 12(4), 3642. 119
Velidek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Ossis:Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.



E 311 — oktylgallat
a také E 312 — dodecylgallat

StaZeny dle Narizeni Komise (EU) 2018/1481 kterym se
meni prilohy Il a Il narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 1333/2008 a priloha natizeni Komise (EU)

¢. 231/2012, pokud jde o oktylgallat (E 311) a dodecylgallat
(E 312)

e komise kvuli nedostatku adekvatnich toxikologickych
udaju o E 311 a 312 pristoupila k jeho stazeni ze seznamu
schvalenych pridatnych latek pro vyrobu potravin.

* EFSA (2015). Scientific opinion on the re-evaluation of octyl gallate (E 311) as a food additive. EFSA Journal, 13(10), 4248.
* EFSA (2015). Scientific opinion on the re-evaluation of dodecyl gallate (E 312) as a food additive. EFSA Journal, 13(5), 4086. 120
* EU (2018). Narizeni Komise (EU) 2018/1481. Dostupné z: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R1481&qid=1669376371057&from=CS



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R1481&qid=1669376371057&from=CS

Potahovani potravin, enkapsulace

* Aplikace kapalné hmoty nebo praskl na povrch potraviny za
ucelem vylepseni senzorickych vlastnosti, také za ucelem
prodlouzeni trvanlivosti.

* Povlakovanije na principu adheze, treni, viskozit, povrchovych

napeéti, krystalizaci na povrchu...za vlivu teploty, relativni vlhkosti,
pH...

Temperature
profile

Vliv teploty na
tvorbu povlaku

Adhering layer

Wikipedia contributors. (2023). Food coating. In Wikipedia, The Free Encyclopedia. [online]. [cit. 2023-05-13]. Dostupné z: 121
https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Food coating&oldid=1133056330



https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Food_coating&oldid=1133056330

e Zapouzdreni velmi malych castic (pod 1000 um) aplikaci kapalné
vrstvy vyuziva polymeraci, zachyceni molekul uvnitf matrice

* Jako materidly/pfisady pro potahovani potravin se pouzivaji
cukrovy sirup, ¢okolada, cukr (sachardéza, Glu, med), tuky a oleje,
vosky (treba vceli), latky protispékavé (mastek), mouka, skroby,
celuldzy, hydrokoloidy (pektiny, arabska guma, xantan, zZelatina...),
mineralni oleje (potazeni vajecnych skorapek), alkohol... Senzorické
znaky lze vylepsit pridavkem barvy, zménou povrchu (glazovani,
leSténi, napr. glazovani ryb ledem), pridavkem koreni...

* povlaky mohou plnit i pouze technologické vlastnosti jako je napr.
lepsi separace castic (strouhaného syru, naolejované susené ovoce),
antioxidacni povrchy nebo maji bariérovy ucinek (zabranéni migrace
vody v susence mezi dveéma vrstvami, které jsou slepeny neéjakym
krémem)...

Zambrano-Zaragoza, M.L., Quintanar-Guerrero, D. (2019). Novel techniques for extrusion, agglomeration, encapsulation, gelation, and coating of foods.
Encyclopedia of Food Security and Sustainability, vol. 1, 397—-392. https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22280-4



https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22280-4

Edible Coating in food surface and diffusion of bioactive compounds.

External Factors Edible Coating

Active compound

Thinkness of
coating(Barrier)

O >

2 e Edible coating =

Temperature %

Relative humidity 3

Ethylen 2

Other Volatile a

compound
Deffusion active

Zambrano-Zaragoza, M.L., Quintanar-Guerrero, D. (2019). Novel techniques for extrusion, agglomeration, encapsulation, gelation, and coating of foods. 123

Encyclopedia of Food Security and Sustainability, vol. 1, 397-392. https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22280-4



https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22280-4

Po naneseni potahu
(nejCasteji
rozprasovanim) na
potravinarsky produkt se
tento musi stabilizovat =>
to je z dUvodu trvanlivosti
vyrobku.

Ke stabilizaci se vyuziva
chlazeni, zahrev, suseni,
odstranéni rozpoustediIa
(alkoholll), mrazeni,
krystalizace cukrt nebo
tukd...

Hlavni metody potahovani povrchu potravin

Uncoated Coated
product product
%ﬂ__" Step2
Dipping  Evaporation
b) Sprying Spray bar
(S y-p K
Uncoated @) Coated
product product

¢) Brushing
Uncoated mmlp

Brushed
equipment
o i Lq P
A\ .f(-\._ A
product :>

™ L1 1 D2

| Control I

I 10 days I I 16 days ] lz*ldays I

Valdéz Garcia, A., Burgos, N., Jimenez, A., Garrigds, M.C. (2015). Natural pectin polysaccharides as edible coatings. Coatings, 5, 865—886. 124



Pozivatelné obaly

* Ve formé povlakd, folii, kapsli...mnohé obaly se konzumuji zaroven
S potravinou

a) Prirodni materialy

* Sacharidy - z nich jednoduché cukry. Nevyhoda je jejich hygroskopicita,
nositeli sladké chuti. Vhodné pro glazovani ovoce a zeleniny.

* derivaty celuldzy, pektiny — povlaky a félie

e alginaty vnitrni povlak klihovkovych strev pro zlepseni loupatelnosti.

Pozn.: klihovkova stfeva — nahrazuji stfeva prirodni — vyrabéji se rozvlaknénim hovézi
kdze vlivem Ca(OH),, ktery uvolni vlakna kize. Klihovka se pere, bobtna v HCl

a rozmélnuje se na valcich, homogenizuje a zraje. Masa klihovky se vytladuje matrici za
soucasného vhanéni vzduchu. Vytvarovana streva se susi a vytvrzuji skrapéci kapalinou
a nechaji se proprat a vyzrat. Hotova streva se rasni — navlékani na trubici, ktera se
potom pouZije pfi narazeni masnych vyrobkd.

Smejtkova, A. (2018). Baleni v potravinaFském pramyslu. CZU v Praze. ISBN 978-80-213-2864-8.



Smejtkova, A. (2018). Baleni v potravinai'ském pramyslu. CZU v Praze. ISBN 978-80-213-2864-8. 126



* Bilkoviny - zelatina — ve formé
kapsli ve farmacii, doplnky
stravy .....

* Lipidové molekuly - vosky —
povlaky proti vysychani, na syry
(tam vétSinou parafin), maso,
ovoce (jablka), zeleninu,
zmrazené vyrobky...

b) Syntetické

e polyvinylalkohol (PVOH nebo
PVA Ci PVAL) — folie, povlaky

* Vosk na syr (parafin). In: Serowar.cz [online]. [cit. 2023-05-13]. Dostupné z: https://serowar.cz/cs_CZ/p/Vosk-na-syr-parafin/75
» Syrafsky vosk - &erny - blok 1,3 kg. In: Dobrykolonial.cz [online]. [cit. 2023-05-13]. Dostupné z: https://www.dobrykolonial.cz/vosky/syrarsky-vosk-cerny- 127
blok-1-1-k



https://serowar.cz/cs_CZ/p/Vosk-na-syr-parafin/75
https://www.dobrykolonial.cz/vosky/syrarsky-vosk-cerny-blok-1-1-kg/

Enkapsulace

= latka (napr. biologicky aktivni |atka) se uzavre dovnitr stény néjakého
materialu. Enkapsulovana latka se pak nazyva jako jadro, napln, ucinna faze
apod. Latka pouzivana pro enkapsulaci se nazyva povlak, kapsle, vnéjsi
matrice apod.

* Enkapsulace je v podstaté takovou ,technikou baleni” pevnych latek,
kapalin, nékdy plynt do malych castic (kapsli apod.), ze kterych se potom
mohou Fizené uvolnovat za danych podminek. Jedna se o velikosti ¢astic
radové nm (nanotechnologie) az nékolik mm.

* pro enakapsulaci probiotik a prebiotik, vitaminu, fytosterol(, mineralnich
prvku aj., ve farmacii pro |é¢iva. Materidly pouzivané k enkapsulaci museji
byt pozivatelné a schopné vytvorit bariéru mezi vnitrni fazi a okolim.

 Dlvodem enkapsulace je biologicky aktivni 1atky stabilizovat, a také aby
byly odolné i v pribéhu zpracovani.

Matouskova, P. (2015). VyuZiti rGznych technik enkapsulace k fizenému uvolfiovani aktivnich latek v potravinarskych a kosmetickych pfipravcich. Dizertaéni
prace. VUT v Brné.



* Materialy pro enkapsulaci museji byt pfirodni (nejcastéji jsou to
biomolekuly), nesmi reagovat s biologicky aktivnimi l[atkami, které
chceme enkapsulovat, musi mit vhodné reologické vlastnosti, musi
byt stabilni pri zpracovani a skladovani....

— nejcastégji to jsou poly- a oligocharidy — skrob a jeho derivaty (amyldza,
amylopektin, dextriny, meltodextriny, celuldza a jeji derivaty

— pak také arabska guma, pektiny, sdjové polysacharidy, karagenan,
alginat...

— ze zivocCisnych a mikrobialnich pak chitosan, xantan, gellan

— také lipidy a proteiny — kasein, Zelatina, gluten, MK, vosky (karnaubsky,
vCeli), fosfolipidy

— parafin, Selak, anorganické materialy

Wall material Wall material

Core material Core material

Matouskova, P. (2015). VyuZiti rGznych technik enkapsulace k fizenému uvolfiovani aktivnich latek v potravinarskych a kosmetickych pfipravcich. Dizertaéni
prace. VUT v Brné.



* Enkapsulaci vznikaji
nejcasteji dva hlavni
typy —jedna je
mononuklearni | A .
kapsle, ktera ma
jedno jadro
zabalené do obalu,
zatimco druhy typ
jsou agregaty, které
maji mnoho jader
vlozenych v matrixu

Mikro/nano kapsle Ize rozdélit na jednojadrové nebo
vicejadrové (obr. A), nanosferické ¢astice a nanokapsle
jsou na obr. B.

Jafari, S.M. (2017). An overview of nanoencapsulation techniques and their classification. Nanoencapsulation technologies for the food and nutraceutical 130
industries. 1-34. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-809436-5.00001-X



https://doi.org/10.1016/B978-0-12-809436-5.00001-X

Mezi metody enkapsulace napt. patfi:

sprejoveé suseni — obalovy material musi byt rozpustny ve vodé,

k enkapsulaci dochazi homogenizaci aktivni latky s obalovym materialem,
smes je pomoci vysokotlakych trysek nebo rotacniho rozprasovace
sprejovana do prostoru susarny — dochazi ke tvorbé filmu na povrchu
kapek

sprejove chlazeni — kapsle se vytvori ztuhnutim obalového materialu
kolem jadra biologicky aktivni latky, vhodné pro enkapsulace ve vodé
rozpustnych latek, které tvori jadro, obal je hydrofobni

kokrystalizace — enkapsulovany material se prida do koncentrovaného
sirupu sachardozy a za mechanického michani dochazi k postupné
krystalizaci a souCasné enkapsulaci aktivnich latek.

enkapsulace do lipozom( — sférické vezikuly slozené z fosfolipidovych
dvojvrstev, hydrofobni latky jsou enkapsulovany do lipidové dvojvrstvy a
hydrofilni do vnitfniho vodného prostredi.

Matouskova, P. (2015). VyuZiti rGznych technik enkapsulace k fizenému uvolfiovani aktivnich latek v potravinarskych a kosmetickych pfipravcich. Dizertaéni
prace. VUT v Brné.
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