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ABSTRAKT

Ovoce je jednou z hlavnich konzervarenskych surovin. V konzervarenstvi se zpracovava
na mnoho zpiisobt, jednim z nich je vyroba ovocnych §tav. Ovocné stavy se ziskavaji
lisovanim ovoce, ale jejich udrznost je kratka. Tato prace je zamétena hlavni zpiisoby pro-

dlouzeni trvanlivosti ovocnych §t'av.

Klicova slova: ovoce, lisovani, Cifeni, zahuStovani, tepelna sterilace, chemicka sterilace,

bag in box systém, konzervace etanolovym kvasenim

ABSTRACT

Fruit is one of the canning materials. The canning process is in many ways, one of which is
the production of fruit juices. Fruit juices are obtained by pressing the fruit, but their shelf

life is short. This work focuses the main way to extend the shelf life of fruit juices.

Keywords: fruit, pressing,clarification, concentration, heat sterilization, chemical pre-

servation, bag in box system, ethanol fermentation preservationconservation
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UvVOD

Ovoce je spoletné ze zeleninou jednou z hlavnich konzervarenskych surovin. Zpracovava
se na kompoty, ovocné dien¢ a pomazanky, a pouziva se k vyrobé ovocnych népoji, jako
jsou dzusy, nektary, mosty, ovocna vina a napoje s ptidavkem ovocné $tavy. U nés patii
k nejvice vyuzivanym druhtim ovoce pro vyrobu napoji jablka, hrusky, ¢erveny a Cerny
rybiz, v mensi mife peckové ovoce, jako jsou Svestky, meruiikky nebo tieSné. Celosveétove
se pak nejvice na napoje zpracovavaji pomerance. Stava se ziskava z ovoce &istého, zdra-
vého a spravné zralosti, pievazné lisovanim, v ojedinélych ptfipadech vyluhovanim vodou
napt. u §ipka. Cerstvé vylisovana ovocna §tava se da ihned balit a prodavat jako Gerstva
100% ovocna §t'ava, ale jeji udrznost je kratka a brzy podléha zkaze. Proto se $tava kon-

zervuje, aby se prodlouzila jeji udrznost a zdravotni nezdvadnost.
St'ava se konzervuje:

e Tepelnou sterilaci — kdy dochézi k inaktivaci enzymi a zniceni vegetativnich forem
mikroorganizmi, ale ¢astecné i k poskozeni termolabilnich vitamind a nékterych
dalsich slozek ovocné §tavy.

e Chemickou sterilaci — kdy chemické konzervac¢ni latky zabranuji rozvoji mikroor-
ganizm, popiipad€ je pfimo usmrcuji, ale enzymy ve §tavé obsazené, zlstavaji
neporuseny a mohou zplsobit kaZeni §t'avy.

e Konzervace osmotickym tlakem — Stava se zahu$tuje odpafenim vody na odpar-
kach na obsah 60-65% RS, coz je prostiedi nevhodné pro rozvoj mikroorganizmii

e Aseptickym balenim — $t'dva se nejdiiv steriluje pomoci UHT a nésledné se sterilni
plni do sterilniho obalu ve sterilnim prostredi.

e Konzervace etanolovym kvaSenim — §t'ava se po upravé cukernatosti a kyselosti ne-
chava zkvasit. Pfi kvaseni vznika etanol, ktery ma konzervac¢ni G¢inek a soucasné je
pii vyrobé do §t'avy piidavan oxid sificity, ktery ma téZ konzervacni ucinek. Navic
chrani §tavu pfed oxidaci a zménou barvy. Timto zplisobem se vyrab¢&ji ovocna vi-

na.
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|. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA OVOCE

Cerstvym ovocem se rozumi jed]é plody a semena stromu, ket a bylin, uvedené do ob&hu bezpro-

stfedné po sklizni nebo po ur€ité dobé skladovani v syrovém stavu. Zafazuji se podle smyslovych a

fyzikalnich pozadavku do tfid jakosti, které jsou stanoveny piedpisy Evropského spolecenstvi 0

normach pro jednotlivé druhy ovoce.

Ovoce se skladuje v Cistych, dobie vétratelnych prostorach, poptipadé v prostorach s fizenou atmo-

sférou [1].

1.1 Clenéni ovoce

Jadrové ovoce:

Plody druhu, poskytujici jadrové ovoce se nazyvaji malvice. Tyto velké plody se vyznacuji
silnou chruplavou, $tavnatou duzinou, vzniklou sriistem semeniku a ¢esule a jejich zduzna-
ténim. Maji pomérné tlustou slupku, pod kterou se nachazi nejvice vitaminu C, pektinu a

barviv, véetné aromatickych latek. Do této skupiny patii jablka, hrusky, kdoule [1,2].
Peckové ovoce:

Plody jsou peckovice. Vngjsi vrstva exokarp je §tavnata az vodnata duzina a vnitini endo-
karp tvofi sklerenchymatickou skotfapku pecky. Pecka obsahuje typickou hotkomandlovou
chut’ a vini, kterou zptsobuje alkaloid amygdalin, ten je ve vétSich davkach jedovaty,
zv1asté pro déti [1,2].

Bobulové ovoce:

Skupina s velmi jemnymi buné¢nymi sténami, ktera zahrnuje fadu druhd, péstovanych i
plané rostoucich, z riznych Celedi i s riznym typem plodu.

Bobuloviny délime na:

e Pravé bobule — napft. réva vinna

e SloZené bobule - bobulky srostlé v jednu bobuli. Patii sem napt. malina, ostruzina.

e Nepravé bobule - plody tvoii zduznatélé kvétni 1Gzko se semeny na povrchu bobu-

le. Patii sem napf. jahody [1,2].

Skorapkové ovoce:

Uzitkovou soucasti skofapkového ovoce je vlastni semeno tzv. jadro, ulozené v pevné zdievna-

télé skorapce, piipadné celé, nevyzralé plody. Patii jsem ofechy, kastany, pistacie. Ke kon-

zervarenskym uceliim se tento druh ovoce nepouziva [1,2].
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* Citrusové plody:

Druhy péstované v subtropickém a tropickém pasmu. Naptiklad citrony, pomerance, man-
darinky. Hlavni podil veskerého ovoce tvofi duZnina, ktera je pokryta slupkou a ukryva
semena. Slupka a semena jsou v ovoci ménécennou soucasti a pfi konzumaci nebo jiném

konzervarenském zpracovani se odstranuji [3].
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2 METODY ZISKAVANI OVOCNYCH STAV

Ovocné §tavy slouzi jako surovina K vyrobé napoju, koncentratd, sirupd, vin, likéra, ale i
k dal$im u¢elim. Pii ziskavani $§tavy se ma dosahnout jeji maximalni vytéznosti a jakosti.
Vzhledem k riznému slozeni a stavbé ovocnych plodi a pletiv je tento ukol slozity, jak
z hlediska technologického, tak také strojniho. U nas se Stava ziskava lisovanim, méné
Casté je vyluhovani vodou. Hlavni druhy ovoce, které jsou vhodné k ziskavani stav, jsou

uvedeny v tabulce 1. [4]

Tabulkal: Hlavni druhy ovoce vhodné k ziskavani ovocnych §tav

Druh A B C D E F G
Angrest S + +
Bezinky S S +
Boravky |+ + + +
Hrusky S + S S +
Jablka + + + + + + +
Jahody + + + +
Jetabiny S S +
sladké

Maliny + + + +
Meruiky + +
Mirabelky + +
Ostruziny | + + + + +
Rybiz + + + + + +
Ryngle +
Slivy +
Sipky S + + +
Svestky S +
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Trnky S S +
TresSné S S S +
Visné + + + + + +

Vysvétlivky: A-Mosty, B- kalné stavy, C- sirupy, D- ovocna vina, E- cidry, F- alkoholizo-
vané §tavy, G- destilaty, +- vhodné pouziti, s- zpracovani ve smési s jinym ovocem|[5]

2.1 Ziskavani $tavy lisovanim

Stava se z ovoce ziskava nejéastdji lisovanim, proto zavody vyrabgjici ovocné napoje maji
ve svém komplexu lisovnu. Lisovna musi byt vybavena zatizenim, na kterém se provadéji
pottebné operace k ziskani §tavy z ovoce. K zakladnim operacim patii skladovani ovoce,
prani a tiidéni, drceni a uprava drté pted vlastnim lisovanim, lisovani, odkaleni $tavy a
konzervace. Cast §tavy zistava ve vyliscich, které jsou tim vlhéi, ¢im je lisovani méné
dokonalé. Obsah suSiny je tedy dilezitym ukazatelem, zvlasté u jablek, kterd se nejhlie

lisuji. Obecné pozadavky na zafizeni lisovny jsou:

o Kontakt drt¢ a Stavy se vzduchem ma byt co nejkratsi.

e VsSechny soucasti, pfichazejici do kontaktu sdrti nebo S$tavou, musi byt
z nekorodujiciho materidlu a nesméji jakymkoliv zpisobem ovliviiovat jakost §t'a-
vy.

e Lisovanim se nesméji dostat do $tavy nezadouci soucasti z ovoce, jako jsou oleje

z pecicek, tanin, chlorofyl a dalsi [4].

Surovina uréena k lisovani ma byt zrala, zdrava a Cerstva. Je mozno pouzit plodu vyfaze-
nych pfi jakostnim a velikostnim tfidéni ovoce na kompoty, av§ak musi se thned vylisovat.
Nahnilé a plesnivé plody se musi odstranit nebo vykrojit. Siln¢ zne€isténé ovoce, ovoce se
zbytky postiikli nebo ovoce, urcené na specialni ucely, je nutné prat. Je-li ovoce Cisté a

zdravé, prat se nemusi, aby se zabranilo vyluhu v praci vode.

Drceni plodil pied lisovanim je zpravidla nezbytné. Drcenim se porusi bunééné stény a
pletiva a §tava se pak snadnéji uvolnuje. [4].

Pti lisovani ovocné drté se nechava odtékat co nejvétsi mnozstvi samotoku a lisuje se po-

moci pieruSovaného tlaku, aby §t'ava, ktera je nestlacitelna, mohla snadno odtékat[6].




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

2.1.1 Povolené upravy drté pred lisovanim:

Upravou drté pied lisovani se sleduje rozlozeni pektinovych latek, které maji funkci mezi-
bunécného pojiva. Rozlozenim pektini se ovocnd pletiva rozpadnou, snizi se viskozita
Stavy, takze je lisovani snadnéjsi a vytézek stavy je vyssi.

e QOdlezeni - umrtvi se builky a ¢astecné se rozlozi pektiny ptisobenim enzymu obsa-
zenych ve st'ave.

e Pektolyzovani - je ptidavek pektolytickych enzymt k drti formou primysloveé vy-
rabénych preparatt. Uéinnost enzymil se vyjadiuje v °PM= stupnich pektolytické
mohutnosti, které¢ udavaji mnozstvi drté v kg, které je lze pektolyzovat jednim kg
piipravku.

e Naparovani - zahtivani drté na 70°C v nepfimych $nekovych vyménicich. Zahie-
vem se umrtvi bunky mikroorganizmi, hydrolyzuji pektiny a denaturuji bilkoviny a
enzymy. Sou€asné se podporuje rozpousténi antokyanovych barviv ve §tavé. Za-
hfevem se §t'ava odvzdusni a snaze se lisuje, ale hrozi nebezpeci vzniku varné pii-

chut¢, nakvaSovani a naocténi, proto se v praxi ¢asto neprovadi.[6]

2.1.2 Druhy lisi:

e Hydraulické plachetkové lisy - lisovani je dokonalé, plachetka pracuje jako hruby filtr a $ta-
va obsahuje jen malé mnozstvi ovocné drté. Nevyhodou je velka pracnost.

e Komorové lisy - horizontalni hydraulické lisy s mechanickym plnénim a vyprazdiovanim
vylisku. Lisovani je dokonalé, ale ziska se §t'ava s vy$§im obsahem kalovych ¢asti. Nutnou
soucasti je vhodny kalolis na odkaleni §tavy.

e Pneumatické lisy - pouzivané hlavné ve vinafstvi, kde se neusiluje o velkou vytéznost.

e Kontinualni $nekové lisy - pro lisovani hroznii a raj¢at[6]

¢ Sroubové lisy - viz obr.1
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Obr.1 Domaci Sroubovy lis na ovoce 1[27]

2.2 Cireni

je snahou ziskat jiskrny napoj, pfi co nejmensim sniZzeni obsahu latek, dulezitych pro vyzi-

vu. Pouzivaji se tii terminy pro Citeni: [7]

2.2.1 Cifeni
Jsou to vSechna opatfeni, jak odstranit latky, které tvoii zékaly. Pouzivaji se procesy me-
chanické nebo fyzikaln¢ chemické, popiipade s pfidanim srazecich latek a také enzymové

procesy, pii nichz se kalotvorné latky méni tak, Zze uz netvofi zakal. [7]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

2.2.2 Krasleni

Timto terminem se rozumi vysrazeni kali nebo jinych latek obsazenych ve stavé v pravém
roztoku. D¢je se tak piidavkem latek, které s nékterymi latkami, ve stavé obsazenymi, rea-
guji chemicky nebo fyzikaln¢ chemicky tak, ze je vysrazeji ve formé vlocek a Stava se pak

snaze filtruje. [7]

2.2.3 Stabilizace

Timto terminem se rozumi postup, kterym se maskuji nebo ze stavy odstranuji latky, které
by mohly tvofit dodate¢né zakaly (vinny kdmen, termolabilni bilkoviny). Proces milize byt

termicky, chemicky nebo absorp¢ni. [7]

2.3 CiFici a stabilizaéni prostiedky

2.3.1 Zelatina

Zelatina je nejvice rozsifené a nejdéle pouzivané ¢&itidlo, které se uziva samostatné nebo ve
spojeni s jinymi prostfedky k Cifeni. Je to latka bilkovinného charakteru, kterd vznika de-
gradaci kolagenu. Vyrabi se z odpadli masného a driibezaiského priimyslu, jako jsou kiize
a kosti jate¢nych zvifat a driibeze. Zelatina bobtna ve studené vodé, v horké vodé nebo ve
staveé se koloidné rozpousti. Ve vodnych roztocich o koncentraci na 1% hmotnostni tvoii
rosol. Z fyzikaln¢ chemickych charakteristik je dulezité Bloomovo ¢islo, které udava silu,
ktera deformuje Zelatinovy rosol pifipraveny za standardnich podminek (6,67% Zelatiny,
10°C) tak, Ze se pistek vtlacuje do rosolu do hloubky 4mm. Pti vys$§im Bloomové isle je
vyssi viskozita, pevnost rosolu a teplota tuhnuti roztoku. Bloomovo ¢islo udavd hmotnost
brokl v gramech, které promacknou Zelatinovy rosol do hloubky 4mm. Mezi dalsi charak-
teristiky patii izoelektricky bod a obsah glutinu. Pro Cifeni jable¢né st'avy je nejvhodnéjsi
zelatina vyrobena kyselou cestou s vysokou hodnotou Bloomova ¢isla. Pro vhodnost zela-
je pH napoje a ¢im vétsi je rozdil jeho pH od izoelektrického bodu Zelatiny. Obecné plati,

ze kyselé stavy se 1épe Cifi, nez §tavy s nizkym obsahem kyselin [7]
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2.3.2 Tanin

Tanin je vytazek bud’ z dubének, nebo ze dieva, bohatého na tanin (kastan, kira dubu, se-
mena hrozni). Je to heteroglykosid, pentadigaloilglukosa, kde cukernou slozku tvofi glu-
koza a necukernou kyseliny digalova. Tanin je zlutobily nebo Sedy prasek sviravé chuti. Je
rozpustny ve vod¢, ¢astecné v 95% alkoholu, glycerolu, octanu ethylnatém a prakticky
nerozpustny v chloroformu, éteru, benzénu a uhlovodicich. Vodni roztok se barvi zelezi-
tymi solemi fialov€é, modfe nebo ¢ern€. Zbarveni mizi po pfidani silné kyseliny. Vodni
roztok srazi bilkoviny a ve slabé kyselém prostfedi alkaloidy. Pouziva se na Cifeni vin v
kombinaci s ¢ifidly s kladnym nabojem (zelatina). [8] Ke $stavam chudym na tfisloviny se

pridava pied ptidavkem roztoku zelatiny v mnozstvi 20-100g na 10001 §t’avy.

2.3.3 Bentonit

Bentonity jsou bobtnatelné jily skupiny montmorillonitd, zékladni slozka je
Al;03.5i0,.nH,0. Bentonity odstranuji hlavné proteiny adsorpci a iontovou vymeénou.
Bentonitové castice maji pti pH ovocnych $tav negativni naboj, Castice proteinti a taky
Zelatiny jsou nabity pozitivné. Bentonit proto mlize velmi dobte odstrafiovat ze §t'av pieby-

te¢nou Zelatinu. Uc¢inek Cifeni nespoc¢iva vSak jen v odstranéni proteinti. Vedlej$i Gc€inky,

vvvvv

o Cifici u¢inek kali bentonit-bilkoviny na jiné slozky §avy

e Zamezeni tvorby zékali zplisobenych médi

e Adsorpce latek podporujicich kvaseni, enzymu, tfislovin

e Adsorpce zbytkl posttikli, biogennich amind, chutovych a pachovych latek
Negativni U€inky jsou:

e Prechod iontl kovii do §tavy

e Adsorpce barviv z barevnych §t'av a ¢ervenych vin (u svétlych §tav tmavéji zbar-

venych mize byt zaddouci)
e Odkyseleni

Davky bentonitu se pohybuji mezi 250-1000g na 10001 §t'avy a je nutno je pfesné stanovit
pokusné. [7]
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2.3.4 Kyselina kiemicita

Kyselina kfemicita je koloidné rozpusténa ve vodé, jeji castecky o velikosti 5-100 nm jsou
hydratované a maji negativni naboj, proto se navzajem odpuzuji. Gely kyseliny kiemicité
jsou mlé¢né zakalené, jeSté snadnou tekouci kapaliny s obsahem 29-31% SiO,. Srazi pozi-
tivn¢ nabité koloidni ¢astice nebo soucasti $tavy, které jsou s ¢asteCkami zelatiny asocio-
vany. Nesrazi vSak jen Zelatinu, ale i bilkoviny, které by mohly plsobit dodatecné zakaly.
Citici u¢inek kyseliny kiemicité se miiZe jen ¢asteéné srovnavat s uéinkem taninu. Je spo-

lehliva, ale v mnoha ptipadech vznika o néco vice kalu, které byvaji slizovité. [7]
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3 METODY KONZERVACE OVOCNYCH STAV

Ovocna stava, kterd se ziska zpusoby popsanymi v prvni ¢asti, se z divodi prodlouzeni
trvanlivosti konzervuje. Mezi nejcastéji pouzivané konzervaéni metody patii: tepelna steri-
lace, konzervace zvySenym osmotickym tlakem, konzervace ptidavkem konzervacnich
¢inidel, konzervace aseptickym balenim, konzervace etanolovym kvaSenim, konzervace

chlazenim a konzervace mrazenim.

3.1 Tepelna sterilace a pasterace

Prvotnim cilem tepelné sterilace je dosazeni destrukce vSech Zivych organizmi a enzym1,
které by mohly zptsobit rozklad potraviny, nebo ohrozit zdravi spotiebitele. Tepelnou ste-
rilaci je vSak nutné provést jen do t€¢ miry, aby byly v co nejvétsi mife zachovany organo-

leptické a nutri¢ni vlastnosti.

V praxi se uplatiiuje aplikace tepla vedouci k usmrceni vegetativnich forem bakterii, mélo
termorezistentnich spoér kvasinek a plisni, tomuto zakroku se fika pasterace. Pasterované
vyrobky se nazyvaji polokonzervy a maji i pti dodrzeni hygienickych podminek pfi vyrobé

a spravnych skladovacich podminek omezenou tdrznost, v fadu mésici.[9]

3.1.1 Zarizeni pro tepelnou sterilaci

Zatizeni pro tepelnou sterilaci se 1i8i podle nékolika kriterii, podle pracovni teploty a podle
pracovniho rezimu, a jestli se steriluje v obalu nebo mimo obal. Podle sterila¢ni teploty na
zatizeni pracujici do 100°C a zatizeni pracujici nad 100°C. Podle pracovniho reZimu na
periodické a kontinudlni. Ovocné §t'avy jsou potraviny technologicky kyselé a pro jejich

sterilaci staci teploty do 100°C. Hlavni typy pouZivanych sterila¢nich zafizeni:

3.1.1.1 Skiinovy sterildator

Ovocné §tavy se v ném steriluji po naplnéni ve sklenicich. Tento sterilator patii mezi pe-
riodicky pracujici zatizeni. Je to kovova skiin, ktera je opatiena hermeticky uzaviratelnymi
dvefmi, uvniti je skiin opatfena sprchovacim zafizenim. Sterilace probihd tak, Ze jsou
sklenice s napojem sprchovany horkou vodou, jejiz teplota postupné roste. Skfin je téz
vybavena sbérnym prostorem, z které¢ho se voda nasledné precerpava zpét do sprch. Skle-
nice urcené ke sterilaci se ptfed sterilaci vkladaji do specialniho voziku, ktery umoziiuje

plynulé protékani vody jednotlivymi vrstvami sklenic.[4]
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3.1.1.2 Deskovy sterilator

Velmi vhodnym zatizenim pro pritokovou sterilaci Stav jsou deskové pastery (sterilatory).
Jejich prednosti je zejména rychly pienos tepla do sterilované hmoty. Paster se sklada ze
soustavy tvarovanych desek z nerezavéjici oceli. Po sestaveni desek se vytvori systém ka-
nalkd, jimiz se pfivadi a odvadi sterilovand $tava. DalSim systémem kandlki se ptivadi a

odvadi ohtivaci sekci para nebo voda a v chladici sekci pak chladici kapalina.
Deskové pastery maji zpravidla tii sekce: predehtivaci, sterila¢ni a chladici.

V predehtivaci sekci se s vyhodou pouziva ohtatd voda, vytékajici z chladici sekce. Paster
vSak muze pracovat i tak, ze se chladici sekce vytadi z provozu. Sterilovana stava se pak
odebira tepla, ihned po sterilaci. V jednotlivych sekcich se méti teploty jak Stavy, tak ohii-
vaciho, poptipad¢ chladiciho media. Pfi dostate¢né teploté ohiivaci vody nebo pary miize
byt toto zafizeni pouzito pro bleskovou sterilaci, pii niz je doba vydrze sterilacni teploty 1
az 2 minuty. Po ukonceni sterilace na deskovém pasteru se Stava miize asepticky plnit do
oball za dodrzeni podminek nutnych pro aseptické plnéni. Funkce deskového pasteru je
ovladdana z fidiciho pultu, na némz se nastavi pozadované sterilacni hodnoty. Sterilacni
zatizeni pak pracuje zcela automaticky a na termograf zaznamenava Casovy pribéh steri-

lacnich hodnot, takze o provedené sterilaci je pisemny doklad.[9]

3.1.2 UHT sterilace

Ultra-high temperature processing, tedy "vysokoteplotni Giprava" je jednou z metod konzervace a
technologické upravy komponentu. Na rozdil od pasterace se diky ni dosahuji delsi doby skladova-

telnosti.

Metoda UHT je zalozena na kratkodobém zahtati vyrobkd, prevysujici béznou sterilacni teplotu.
Hlavnim cilem je zniceni vSech Skodlivych mikroorganismti, zejména endospor rtiznych bakterii,
které vytvari fadu skodlivych toxint. Vyhodou je, ze diky kratkym technologickym vydrzim, chra-

ni nutri¢né vyznamné slozky pouzitych surovin [10].
3.1.3 Zhodnoceni tepelné sterilace
Mezi vyhody patii:
e Inaktivace enzymu obsaZenych ve §tavé
e Usmrceni mikroorganizmu

e Dlouha udrznost bez nutnosti ptidani konzervant
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Nevyhody
e Energetickd, Casova a prostorova narocnost
e Ovlivnéni organoleptickych vlastnosti teplem

e Zniceni ¢asti termolabilnich vitamint

3.2 Chemicka sterilace

Pii chemické konzervaci potravin v uz§im smyslu se bud’ pracuje s jednim, nanejvy-
Se nékolika zndmymi a piesné¢ dozovanymi rafinovanymi €inidly. Rafinované chemikalie,
které se pouzivaji ke konzervaci potravin, jsou latky potravinam zasadné cizi a pfi zna¢néj-
§im obsahu v potrave nebo pfi prili§ ¢astém pozivani, by byly skodlivé i pro ¢lovéka. Proto

maji vyhovovat hlavné ¢tyfem zékladnim pozadavkim:

1. Musi Cinit potravinu nevhodnou pro zZivot mikroflory, jiz jsou-li docela nepatrné kon-
centrovany.

2. Musi byt v u€¢innych koncentracich naprosto neskodné lidskému zdravi

3. Nemaji nikterak neptiznivé ovliviiovat barvu, chut’ a viini konzervované potraviny

4. Nesméji obsahovat nedovolené, zdravi Skodlivé pfimési, zejména arsen, olovo, jiné

tézké kovy a skodlivé latky, specifické pro jednotliva ¢inidla[11]

3.2.1 Chemické konzervacni latky

Jsou to latky zabranujici nezddouci ¢innosti mikroorganizmi. Jde o chemické latky, které
mikroorganizmy bud’ pfimo usmrcuji, nebo blokuji enzymové systémy, nezbytné pro jejich
rist. Svymi ucinky prodluzuji skladovatelnost potravin. Konzervacni latky se pouzivaji
predev§im tam, kde z jakychkoliv divodi nelze pouzit klasické zplisoby konzervace. Po
pfidani konzervacni latky do prostfedi dochazi v zavislosti na jejim druhu, koncentraci a
podminkach prostfedi k odumirani mikroorganizmii. Tento proces odumirani trva n€kolik
dnii az tydnti. Je-li koncentrace konzervacni latky dosti vysokéd a blizi se koncentraci, ktera
odpovidd davce zarucujici sterilitu potravin, je sice usmrcena vétSina mikroorganizmi,
avsak zbytek se po urcité dobé opét zacne rozmnozovat. Konzervacni latky neptisobi na
vSechny mikroorganizmy stejné a zadna potravinarskd konzervacni latka nema univerzalni

ucinek. VétSina konzervacnich latek plisobi pfedev§im na kvasinky a plisné. Na bakterie,

které¢ optimalné rostou v neutralnim prostiedi, piisobi vétSina konzervacnich latek v mensi
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mife. O antimikrobidlnim ucinku nékterych konzervac¢nich prostiedkli rozhoduje pH pro-
stiedi. Slabé a stiedné silné kyseliny ptsobi jen v kyselém prostiedi, nebot’ jejich ucinnost

je dana nedisociovanym podilem kyseliny.

Jako konzervacni latky se nejCasteji pouzivaji: oxid sifi¢ity, kyselina sorbova a sorban dra-
selny, kyselina benzoova a benzoan sodny, p-hydroxybenzoova kyselina a jeji estery[12].
3.2.1.1 Oxid siFicity

V kyselém prostfedi ma velmi dobré konzervacni Gcinky, v nekyselém prostiedi ztraci pro-
ti-mikrobialni 0¢inek[13]. Oxid sificity je jedovaty a vysoce drazdivy, ¢asto zminovany
jako znecistovatel ovzdusi. Jedna se o plyn vznikajici hofenim siry. Oxid sifi¢ity je antio-
xidant, konzervant a prostfedek proti hnédnuti. Pouziva se jako bélidlo zabranujici zmé-
nam barev ovoce a zeleniny, jako desinfekéni prostfedek v pivovarech a jako bélici ptisa-
da, ve vinafstvi jako antioxidant a ochrana pied nezadouci ¢innosti bakterii. Nemél by se
pouzivat do masa a do potravin, které jsou zdrojem vitaminu A, B1, jelikoz nic¢i vitaminy v
potravinach. Oxid sifi¢ity brani zniceni kyseliny askorbové v ovoci a ovocnych dzusech.
Mezi potencidlni nezadouci Gc¢inky vyvolané sifi¢itany patii bolest Zaludku, bolesti hlavy,
nevolnost a problémy astmatického typu.[14] V kyselém prostiedi ma velmi dobré konzer-
vacni ucinky, v nekyselém prosttedi ztraci proti-mikrobialni ¢inek. RozpousSténim ve vo-
d¢ vznika kyselina sificita, ¢ast oxidu sifi¢it€ho se vaze na karbonylové slouceniny, zejmé-
na aldehydy. Konzervacné nejucinnéjsi je proti plisnim a aerobnim mikroorganizmiim.
Zpusobuje odbarvovani antokyanovych barviv, pfi¢emz po jeho odstranéni z prostiedi se
barva vraci téméf do pluvodni intenzity. Z prostiedi se da vypudit varem, a z n¢kterych
polotovart i oxidaci H,0,.M4 velké vyuziti ve vinafstvi. V praxi se pouziva jako plyn do-
davany v tlakovych nadobach, jako vodny roztok kyseliny sifi€ité a jako plyn vznikajici

hydrolyzou sifi¢itant nebo spalovanim siry.[13]

3.2.1.2 Kyselina Benzoova a benzoan sodny

Kyselina benzoova je bezbarva, krystalicka latka. Vyrabi se oxidaci toluenu. Pro své antio-
xidacni a konzervacni ucinky se uziva v potravinarstvi a v 1ékarstvi pti koznich infekcich.
Je to latka, ktera se velmi Spatné rozpousti ve vod¢ i v potravinach. Podstatné rozpustnéjsi

je za horka.
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Kyselina i jeji soli (tzv. benzoany) jsou v pfirod¢ velmi rozsifené. Nachézi se v brusinkéch,
Svestkach, hiebicku, skofici, anyzu, ¢aji a syrech. Jako potravinaiské aditivum se

vsak pouziva synteticka kyselina.

Maximalni povolend koncentrace kyseliny benzoové je 0,2% a u benzoanu sodného

0,26%.[15]

3.2.1.3 Kpyselina sorbova a sorban draselny

Kyselina sorbova (E 200) a jeji soli (sorbat draselny E 202 a sorbat vapenaty E 203), dale
jen kyselina sorbova, se fadi mezi bézn¢ pouzivané a rozsifené konzervacni latky potravin.
Jedna se o pomérné Gcinny inhibitor fady plisni, kvasinek a n¢kterych bakterii a lze ji pou-
zit pro konzervaci napoji, ovoce a zeleniny, vybranych druhi syrii, nékterych druht tést,
peciva, cukrarskych vyrobka a dalSich potravin. Aktivni formou je vlastni nedisociovana
kyselina, ktera je v této form¢ 10-600krat uc¢inn&jsi nez volny anion. To tedy v praxi zna-

mena, ze jeji konzervaéni ucinky jsou zavislé mimo jiné i na hodnoté pH potraviny[17].
3.2.2 Zhodnoceni chemické konzervace
Mezi vyhody patfi:
e Nizka energetickd naro¢nost
Mezi nevyhody patfi:

e Takto konzervované §tava se nehodi na vSechny druhy napojt

e Nedochazi k inaktivaci enzymui

3.3 Sterilace osmotickym tlakem

Tekuté a fidké potraviny se pii osmoanabiotické konzervaci mnohdy nevysouseji do pevné konzis-
tence, ale svarenim se koncentruji na polotekuté vyrobky, u nichz ziistava tak maly zbytek vody, Ze
za daného sloZeni materialu nemohou byt prostfedim vhodnym pro vegetaci mikroorganismu[5].

Ovocné koncentraty se vyrabéji zahust'ovanim ovocnych §t'av na susinu 60-65 %RS ve vakuovych

odparkach. PouZivaji se pro vS§echny druhy napoji. Dochazi ke zménam barvy zahustovanim u
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barevnych druhii ovoce a zméné chuti vlivem unikani aromatickych latek pti zahustovani . Kon-
centraty se vyrab¢ji kalné, takze po cifeni staéi §tavu pouze odstiedit[6].

Zahustovani ovocné §t'avy:

a) Na béznych vakuovych odparkach bez jimani aromatickych latek.

b) Na specialnich odparkach se zafizenim pro jimani aromatickych latek.

Moderni zahu$tovaci stanice maji zatfizeni pro jimani aromatickych latek. Jimani aromatickych
latek je zaloZeno na poznatku, ze tyto latky jsou za stejnych podminek tékavéjsi nez voda a pfi
odparovani prchaji v prvnich podilech brydové pary. Oddélenim téchto podila stavy pii zahusto-
vani se zachyti pfevazna cast aromatickych latek a koncentrovanim rektifikaci, se ziska typické
aroma ovoce Viz tabulka 2. Podil brydovych par, z n&jz je tieba jimat pary, aby aroma bylo kom-

plexni.

Vv

stfedné odolné jsou jablka a rybiz, necitlivgjsi jsou maliny a jahody. Na rychloproudém ptedehii-
vaci se oddéli potiebny podil brydové pary. Aromatické latky se koncentruji v rektifikaéni kolong,
a predzahusténa stava se koncentruje na pozadovanou susinu v rychloproudé vakuové odparce.

Brydova para kondenzuje v barometrickém kondenzatoru [6].

3.3.1 Skladovani ovocnych koncentratu

Koncentrat se musi rychle zchladit na teplotu 20 °C, piecerpat do skladu a dochladit na teplotu 2-4
°C. Béhem skladovani podléhaji ovocné koncentraty nezddoucim barevnym, chutovym a vzhledo-
vym zmeénam neenzymatického ptivodu. Rychlost zmén ovliviiuje ptedevsim teplota skladovani.
Skladovanim se snizuje obsah vitaminu a ristovych latek a naopak se tvoti latky brzdici kvaseni,

jako kyselina mravenci. Pfi teploté nizsi jak 15 °C se da skladovat jable¢ny koncentrat asi 1 rok [6].

3.3.2 Skladovani aromatickych latek

Aromatické latky ziskané rektifikaci jsou stalé a dobte se skladuji. Dlouhym skladovanim za vys-
Sich teplot se vlivem oxidace a zmydeliiovani snizuje obsah karbonylovych slouéenin a esteru. Na
slozeni aromatickych latek ma vliv i technologicky postup, predeviim ¢&iteni §tavy. Cifenim se
obsah aromatickych latek snizuje. Pti nékterych postupech se pracuje tak, ze se §tava Cifi aZ po

odpafeni prvniho podilu brydové pary [6].
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Tabulka 2: Podil brydovych par, z néjz je tieba jimat pary, aby aroma bylo komplexni[6]

Druh ovoce Podil brydové pary
Jablka (bézné druhy) 10%

Hrusky (velmi aromatické odrtdy) 15%

Rybiz 10%

Visné 15%

Hybridy 30%

maliny Vice nez 30%

3.3.3  Zhodnoceni metody:
Mezi vyhody patfi:
e Uspora skladovacich prostor, oproti piirodni $tavé az o 80%

e Jednoduchost skladovani bez potieby chemického konzerva¢niho ¢inidla

e Mnohostranné vyuziti
Mezi nevyhody patfi:

e Zména chuti vlivem unikani aromatickych latek pfi zahustovani
e Zména barvy po zahusténi u barevnych druhli ovoce

e Zmeéna chuti a barvy pfi skladovani vlivem Maillardovy reakce[4]
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Obr.2 Vakuova odparovaci stanice s jimanim aromatickych latek[28]
Schéma prace:

Stava se piivadi potrubim (1) a postupuje do rychloproudové pracujici odparky (2), odkud
postupuje do separatoru (3), z kterého se odvadi stava na koncentrovani. Vodni pary, které
obsahuji hlavni podil prchavé frakce, postupuji potrubim (4) do rektifika¢ni kolony (5),
kde se aromatické latky oddéluji zahfivanim a odchazeji do kondenzétoru (6). V separatoru
(7) se aromatické latky oddéluji od ur¢itého mnozstvi rozpusténych plynd — N2, O2, COz2a
ptes chladic¢ (8) vychazi ze zatizeni (9).

3.4 Aseptické skladovani

3.4.1 Bag-in-box systém

Obal bag-in-box se sklada z flexibilniho vnitiniho vaku, ktery je tésné vlozen do krabice. Obaly

toho typu jsou na svété déle nez pul stoleti, jeSté nedavno na naSem trhu nebyly béznou zalezitosti.

Bag-in-box znamena v ¢eském piekladu,, vak v krabici". Jedna se o 2 typy obalu: Flexibilni vak s
ventilem a lepenkovou krabici. Ochranny obal z lepenky skryva vak z pruzné folie vyvinuté pu-
vodné odborniky NASA, pro uchovani potravin v extrémnich podminkach. Hlavni funkci ochran-
ného obalu je chranit vak pfed poskozenim, zpiuisobenym narazem pii piepravé ke spotiebiteli.
Obalovy systém ,,bag-in-box" nachazi své uplatnéni vsude, kde je mozno pouzit nevratného obalu
na tekuté a viskdzni vyrobky. Obaly bag-in-box jsou dostupné v nejriznéjsich objemech a velikos-

tech od zakladnich 2,51, 101,121 a 20litru po 1000 litrové vaky [21].
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3.4.1.1 Vnéjsi obal

Z hlediska pevnosti se nejvice osveédéili lepenky vinité, nejcastéji tiivrstvé. Kvuli atraktivité potis-
ku se vyuzivaji lepenky kasirované. Zpracovatelsky postup se spojuje tedy obvykle dvouvrstvou
vlnitou lepenku, odvijejici se z role potisténymi archy, ze kterych se posléze vysekavaji pozadova-
né tvary obalu. Pouziva se i pro mimo sezonni skladovani polotovaru. U velkych objemt, protoze

bag-in-box ma vyuziti 2-1000 litrd, l1ze pouzit i plasty a kov. Malospotiebitelsky obal viz obr. 3

3.4.1.2 Vnitini obal - vaky

Vaky se zhotovuji riznymi zptsoby. Jako je vakuové tvarovani tubust, ¢i vyfukovani tenkostén-
nych nadob riznych tvarti. Pro baleni produktu podléhajicich bakterialni zkdze jsou urceny obaly
pro aseptické plnéni, které jsou tvofeny vysoce bariérovymi foliemi a jsou sterilné Cisté.

Dilezitou soucasti obalu je vypoustéci uzaveér v podobé ventilu. Technicky dimysln€ feseny vy-
¢epni ventil zabranuje zpétnému pronikani vzduchu. Napoj si zachovava neménnou chut’ a svézest

az 6 tydnt po otevieni. Manipulace s ventilem je velmi snadna [21].
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Obr.3 Bag-in-box systém 1[26]

Asepticka technologie dokaze uchovat potraviny v bezpeci, cerstvé a chutné nejméné 6 mésict bez
nutnosti jejich chlazeni nebo pfidavani konzervacnich latek. Diky ni si potraviny uchovavaji svou
barvu, konzistenci, chut’ i nutricni hodnotu. Asepticka technologie je zptisob uchovy potravin ve

sterilnich podminkach (za nepfitomnosti mikroorganismu).

Aseptické obaly - pted naplnénim sterilnimi potravinami zpracovanymi metodou UHT, je asepticky

obal sterilizovan, diky ¢emuz dany vyrobek vydrzi bez uhony vice jak 6 mésict.

Ptedtim, nez jsou obaly naplnéné, jsou namaceny v H, O, a vysuSené. Plochy, nevytvarovany
material prochazi lazni zahiatého peroxidu vodiku o koncentraci 30%. Peroxidu vodiku se zahieje
na 70 °C po dobu Sesti vtetin. Poté je za pomoci tlakovych valcti nebo horkého vzduchu peroxid

vodiku z obalového materialu odstranén [18,19].
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Prostiedi, v némz se manipuluje s potravinami a uzaviraji se Vv ném obaly, musi byt rovnéz zbaveno
veskerych potencialné skodlivych bakterii. Znamena to, Ze stroje, které plni a uzaviraji obaly, musi
byt pfed procesem baleni a béhem procesu vyroby, komeréné sterilni. Takového stavu dosahujeme
pomoci horkého vzduchu a pary nebo kombinace zahtati na vysokou teplotu a chemické sterilizace

za pomoci peroxidu vodiku [18,19].

3.4.2 Dekontaminacni technologie vyuzivajici pary peroxidu vodiku

Termin dekontaminace je obecné pouzivan pro popis oSetfujiciho procesu, jenz umoziuje bezpecné

pouzivat zatizeni, a to pfedevSim v potravinarském a farmaceutickém primyslu.

Dekontaminace neni spjata s odstranénim biologickych kontaminanti, ale je rovnéz pouZzivana pro

popis postupu vedouciho k detoxikaci [20].

3421 Pary peroxidu vodiku — moderni dekontaminacni ¢inidlo

Jednim z velmi vyhodnych postupt pro dekontaminaci ,,idealniho dekontamina¢niho ¢inidla" se

jevi aplikace par peroxidu vodiku - VPHP (,, Vapour Phase Hydrogen Peroxide").

Jedna se o relativné novou, avSak vysoce progresivni metodu, mezi jejiz hlavni pfednosti spada
predev8im jeji Setrnost k Zivotnimu prostiedi, nizkoteplotni proveditelnost a aplikovatelnost na

rozsahlé prostory.

Stejné jako v roztoku, tak i v plynné forme¢ vykazuje peroxid vodiku steriliza¢ni €innost vici ve-
getativnim formam bakterii a vysoce odolnym bakteridlnim endosporam, virim, houbam, plisnim a
kvasinkam. Pary peroxidu vodiku tak stale vice nachazeji své uplatnéni ptedevsim ve farmaceutic-
kém a potravinarském sektoru. Peroxid vodiku se vyuziva pro aseptické procesy, sterilizacni testy,
nejriznéjsi vyrobni zafizeni a plnici linky. Kdy v plnici lince nedochazi ke styku peroxidem vodiku

s potravinou [20].

3.4.2.2 Dekontaminacni cyklus metodou VPHP

Dekontaminace uzavienych prostor pomoci VPHP je obvykle provadéna ve Ctyfech fazich.

Prvni faze dekontaminaéniho cyklu, spoc¢iva v nastaveni relativni vlhkosti na predem definovanou

hodnotu uvnitt uzavieného prostoru a také ve stabilizaci teploty zatizeni.
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Druha faze spociva v prevedeni roztoku peroxidu vodiku do parni faze, jenz je nasledné pomoci
nosného media zavedena do prostoru tak, aby doslo ke vzriistu koncentrace par dekontaminované-

ho ¢inidla na poZzadovanou hodnotu, pfi které ma byt dekontaminace vedena.

Béhem tfeti faze dochézi k odpatovani roztoku peroxidu vodiku do proudu vzduchu, ktery vsak jiz

proudi nizsi rychlosti, aby bylo mozné udrzet pozadovanou koncentraci plynu uvniti zatizeni.

Ctvrta faze spociva v zavedeni aseptického vzduchu do dekontaminovaného prostoru, za Gcelem

odstranéni par peroxidu vodiku jejich zfedénim na bezpe¢nou koncentraci.

Béhem VPHP dekontaminacniho procesu je nutné neustdle monitorovat koncentraci par peroxidu
vodiku v daném prostoru, z ditvodu zajisténi optimalniho a reprodukovatelného prabéhu, jenz spo-
¢iva v udrzeni koncentrace par peroxidu vodiku na definované hodnoté. Pfedevsim je nutné zajistit
ochranu zdravi a bezpe¢nost pro veskery personal (pary peroxidu vodiku vykazuji zna¢nou cytoto-

xicitu) [20].

3.5 Konzervace etanolovym kvasenim — vyroba ovocnych vin

Ovocna vina jsou alkoholické napoje vyrobené alkoholickym kvasenim upravenych ovoc-
nych $tav. Technologie ovocnych vin se lisi od révovych vin v tom, Ze se ovocna §tava muize

upravovat vodou. [23]

Ovocna vina jsou jako vina révova nizkoalkoholické napoje, které maji nemaly vyznam v
racionalni vyzivé ¢lovéka. Je to soubor vysoce ucinnych piirodnich latek, jako jsou kyseliny, cuk-
ry, pektin, téisloviny, vitaminy, mineralni latky a v neposledni fadé nizky obsah kvasného, pfirod-
niho alkoholu. Pfiméfené piti ovocnych vin blahodarné pasobi na lidsky organismus. [23]

Vyroba ovocného vina se sklada z téchto pracovnich postupti:

1. uprava stavy,
ptiprava zakvasu,

kvaSeni zakvasu,

2

3

4. skoleni vina.
5. dezertace vina,
6

lahvovani a expedice.

3.5.1 Uprava §tavy

Ovocna vina se mohou vyrabét témét ze vSech druhii ovoce v pribehu celého roku. V sezoné
se ovocna st'ava zakonzervuje jako polotovar, ktery je mozno pouzit k ptiprave zakvasu. Zakvas lze

ptipravit z Cerstvé ovocné §t'avy, sukusu, ovocného koncentratu nebo i mate¢ni §tavy. Nejbéznéj-
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vvvvvv

kyselina citronova, amonn¢, fosfore¢né nebo draselné soli, cukerné barvivo kulér, tresti, kofeni a
¢ifidla. Ovocné koncentraty se fedi na 10% RS. Odkalenou §tavu je pted pifipravou zakvasu vhod-

né pasterovat. [23]

3.5.2 Priprava zdkvasu

Zakvas je ovocna $tava upravena vodou, kyselinami, cukrem a Zivinami tak, aby prokvaSenim

vznikl napoj s pozadovanou koncentraci etanolu a kyselin.

Pfirodni ovocné $tavy maji vétSinou chutoveé neharmonicky pomér cukru a kyselin. Vykvasenim
neupravené ovocné $tavy by vznikl napoj s nizkym obsahem etanolu a vysokym obsahem kyselin.

St'avy se proto mohou upravovat nasledujicimi zptsoby:
a) fezanim (smichanim) §tav s riznou kyselosti

b) chemickym odkyselenim

¢) smichanim §tavy s vodou a cukrem - je to nejéastéji vyuzivany zptisob. K fezani se musi pou-
zit stiedné tvrda voda bez vyssiho obsahu zeleza.

Zakvas se dale upravuje cukrem tak, aby se koncentrace etanolu po vykvaseni pohybovala v roz-

mezi 10 - 12 % objemu. Pfi vypoctu mnozstvi cukru se vychdazi z pfirozeného obsahu cukru ve

Stave a zbytek se upravi rozpusténim cukru v kadi s michadlem. V praxi se pocitd s vytézkem 0,6

litru etanolu z 1 kg cukru.

Ziedénim vodou se ve $tave snizi koncentrace zivin. Zakvas se proto upravuje zivinami, které jsou

nezbytné pro ¢innost kvasinek. Jedna se zejména o dusik, fosfor, a draslik. [24]

V praxi se uréuje mnozstvi §t'avy na 1000 litrti vina a odpovida ptiblizné témto hodnotam:

Tabulka 3 Druh zékvasu a mnozstvi stavy: [23]

Druh zakvasu Mnozstvi stavy v litrech na 1000 litru zakvasu
Bortvkovy 500
Hruskovy 800
Jable¢ny 600
Ostruzinovy 350
Rybizovy 300
Sipkovy 700
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Trnkovy 600
Tresnovy 700
Visnovy 550

3.5.3 KvaSeni

Ovocna vina kvasi bud’ samovolné (spontann¢) nebo ¢istymi kulturami kvasinek pfedevs§im Sacha-

romyces cerevisiae. Cistymi kulturami kvasinek 1ze kvasit periodicky, ne kontinudlng.

Spontanni kvaSeni ovocnych vin - kvaSeni probiha v dfevénych kadich, ocelovych tancich i beto-

novych cisterndch umisténych v kvasirn€. Kvasné nadoby se plni do 3/4 obsahu, protoze vlivem
zahtati a pénéni zakvasu pti kvaseni je nebezpeci, ze kvas pretece. KvaSeni trva pii teploté 15 - 20

°C po dobu 4 az 6 tydni.

Kvaseni ovocnych vin ¢istymi kulturami kvasinek - vina vyrobena ¢istymi kulturami kvasinek ob-

sahuji méné t€kavych kyselin, kvaseni je rychlejsi a bezpe¢né;jsi.
Objem rozkvasen¢ Cisté kultury ma ¢init 5 % objemu kvasné kad¢€, aby byla zarucena pie-

vaha Cisté kultury v zakvasu. Spontanné nakvaSeny zakvas se neda ¢istou kulturou kvasinek kvasit

Kontinualni kvaseni ¢istymi kulturami - je zaloZeno na principu konstantni rychlosti kvaseni. Za

jednotku Casu prokvasi ur¢ité mnozstvi cukru, které se nahradi kontinualnim pfitokem zakvasu a
soucasn¢ se od¢erpa prislusny objem vina konstantniho slozeni. Pti vyrobé ovocnych vin se kvasi v
jedné velké nadrzi nebo v soustavé vzajemné propojenych nadob, v nichZ se udrzuji stejné pod-

minky. [23]

3.5.4 Skoleni vina

Skoleni vina se rozumi soubor zakrokd, které stabilizuji vino vzhledové a chutove.

vvvvvv

> Dolévani - po bouflivém kvaseni je tfeba doplnit kvasné nadoby, aby byl styk dokvasova-
ného vina se vzduchem co nejmensi. Pravidelna kontrola vina po strance senzorické, spo-
jena s dolévanim, patii k zakladnim technologickym pozadavkim. Vino se doléva vinem

stejného druhu.

> Staceni vina - G¢elem je oddélit vino od usazenych necistot a kvasinek. Ovocné vino se

24

sta¢i dvakrat. Poprvé po dokvasSeni a podruhé za jeden az dva mésice po prvnim staceni.
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> Sifeni vina - oxid sifi¢ity se pouziva jako ochranny prostfedek pii vSech vyrobnich opera-
cich. Pfi sifeni ovocného vina se uplatiuji tfi ucinky SO, - zabraiiuje rozvoji mikroorga-
nismi, ma antioxida¢ni u¢inky a napomaha koagulaci koloidu a usnadiuje tak usazovani

nedistot.

> (Cifeni vina - ¢ifeni vina ma dvoji ucel - koaguluji se koloidni necistoty a usnadni se tak fil-
trace a predejde se moznym zakalim. Ovocna vina se v praxi ¢ifi taninem, Zelatinou a ben-

tonitem.

> Filtrace vina - filtraci se vino zbavi vSech rozptylenych latek a stane se jiskrnym. Poprvé se
filtruje po vycefeni, obvykle pomoci naplavovacich filtrii. Vino se jima do Cistych zasite-
nych nadob a necha se nejméné tfi mésice zrat. Druha filtrace se Casto spojuje bezprostied-

né s lahvovanim vina. [23]

3.5.5 Dezertace vina a jeho korenéni

Dezertaci se rozumi Giprava vina etanolem a cukrem na piedepsané hodnoty. Dezertni
ovocna vina jsou upravena zpravidla na obsah 14 - 20 % objemu etanolu a na 80 -120 g cukru v 1
litru. Zakladni surovinou k vyrobé je vino po druhém staéeni, skolici operace (Cifeni, filtrace, stabi-

lizace) se provadi az po dezertaci.

v

Nejpouzivanéjsi Gpravou dezertnich vin je aromatizace piislusnou tresti. Ta se vyrabi smi-

chanim etanolovych vyluhli kofeni. Podle potieby se vino barvi kulérem.

Druhym zplisobem vyroby je aromatizace pfimym vyluhovanim koteni. Platény sacek s
rozdrcenym kotenim se ponoii do celkového objemu vina. Maceraci po dobu 14 - 28 dni se do vina
vyluhuji latky rozpusténé z koteni. Vyluhuje se ale také fada latek, které¢ dodateénym vyluhovanim

zpusobuji ve ving zakaly. Takto vyrobena dezertni vina musi delsi dobu zrat.

Zvlastnim druhem ovocnych vin jsou alkoholizované, chutoveé upravené ovocné stavy, vy-
rabéné jako tzv. znackova lihovana vina. Vyrabéji se dolihovanim a chutovou tpravou nezkvase-
nych ovocnych $tav na koncentraci 18 % objemovych etanolu a na koncentraci 18 - 21 % cukru. K
vyrobe jsou nejvhodnéjsi stavy z barevnych, aromatickych druhti ovoce, jako je naptiklad st'ava z

vi$ni, malin, jahod a ostruzin. [23]

3.6 Konzervace piisobenim nizkych teplot

3.6.1 Konzervace chlazenim

Pti teplotach kolem 0°C lze skladovat potraviny riizn€¢ dlouhou dobu, nejdéle vsak po dobu

nékolika mésict, podle druhu potraviny a podminek skladovani. Z hlediska doby sklado-
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vani se rozliSuje skladovani pfechodné (skladovaci doba den az tyden, napt. u ovoce a ze-
leniny ptfed zpracovanim), kratkodobé (tyden az Ctyii tydny), a dlouhodobé (po n€kolik
Nizka teplota zpomaluje enzymovou cinnost a soucasné¢ brani rozvoji mikroorganizmii.
Teplota by béhem chladirenského skladovani neméla kolisat, aby nedochézelo k oroseni,

které umoznuje rozvoj houbovych hnilob.[6]

3.6.2 Konzervace mrazenim

Mrazirenské teploty (od -10 po -18°C) zabrafuji rozvoji mikroorganizmii spoluptisobenim
tii Cinitell:
e Nizké teploty omezuji a zastavuji zivotni projevy mikroorganizmi
e Vymrznutim vody z potraviny ve formé ledovych krystalii se ve zbylém roztoku
zvetsi osmoticky tlak

e Ledové krystaly vlivem zvétSeného objemu plisobi neptiznivé mechanickym tlakem

na mikrobialni bunky

Mrazené potraviny nejsou sterilni a konzervaéni zékrok trva pouze po dobu plsobeni

nizkych teplot.[6]

Jednim z kli¢ovych problému pii udrzovani trvanlivost kvality zmrazenych potravin je led
vznikajici krystalizaci. Kvalitativni zmény béhem zmrazovani souvisi se zplisobem, kte-
rym vznikaji ledové krystaly. Typicky, pokud se rostlina nebo zvifeci tkan ochladi, bude
zpocatku tvofit ledové krystalky na povrchu. Zpisob, jakym led roste od tohoto bodu do
znaéné miry, zavisi na rychlosti, pfi které je teplo extrahovano z produktu. Pokud je pro-
dukt zchlazen pomalu, pak prvni ledové krystalky rostou do mezibunééné tkané. Jak tak
ucini, koncentrace latek mimo buniky se zvétsi a dochazi k cerpani vody z bunék osmozou.
Tato voda je zase pfidavana na rostouci ledové krystaly. Vysledkem jsou scvrklé bunky a
nékolik velkych ledovych krystalti, které se vyskytuji mezi bunkami, coz zpisobuje maxi-
malni naruseni struktury. Budeme-li chladit rychlejSim tempem, potom je odstranéna tvor-
ba velkych rostoucich ledovych krystali a vznikaji nové krystaliza¢ni mista. Coz vede k
vys$§imu poctu ledovych krystali, primémé velikosti mensimi smr§tovani bun¢k. Bylo

prokdzano, Ze sniZeni stupné¢ mrazu zpuisobuje mensi Skody, zmény textury a mensi ztratu
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Zivin pfes okap na rozmrazovani. Kombinace rychlého zmrazovéani a rozmrazovani poma-

1ého také zabiji vice bakterii.[29]
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4 ZAVER

Napojaisky pramysl ma v nasi zemi dlouhodobou tradici, at’ jiz se jedna o vyrobu piva,
révového vina, ovocného vina, tak i nealkoholickych nédpoji. Na tuzemském trhu je
k dostani nepieberné mnozstvi jednotlivych druhti napoju, at’ jiz Cerstvé 100% ovocné §t'a-
vy, 100% ovocné $tavy vyrabéné z koncentratu, nektary, sirupy, ovocné limonady a ovoc-
na vina.

wewvr

vSechny pfirozené slozky ovocné §t'avy v neménném stavu, ale jejich trvanlivost je kratka,

radove par dnti, maximalné tyden.

Protoze se ovoce sklizi pouze jednou ro¢né a je ho mnoho, je potifeba ho zpracovavat co
nejrychleji, aby nedochazelo k jeho mikrobialni nebo enzymatické zkdze. Velmi casté je

zpracovani ovocné §t'avy na polotovar, ze kterého se mimosezonné vyrabi napoje.

Z hlediska maximalniho prodlouzeni trvanlivosti je nejvyhodnéjsi sterilace ovocné stavy.
Pii sterilaci dochazi k usmrceni mikroorganizmi a inaktivaci enzymi. OvSem sterilovana
Stavy miize ziskavat varnou pachut’ a termolabilni vitaminy v ni obsazené jsou tepelnym

zékrokem zniCeny.

Chladirenské skladovani §tavy ma vyhodu v tom, Ze nehrozi riziko vzniku varné pachuti,
nedochdzi ke zniceni vitamint, ale Stdva neni sterilni, dochdzi pouze k omezeni ¢innosti
mikroorganizmil a enzymu.

vevr

Nejcastéjsim zptisobem zpracovani ovocné §t'avy na polotovar pro mimosezonni zpracova-
ni je koncentrat, vyrabény zahuStovanim ovocné Stavy na odparkach, ktery ma celou fadu
vyhod. Koncentrat se hodi pro vSechny druhy népojli, dochazi ke zmenSeni objemu a Setfi

se tak skladovaci prostory a jeho trvanlivost je pfes jeden rok.

Dalsi z moZnosti konzervace ovocné $t'avy je jeji etanolové prokvaseni na ovocné vino.
Ovocnd vina jsou dlouhodob¢ trvanliva, obsahuji nutri¢né vyznamné latky, jako jsou vita-
miny z ovoce, ochranné polyfenoly, které plisobi jako antioxidanty, tak i cukry, mineralni

latky a malé mnozZstvi ptirodniho alkoholu.

Nejmodernéjsi metodou na zpracovani ovocné $t'avy je jeji aseptické baleni do obali tetra-
pak nebo do bag-in-box. Tato metoda je velmi vyhodna z dtivodt dlouhého prodlouzeni
trvanlivosti na vice nez 6 mésicl a velka variabilita z hlediska objemt uchovévané stavy

od malospotiebitelskych obalti 1-10 litrti, po obaly 1000 litrii, které se uchovavaji na pale-
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tach. Dalsi vyhodou je zachovani nutricné vyznamnych latek obsazenych ve staveé, bez
nutnosti pfidavku chemickych konzervacnich latek a nutnosti uchovavat Sstavu

v chladirnach.

Dle mého nazoru, bude v budoucnu stale ¢astéjsi, konzervace balenim ovocnych stav, po
UHT sterilaci v obalech bag-in-box. Protoze si §tava zachovava své organoleptické vlast-

nosti, je trvanliva a neni nutné ji chladirensky skladovat nebo chemicky konzervovat.

Zaroven je z hlediska mimosezonniho zpracovani velmi vyhodné konzervovani ovocné
Stavy zahustovanim, s jimanim aromatickych latek, z hlediska tspor skladovacich prostor,
dlouhé trvanlivosti a velkého vyuziti koncentratu, jako polotovaru, na vSechny druhy

ovocnych napoja.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

RS — rozpustna susina
UHT - Ultra-high temperature processing

VPHP - Vapour Phase Hydrogen Peroxide
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SEZNAM OBRAZKU

Obr.1 Domaci hydraulicky lis na ovoce 2 - http://www.volny.cz/lisnaovoce/

Obr.2 Vakouva odpatovaci stanice - DRDAK,M. Technélogia rastlinnych netdrznych
potravin 1 vyd. Bratislava,304s. ISBN 80-05-00121-5
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SEZNAM TABULEK
Tabulkal Hlavni druhy ovoce vhodné k ziskavani ovocnych $tav
Tabulka2 Podil brydové pary z né€jz je tieba jimat pary, aby aroma bylo kompletni

Tabulka 3 Druh zakvasu a mnozstvi stavy
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