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ABSTRAKT

V bakalafské praci jsem se vénovala jablklim, kterd jsou ovocem typickym pro nase klima-
tické podminky. Na zacatku se v prvni kapitole dozvime vSeobecné informace o slozeni a
vyzivove hodnoté jablek, v nasledujicich kapitolach je jiz pozornost zamétfena na jablecnou
dren a jeji dalsi pouziti jako polotovaru pii vyrobé ovocnych nektart, détskych presnida-

vek a ovocnych pomazanek. Zavér prace je vénovan legislativé zminénych produktu.

Klicova slova: jablka, jable¢na drfen, ovocné nektary, détské presnidavky, ovocné poma-

zanky

ABSTRACT

In the present thesis | have focused on apples, which are the most typical fruits of our area.
In the first chapter we can learn general information about content and nutritional value of
apples, in next chapters the attention is concentrated on apple pulp and its use in the produ-
ction of fruit nectars, children’s snack and fruit spreads. Conclusion of the study is devoted

to the legislation of above mentioned products.

Keywords: apples, apple pulp, fruit nectars, children’s snack, fruit spreads.
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UvVOD

Jablka jsou po citrusovych plodech a bandnech nejoblibenéjSim druhem ovoce a jedno-
kové tuzemské produkci ovoce je v pruméru vyssi nez 60%. V porovnani s ostatnimi u nas
péstovanymi ovocnymi druhy maji v tomto sméru jablka zcela dominantni postaveni. Ve-
smés se vSak jednd o jablka uréend k primyslovému zpracovani jak u nas, tak v zemich
zapadni Evropy. Zahrani¢ni zpracovatelé je povazuji za kvalitnéjsi, protoze jablka starSich
odrid obsahuji vice kyselin a pektinti. Naproti tomu konzumni jablka se k nam vétSinou

dovazeji a pohybuji se ve vyssich cenovych kategoriich.

Vyznamna ¢ast domaci produkce se vtuzemsku primyslové zpracovava, nejéastéji na
mosty, koncentraty a dien¢. Diivodem je to, Ze na ovocné pomazanky, napoje, détské vyzi-
vy, jablecna vina, suSena jablka apod. se hodi i zahradni druhy, které se pro sviij vzhled a
velikost na trh nedostanou. Zpracovat tak mizeme jablka vSech odrid, zrala, nezrala i po-

Skozena.

Na svéte existuje vice nez 2000 rtiznych odrid. Nabidka je pfepestra, pouzivaji se také
cetné kombinace s celou skdlou podnozi. Rané a pozdnégjsi odriidy, na uskladnéni nebo
k okamzité spotieb¢, cela paleta viini, $tavnatosti, konzistence duzniny, obsahu vitamint a
barev, odolnosti proti chorobam, malé a velké tvary stromut. Prakticky je proto nemozné

vypocitavat jednotlivé odridy i s jejich charakteristickou chuti a zvlastnostmi.

Jablka zaujimaji na nasem trhu opravdu vyznamné postaveni a proto je bakalarska prace

zamétena na jejich charakteristiku a ¢astecné pouziti v potravindiském primyslu.
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1 SLOZENI A VYZIVOVA HODNOTA JABLEK

Jablka stejn¢ jako tada dalSich druhii ovoce a zeleniny hraji nezastupitelnou ulohu ve
spravné vyzivé moderniho ¢lovéka. S ristem podilu sedavych zaméstnani a s celkovou
redukci pohybu musi lidé ovocem a zeleninou nahrazovat vysoce kalorické potraviny
S vy$§im obsahem tuk, cukrii a bilkovin. Na harmonické vyzivé se jablka podileji nejvetsi
mérou. V poslednich dvou desetiletich ale doslo k vyraznému nartstu spotieby jizniho
ovoce a bohuzel od roku 1994 dochézi k poklesu spotfeby ovoce mirného pasma, prede-
v§im konzumnich jablek. Spotfebu tohoto ovoce negativné ovliviiuji stale se zvysujici spo-

tiebitelské ceny [1].

1.1 Zakladni charakteristika jablek

Jablka patfi botanicky do rodu jablon (Malus) a nejvétsi vyznam ma jabloit domaci (Malus

domestica). Do tohoto hybridniho druhu se zatazuji vS§echny kulturni odridy jabloni.

Podle doby zrani se déli na letni, podzimni, ran¢ zimni a pozdn¢ zimni. U letnich odrad
nastava konzumni zralost soucasné se zralosti skliziovou. U podzimnich odriid nastava za
2 — 8 tydni, u rané zimnich za 8 — 12 tydnt, u pozdné zimnich za 12 — 18 tydnt po sklizni.
Prezrala jablka moucnatéji, n€kdy i pficné praskaji, ztraceji chut’ a podléhaji skladkovym

chorobam [2].

Optimalni skliznové obdobi je charakterizovano takovym stupném zralosti, ve kterém skli-
zené plody nejlépe snasi transport i skladovani a soucasné dosahuji nejlepsi kvality v dob¢
konzumni zralosti [1]. Hlavnim poZadavkem na jablka uréena pro konzervarenské zpraco-
vani je, aby byly plody celé, Cerstvé, zdravé, bez znamek hniloby a plisni, ve stadiu techno-

logické zralosti, oCisténé a zbavené nezadoucich cizich ptimési [2].

1.2 Nutri¢ni vyznam jablek

Jablka maji nizkou energetickou hodnotu, vysokou hodnotu biologickou, obsahuji zna¢né
mnozstvi vitaminii a mineralnich latek. Kromé latek vyzivnych a ochrannych obsahuji také
znaény podil vldkniny veetné pektinu a pektinovych latek, coz jsou latky velmi dilezité
pro peristaltiku zazivaciho traktu lidského organismu. Plody maji pomérné tlustou slupku
(zvlasté Slechténa jablka), pod kterou se nachazi nejvice vitaminu C, pektinu a barviv,

véetné aromatickych latek [3].
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Jablka ptisobi i jako odkyselujici slozka potravy. Souvisi to s tim, Ze z mineralnich latek
Vv jablkach pfevazuji kationty, pfedevSim draslik. Naproti tomu kyselost jablek zplsobuji
organické kyseliny, které se v procesu dychani spaluji. V organismu proto béhem traveni
ovoce zustavaji pouze kationty, které maji odkyselujici G¢inek (na rozdil od mlécnych a

masnych potravin) [1].

Vyznamny antioxida¢ni ucinek maji polyfenoly a flavonoidy, které navic jeSt¢ inhibuji
aktivitu volnych radikalt v téle. Hlavni podil maji polyfenoly obsazené zejména ve slupce
(kvercetin, epikatechin). Vysoky obsah polyfenoli v mnoha druzich ovoce a zeleniny
predstavuje vice nez 75 % celkovych ptirodnich antioxidanti pfijatych potravou. Mimo
jejich schopnost inaktivace volnych radikali ovlivituji také pozitivné celou fadu biologic-
kych funkci. Jejich antioxida¢ni kapacita se li$i v zavislosti na své chemické struktute,
koncentraci a na oxida¢nim stupni [4]. Do skupiny s vysokym antioxida¢nim ucinkem patii

napf. odrtida "Liberty” a odridy skupiny 'Red Delicious’.

Chutové vlastnosti jablek dopliiuje viin€ a aroma duzniny, kterou zpiisobuji estery kyselin,
aldehydy a silice, a vytvari typické chut'ové vlastnosti jednotlivych odrud [5]. Chut, viin€ a
trvanlivost zavisi na mnoha faktorech jako napt. na druhu, hnojeni, pad¢, klimatickych a
povétrnostnich podminkach, dale na osetiovani (postiik, prifez) a na stupni zralosti [3].
Diky obsahu aromatickych latek a rostlinnych barviv maji jablka pfitazlivou vini a vzhled
a povzbuzuji chut’ k jidlu. Jejich kaloricka hodnota je ale nizka (125-210 kJ na 100g hmot-
nosti). Proto se jablka Gspé$né vyuZzivaji pti redukéni dieté a pti 1écbé nekterych onemoc-

néni (prijmy, zalude¢ni viedy, revmatismus, atd.) [1].

Obr. 1. Jablka ‘Red Delicious* [6]
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1.3 Chemické slozZeni jablek a jable¢né diené

Obsah jednotlivych latek v ovoci neni staly, kolisa v zavislosti na odridé, zplisobu pé&sto-
vani, zralosti plodt, pidné-klimatickych podminkach a zptisobu uskladnéni [7]. Primérné

jablka obsahuji 15 % rozpustnych latek, 4 % nerozpustnych a 81 % vody.

1.3.1 Voda

Jablka obsahuji 78 — 86 % vody a jeji obsah rozhoduje o $tavnatosti plodu. Ur¢ité mnoz-
stvi vody pevné vazou koloidni ¢astice plodu, proto je pfi zpracovani jablek vytéZznost $t'a-
vy vzdy niZsi, nez odpovida obsahu vody v plodech [1]. Volna voda je prostiedim pro vét-
Sinu reakci, které zptsobuji zmény, a jeji znacny obsah je jednou ze zékladnich pfic¢in ne-
zadoucich zmén jablek. Snizenim jejiho obsahu pii vyrobé jableéné diené je proto mozné
tyto zmény zpomalit. Hotova dieni obsahuje primérné 60 - 70 % vody, ale tento obsah jesté
nezarucuje trvanlivost. Proto se musi dien jeSté nasledné konzervovat sterilaci nebo che-

micky.

1.3.2 Sacharidy

Sacharidy jsou pro organismus nejvyznamnéj$im zdrojem energie (vyuzitelné sacharidy),
jsou zékladnimi stavebnimi jednotkami mnoha bunék, chrani buiiky pfed plisobenim riiz-
nych vngjsich vlivl a jsou biologicky aktivnimi latkami nebo sloZkami mnoha biologicky

aktivnich latek, jako jsou glykoproteiny, hormony, vitaminy [8].

K plné vyuzitelnym sacharidim v jablkach patii monosacharidy glukéza a fruktéza (jsou
lehce stravitelné), disacharid sachar6za a polysacharid skrob. Obecné se prvni tii oznacuji
nazvem cukry, protoze udili potravinam sladkou chut’. Nejvétsi sladivost z nich ma frukto-
za, potom sachar6za a nejmensi glukoza. K nevyuzitelnym sacharidim patii zase celuloza,
hemiceluloza, pektiny a pent6zany, ozna¢ované souhrnné jako vlaknina. Tyto nevyuzitelné
polysacharidy zvétSuji objem stravy, ale nedodavaji téméf zadnou energii. Jejich velkou
vyhodou je, Ze podnécuji stfevni perilstatiku k vétSi intenzité, a tim sniZuji nachylnost
k zacpé. V tenkém stievé jsou nevyuzitelné, ale v tlustém slouzi jako zdroj vyzivy sacharo-

lytickych bakterii. Denni pfijem vlakniny by mél dosahovat 20 — 30 g [9].

Celkovy obsah sacharidu se v jablkach pohybuje v rozmezi 10 — 15 %. Zpoc¢atku ma nej-
veétsi zastoupeni Skrob, ktery se v procesu dozravani témét Uplné rozklada na sacharézu a
ta dale vlivem enzymt na jednoduché cukry, pfedev§im na fruktozu (6,5 — 11,8 %) a

glukozu (2,5 — 5,5 %). Prezravanim plodi se obsah cukrti opét snizuje [1].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

Jable¢na dfenn ma v porovnani s Cerstvymi jablky vyssi obsah suSiny a tudiz i sacharida
z divodu odpateni vody pfi vyrobé. V pribéhu technologického zpracovani jablek mohou
ale cukry (vzhledem k reaktivnim funkénim skupinam) reagovat s dal§imi latkami za vzni-
ku rtznych zplodin, které mohou negativné ovlivnit jak vlastni technologicky proces, tak
jakost hotového vyrobku [2]. K nejdalezitéjsim patii reakce cukrti s aminokyselinami, tzv.
Maillardovy reakce (reakce neenzymového hnédnuti), kdy vznikaji nezadouci hnédé poly-

merni melanoidy.

1.3.2.1 Sacharoza (Fepny cukr)

Tvofii koncentrovany zdroj energie, ale neobsahuje Zadné vyzivoveé cenné slozky. Je rychle
vyuzivana, takZze pfedstavuje urcitou zatéz pro organismus. Zvétsuje také navyk na sladkou
chut’, a tak se stava pravidelné¢ vyZzadovanou slozkou potravy, pfi¢emz si organismus navy-

ka na stale vyssi koncentrace.

V travicim systému se $t€pi na glukozu a fruktézu. Nema tedy vliv na regulacni mecha-
nismy, které vyvolavaji pocit hladu a mize vést k nadmérnému pifijmu stravy, a tim i

Kk pfebyte¢nému piijmu energie. Mala ¢ast nadbytecné sachardzy se preménuje v tuk [9].

V neposledni mife je sachardza (spolu s ostatnimi cukry) nezadouci také proto, Ze ji mi-
kroorganismy ustni dutiny rychle rozkladaji na organické kyseliny. Ty potom narusuji a

rozpousti zubni sklovinu v dusledku ztraty vapniku a fosforu. Tim vznika zubni kaz [10].

Jablka obsahuji 1,5 — 5 % sacharozy.

CH,0OH
CH-OH
O 0
OH HO
OH O CH,OH

OH OH

Obr. 2. Chemicky vzorec sacharozy [11]
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1.3.2.2 Glukéza (hroznovy cukr)

vvvvvv

-V organismu se oxiduje (v citratovém cyklu a dychacim fetézci) a slouzi jako vy-
datny zdroj velmi rychle dostupné energie.

- Slouzi k udrzeni glykémie (hladiny gluko6zy v krvi, kterou se organismus snazi udr-
zovat konstantni).

- Z glukdzy se v jatrech a ve svalech syntetizuje glykogen, ktery pak slouzi jako po-
hotovy zdroj energie.

- Pfi nadmérném pfijmu energie se malé ¢ast glukozy preménuje na mastné kyseliny.
Ty se pak ve formé triacylglycerolt (vyuziva se hlavné vytvoreny glycerol) uklada-
ji a slouzi jako zna¢ny dlouhodoby zdroj energie.

- Muze se pfeménovat na dalsi cukry, z nichz je v metabolismu ¢lovéka nejdilezitéj-

§i ribéza a galaktoza [9].

1.3.2.3 Fruktoza (ovocny cukr)

Na rozdil od gluk6zy ma nizky glykemicky index, coZ se na prvni pohled mlize zdat jako
vyhoda. Dokaze dodat télu glykogen rychleji nez jiné sacharidy, ale je nutné davat pozor
na mnozstvi piijaté stravy, jelikoz frukt6za neumi spustit proces, jenz signalizuje pocit
nasyceni. To muze vést k piejidani a fruktoza ma potom tendenci se misto pfemény na
glykogen ukladat do tukovych zasob. Neumi také jako glukéza vyvolat reakci inzulinu,
ktera je nutna na obnovu svalového glykogenu, regeneraci a syntézu bilkovin. ZhorSuje i

vyuzivani tukid jako zdroj energie, coz je dulezité napf. pti redukci hmotnosti [12].

Doporuc¢ené maximalni mnozstvi fruktézy na den je 30 g.

1.3.2.4 Pektiny

Pektiny patii mezi stavebni polysacharidy a jablka jsou u nas jejich nejdostupnéj$im a nej-

vvvvvv

vvvvvv

je ale to, ze rozpoustéji cholesterol a tim ptisobi preventivné proti kornaténi tepen a infark-
tu srde¢niho svalu. Odhaduje se, Ze 10 g pektini denné (coZ je mnoZzstvi ve 2 — 3 jablkach)

zcela postaci k regulaci cholesterolu v krvi dospé€lého ¢loveka [1].


http://www.fitvit.cz/clanek/glykemicky-index
http://www.fitvit.cz/clanek/proteinove-okno-potreninkove-jidlo
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Dozréavajici ovoce obsahuje ve svych pletivech ve vodé nerozpustné pektinové latky, které
se V priubéhu zrani méni ucinkem enzymi na rozpustné pektiny, coz se u jablek projevuje
moucnaténim. DalSim zranim se pak pektiny zcela rozkladaji [13]. V dob¢ skliziiové zra-
losti obsahuji jablka 1,0 — 1,8 % pektind, ale jejich obsah se s postupujici zralosti snizuje

azna 0,2 — 0,9 %. Nejvyssi obsah pektint je ve slupce a v jadfinci [1].

1.3.2.5 Celuloza

Jeji obsah ¢ini 1,3 % a je to vyznamna slozka, kterd povzbuzuje funkeci stfev. Vldkna celu-
16zy posiluji a trénuji svaly ve stievni sténé a podnécuji produkci travicich sekretd. Je ob-
sazena hlavné ve slupce, jadfinci a jadrech a mé projimavé Gc¢inky. Pii zacpé by se proto
meéla jablka konzumovat i S t€émito ¢astmi, ale Konzumace musi byt bezpodminecné spoje-
na s prisunem tekutin, protoze projimavého tc¢inku lze dosahnout pouze ve spojeni s teku-
tinou. Naopak pii prijmech se ale t€ém ¢astem jablek, které vlakninu obsahuji, musime vy-

hybat. Proto se jablka loupou a zbavuji jadiinct [14].

1.3.3 Vitaminy

Vitaminy jsou organické slouceniny, které si organismus syntetizuje jen v omezené mife, a
proto je musi ziskavat predevsim potravou. V urcitém minimalnim mnozstvi jsou nezbytné
pro latkovou pfeménu a regulaci metabolismu ¢loveka, tzn. Ze jsou soucasti katalyzatort
chemickych reakei [5].

vvvvvv

NS 24

na mnoha ¢initelich, pfedevsim na odrudé, zemépisné poloze, klimatickych Cinitelich, pad-
nich a agrotechnickych podminkach, stupni zralosti, velikosti plodii, skladovacich podmin-
kach apod. Napftiklad jablka téze odriidy vypéstovana ve vyssich polohach obsahuji tohoto
vitaminu podstatné vice nez jablka z teplé¢ oblasti. Rovnéz plati pravidlo, Ze malé plody
obsahuji vitaminu C vice nez plody velké. Pokud jde o jeho rozmisténi v plodech, je jeho

obsah vzdy nejvyssi ve slupce [1].

Ve slupce jablek bylo zjisténo vzdy vétsi mnozstvi vitaminu C nez pod slupkou. Napft. u

cervené slupky 50,6 mg, kdeZto pod Cervenou slupkou 7,3 mg ve 100 g hmoty. U Zluté
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slupky 28,9 mg, kdezto pod slupkou 4,4 mg. Proto by se méla jablka jist neoloupana.

V planych jablkach bylo nalezeno az 5x vice vitaminu C nez v odridach kulturnich [15].

Pramérné se obsah vitaminu C V jablkach pohybuje v rozmezi 1,5 — 50 mg ve 100 g Cer-
stvé duziny. Pfi primyslovém zpracovani dochazi vlivem teploty a probihajicich chemic-
kych reakci k jeho ztratam, které mohou €init 30 — 90 %. Na pivodni, piipadné vyssi, hod-

notu se potom dopliuje pridavkem syntetického vitaminu C [9].

Vitamin C je vynikajici antioxidant a v organismu stabilizuje imunitu a psychiku. Chrani
organismus pied volnymi radikaly, zabranuje nebo dokéze 1 vylécit otravu chemikaliemi,
napf. olovem, arzenikem, benzenem. Pomaha piedchazet alergiim, ve velkych davkach
alergeny niéi. Poji vSechny bunky v téle, posiluje pojivovou tkan, spojuje bilkoviny a jiné
substance do pevného kolagenu. Zpevinuje a vyhlazuje stény cév v naSem téle, jeho piso-
benim se stahuji kieCové Zily a zpeviuji dasné (nekrvaceji). Umoznuje produkci streso-
vych hormont, které spaluji tuky, a proto jej mizeme oznacit za faktor ¢islo jedna pro Stih-
lost. Dokaze 1€c¢it Sedy zakal a velmi pozitivné pisobi na zakal zeleny. Umoziuje vyplavo-
vani hormontl a tim podporuje nas rast a ¢innost $titné zlazy. Ma pod kontrolou hladinu
cholesterolu v krvi, podporuje metabolismus vapniku a vstfebavani zeleza (bez pfitomnosti
vitaminu C dosahuje vapnik jen polovi¢ni hodnoty), G€astni se oxidoredukénich déjt, udr-
zuje pevnou, hladkou kizi a zdravou pokozku, zdravé nervy, dobry stav zuboviny, désni,
chrupavek, vaziva a kostni tkané. Pfi nedostatku vitaminu C praskaji kapildrni cévy a
Vv blizkosti povrchu kiize se pak tvofi modfiny. Snadno krvaceji také dasné a vytvareji se
paradentdzni kapsy, vznika Sedy zékal, chudokrevnost, organismus snadnéji podléha na-
chlazeni a infekcim, rany se $patné hoji, dochazi k porucham spanku a zraku, vznikaji de-

presivni nalady, kie¢ové Zily apod. [16].

H

..n\O

HO .

HO OH

Obr. 3. Chemicky vzorec vitaminu C [17]
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Doporuc¢ena denni davka je dnes zvysena z 50 — 70 mg na 100 mg vzhledem k jeho antio-
xida¢nim Uc¢inkiim. K pfedavkovani ¢i nadbytku v organismu nemiZze dojit, protoZe se

Vv téle neuskladiiuje a piebytecny vitamin C se z té¢la vyplavi moci.

1.3.3.2 Vitamin A

Vitamin A se vyskytuje v zivociSnych produktech. V rostlinnych se nachézi pouze ve for-

vvvvvv

¢emuz odpovida 6 mg beta-karotenu [18].

Jablka obsahuji ve 100 g Cerstvé hmoty 60 ug beta-karotenu. Béhem zpracovani na dien jej
zéhtev nijak zvlast’ neposkozuje, Spatn¢ snasi jenom vydatnéjsi oxidaci vzduSnym kysli-

kem [2].

Je to antioxidant, ktery bojuje v nasem imunitnim systému s viry, bakteriemi a jinymi pa-
vodci chorob, udrzuje buniky mladé a zdravé, zbystfuje zrak a peCuje o kizi, aby byla hlad-
ka a hebka. Je rozpustny v tucich a skladovan v jatrech. Zabranuje infekcim kize, sliznic a
o¢nich spojivek. Je nutny pro tvorbu protilatek a bilych krvinek, pro tvorbu rodopsinu
(zrakovy pigment pouZzivany za nizkého osvétleni), dulezity pro ¢innost o¢ni sitnice a ro-
hovky, ptisobi pii prevenci rakoviny, podporuje zdravy rust kosti, vlasi, ktize, nehtii a zu-
bl. Chrani kazi pii slunéni pfed vznikem nebezpecné zhoubnych nadorti a pomaha pii ho-

jeni zanétlivych onemocnéni tlustého stieva [16].

Nedostatek vitaminu A se projevuje ¢astymi zanéty sliznic, zanétlivymi ddsnémi, suchou a
zrohovatélou kuzi, infekcemi dychacich cest, snizenim pohlavni aktivity atd. P¥i dlouho-

dob¢jsim nedostatku se muze poskodit rohovka a postupné muze dojit az k oslepnuti.

Prebytek mtze byt toxicky. Jidlem vSak vitamin A predavkovat nelze, pouze vitaminovymi
doplnky. Ptiznakem piedavkovani jsou tenké a vypadavajici vlasy, bolavé rty, modfiny,

krvaceni z nosu, bolesti hlavy, rozmazané vidéni, slabost, zvraceni atd. [16].

1.3.3.3 Vitamin B1 (thiamin)

Uloha vitaminu B1 spoc¢iva v pfeméné glukozy na energii nebo tuk. Podporuje ¢innost srd-
ce, metabolismus sacharidi, zuzitkovani energie v ustfednim nervstvu pro pienos vzruchd,
zlepSuje ¢innost nervl, hojeni ran, traveni, chut’ a ¢innost Zalude¢nich $t'av. Podporuje bu-

néénou energii a je dilezity pti pfeméné zivin [16].
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Vitamin Bl v kombinaci s ostatnimi ¢leny skupiny vitamini B mizou G¢inné zlepSovat
traveni a tim tedy uklidiovat travici potize. Je védecky prokazano, ze jeho nedostatek sou-
visi se zhorSovanim duSevnich chorob. Vitamin B1 také podporuje pamét’ hlavné u seniora
a i u nemocnych Alzheimerovou chorobou. U lidi se srdeénimi onemocnénimi muze thi-
amin zlepsit funkci srde¢niho svalu, pfi onemocnénich nervil snizuje na nejmensi miru

pocity snizené citlivosti v koncetinach a brnéni.

Clovék tohoto vitaminu potiebuje velké mnozstvi (primérné 1,5 mg dennd). Pozivani vét-
Siho mnozstvi mouénych jidel, sladkosti a zakuskl zvySuje jeho spotiebu. Ta stoupa i pii
1é¢be¢ antibiotiky, pii velkém psychickém vypéti, prijmech, rekonvalescenci po riiznych
nemocech, onkologickych problémech, po chemoterapiich ¢i jinych fyzickych ndmahach
[19].

Ve 100 g jedlého podilu jablek je obsazeno 40 — 80 pg vitaminu B1 [2]. Je staly pti vys$Sich
teplotach, zvlaste v kyselém prostiedi, tudiz se jeho obsah v jable¢né dfeni piili§ nesnizuje.
Jeho G¢innou formou je thiamindifosfat, ktery je kofaktorem dekarboxyldz a transketoléz,
které plisobi v pentézovém cyklu. S bilkovinami mize reagovat za vzniku riznych vaza-
nych forem [9]. Zapojuje se do komplexu neenzymového hnédnuti, ochranné pisobi na
kyselinu askorbovou. Je ale poskozovan nékterymi cizorodymi slozkami potravin (SO,

NaNO3) [2].

1.3.3.4 Vitamin B2 (riboflavin)

Je dilezitou souc¢asti enzymi, které uvadéji do ¢innosti energie ze sacharidii a tuki, podpo-
ruje tvorbu imunitnich bunék pottebnych k boji s infekci, ve spojeni s Zelezem se tcastni
tvorby Cervenych krvinek [16]. Spolu s vitaminem A nam pomaha dobfie vidét, je dulezity
pro dobry stav kiize, o¢i, funkce srdce a dalsich organti. Jelikoz ma vyznamny vliv na me-
tabolismus cukrd, tukd a aminokyselin, ovliviiuje celkovou energetickou pfeménu v orga-
nismu. Jako souc¢ast enzymu v dychacim fetézci je nezbytny pro zédkladni bunécny metabo-

lismus [20].

Nasledkem nedostatku vitaminu B2 vznikaji trhlinky v ustnich koutcich, zanéty a praskliny
rtl, paleni o€i, zanéty spojivek, svétloplachost, chudokrevnost, poruchy funkce nervi, de-

presivni ndlady apod.

Denni potiebné mnozstvi je stejné jako u vitaminu B1 (1,5 mg). Oproti vitaminu B1 je ho

ale v jablkach téméf poloviéni mnozstvi, 30 — 40 ug / 100 g jedlého podilu. Aktivnimi


javascript:void(0)
javascript:void(0)

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

formami jsou flavinové kofaktory (FMN a FAD), které¢ ve form¢ flavoproteinti ptisobi jako
kofaktory oxidoreduktaz. Riboflavin neni staly pti ozafeni viditelnym svétlem, kdy se od-
Stépuje ribdzovy zbytek [9]. Je ale odolngjsi nez thiamin. V kyselém prostiedi je staly i pii

vysSich teplotach i pii bézném zpracovani.

1.3.4 Kyseliny

Obsah kyselin v jablkach zna¢né zavisi na odriidé a pohybuje se od 0,2 do 1,6 %. Také
jablka z vyssich poloh obsahuji vice kyselin. Zpravidla asi do poloviny vyvinu plodi obsah
kyselin stoupa, poc¢atkem zralosti ale zna¢né klesa. Z kyselin ma rozhodujici podil kyselina
jable¢nd a v mensi mife kyselina citronova. Kyselina stavelova je pfitomna jen ve stopéach.
Ostatni kyseliny nalézajici se v n€kterych jinych druzich ovoce, jako kyselina salicylova,
jantarova a vinna, nebyly v jablkach zjistény [15]. Béhem zazivani kyseliny oxiduji, ne-
zvysuji tedy obsah kyselin v krvi. Pfi jejich odbouravani dochazi k alkalizaci a jablka tak
plisobi jako obrana proti piekyseleni tkan€. VEtsi mnozstvi kyseliny jable¢né navic narusu-
je usazeniny kyseliny mocové, které se objevuji pfi revmatizmu a onemocnéni dnou. Tato

kyselina ptisobi i pii zvykani na bakterie v dutin€ ustni a Cisti zuby a dasné [21].

Aby jablka méla dobrou chut’, je nutna ur¢ita proporce mezi kyselinami a cukrem. Ukaza-
tel kyselosti pH se pohybuje podle odrid od 2,5 do 5,0 [1]. Pomérem kyselin k cukriim je
podminéna také skladovatelnost jablek. Jablka s vysokym obsahem cukrid a kyselin maji i

dobrou chut’ (Coxova reneta, James Grieve) [15].

1.3.5 Mineralni latky (popeloviny)

Na celkové hmotnosti Cerstvych ploda se podileji 0,2 — 0,6 %. Presto jsou jablka vyznam-
nym zdrojem drasliku, fosforu, sodiku, vapniku, hoi¢iku a zeleza, protoze obsahuji tyto
prvky ve formach snadno pfistupnych pro lidsky organismus [1]. 100 g jedlé ¢asti jablek
obsahuje napf. 140 mg drasliku, 10 mg fosforu a 7 mg vapniku [22].

Organismus si ani jednu mineralni latku nedovede sam vytvorit. Musi je pfijimat pouze
potravou. Jsou velmi dulezité i pro souhru s vitaminy, jejichz Gi¢inky by se bez mineralnich
latek nemohly projevit. Bez jejich pomoci by se vitaminy v organismu nemohly uplatnit,

spojit a vstiebat [16].

Fosfor a vapnik slouzi zejména jako stavebni material, draslik, sodik, hoi¢ik a Zelezo jsou

zase slozkami enzymu diilezitych pro fyziologické funkce. V popelovinach prevazuji alka-
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lické slozky. Jsou-li tyto zasadotvorné ionty v nadbytku, vazou se na CO; jako tzv. alkalic-

ka rezerva, o kterou nesméji byt plodiny pfii konzervarenském zpracovani ochuzovany [2].

1.3.6 Aromatické latky

Dodavaji jablkiim a vyrobkiim z nich charakteristickou vini a ovliviiuji i chut’. Chemicky
patii mezi organické latky typu alkohold, estert, ketond, aldehydt, uhlovodiki, nizsich
mastnych kyselin, terpent (éterické oleje) apod. Jejich obsah neni vysoky, jenom 10 — 400
mg na 1 kg. Jsou obsazeny hlavné ve slupce. Pii zahfivani vice nebo méné t&€kaji, ptipadné
1 oxiduji. Proto je potieba pii konzervaci postupovat Setrné, aby byly co nejvice zachovany.
Nejvice jsou ohrozeny pravé pii suSeni a zahuStovani, béhem kterého odchazi spolu
s vodni parou. Moderni zafizeni byvaji proto vybaveny tzv. jimaci aromat, ve kterych se
aromatické latky zachycuji a koncentruji a mohou byt znovu pitidavany do hotovych vy-
robku (rearomatizace) [2]. Jable¢na dienn z tohoto duvodu obsahuje jen malé mnozstvi

aromatickych latek.

V jablkéch jsou zastoupeny predevsim jako estery kyselin (zejména kyseliny octové, mra-
venci a kapronové), aldehydy a silice, které davaji plodim typickou odriidovou vini. Jejich
obsah je u jednotlivych odrad velmi kolisavy [15]. Téméf vzdy byva pritomen i acetalde-
hyd. Nékdy ho plody obsahuji vétsi mnozstvi a v takovém piipad¢ se prozradi neptijemnou

vuni. Do této skupiny latek patii i etylen, ktery urychluje dozravani plodu [1].

1.3.7 Trisloviny

Ttisloviny jsou pfirozené slozky potravin, které Casto podstatnym zplisobem ovliviuji je-
jich Zadouci i nezadouci chutové vlastnosti. Zadouci je pfirozena trpkost (napf. u Gaje,
Cerveného vina). Nezadouci trpkost vykazuje ovoce nezralé (napt. banany) [8]. Jsou to
derivaty vicefunkénich fenoll, Casto vazané s cukry na slozité estery. Trisloviny spolupi-
sobi pfi vytvafeni chuti mnohych konzervarenskych vyrobkl. Jsou znacné reaktivni a
snadno se oxiduji na polyfenolické slouCeniny az na tmavé zbarvené chinony. Na vzduchu

se proto okyslicuji a hnédnou [2].

U jablek zpisobuji tiisloviny (pfevazné ze skupiny katechinil) mirnou natrpklost chuti.
Jejich obsah nejcastéji kolisa u kulturnich odrid v rozmezi 0,02 — 0,3 %, divoce rostouci
plody mohou obsahovat az pétindsobné koncentrace. Pfi vy$§im obsahu tfislovin, ktery je

typicky pravé pro plané jabloné, se projevuje nepiijemna svirava chut. V nezralych plo-
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dech vsak ptevazuje tanin. Ttisloviny zptsobuji i hnédnuti duzniny po rozkrojeni. Pfi zrani

plodu se obsah ttislovin snizuje a zvySenym obsahem cukri se zastira natrpklost chuti [1].

1.4 Zmény pri skladovani jablek a vyrobki z nich

Jako kazdé jiné ovoce i jablka piichazeji skladovanim o vitaminy a dalsi cenné latky a do-
chazi u nich k postupnym zménam. Projevuji se predev§im hmotnostni ztraty, pozdéji se
snizuje kvalita a nutri¢ni hodnota [1]. Vysoky obsah vody a optimalni chemické slozeni
jsou vhodné pro nezédouci ¢innost mikroorganismi a enzymi. Zmény mohou nastat pfi
skladovani jablek, pii vlastnim zpracovani i pii skladovani hotovych vyrobkt. Cinitele
zpusobujici tyto nezddouci zmény a rozklad surovin 1 vyrobkii miizeme rozdélit na mikro-
bialni, enzymatické, chemické, fyzikalni a mechanické. V praxi se pak vétSinou setkdvame

s kombinaci a spoluptisobenim vice téchto ¢initel soucasné [2].

1.4.1 Mikrobialni ¢initelé

Zpusobuji nejvyraznéjsi a nejcastéjsi nezadouci zmeény. Jakmile najdou vhodné prostiedi,
mohou se kdykoliv a kdekoliv zaéit rozvijet. Zpusobuji pfedevsim hniti, kvaseni a plesni-
véni. Napadaji jablka jiz pted sklizni nebo béhem skladovani. Z infikovanych ¢asti se pak
nakaza $ifi na zdravé ¢asti vzduchem nebo dotykem zejména tehdy, pokud se povrch orosi,
siln¢ infikuje a skladuje v nevhodném prostiedi [2]. Ztraty zpisobené mikrobialnim napa-

denim tvoii spolu s fyziologickymi poruchami asi 50 % celkovych skladovacich ztrat [1].
Mikrobialnim zménam jablek pted zpracovanim lze predejit nékolika zplsoby:
1. Spravnou agrotechnikou, Setrnou sklizni a pouZitim ¢istych obalt.

2. U skladovanych jablek vytfidit nahnilé a plesnivé plody, udrzovat co nejnizsi tep-
lotu a nizsi relativni vlhkost, aby nenastalo oroseni, ptipadné dezinfikovat vzduch.
3. Urychlen¢ zpracovat a vyskladnit suroviny v pfipadé mozného pomnozeni ptvod-

ct skladovych chorob [2].
Mikrobidlni nezadouci zmény se vyskytuji také v polotovarech a hotovych vyrobcich.
Pfedchazime jim spravnou konzervaéni technikou, vhodnymi podminkami pii skladovéni a

pravidelnou kontrolou skladovanych polotovari a vyrobk.

1.4.2 Enzymaticka ¢innost

Enzymy zptsobuji v jablkach mén¢ viditelné zmeény nez mikroorganismy, ale jejich ptso-

beni mize mit rovnéz nepiiznivé dasledky. Je to napt. hnédnuti plodu, ztraty vitaminu C a
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jinych biologicky cennych latek, zména chemického slozeni jako disledek anaerobniho

dychéni. Béhem technologického procesu navic jablka ztraci latky citlivé na oxidaci a mé-

ni se jejich chut’ i viing.

Cinnost enzymi je mozno tlumit:

- minimalni dobou ptisobeni teplot 40 — 50°C, kdy jsou enzymy nejaktivnéjsi

- zamezenim pfistupu vzduchu napt. deaeraci, inertnimi plyny, vodni parou apod.

- pfidavkem chemickych konzervac¢nich latek

- zménou hodnoty pH [2].

Enzymatickou ¢innost miizeme zcela vyloucit teplem pfi sterilaci nebo blanSirovani.

1.4.3

Chemicti ¢initelé

Jablka a vyrobky z nich ptichdzi béhem zpracovani do styku s chemickymi latkami, které

se dostavaji do produktu a mohou zptisobit nezadouci zmény. Tomu se snazime zabranit

nebo maximalné omezit (to ale neplati pro zamérné pridavana chemicka konzervovadla).

1.

2.

Kyslik
Vnikd do zpracovavaného produktu béhem ruznych technologickych operaci,
zvlaste pfi drceni, lisovani, michani, Cerpdni a pasirovani jablek. Muze pronikat ta-
ké do hotového vyrobku nebo polotovaru, pokud jsou ulozeny v nehermetickém
obalu propoustéjicim plyny.

Jelikoz umoziuje ¢innost a mnoZeni plisni, kvasinek a ostatnim aerobnich mikro-
organismd, je snaha co nejvice omezit jeho ptistup do vyrobkd i polotovard. Napf.
blanSirovanim, macenim v antioxidacni lazni, plnénim za horka, uzaviranim obal
ve vakuu, vytésnénim vzduchu jinym plynem, zavedenim inertniho prostiedi pii dr-
ceni, mélnéni a homogenizaci [2].

Kovy

Jejich ucinky na jablka jsou vesmés negativni. Do polotovaru nebo hotového vy-
robku se dostavaji stykem s kovy, z nichz jsou vyrobeny stroje, zafizeni, obaly,
vicka apod. Nejcastéji se jednd o méd, zelezo, cin, zinek a hlinik, které jiz
Vv nepatrnych davkach zplisobuji zmény barvy, chuti a viin¢ a snizuji obsah zejména
vitaminu C.

Moderni konzervarenské stroje se dnes proto vyrabi z nerezavéjicich materialt, Ze-

lezné plochy se potahuji vhodnymi materidly, aby surovina nebo hotovy vyrobek
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nepiisly s kovem do styku, hlinikové povrchy se upravuji eloxovanim a cinované

zase ochrannym lakovanim [2].

1.4.4 Fyzikalni Cinitelé

Do této skupiny patii zejména vysoka a dlouhotrvajici teplota, kdy Vv jablkach dochazi
k nezadoucim zménam barvy a k degradaci pektinti. Tim se zhorSuje viin¢ i chut’. Daleko
mén¢ jsou Skodlivé vyssi, ale kratce plisobici teploty nez nizsi s dlouhou vydrzi. Pii teplo-
tach nad 100°C se ni¢i vitaminy B, zvlast’ v nekyselém prostiedi, a také vitamin C, pokud

je pritomen kyslik. Negativni vliv teploty se da ovlivnit n¢kolika zpisoby:

1. Zahustovani protlakl za vakua pfi teplotach kolem 50°C.

2. Sterilace pfi vysSich teplotach a kratsi vydrzi.

3. Pouziti vakuovych kotli pti vafeni.

4. U tekutych polotovari ve velkych obalech nutnd sterilace mimo obal a nasledné

aseptické plnéni [2].

1.45 Zmény cukri

Béhem skladovani a zpracovani jablek podl€haji zna¢nym zménam cukry. Mikroorganis-
my je pfeménuji na jednodussi latky, napt. kvasinky zkvasuji fruktozu a glukézu na etanol
a oxid uhli¢ity. Enzymy hydrolyzuji sacharézu na glukozu a fruktézu a pii vyrobé ovoc-
nych pomazanek dochazi zase ke kyselé hydrolyze sacharidd, kdy stupen inverze sacharo-

zy z&visi na obsahu kyselin, teploté¢ a dob¢ vareni.
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2 JABLECNA DREN

Potravinarsky primysl se dnes neobejde bez polotovarii vyrobenych v sezonnim obdobi a
zpracovavanych pozdé&ji. Technicky ani organizacné neni mozné vyrobit v§echny vyrobky
piimo z Cerstvé suroviny. Proto se znacna ¢ast surovin zpracovava na polotovary, které se

pozdéji pouziji na hotové vyrobky.

r

2.1 Pojem jablecna dren

Jable¢na dien (protlak) je surovina ziskana pasirovanim jedlych ¢asti ovoce, podle potieby
zbavena slupek, jadfinci a jader, ktera byla rozmélnéna na dien propasirovanim nebo ob-
dobnym procesem a je urcena k dalSimu zpracovani [23]. Je konzervovana sniZzenim obsa-
hu vody, sterilaci nebo ptfidanim konzerva¢niho prostiedku anebo kombinaci uvedenych

zpusobil.

Ovocné protlaky se vyrabi z nepfezralého ovoce. Nejlepsi jsou maélo zralad jablka, ktera
maji vysoky obsah pektinu. Ten ve spojeni s cukrem a v kyselém prostiedi vytvaii po za-
htéati rosol. Dozravajici ovoce obsahuje ve svém pletivu ve vodé¢ rozpustné pektinoveé latky,
které se v pribéhu zrani méni i¢inkem enzymii na koloidné rozpustné pektiny, coz se pro-
jevuje méknutim pletiv. Pektiny se pak zranim zcela rozkladaji [2]. Ovoce ur¢ené pro vy-
robu protlaku by proto mélo byt ve spravné technologické zralosti. Z ptezralého ovoce,
které ma malé mnozstvi pektinu, by byl protlak fidky a nezralé ovoce, které zase obsahuje
malé mnozstvi susiny, by poskytovalo mensi vytézky [24].

vvvvvv

Pti zahustovani viskozniho a lepkavého ovocného protlaku se pfi nizké odparovaci teploté
znacn¢ zvySuje hustota a viskozita. Proto 1ze jablecny protlak zahustit maximalné 2,5krat.
Jestlize by se pouzilo vyssi odpafovaci teploty, ovlivnily by se tim negativné vlastnosti

zahusténych vyrobki [25].

Jable¢ny protlak slouZi k vyrobé ovocnych pomazanek, kalnych napoji (nektarti), détské
vyzivy, zmrzlin, dale jako naplit do bonbont apod. VétSina téchto vyrobka vyzaduje ja-

kostni surovinu s ptivodnimi vlastnostmi.

Protlak se sklada z tekuté a pevné (duzninové) slozky. Obé faze se vyznacuji rozdilnymi
vlastnostmi. Tekuta slozka se snadnéji zahustuje nez duzninovy podil, ktery se navic
ptipéka k ohfivacim télesiim odparky. Proto se musi pti zahustovani protlakli pouzit odlis-

né technologie nez pii zahustovani §tav [25].
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2.2 Technologické pozadavky

Jablka na zpracovani maji mit celkové dobry zdravotni stav, poSkozené plody se mohou
vyskytovat pouze v malém podilu. Stupeni povoleného poskozeni zavisi na vyrobku, pro
ktery se dfen pouzije, na délce dopravy a skladovani pied zpracovanim. Pro vyrobky, kde
je rozhodujici napt. barva duzniny a nutriéni hodnota (dfeii na jable¢né presnidavky), se
dava prednost vétsimu podilu Cesanych jablek a odriddm pro ten vyrobek osvédcenym.
Pro ostatni drcené a lisované vyrobky se pouzivaji vétSinou jablka padana a nestandardni,
ktera je ale tieba peclivé vytiidit, nebot’ podil zejména nahnilych plod mize byt nepii-

pustné vysoky [26].

Pro bézné zpracovani se doporucuji plody méné zralé s co nejvyssim obsahem pektinovych
latek a pomérné vysokym obsahem kyselin a cukri. Za dobrou surovinu lze povazovat
Cerstva padana jablka s malym podilem poSkozenych plodd a smés odrtud zralych i nezra-
Iych. Zralé plody zvysi refrakci 1 aroma, ale nema jich byt vice nez 20 %, protoze pii
vys$sim podilu by byly diené pfili§ vodnaté, tmavsi a rychleji by podléhaly zkaze. U dieni
pro détské presnidavky je vyznamna také barva slupky, ktera by méla byt svétle zbarvena,
nejlépe b&lava nebo nazloutla. Cervené zbarvena slupka nepiiznivé ovliviiuje barvu vyrob-
ku, kterd ma byt svétla, Zluta, krémové bila nebo bélavé zelena a nesmi pii sterilaci hnéd-

nout. Obsah kyselin ma byt vyssi a duznina vhodnych odriild mé byt rozpadava [24].

Doporucené odridy: Cronselské, James Grieve, Boskoopské, Zvonkové, Jonagold. U tady
dalSich odrid nevyhovuji nékteré vlastnosti — napt. barva u Jonathanu, pfili§ silné aroma u
Coxovy oranzové. Doporucuje se proto zpracovavat smes odrid, aby se vhodnou kombi-

naci docililo optimalnich vlastnosti vyrobku [26].

Vzhledem k tomu, Ze se zpracovavaji nestandardni padana jablka, je jejich skladovani
vénovana mala pozornost. Zpravidla se takovato jablka ani neskladuji a ze sadu, pfipadné
sbérnych mist, se dopravuji pfimo K primyslovému zpracovani. Pokud ale nejsou denni
teploty pftilis vysoké, neni nékolikadenni skladovani na hromadach na zadvadu. Pfedpokla-

dem je, aby jablka obsahovala co nejméné nahnilych plodu.

2.3 Technologicky postup vyroby jable¢né di‘ené

Linka na vyrobu jable¢né dien¢ (protlaku) se skldda z téchto operaci: prani jablek, tfidéni,

rozvareni, pasirovani, zahustovani (neni vzdy nutné¢), chlazeni a konzervace.
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2.3.1 Prani a tfidéni

Jablka se skladuji na hromadach na skladkéach, ze kterych se k lince dopravuji plavenim
vodou, kdy dojde k jejich ocisténi. Oprana jablka se poté ru¢né tfidi od poSkozenych na-

hnilych ploda.

Pti zpracovani malého mnozstvi ovoce se mohou jablka navic 8 — 12 hodin pfedmacet, aby
se prodychal tkanovy kyslik, kterého jablka obsahuji az 30 %. Tak se caste¢né zabrani ¢in-

nosti oxida¢nich enzymd a protlak si zachova svétlejsi barvu [24].

2.3.2 Rozvareni

Jablka urcenda pro vyrobu jable¢né difen¢ nestaci k dosazeni pozadované konzistence blan-
Sirovat. Musi se dobie rozvafit a teprve potom pasirovat. Rozvareni je tudiz dulezita tech-
nologicka operace. Ugelem je uvolnit pektiny z pektoceluléz a protopektinti, aby jablka
zmekla a tim se usnadnilo vystirdni. Tepelnym zahfevem se dosahne sterilniho prostfedi a
soucasné se inaktivuji enzymy, takze ziskany protlak ma potom svétlou barvu a nepodléha
oxidaci. Rozvareni by ale mélo byt rychlé a kratkodobé (teploty 80 — 90°C by mélo byt
dosazeno béhem 2 — 3 minut), jinak by vzniklo nebezpeci rozkladu pektinti a protlak by byl
fidky a Spatné by Zeliroval [25]. Teplotou se také narusi bunky a pletiva, ¢imzZ se usnadni
oddé€leni stavy od pevného podilu. Vlastni pektiny jsou pii tom hydrolyzovany jenom ne-

patrné.

K rozvafeni se pouzivaji rizné typy rozvarecu. Bud’ pfimo vyhiivané kondenzujici parou
nebo nepfimo vyhiivané ptes sténu. Parni rozvafece, v nichz pfichazi jablka do styku
s ostrou Cistou parou, jsou nejlepsi. Rozvareni probiha za nepfistupu vzduchu za mirné¢ho
pretlaku pfi teplotach nad 100°C. Kondenzat pfi tom hmotu rozfedi asi o 10 %, coz je u
viskoznéjsich protlakd zadouci [25]. U neptimého rozvareni se musi do kotli k jablkiim
pfidavat urc¢ité mnoZzstvi vody, aby se zabranilo pfipalovani. Pfidavek musi byt ale pfimé-

feny, protoze protlaky se vykupuji podle obsahu susiny.
Typy pouZivanych rozvarecich zatizeni:

Duplikatorové kotle

- objem 200 — 300 litra
- rozvafeni ve vodni ¢i parni 1azni

- dnes jiz malé pouziti
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Uzavrené kotle s primou parou a GlaSserovym ventilem

- dno nadoby s roStem a ventilem
- vrtani ve ventilu dodava pare to¢ivy pohyb = rozvatreny obsah je michan

Kontinualni povareci systéem Herborth

- kulaty, nizky, uzavieny valec s dérovanym mezidnem

- mezidno pohyblivé, oto¢né

- pevny stira¢ odstrafiuje rozvarené ovoce

- ovoce se musi upafit béhem jedné otacky (max. 12 min)

Kontinualni cylindricky parak

- valec vysoky cca 5 m, zaizeny spodni konec zakonc¢eny miizkou
- nad mfizkou topny dérovany prsten = vhanéni ostré pary do ovoce

- rozvafené ovoce protlatovano vahou vrstvy ovoce miizkou do prostoru

mezi vnitinim a vnéjS$im rozsifenym plastém (saha cca 1,5 m odspodu)

Vertikalni Herborthity rozvarec

- véz vysokd cca 5 m
- uvnitf systém Sikmych rosti, po nichz ovoce postupné klesa
- 0VOCe je upafovano pifimou parou a postupné i protlacovano rosty

Kontinualni tlakovy rozvarec

- tlakovy valec se Snekovym dopravnikem a turnikety

- podminky: cca 2 — 3 minuty pti 300 kPa ptetlaku pary [27].

Spravné rozvatena jablka by méla byt me¢kka, bez tvrdych soucasti duzniny, protoze nedo-
statecné rozvareni zvétSuje odpad pii pasirovani a tim i ztraty na susiné. V ptipad¢, ze se
plody rozvarely celé, provede se pied pasirovanim jesté jejich drceni kviili snazSimu pro-

tlaceni pies sita. Tim se zvysi kapacita a sniZi opotiebitelnost stroje [25].
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Obr. 4. Kontinualni rozvarec Herborth [28]

2.3.3 Pasirovani

Ucelem pasirovani je odstranit nejedlé ¢asti jablek, jakymi jsou stopky, tfapiny, jadra, tuhé
slupky a jiné nezddouci ¢asti plodu. Podminkou je dokonalé rozvateni plodi, zvlasté pokud
jsou méng¢ zralé a s pevné ulpélou stopkou. Jinak pfechazi do odpadu hodnotny podil.
Jemnost protlaku (dfen€) zavisi na velikosti otvorl v situ pasirky a na rychlosti a sefizeni
vystiracich elementi. Casto se pouziva dvou pasirek — hrubé a jemné. Hruba (odsemefio-
vaci) ma sito s otvory 2 az 5 mm, jemna (rafinacni) 0,6 — 1,2 mm. Pasirky jsou vétSinou
nad sebou, aby se vyuzilo samospadu [25].

Podle usporadani rozliSujeme pasirky horizontalni (lezaté) a vertikalni (stojaté).

1. Horizontalni (lezaté, francouzské) pasirky: sito je ve tvaru valce vyztuzené tfemi

kruhy a dérované na spodni polovin€ nebo je ve tvaru polovi¢niho vélce napnuté v
pevném ramu a upnutém do bo¢nic pasirky nebo je natazeno na oto¢na kiidla (ob-
vykle 3-4 s 500 — 600 otackami za minutu), kde jsou koncové listy Sikmo upevnéné

3-4 mm od sita.
Sito je vzdy z vnéjsku zakryto plastém a plnici otvor je na opacné strané nez feme-
nice. Vykon téchto pasirek je cca 500 — 2000 kg za hodinu a na vyrobu jable¢né

dren¢ se pouzivaji nejcastéji.
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2. Vertikalni (stojaté) pasirky: sito se nachazi ve vertikalni poloze s otvoru po celém

obvodu. Protiraci liSty rotuji kolem svislé osy a odpad je vysouvan od spodu vzhiiru
k vyhazovacimu otvoru. Pro dosazeni fadného vystieni se brzdi volny vyhoz odpa-

du zarazkou [27].

Bé&hem pasirovani se jablecnd hmota znaéné provzdusiuje a tim vznika nebezpeci oxidace,
hlavné za nizSich teplot (za horka omezuje pfistup vzduchu uvolnéné para). Pasirky byvaji
také Castym zdrojem nebezpecnych mikrobialnich infekci, zvlasté pii preruSovaném pro-
vozu. Proto se musi po kazdé vyrob¢ a po delsi piestavce dokonale vycistit a vydezinfiko-

vat vcetné Cerpaciho a dopravniho okruhu [25].

V ptipadé, Ze chceme ziskat protlak s vy$§im obsahem suSiny, provede se nasledné jeho
zahusténi na odparce. V opacném piipad¢ se propasirovand dien uz jenom zchladi a zakon-

zervuje.

2.3.4 ZahuStovani (odparovani)

Dfive se zahust'ovani protlaku provadélo za normalniho tlaku v otevienych kotlich, dnes se
pouzivaji jednostupnové vakuové odparky. Divodem je snaha zahusStovat diené pii niz-
kych teplotach a v co nejkratsi dobg€, aby se zabranilo tniku termolabilnich tékavych latek

a aby byla co nejméné ovlivnéna barva a chut’.

Jedna se v podstaté o valcovitou nadobu, uvniti které se nachazi soustava trubek. Do pro-
storu mezi trubkami je pfivadéna ostrd para, kterd zahtiva protlak proudici uvnitt trubek.
Pti vyrob¢ viskoznéjSich kapalin, kam patii i jablecna dfen, se pouzivaji odparky s nuce-
nou cirkulaci roztoku pomoci Cerpadel. Zvysi se tim rychlost proudéni roztoku uvnitt tru-
bek a urychli se i prostup tepla. Takové odparky potom pracuji s vétSim vykonem.
K zahusténi protlaku dochazi za sniZzeného tlaku (podtlaku — vakua) pfi teploté niZsi nez
100°C, obvykle pii 50 — 70°C [29]. Aby nastalo odpafovani, musi byt teplota varu nizsi
neZ teplota topné pary. Dalsi soucasti vakuovych odparek je kromé trubek a Cerpadel také
vyvéva, diky které dochazi ke vzniku podtlaku, a kondenzator, ktery slouzi ke kondenzaci
brydovych par. Pii vyrob¢ jablecné dien¢ se pouziva napfi. jednostupniovd odparka FBR

italské firmy FBR-ELPO S.p.A..

Jednostupniova odparka tvoii celek sestavajici z vlastni odparky a kondenzatoru. Do odpar-

Ky se privadi vstupujici roztok (protlak), ze kterého se odpaiuji brydové pary a odchazi
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vystupujici roztok o vyssi koncentraci. Brydové pary se vedou do kondenzatoru, kde kon-

denzuji. Spotieba topné pary v odparce je pfiblizné rovna mnozstvi vyvinuté pary brydové,

tj. mnozstvi vody odpafené ze zahust'ovaného roztoku. Rovnéz spotieba chladici vody od-

povidd mnozstvi vody odpatfené ze zahustovaného roztoku.

2.3.5

Obr. 5. Odparka FBR [30]

Chlazeni

Po pasirovani nebo zahusténi se musi protlak rychle zchladit, aby nedoslo ke zhorseni jeho

kvality nasledkem vysSich teplot. Mohou se pouZit dva typy chlazeni:

1.

2.

3.

Pomoci tepelnych vyménikii — u vyrobkl s vyssi viskozitou je problémem Spatny

piestup tepla a je nutny nuceny pohyb chladnouci hmoty. Proto je tento zptsob u
protlakil méné casty.

Adiabatické chlazeni — jedna se o chlazeni pfi snizeném tlaku spojené s dochlaze-

nim chladicim médiem. Toto chlazeni je velmi rychlé, dochazi k rychlému piekro-
¢eni nebezpecnych teplot (ochrana pektint pied zbyteénym rozkladem), tepelna
energie materialu je vyuZita k zahu$téni, je mozné provést ho na nejb&znéjsi kon-
zervarenské aparatufe, je hygienické a umoznuje piipadné presné vmichani konzer-
vaéniho ¢inidla. K nevyhoddm patii hlavn€ odtah aroma a maly vykon (mala kapa-
cita odparek) pro veliké provozy.

Moznosti kombinace — napt. plnéni do sudi za horka do cca 1/3 objemu, zbytek

chladit asepticky a plnit pod horky protlak, ktery stoupa a soucasné steriluje stény
sudu, a nasledné ochladit promichanim. Tento postup je ale pfili§ pracny a obtizné

kontrolovatelny [27].
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2.3.6 Konzervace

Jedna se o posledni vyrobni fazi vyroby jablecného protlaku, bez které by nemél protlak
dlouhou trvanlivost. Zptsob konzervace se voli podle dalsiho pouziti hotového polotovaru.
Pro vyrobu ovocnych pomazanek se mizZe konzervovat chemicky, ale protlak pro détské

presnidavky a ovocné nektary se konzervuje teplem (asepticky).

2.3.6.1 Chemickd konzervace

Jedna se o levnou konzervaci, kterd se snadno aplikuje. Spoc¢iva ve vmichani samotného
nebo rozpusténého Cinidla do protlaku. Je nutno pouzivat co nejmensi davky, aby pozd¢ji

nenastaly problémy s obsahem konzervovadla v hotovém vyrobku.

Chemickych konzervacnich ¢inidel je cela fada (kyselina mravenci, benzoova, sorbova,
parabeny, SO, atd.), ale pro konzervaci jable¢né dien¢ se pouziva kyselina benzoova

v kombinaci s kyselinou sorbovou nebo ¢astéji SO,.

- Kombinace kyseliny benzoové se sorbovou - diive se pouzivala kyselina benzoova i

samostatn¢ (max. obsah 0,2 % v polotovaru), ale dnes je povolena pouze v kombi-
naci s kyselinou sorbovou do sumy 0,1 % pro pomazanky, které nelze sterilovat
nebo maji snizeny obsah cukerné suSiny. Pii svafeni téka Kyselina benzoova jen ve
velmi malém mnozstvi (polotovar se proto nesmi dale zahust'ovat) a nebrani oxida-
ci. Je tedy vhodna jen do materialti s inaktivovanymi oxidazami, tj. zahfatych.

- Kyselina sorbova — jeji maximalni povolené mnozstvi je 0,1 %.

- SO, - diive bylo jeji mnozstvi v polotovaru ptipustné do 0,1 %, dnes neni stanove-
no. V pomazankach podle typu smi byt ale nalezeno max. 0,02 % nebo 0,005 %
SO,. Pro polotovary je technologicky nejvyhodnéjsi a proto také nejpouzivanéjsi,
pii svafeni témét vyprcha az na nepatrny pevné vazany zbytek. Blokuje ¢innost
oxidaz. Aplikuje se jako roztok sifi¢itanu, resp. pyrosifi¢itanu nebo plyn (sulfitér ¢i
Snekovy chlazeny vymeénik s ptivodem SO, — soucdst dochlazovani protlaku cca

mezi 58°C — 38°C) [27].
Chemicky konzervované polotovary se musi skladovat a uchovavat v dostate¢né tésnych
nadobach v chladu (ne mrazu) a je nutnost ob¢asné kontroly obsahu (moznost kvasent).
2.3.6.2 Konzervace teplem

Pt vyrob¢ ovocnych protlakli do velkych obalii nelze pouzivat obvykly postup pfi plnéni a

sterilaci v nadobach, protoze je zde problematicky ohfev i nasledné chlazeni. Uplatiiuji se
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proto moderni sterilacni postupy, pfedevsim aseptické plnéni. Hotovy vyrobek z takto pfi-
pravenych polotovarti se nema lisit od vyrobku z Cerstvé suroviny a polotovar by mél mit

vynikajici organoleptické znaky a vysokou nutri¢ni hodnotu.

vvvvvv

viené¢ho systému vcetné pastéru a filtru na vzduch.

Vychladly propasirovany protlak se po zchlazeni dopravi do zasobnich nadrzi nebo pifimo
cerpadlem do pritokového pastéru. Nejvhodnéjsi jsou deskové mlékarenské pastéry s vetsi
vzdalenosti desek. Predpokladem vSech pouzitych zatizeni je to, aby se na nich dosahlo
rychlého zahtati polotovaru na teplotu pfes 90 °C za nékolik sekund a po kratké nezbytné
vydrzi aby se stejné rychle ochladil. Tak se protlak dokonale vysteriluje a mize se zchla-
zeny plnit na specidlnich plnicich strojich do sterilnich obalii za aseptickych podminek (t;.
za nepiistupu infikovaného vzduchu) [25]. Vyhodou tohoto typu baleni je, Ze potraviny

mohou byt uchovany pii pokojové teploté a maji az dvacetkrat delsi trvanlivost nez potra-

viny pasterizované.

Obr. 6. Manudalni univerzalni

asepticky plni¢ PTAF [31]

Baleni do aseptickych obalii se oznacuje jako tzv. baleni bag-in-box. | kdyz tento typ obalu
je na svéte jiz déle nez pul stoleti (ve zkratce se jim fika BiB obaly), na nasem trhu jesté
nedavno béznou zalezitosti nebyl. Tvoii ho vnitini vak a vnéjsi ochranny obal. Vnitini vak

je tvofen né€kolika navzajem spojenymi vrstvami folie. Plastové vrstvy ptichazeji do kon-
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taktu s produktem, konzervuji ho a chrani proti oxidaci. Hlinikova folie odrazi UV zafeni
[32]. Vaky jsou opatfeny hrdlem a uzavérem. Jsou urCeny pro aseptické plnéni a umoziiuji
vakuové baleni. Plni se pomoci specialniho plniciho stroje a vyrabi se v riznych velikos-
tech 0 obsahu 3 az 1000 litrii [33]. Vnéjsi obal je vyrobeny z kartonu nebo se pro plnéni
cca 200 1 aseptickych pytli pouzivaji plechové sudy uzaviené¢ vikem. Karténové obaly
umoziiuji snadnou manipulaci. Pro zajisténi potfebné odolnosti pii dopravé a skladovani
jsou dostupné rtizné tloustky kartonu stejné jako riizné tvary. Obaly lze proto snadno $to-
sovat na palety nebo do vétSich krabic. Pfikladem tohoto baleni miiZe byt 1 obalovy systém
KAY DRUM pro objemy 200 — 230 1. Plast’ (tedy krabici) u tohoto systému tvofi extrémné
pevna laminovana vlnita lepenka (je vyrabéna z recyklati). Konstrukce krabice je tzv.
Octabin, tedy osmithelnikova krabice s vikem a integrovanym dnem. V misté ventilu je v
krabici zpeviiujici vlozka z lepenky. Vyhodou je, Ze krabice je i pfes vétsi rozméry doda-
vana ve slozeném stavu, tedy ,,na plocho®. Diky integrovanému dnu je vSak jeji sestaveni

velice snadné. Dno dodava obalu i zna¢nou dodate¢nou pevnost [34].
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3 VYROBA OVOCNYCH NEKTARU

Ovocné nektary jsou ndpoje vyrobené z ovocné §tavy, zahuSténé ovocné Stavy nebo ovoc-
ného protlaku s pfidavkem vody a cukru [35]. Nektary jsou suspenzi ¢astic ovocné duzniny
V ovocné Staveé, pricemz jednotlivé ¢astice duzniny mohou mit rizné rozméry a obsah
ovocné duzniny ma Cinit 25 az 50 %. Nektary se vyznacuji jemnou homogenni konzistenci,
charakteristickou ovocnou vini, chuti a barvou a ve srovnani s ostatnimi nealkoholickymi
ovocnymi napoji maji vyssi obsah vitaminll, mineralnich latek, pektin a polyfenolovych
latek, celulozy a barevnych a aromatickych latek. Vysoka nutri¢ni hodnota spolu s osvézu-
jicimi a zaroven syticimi Géinky vede k jejich znaéné oblibé [36]. Dulezitym znakem je
vyse zminénad homogenizace rostlinnych pletiv. Cim jsou &astice mensi, tim se pomaleji
usazuji a za urcitych podminek nedochazi k sedimentaci témét vitbec. Stupen dezintegrace
pii mélnéni je rlzny a zavisi predevsim na pouzitém zafizeni. UrCitd sedimentace a roz-
vrstvovani Castic nastava nékdy 1 ptes nejdokonalejsi mélnéni. Zavisi to na slozeni nektaru

a na obsahu koloidu, jako jsou pektinové latky, bilkoviny a jiné slozky ovocné suroviny
[25].

Ovocné nektary obsahuji sacharidy a u vétSiny §t'av jsou zastoupeny v mnoZstvi 8§ - 13%.
Predstavuji vétSinu energetického obsahu §tavy. Ten se vétSinou pohybuje mezi 120 - 210
kJ ve 100g §t'avy. Z mineralnich latek ma u ovocnych §tav vyznam zejména draslik, napf.

200 g jable¢né stavy kryje 9% denni potieby drasliku [36].

Vsechny materialy, veskeré suroviny a piisady pouzité k vyrobé nektari musi spliovat
stanovena kritéria na chemickou, fyzikalni, mikrobiologickou a hygienickou nezavadnost
dle piislusnych vyhlasek Ministerstva zdravotnictvi a zakona ¢. 110/1997 Sb. o potravi-

nach a tabakovych vyrobcich.

3.1 Technologicky postup vyroby ovocnych nektart

Dle piislusnych pfedem stanovenych norem (THN) se ve sméSovacich nerezovych tancich
rozmicha piedepsané mnozstvi jednotlivych surovin — pfislusné dien¢, vody a cukru. Nek-
tar je potom podroben meziopera¢ni kontrole v laboratofi a v piipadé potieby se upravi tak,

aby odpovidal norm¢ kvality.

Pfipraveny napoj se pomoci ¢erpadel filtruje pies hrubé sito a vede do zasobniho tanku na
staCeci lince. Témeét vSechna zafizeni, se kterymi pfichazi napoj do kontaktu, jsou dnes

vyrobena z nerezového materialu. Ze zasobnich tankt je nektar ¢erpan do protiproudého
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vymeéniku tepla (pastéru), kde se kratkodobé zahieje na 95 °C (cca 15 s) a nasledné je
zchlazen na 25 °C. Pasteriza¢ni systémy spolecnosti Tetra Pak, které se dnes na vyrobu
nektari pouZzivaji nejcastéji, maji vysokou troven rekuperace energie a vytvaieji maly ob-
jem odpadu z vyrobki. Vysledkem jsou nizké provozni naklady a maximalni ochrana zi-

votniho prostiedi

Pastér je asepticky propojen s plni¢em na staceci lince téze znacky a tepelné oSetfeny nek-
tar se staci do kartonovych aseptickych obald 0 objemech 200 — 2000 ml s kapacitou linky
5000 — 8000 obali za hodinu. Asepticky obal je sterilizovan, diky ¢emuz dany vyrobek
vydrzi bez tthony vice nez 6 mésict (plochy, nevytvarovany material prochazi lazni 30 %
peroxidu vodiku zahtatého na 70 °C po dobu Sesti vtefin a poté je za pomoci tlakovych

valcti nebo horkého vzduchu peroxid vodiku z obalového materialu odstranén) [37].

Na dalsich usecich staceci linky dochazi k nalepeni uzavérti na obaly a nasleduje skupino-

vé baleni do papirovych kartont v balickach po 8, 10 nebo 12 kusech, dle velikosti obalu.

Vyrobni proces je zakoncen automatickou paletizaci na difevéné palety, ovinutim prataz-
nou folii a uloZzenim v expedi¢nim skladu hotovych vyrobki. Tim je ovocny nektar pfipra-

ven k expedici.

Obr. 7. Plnici stroj Tetra Pak A3/CompactFlex [37]
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Obr. 8. Proudovy diagram — vyroba ovocnych nektaru
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4 VYROBA DETSKYCH PRESNIDAVEK

Détské presnidavky se fadi mezi potraviny pro zvlastni vyzivu. Tim rozumime takové po-
traviny, které se svym zvlaStnim sloZzenim nebo zvlaStnim vyrobnim postupem zietelné
odliSuji od potravin pro béznou spotfebu. Jsou vhodné pro osoby se zvlaStnimi vyzivovymi
pozadavky, napt. pro zdravé kojence a malé déti. Jako kojenci jsou oznacovany déti do 1
roku a déti od 1 do 2-3 let se nazyvaji batolata. V prvnich 3 mésicich je zdrojem vyzivy
matei'ské mléko, ale v pozdé€jsich se zacinaji podavat ovocna a zeleninova jidla. Nejvhod-
n¢js$i je podavat primyslové vyrobené ptipravky, které zpravidla odpovidaji 1ékaiskym
pozadavkiim a pokud jsou od renomovanych firem, vznikaji pod dohledem dietologt [9].
V soucasné dobé¢ je vyrabéna bohata Skala ovocnych kojeneckych vyziv. Tento sortiment
je rok od roku neustale rozsifovan a dopliiovan o druhy, které jsou v souladu s celosvéto-

vymi vyzivovymi trendy prosazovanymi u malych déti.

Pro vyrobu détskych presnidavek jsou pouzivany ty nejkvalitnéjsi suroviny, které jsou pés-
tovany ve specialnich péstitelskych rezimech. Pied vyrobou jsou veskeré suroviny dusled-
né provétovany a kontrolovany tak, aby vyhové€ly ptisnym evropskym normam [38]. | ma-
terialy pouzité pti vyrob&é musi splitovat stanovena kritéria na chemickou, fyzikalni, mi-
krobiologickou a hygienickou nezavadnost dle ptislusnych vyhlasek. Pii vyrob¢ se napf.
mohou pouzivat jako modifikované Skroby jen Skroby odbourané (jsou ziskané chemickou
nebo enzymovou hydrolyzou) nebo se mize piidavat vitamin C v povolenych davkach,
nesmi Se naopak pouzivat chemicka konzervovadla, uméla barviva a aromata, stl, vitaminy
A a D. U pouzitych dfeni nesmi obsah rezidui jednotlivych pesticidl piekrocit davku 0,01
mg/kg. Kontroluje se také obsah mykotoxinu patulinu [39].

Co se tykd nutri¢nich vlastnosti, jsou ovocné presnidavky zejména zdrojem sacharidi a
tudiz zdrojem rychle vyuZitelné energie. Denni potfebné mnozstvi sacharidl v prvnim roce
Zivota ¢ini 8 — 14 g/kg. M¢ly by byt hlavni slozkou jidelni¢ku a hradit az 50 % potiebné
energie [40].

4.1 Technologicky postup vyroby détskych presnidavek

Vyroba ovocnych presnidavek se da rozd¢lit do tiech fazi:

- ptiprava dila (smichani surovin a jejich nasledna homogenizace)
- plnéni a sterilace

- etiketovani, skupinové baleni, expedice
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411 Priprava dila

Do smésného tanku se potrubim nebo pomoci cerpadel navazi pottebné davky jednotlivych
surovin — napf. ovocna dien, cukr, kyselina askorbova, stabilizatory atd., které se dle vyra-
bén¢ho druhu presnidavky mohou lisit. Jsou totiz piesnidavky jednodruhové nebo vicedru-

hové, s vlakninou, bez cukru pro diabetiky, S mlé¢nou slozkou atd.

Celé dilo se dikladné promicha, zahieje na teplotu 68 — 72 °C, zhomogenizuje a precerpa

do zasobniho tanku, odkud je poté vedeno do plniciho monobloku.

4.1.2 Plnéni a sterilace

Plnéni se provadi do sklenénych obalt s uzavéry Twist-off nebo PT (Press twist). Sklenéné
obaly vyborné spliiuji pozadavky hygieny pro détské vyzivy, umoziuji sterilaci a Cirost
oballi napoméha jejich dobré vizudlni kontrole. Plni se vzdy teplym az horkym produktem
do vyse 1 — 1,5 cm pod horni okraj hrdla a nasledné se uzavic na uzavirac¢ce. Sklenice s
uzaveéry Twist-off patii dosud k nejmodernéjSim obalim rozsifenych v mnoha zemich.
Sklenice je opakovatelné uzaviratelnd, na hrdle je opatfena zavitem, na ktery doseda vicko
taktéz se zavitem a tésnici hmotou po vnitinim obvodu vicka. Cely obal je prakticky a vy-
hodny a neni-li mechanicky naruSen, da se v domacich podminkach opakované pouzivat k
zavarovani. Dalsi vyhodou je to, Ze se da i po konzumaci ¢asti obsahu pevné uzaviit [3].
Uzavéry Press twist (pouzivané témét vSemi zahrani¢nimi vyrobci kojenecké a détské vy-
zivy) vynikaji naprostou hermeti¢nosti a zvysenou odolnosti proti mechanickému posko-
zeni béhem dopravy a manipulace. Uprostied vicek je kontrolni bod, jehoZ vyduti a zaro-
ven moznost zpétného promacknuti jednoznacné signalizuje poruseni tésnosti obalu. Ne-

vyhodou je pouze jeho nemoznost opétovného pevného uzavieni po konzumaci Casti vy-

robku.

Uzavieny obal je sterilovan a nasledné i zchlazen v kontinualnim tunelovém pastéru (je
zde vystaven pusobeni teploty 85 °C horkou parou po dobu min. 25 minut pro zajisténi

obchodni sterility vyrobku).

4.1.3 Etiketovani, baleni a expedice

Ochlazené sterilované vyrobky dale prochazi rentgenem, kde se zjiStuje, zda neobsahuji
néjakou nezddouci pevnou latku. Piistroj je natolik citlivy, Ze je schopen zachytit anomalii

na drovni desetin milimetru. Kazda ,,podeziela* skleni¢ka je automaticky vytazena a na-
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sledn¢ laboratorné zkoumana, aby mohla byt identifikovana piic¢ina. Vyhovujici pfesni-
davky jsou opatieny etiketou a datumem, skupinové baleny do smrstitelné folie nebo kar-

tonové krabi¢ky a automatickou paletizaci dopraveny do expedi¢niho skladu.
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Obr. 9. Proudovy diagram — vyroba ovocnych presnidavek
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5 VYROBA OVOCNYCH POMAZANEK

Ovocnou pomazéankou se rozumi potravina pastovité, rosolovité, polotuhé konzistence ne-
bo s kousky ovoce, konzervovana snizenim obsahu vody, sterilaci nebo pfidanim konzer-
vacniho prostfedku, poptipadé kombinaci uvedenych zptsobti, s ptidanim cukru nebo na-
hradniho sladidla, rosolotvornych prostfedkii nebo latek uréenych k aromatizaci. Ovocné

pomazanky délime na marmelady, dZzemy, rosoly, povidla, klevely [8].

Pfi oznacCeni ovocnych pomazanek panuje trochu zmatek, protoze bézné uzivany pojem

marmelada plati pouze pro smési z citrusovych plodii. EU neddvno stanovila tyto definice:

- marmeldda smi byt zhotovena pouze z citrusového ovoce. Celkovy obsah cukru tvoii

65% a sestava z cukru, obsazeného v ovoci, a ptidaného cukru.

- dZem je vyrobek z rtiznych druhii ovoce a cukru. Miize byt zhotoveny z celého ovoce,

kouskti ovoce nebo ovocného protlaku. Celkovy obsah cukru €ini rovnéz 65%.

- ovocné pomazanky jsou vSechny ostatni ovocné pomazanky, které nejsou zhotovené vyse

jmenovanymi zpusoby [22].

Co se tyka jablecné diené, lze ji na vyrobu ovocnych pomazanek pouzit i samotnou, ale
vétSinou se pridava k jinému ovoci. Lze pouzit témét kazdy druh ovoce. Vyroba ovocnych
pomazanek patii k nejjednodussim metoddm konzervovani. Zakladnim faktorem pfi vyro-
be¢ je vyvazenost kyselosti a pektinu. Mnoho druhti ovoce mé od ptirody spravny, vyvaze-
ny obsah, ale nékterému musime trochu pomoci. DokdZzeme to pfidanim kyseliny citronové

a ovoce bohatého na pektin, kterym jsou prave jablka [41].

Pti ptipravé ovocnych pomazanek jsou nezbytné piisady, které usnadiiuji dosazeni rosolo-

vité konzistence, konzervaci a prodluzuji dobu skladovani hotového produktu. Patii sem:

- Cukr - je klasickym konzerva¢nim prostiedkem. Pii vysoké koncentraci v hodnoté
nejméné 50% zabranuje mnoZzeni mikroorganismll a tim pusobi jako konzervaéni
prostiedek [42]. Vysledny produkt 1ze uchovat 1-2 roky. Pfispiva k rosolovani ovo-
ce, k tomu, aby si ovoce udrzelo ptirozenou barvu a stabilizuje vitamin C. Pi1 vy-

sokém podilu cukru je ale chut’ pomazanek pfilis sladka.

- Zelirovaci cukr — je to bézny cukr uzivany v domécnosti obohaceny pektiny a kyse-
linami. Diky t€émto dvéma latkdm je zvySena schopnost cukru vytvaret rosolovitou
konzistenci. Doba vateni tak mtize byt podstatné zkracena, ¢imz zastane zachovan

obsah vitaminu C. Pomér ovoce-cukr zlistava stejny jako u bézného cukru, tj. 1:1.
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- Uméla sladila — Ovocné pomazanky mizeme piipravovat i pro diabetiky. K jejich
vyrobé se pouziva diabeticky Zelirovaci ovocny cukr. Casto obsahuje sladidlo sor-
bit a je obohacen o pektin a kyselinu citronovou. Aby mél vyrobek spravnou kon-
zistenci, musi se dodat dostate¢né mnozstvi pektinu a kyseliny citronové. Trvanli-
vost takového produktu je ovsem jen nékolik tydnd.

- Zelirovaci piipravky — Zesiluji a urychluji pfirozené rosolotvorné schopnosti. P¥i-

davame je do ovoce s mensim obsahem pektind. V nabidce existuji zelirovaci pro-
sttedky v prasku (smés pektinu, kyseliny citronové a hroznového cukru), tekuty ze-
lirovaci prostifedek (pouze pektin) nebo agar-agar (silné Zelirujici prostiedek vyra-
bény z fas). Pfidavek se stanovi na zdkladé rosolotvorné mohutnosti pouzitého pre-
paratu.

- Kyselina citronova — Zvysuje rosolotvornou schopnost ovoce a ptispiva k dochuce-

ni kone¢ného produktu [22]. Pfidavek kyseliny se dopocte z bilance podle kyselosti
ovoce a pozadovaného obsahu kyseliny v hotovém produktu.

- Barviva — Mohou se pouzivat pfirodni nebo pfirodné identicka. Synteticka jiz podle
vyhlasky 53/2002 Sb. pfidavat nelze.

- Chemické konzervovadla - Pfidavana byt zasadné€ nesmi, v pomazankach jsou pii-

pustna pouze rezidua ze zakonzervovanych polotovart.

Ovocna pomazanka (dfive pojem marmeldda) je vlastné ovocny protlak (vétSinou smes

ruznych druhti) svafeny s cukrem. Charakteristickymi znaky jsou:

- 0obsah rozpustné susiny 60-65 %, ktery je ¢asto nizs§i nez u dzemu (dusledek vétsiho
zahustovani),

- huste kasovita az tuhé konzistence (da se krajet a mazat),

- ving a chut’ odpovidajici pouzitému ovoci,

- barva jen matn¢ leskla.

Ovocna surovina (vzdy jemné vystfeny protlak) je vétSinou smés, jejiz podstatnou Cast
tvoii jablecny protlak jako méné uslechtild surovina (napt. 80 % jable¢ného protlaku, 10 %
uslechtilého protlaku, tj. meruniky, visné, rybiz, atd., 10 % libovolného ovocného protlaku),

ale vyrébi se 1 jednodruhové marmelady z uslechtilého ovoce.
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5.1 Technologicky postup vyroby ovocnych pomazanek

Charakteristickym znakem je pomérné dlouha doba svafeni, proto je nutné chranit vyrobek
pred nepiiznivym u€inkem vyssi teploty (nadmeérnd inverze, u¢inek na termolabilni latky,
hnédnuti atd.) svafenim v jednoduchych vakuovych odparkach pii teploté < 100 °C. Od-
parky jsou vybaveny vykonnymi michadly, ktera jsou tvarovéna tak, aby dokonale vystira-
la vnitini plochy topného prostoru, ¢imz se zabrani pfipalovani pomazanek [24]. Po napl-

néni kotle odparky probiha vateni ve 4 fazich:

- 1. faze: ovocny protlak se svaii jen s malou ¢asti cukru (10-20 %) za tlaku 25 kPa a
teploté 65 °C.

- 2. faze: snizi se tlak a pfida a rozpusti se zbytek cukru za tlaku < 12 kPa a teploté <
50 °C.

- 3. faze: zrusi se vakuum a kratce se povati za normalniho tlaku a teploté > 100 °C,
¢imz dojde zaroven ke sterilaci. Ke konci faze se prida kyselina (roztok), pektin,
poptipadé aroma a barviva. Béhem fazi 2. a 3. by mélo byt dosazeno ptimétené in-
verze sacharozy.

- 4. faze: zastavi se topeni a podtlakem (adiabaticky) se pomazanka zchladi zpravidla

na 65-70 °C, coz je konec¢na teplota, tj. teplota plnéni [27].

Nasleduje baleni pomazanek na plnicich zafizenich do rtznych typt obali: sklenéné
s uzaveéry Twist-off, misky z plastti zavafené folii, polstaikové baleni, konzervové ple-
chovky, plastové kbeliky atd. VSechny musi samoziejmé¢ spliovat legislativni podminky
pro materialy ur¢ené pro styk s potravinou [43]. Velikost obalu ma vliv na podminky plné-
ni. Malé objemy (cca do 0,5 kg) jsou obvykle bez problému, vétsi objemy ptinasi ale pro-
blémy zptsobené tepelnym poskozenim textury rosolu v disledku pfili§ pozvolného chlad-
nuti, zejména ve stfedovych partiich. Proto je lepsi plnit tyto objemy pomazankou co nej-
chladngjsi (napf. 10 kg baleni se plni pfi teploté¢ 70 °C). U objemti nad 10 kg nebo v piipa-

dé, kdy nelze pouzit spravné teploty rozlévani, se doporucuje postupné pInéni na 2 - 4 krat.

Po naplnéni do plastovych obald nebo u pomazanek s niz§im obsahem cukru (pod 60 %) se
provadi jesté pied uzavienim povrchova konzervace roztokem kyseliny sorbové, ktera po-
tlacuje rust plisni, kvasinek a je pomérné zdravotné neskodna [13]. Divodem je moznost
kontaminace béhem chladnuti v otevienych nadobach a moZznost vzriastu vodni aktivity
povrchu vyrobku v disledku kondenzace vody na spodni strané vicka pii chladnuti.

V piipad¢ jejiho pouziti musi byt ale tato skute¢nost uvedena na etikete.
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6 POTRAVINARSKA LEGISLATIVA

6.1 VSeobecné legislativni zasady

Soucasna vyroba a distribuce potravin je pomérné slozity proces, ktery se od tradi¢nich
starych postupl vyrazné 1isi. Hromadna primyslova vyroba potravin také predstavuje po-
tencialni riziko pro zdravi Sirokého okruhu spotiebitelti v ptipad€ selhani kontrolnich me-
chanismil. Vyroba i distribuce potravin je proto kontrolovana a zdravotni nezavadnost stale
sledovana ptisluSnymi odpovédnymi statnimi institucemi, kterymi jsou organy hygienické
sluzby, organy veterinarni sluzby a Ceska zemé&délska a potravinafska inspekce. Tuto ne-

zbytnou povinnost uklada zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich [7].

Faktory ohrozujici zdravotni nezdvadnost se rozd€luji na faktory chemické a mikrobiolo-
gické a tytéz pozadavky jsou specifikovany provadécimi piedpisy piisluSnych ministerstev.

Provadéci piedpisy Ministerstva zdravotnictvi stanovi:

- povolend mnozstvi a druh potravnich dopliki, latek pfidatnych, kontaminujicich,

urcenych k aromatizaci, pomocnych, rezidui pesticidl atd., které se smé&ji vyskyto-
vat v potravinach a potravinovych surovinach

- pozadavky na Cistotu a identitu pfidatnych latek a potravnich dopliki

- mikrobiologické pozadavky na ptidatné latky a potravinové doplnky.

Potraviny a potravinové suroviny, které obsahuji vyssi nez nejvyssi povolené mnozstvi
latek ptidatnych, pomocnych a latek uréenych k aromatizaci, nelze uvadét do ob&hu. Také
piekroceni nejvyssiho piipustného mnozstvi rezidui pesticidii, veterinarnich 1é¢iv a biolo-
gicky aktivnich latek pouzivanych v Zivocisné vyrobé vylucuje uvedeni potraviny do obg¢-
hu k pfimému konzumu. Do ob&hu je také zakdzano uvadét potraviny jiné nez zdravotné

nezavadné, klamavé oznacené, s proslym datem pouzitelnosti nebo nezndmého ptavodu [7].

Velmi vyznamné je i spravné oznacovani potravin, které je v CR povinnosti vyplyvajici ze
zakona o potravindch. Detailni informace urcuji provadéci pfedpisy a vyhlasky Minister-
stva zem&délstvi a Ministerstva zdravotnictvi. Jak zakon, tak i tyto provadéci predpisy jsou
&as od ¢asu novelizovany. Ugelem oznadovani je podat spotiebitelim co nejvic informaci o
daném vyrobku, napt. o jeho slozeni, hmotnosti, zptisobu skladovani, trvanlivosti atd. Musi
byt srozumitelné, Citelné a vyjadfené v nekddované formé, nestanovi-li zvlastni predpis

jinak. Nazev potraviny musi obsahovat iidaj o zptisobu jeji Gpravy, pokud tyto tdaje nejsou
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obsazeny v nazvu druhu, skupiny nebo podskupiny potravin. Vedle jména vyrobce a jeho

sidla musi byt uveden na obale 1 idaj o zemi, kde byla potravina vyrobena.

6.2 Systém HACCP

Zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich také uklada v § 3, odstavci 1,
g) povinnost vyrobclim potravin urc¢it ve vyrobnim procesu Systém kritickych bodu, ktery

je ceskou obdobou systému HACCP.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) - vymezuje pozadavky v podob¢ stano-
veni kritickych bodl v technologii vyroby. V podminkéach potravinaiskych provozu jsou
upraveny legislativné. Zavedeni tohoto systému v praxi znamena urcit stanovenym zpus0-
bem ve vyrobnim procesu technologické tseky (kritické body), ve kterych je nejveétsi rizi-
ko poruSeni zdravotni nezdvadnosti, zpravidla v disledku biologickych, chemickych ¢i
fyzikélnich Cinitelti. Dale je tfeba stanovit pro kazdy identifikovany kriticky bod kritické
meze, dale urcit ovladaci opatieni k jejich prevenci nebo zmirnéni, provadét jejich kontrolu

a vést o tom evidence [23]. Do systému kritickych bodi je nezbytné zahrnout:

obecné podminky vyroby, tj. vSechny prostory podniku (véetné ploch), budovy,

hygienicka zatizeni, vodni hospodarstvi

- skladové hospodaistvi, tj. piijem surovin, aditiv, obalovych materiall, atd. a jejich
skladovani

- technologicka zafizeni, tj. jednotliva zafizeni, zptisob instalace, zptisob udrzby

- Skoleni pracovniki, napf. o fizeni vyroby, zdsadach hygieny, pfistupu k zajisténi
kvality, o samotném vyznamu systému HACCP

- hygienu vyroby, napf. sanita¢ni program, opatieni na ochranu proti skiidciim

- systém stahovani vyrobku z trhu, tj. program identifikace a znaceni

- znacni vyrobki v souladu s platnymi ptedpisy.

Soucasti syst¢tmu HACCP je i zplsob kontroly funkce systému, tj. problematika auditu
vnitiniho 1 vnéjSiho. Pro vyrobce je vyznamna i1 nezavisla certifikace systému kritickych

bodu.

Systém HACCP vychazi nebo se dopliiuje s dalSimi systémy zajisténi kvalitni produkce.
Muze to byt napf. systém spravné vyrobni a hygienické praxe (GMP/GHP), systém zajisté-
ni kvality produkce dle ISO 9000 a systém zajisténi kvality produkce véetné ekologickych
dopadut dle ISO 14000 [27].
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ZAVER

Tématem této bakalafska prace bylo obecné popsat chemické sloZeni jablek, jejich nutri¢ni
hodnotu a pozitivni u€inky na zdravi ¢lovéka. Hlavni pozornost byla ale zaméfena na
jable¢nou dien, ktera patii mezi nase zakladni ovocné polotovary. V praci je podrobné
pis vyroby téch vyrobku, kde se jable¢na dien uplatituje jako polotovar nejvice — ovocné
nektary, détské presnidavky a ovocné pomazanky. Zavér prace byl okrajové vénovan po-

travinarskeé legislative.

Vyuziti jablek v potravinaiském primyslu zahrnuje velmi Sirokou $kalu moznosti. Jablka
se na celkové ro¢ni spotiebé ovoce jednoho obyvatele podili z 27 %. Pii tom téméf polo-
vina celkové urody se produkuje ve druhé tiidé jakosti nebo jako nestandard a zpracovava
se vétsinou na ovocné polotovary. Nejlepsi a nejucinnéjsi ze zdravotniho i nutri¢niho hle-
diska je samoziejmé konzumace jablek cerstvych, ale mimo to jsou jablka zakladni surovi-
nou pro fadu vyrobku, kdy se jako polotovar se pii jejich vyrobé pouzivaji jableéné kon-

centraty, diené, pulpy atd.

Hlavnich duvodi pro vyrobu jableéné diené je nékolik. Umoziuji potravinaiskym podni-
kiim rozlozit vyrobu ovocnych vyrobkii po cely rok, jakost hotového zbozi netrpi piilis
dlouhym skladovanim, v hotovych vyrobcich nelezi zbyte¢né dlouho znehodnocujici se
kapital, neni nutnd velka zasoba surovin (zejména cukru), potifebny objem zbozi lze reali-
zovat s mnohem mensim strojnim vybavenim a v neposledni fadé dochazi také k lepsimu
vyuziti pracovnich sil. To v8e zajistuje vyrobciim poskytovani kvalitnich produktl, rozvoj
podniku, rentabilitu a zlepSovani pracovnich a zivotnich podminek. Péce o jakost potravi-
narskych vyrobkl neni také omezena pouze na hodnoceni kvality vyrobkl opoustéjicich
vyrobni proces, ale je uplatiiovana v priibéhu celého vyrobniho procesu, véetné Slechténi a

péstovani rostlinnych surovin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

apod.
atd.
napf.
tzn.
tzv.
tj.
FMN
FAD

THN

a podobné

a tak dale

naptiklad

to znamena

tak zvana, tak zvané

to je, to jsou
flavinmononukleotid
flavinadenindinukleotid

technicko — hospodaiska norma
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