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Abstrakt

Tato bakalaiska prace se zabyva zpisoby konzervace zemédélskych
produkt, a to jak rostlinnych tak zivociSnych. Prvni ¢ast prace je vénovana
jednotlivym metodam konzervace, jejich vyhoddm a nevyhoddm. Druhd a tieti ¢ast je
zaméifena na jednotlivé konzervacni metody rostlinnych a zivoc¢isnych produkt a
také na dobu udrznosti konzervovanych vyrobku. Ve ctvrté ¢asti jsou uvedeny

moderni trendy v soucasné konzervaci.

Klic¢ova slova: konzervace, konzervovani, udrznost, potraviny

Abstract

The aim of this bacheolor thesis was to sum up a rewiew of literature about
Mannem of conservation of the agriculture products, namely the herbal and animal
products. The former part of this study is focused on the particular methods of
conservation and on their advantages and disadvantages. The second and third part of
the study is concerned with particular methods of the herbal and animal products and
with the period of durability of the conserved products too. In the fourth part of this
study 1 focused on the contemporary trends in today’s conservation of the mentioned

products.

Keywords: conservation, canning, maintainance, food
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Uvod

Cilem této prace je piehledné zpracovat zpiisoby konzervace rostlinnych a
zivociSnych produktd reSerSni formou. V praci se zaméfim hlavné na jednotlivé
metody a na dobu udrznosti jednotlivych konzervovanych vyrobkt. Ingr a kol.
(1993) udava, ze typickymi netdrznymi potravinami jsou maso, ryby, vejce, ale i

ovoce a zelenina. Témto potravindm bude v této praci vénovana velka pozornost.

Pojem konzervace je velmi Siroky a prakticky jim rozumime jakoukoliv
zménu prostiedi, zdsah nebo tUpravu skladovaného produktu, ktera prodluzuje
skladovatelnost na delsi dobu, nez dovoluje pfirozend udrznost. To tedy znamena, ze
kromé klasickych a casto dosti ndkladnych konzervacnich metod, které prodluzuji
trvanlivost na pomérn¢ dlouhou dobu, sem patfi i metody a Upravy zcela jednoduché,
které maji za nasledek jen nepatrné prodlouZeni trvanlivosti (Cervenka a Samek,
2003).

Prodluzovani trvanlivosti potravin za¢ind podle Kyzlinka (1988) jiz v Serém
davnovéku, povétsiné asi v dobé, od kdy lidstvo vyuzivd ohné (tedy pfiblizné
500 000 let pted n. 1.). N&které, bezpochyby jen matné zkuSenosti se spontannimi
konzervacnimi Ciniteli vSak moznad meéli nejprimitivnéjsi lidé jiz diive. Zejména
v zemépisnych oblastech, kde nebyla neustidle k dispozici Ccerstvd potrava,
vypozorovali patrné postupné, Ze se poZivatelnost Spatné udrzné potravy prodlouZzi,
je-li ulozena v chladu nebo dokonce zmrzne, vyschne-li nebo pii vysouSeni nad
ohném je opecena €1 okoufena apod. Pozdé€ji byly ziskavany a pfedavany zkuSenosti
S lepSi nebo 1 velmi dlouhou udrZnosti potravin uloZzenych v suchu, prosycenych
mastnotami, prosolenych apod. Jisté kratSi, avSak pfesto velmi starou tradici ma
vyuziti kvasnych procest, at’ jiZ madme na mysli pfimé prokvaSovani zemédélskych
plodin, anebo marinovani octem, a v Asii téZ rizné enzymové nebo i bakteridlni
fermentace luSténin a ryb. Na pfelomu 18. a 19. stoleti se tato situace menila.
Podnikatelské zajmy vedly K soustiedéni obyvatelstva v rostoucich méstech a
potiebé jeho stalého zasobovani, co nejméné ovlivnéného sezdnnimi vykyvy
zemedeélské produkce. Vedly tedy i k rostouci potiebé obsahlejsi a spolehlivejsi
konzervace sezdnnich prebytkli, nez jakou umoznovaly shora zminéné empirické

postupy vcetné Siroce uplatiiovaného nasolovani masa a ryb. BohuZel i vojenska
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tazeni dosud nebyvale velikych armad do krajii s nepostacujicimi mistnimi zdroji pro

obzivu vojsk vedla k zdjmu o radikalni zlepSeni konzerva¢nich moznosti.

Kerles (2007) pojednava o tom, Ze vitbec prvni konzervu vymyslel patizsky
cukrai Nicholas Appert v roce 1810, a to na zadklad¢ statni zakazky vyhlaSené
Napoleonem Bonapartem. Po patnacti letech vyzkumu se mu podafilo objevit
zpusob, jak uchovat potraviny pro armadu v pozivatelném stavu i po dobu nékolika
tydnti €1 mésict. Appert nalil uvarené jidlo, at’ uz maso, zeleninu ¢i ovoce, do lahvi s
korkovou zatkou a ldhve nasledné znovu povaril. Kdyz statni komise ochutnala po
¢tyfech mésicich prvni vzorky, mohl si patizsky cukraf jit k Napoleonovi pro
slibenou odménu 12 tisic frankt. Klasickou ,,plechovou‘ konzervu vsak téhoz roku
vymyslel i Brit Petr Durand a uZ o tfi roky pozdé&ji vznikla v Anglii prvni komer¢ni
konzervarna. Od té doby si novy vynalez rychle razil cestu svétem. Konzervy se staly
nezbytnou soucasti vybaveni cestovatell, vojaka ¢i moteplavci, velmi snadno ovsem
pronikly i do obycejnych domécnosti. Béhem valek a véle¢nych tazeni slouzily
vojaklim, po valce zase pro zasobovani obyvatel nedostatkovymi potravinami. A

uplatnéni nasly i v dobach miru.

Kerles (2007) dale udava, ze v socialistickém Ceskoslovensku se ve velkém
konzervovaly prakticky veskeré potraviny, a to jak primyslové, tak predevSim v
domaécnostech. Po tradi¢nich zabijackach koncilo v domacich konzervach maso, dalsi
regaly ve sklepich pak obsadily desitky kompotli a zavarenin. Konec totalitniho
rezimu vSak zasadil Ceskému konzervarenstvi tézkou rdnu. Pred rokem 1989
vykupoval konzervarensky pramysl v Cesku v zavislosti na irodé ro¢né az 180 000
tun zeleniny pro vyrobu konzerv, dnes konzervarny vykupuji z domacich zdroja jen
63 000 tun. Podobny propad zaznamenal konzervarensky primysl i pti nakupu ovoce
a masa. Cesi kupuji dnes o minimalné polovinu konzervovanych potravin méné nez v
osmdesatych letech minulé stoleti. A sestupny trend nakupu konzerv i nadale
pokracuje. 1 kdyZ odbornici konec ,,konzervového* véku povazuji vétSinou za zcela
pfirozeny jev, v hodnoceni, zda tato pomérné radikalni zména stravovacich navyku
obyvatel prospiva i lidskému zdravi, paradoxné uz tak jednotni nejsou. Podle
odbornikil totiz ani v dobach volného trhu a nadbytku potravin nemusi byt Cerstvé,
co se jako Cerstvé tvafi. Soumrak konzervarenstvi navic souvisi 1 s ekologii, vztahem

k Zivotnimu prostfedi 1 praktikami obchodnich fetézci.
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Podle Kyzlinka (1988) technologie a technika konzervace potravin vyhledava
a vyuzivd metody, kterymi se upravuji produkty prvovyroby tak, aby nepodlehly
rozkladnym procestim diive nez pii traveni v téle ¢loveka — spotiebitele. Konzervaci
je pak kazdy umyslny zakrok, popiipadé uprava potravin, prodluzujici
skladovatelnost suroviny déle, nez dovoluje pfirozena udrznost. Produkty
konzervacnich zakrok, jejichz trvanlivost je, pokud jde o plisobeni mikroorganismii,
témef neomezena, oznacujeme jako konzervy, kdezto zbozi, jehoz trvanlivost je
zvysena pouze na omezenou dobu (nanejvys se predpoklada pil roku) za ptiznivych
skladovacich podminek, napf. pii uchovavani v chladirn¢ se ftadiva ktzv.

polokonzervam.

Cervenka a Samek (2003) udavaji, Z¢ jednim z hlavnich tkold konzervace je
zachovat zemédélské produkty jak kvantitativné, tak kvalitativné. To znamena
sniZeni ztrat na minimum a to jak ztrdt na hmotnosti, tak ztrat na jakosti a vyzivné

hodnoté.

Vedle zékladniho ukolu konzervace je dle Kyzlinka (1988) dbat i na rlizna
vedlejsi opatieni, ktera zlepSuji nebo zachovavaji vyuzitelnost a hodnotu potraviny.
Jde napf. o co nejlepsi vzhled, vlini a chut’ konzerv nebo polokonzerv a o urcity
obsah slozek, které sice nemaji ve vyzivé vyznam stavebnich latek tél organismi
nebo vyznam nositeld energie, ale jsou nesmirn¢ dilezité svymi katalytickymi

ucinky (vitaminy).

~13 ~



1. Obrana proti kaZeni potravin — konzervacni

metody

Uplatnéni konzervaénich metod je podle Cepicky a kol., (1999) zaloZeno na

poznani, ze intenzita rozkladu potravin (R) je zavisla na nésledujicich Cinitelich:

fetnost mikrobi ¥ virulence

~ odolnost prostfedi (potraviny)

Je-li hodnota Cinitele uvedené¢ho ve jmenovateli nepomérné vyssi nez hodnota
Ciniteld uvedenych v Citateli, mize byt rozklad neznatelné pomaly, po piipadée
k nému prakticky vibec nedojde. Zlomek zaroven naznacuje, ze ne vSechny vhodné
mikroby, které infikuji potraviny, maji moznost se zde rozmnozit a zpusobit rozklad

a ze vzdy zalezi na poméru jednotlivych &initelti (Cervenka a Samek, 2003).

Pii konzervaci potravin se dale podle Cervenky a Samka (2003) snazime bud’
zmensSit nebo Uplné potlacit Cinitele uvedené v Citateli zlomku nebo naopak zesilovat
Cinitele uvedeného ve jmenovateli. Intenzita rozkladné ¢innosti mikrobii v potraviné
zavisi jak na mnozstvi mikroorganismii a jejich druhovém zastoupeni, tak na
vhodnosti prostfedi pro jejich dal$i rozmnozovani. Odolnost prostiedi je pak
zesilovana UCinnosti konzervacniho zadkroku. Z hlediska pouziti praktickych

konzervacnich metod je mozno nize uvedeny schematicky vztah vyjadfit také takto:

tetnost mikrobi X virulence

ué¢innost konzervacntho zakroku
a vhodnost prostfedi

Je-li v suroviné i hotovém vyrobku obsazeno znacné mnozstvi mikrobd a
pfitom je uUCinnost konzervaniho zakroku mal4, bude rozklad znacné rychly.
Naopak, bude-li hodnota jmenovatele vétsi nez hodnota Citatele, nenastane mnozeni
mikrobil viibec nebo jen v malém meéftitku. Proto je uelem a podminkou kazdého
konzervaéniho zékroku hodnoty v Citateli omezovat, tj. snizovat pocet mikrobil na
nejmensi mnozstvi a proti tomu zvétSovat hodnoty ve jmenovateli zavadénim co

neju¢inngjsich konzervaénich zakrokt (Cervenka a Samek, 2003).

Veskeré konzervaéni metody si miizeme dle Cepicky a kol., (1999) roztiidit

do téchto hlavnich skupin:
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a) vyluovani mikrobti z konzervované potraviny, pii ¢emz se snizuje, piipadné

anuluje prvni ¢len Citatele hotejsiho zlomku (Cetnost),

b) pfima inaktivace, tj. usmrcovani mikrobt (sterilace), kdy se snizuje nebo

anuluje druhy ¢len citatele (virulence),

C) nepfima inaktivace, tj. takova uprava ochranované potraviny ve smyslu

zvySeni jeji odolnosti, aby pfestala byt prostfedim vhodnym k mnozeni a

jinym zivotnim funkcim mikrobt.

Cepicka a kol., (1999) dale uvadgji, e konzervaéni &initele kterékoli ze

skupin a), b) a c¢) je mozno vzijemné kombinovat. I netiplné snizeni, resp. zvySeni

kteréhokoli zuvazovanych faktori v nalezitém sméru podporuje ucinnost faktort

ostatnich.

TAB. 1: Uginky jednotlivych operaci p¥i zpracovani potravin na mikroorganismy.

Operace Potravina Predpokladany ucinek
Cesténi, myti Vsechny Cerstvé Snizuje celkovy pocet
potraviny mikroorganismil
Antimikrobialni lazen Vétsinou ovoce, Usmrcuje vybrané mikroorganismy
zelenina
Chlazeni (pod 10 °C) Vsechny potraviny Omezuje rust vétsiny patogennich
bakterii, zpomaluje rtst kazicich
mikroorganismil
Zmrazovani (pod -10 °C) Vsechny potraviny Omezuje rust vSech
mikroorganismil

Pasterace (60-80 °C)

Mléko, napoje, atd.

Usmrcuje vétsinou nesporotvornych
bakterii, kvasinky a plisné

Blansirovani (95 - 110 °C)

Zelenina, krevety

Usmrcuje vegetativni formy
bakterii, kvasinky a plisné

Sterilace (nad 100 °C) Konzervované Usmrcuje vSechny patogenni
potraviny bakterie v¢etné bakterialnich spor
Suseni Ovoce, zelenina, maso, | Zastavuje rist mnoha
ryby mikroorganismd pfi a,,<0,60
Nasolovani Zelenina, maso, ryby Zastavuje rast mnoha
mikroorganismu pfi obsahu soli cca.
10 %
Proslazovani Ovoce, marmelada, Zastavuje rast pii a,,<0,70
rosoly
Okyselovani Mlécné fermentované a | Zastavuje rust vétSiny bakterii
zeleninové vyrobky (0cinek zavisi na druhu kyseliny)
Ozarovani Riizné Usmrti v zavislosti na velikosti

davky

Zdroj: Cervenka a Samek (2003)
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1.1 Odstranovani mikrobi z potravin
1.1.1 Omezovani (zabrana) kontaminace potravin mikroby

Podle Cepicky a kol., (1999) je cilem bud’ tplné a trvalé odstranéni Zivych

mikrobtli ze zpracované hmoty, nebo alespon zmenseni jejich poctu.

Kadlec a kol., (2002) uvadéji, ze do této skupiny konzervacnich metod lze
zatadit také obecné postupy dodrzovani hygieny, omezovani kontaminace produktu,
patfi sem také vSechny manipulace se surovinami, jako je prani, myti, odpraseni a
dalsi operace, pfi kterych jsou mikroorganismy odstraiiovany ze surovin praci vodou,

nebo odstranénim frakce surovin s vys$sim podilem kontaminace.

Kyzlink (1988) udava, ze mikrobidlni cistota ma v souhie s vlastnimi
konzervacnimi zplisoby zna¢ny vliv na jejich uspésné nebo méné tispésné provedeni.
Obecna cistota souvisi se vSeobecnym pofadkem a piesnosti prace. Potadek a
pfesnost jsou nutnym piedpokladem tuspéchu technologickych procest, a proto

muzeme i z tohoto hlediska povazovat péci o Cistotu za dtlezitou podminku uspéchu.

1111 Cistota na¥adi a pracovnich mistnosti

Cistotou mistnosti, kde se ziskavaji, skladuji a dale zpracovavaji potraviny,
rozumime piedevs§im dostatecnou péci o jeji uklid a hygienickou péci o stény, stropy
1 podlahy (bileni, desinfekce, omyvani). Stropy maji byt zabezpeceny izola¢ni
vrstvou pred ptiliSnym ochlazovanim z vnéjSku, aby se na nich nesrdzela vodni para
a nedochazelo k vegetaci plisni. Stav po bileni je moZno povaZovat za hygienicky
dobry, jestlize se na 1 cm? povrchu stén neb stropti najde méné nez 100 zarodk.
Cistotou nafadi dosahujeme omyvani, a to bud’ oby&ejnou hygienicky nezavadnou —
obvykle pitnou vodou — nebo s piisadou nekterych ¢inidel usnadnujicich odplaveni a
rozpusténi necistot a majicich dezinfekéni ucinek — saponaty, dezinfekéni prostredky

(Cervenka a Samek, 2003).
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1.1.1.2 Cistota vzduchu

Mikrobiologicka ¢istota vzduchu je V potravinaiském provozu podle
piipadech se proto musi vénovat obzvlastni péce tomu, aby vzduch nemohl vnaset do

konzervovanych hmot mikroorganismy viibec nebo aby jich vnasel co nejméng.

1.1.1.3 Cistota vody

Veskera voda, ktera ptimo nebo nepiimo muze pfijit do styku s potravinami,
ma byt bakteriologicky nezavadna a pozadavky na ni kladné jsou z tohoto hlediska
prakticky stejné jako na vodu pitnou. Proto se také doporucuje pouzivat pitnou vodu
I kcisténi a umyvani, pouze vyjimeéné¢ vodu uzitkovou z jinych zdroji (napf.
povrchovou). V takovém piipadé ma byt voda rovnéz bakteriologicky nezavadna a

nema obsahovat vice nez 500 zarodkt v 1 ml. (Cervenka a Samek, 2003).

1.1.1.4 Cistota pracovniki

Potraviny se mohou infikovat necistym odévem, obuvi a pfedev§im pfimym
dotykem rukou. Proto je zdkladnim pozadavkem u pracovniki, ktefi pfichazeji do
styku s potravinami, udrZzovani osobni Cistoty i Cistoty pracovnich odévii a obuvi.
Zvlastni pozornost se vénuje 1 moZznosti piesunu infekce nékterymi choroboplodnymi
mikroby od nemocnych lidi, napf. hnisavych zmén na rukou ¢&i pfi nékterych
sttevnich onemocnénich. Proto se obvykle u stalych pracovniki, pfichazejicich do
styku s potravinami jak v zeméde¢lstvi, tak ve skladech a zpracovatelském pramyslu,
vyzaduje zvlastni mikrobiologické vySetieni na tzv. bacilonosicstvi, které se provadi

vzdy za ur¢ité obdobi (Cervenka a Samek, 2003).
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1.2 Prima inaktivace mikrobi (usmrcovani mikrobi,

sterilace potravin)

Hampl a kol., (1962) udava, ze sterilaci se nemysli pfimé vylucovani zivych
mikrobil z potravin, ale takové plsobeni na potravinu, kdy se v ni pfitomné mikroby
usmrti. Podle Cervenky a Samka (2003) nejde zpravidla v konzervaéni praxi o Gplné
usmrceny vsSech zivych, v potraviné pfitomnych mikrobii, nybrz zejména téch, jez
mohou Vv té které potraviné¢ vegetovat a kazit ji. V tomto piipadé se hovoii o
sterilizaci, obchodni sterilit¢ nebo pasterizaci. Kyzlink (1988) udava, ze pfi sterilaci
se zasadn¢é neméni odolnost prostfedi vii¢i mikroorganismiim, kde trvaji jeji ucinky
jen tak dlouho, dokud do potraviny nevniknou nové mikroorganismy. V praxi se pii

sterilaci rozliSuji zékroky fyzikalni a chemické.

1.2.1 Fyzikalni zakroky

1211 Sterilace zvySenou teplotou (termosterilace)

Dudas (1981) pojednava o tom, ze konzervace potravin termosterilaci se
zaklada na puisobeni zvysSené teploty za urcity cas. Je dilezité védét, ze kvasinky,
plisné a vegetativni formy bakterii odumiraji vSeobecné pii teploté, kterd je o
+10 °C az +15 °C vyssi, nezZ jejich ristové optimum. Kyzlink (1988) udava, ze jde-li
o usmrceni vegetativnich stadii ur¢itych mikroorganismt — tedy nikoli o inaktivace

spor —mluvime o tzv. pasteraci.

Podle Cervenky a Samka (2003) pasterizaci rozumime zah¥ivani potravin na
teplotu, kterd nepiekro¢i +100 °C, obvykle se pohybuje tésn¢ pod +100 °C, napf.
+90 °C az +95 °C, a to ve vode¢, v pare nebo v prostfedi horkého vzduchu. Teploty
pod +100 °C se pouzivaji ke konzervaci zejména u potravin kyselych, kde tato
teplota pfi pH nizsim nez 4,0 zajistuje dostatecny konzervacni efekt pii nizSich
nakladech a Setrn&j$im zpracovani. U potravin s vyss§im pH se pasterizace pouziva
spiSe vyjimecné a to zvlasté tam, kde je nebezpeci, ze by teplota znamenala poruseni

smyslovych vlastnosti findlniho vyrobku, napt. zménou konzistence.

Nejcastéji se pasterizace provadi v otevienych sterilizacnich (pasterizacnich)

vanéch nebo autoklavech (OBR. 1).
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OBR. 1: Stacionarni vertikalni autoklav
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Zdroj: upraveno podle Curdy a kol., (1992)

Autoklavy jsou tlakové nadoby, kde lze dosédhnout teploty nad +100 °C.
V pribéhu let se vytvorily rizné autoklavové systémy zajiSt'ujici prenos tepla na
konzervované vyrobky podle typu pouzivané¢ho baleni. V soucasné dobé pievazuji
autoklavy s protitlakem, rotoklavy a automaty s rotaci nebo bez rotace. Jejich
pfednosti je, Ze pii relativné nizkych investi¢nich nakladech urychluji proces
konzervace a pifi tom zajiSt'uji dostate¢nou technologickou flexibilitu umoziiujici

sterilizovat na stejném zatizeni i zcela rozdilné vyrobky.

Podle Dudase (1981) se v kyselém prostiedi mikroorganismy $patné rozviji a
nesnaseji ucinky vysokych teplot, pii zahfivani rychle hynou. Naopak v slabé
kyselém prostfedi jsou termostabilni. Tyto skutecnosti jsou pro volbu sterilizacni

teploty rozhodujici.

Kadidlova a kol., (2009) uvad¢ji, ze sterilované pokrmy jsou u nas vyuzivany
predeviim Armadou CR jako hlavni slozka tzv. bojovych davek potravin a déle
integrovanym zachrannym systémem k zabezpeceni stravy jeho ¢lenti pfi operacnim
nasazeni. Jedna se o pokrmy balené do misek ztaZzeného hliniku, uzavienych
piivafitelnym hlinikovym vi€¢kem. Pro konzumaci se pokrmy ohfivaji bud’ ve vrouci
vod¢ (i s obalem), pfimym ohievem v obalu na vafi¢i nebo ohfevem pokrmu bez

obalu v jidelnim nadobi.
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Autofii dale uvadéji, Ze pozadavek na dobu jejich minimalni trvanlivosti byl
na zéklad¢ standardu STANA 2937 (standardiza¢ni dohoda pro oblast proviantniho
zabezpeceni vojakil) stanoven na 24 meésici pii teploté okoli, ¢imz se mini teploty
b&Zné pro podnebni pasmo dané zemé, v nasem piipadé Ceské republiky. Stejné

pokrmy vyuzivaji také armady USA, Némecka, Francie, Velké Britanie ¢i Nizozemi.

1.2.1.1.1 Frakciovana (pferusovand) sterilace

Timto zptisobem se n¢kdy steriluji potraviny malo kyselé, vyjimecné kyselé,
a to zejména u potravin, jejichz konzistence by se potfebnymi vyS$imi sterilaénimi
teplotami poskodila. Pfi této sterilace se misto jediného vysokého zdhfevu opakuje
nckolikrat zahfev niz§i, nicici jen vegetativni stadia mikrobd. V nékolikadennich
prestadvkach mezi opakovanymi zahfevy vykli¢i neusmrcené spéry a organismy

Z nich vyrostlé jsou pii nasledujicim zahfevu zabity (Cervenka a Samek, 2003).

1.2.1.1.2  Sterilace vysokofrekvencnim ohfevem

Cervenka a Samek (2003) uvadéji, ze pisobenim elektrického st¥idavého
produktu o vysoké frekvenci se dosdhne rychlého a stejného prohtati. Jsou tfi druhy

elektronického ohfevu:

a) induk¢ni
b) dielektricky

€) mikrovinny

Dilezitou vlastnosti téchto zptsobl ohfevil je to, Ze vysledny produkt ma
nejen vysokou jakost, ale Ze zlistavaji v podstatné mife zachovany vSechny dulezité
latky pro vyzivu, jejichz ztraty jsou daleko mensi pii klasickych tepelnych tpravach.
Dielektrického a mikrovinného ohievu se zacind v potravinaiském pramyslu a ke
konzervaci pouzivat ve vEétsi mife zejména v poslednich létech. Kromé zavadéni
mikrovinné energie k suseni nékterych potravin, se zatim tohoto zpiisobu pouziva
spise ke kuchyiiské tprave, zejména pii vaieni a peCeni a déale k rozmrazovani, nez

k vlastni konzervaci (Cervenka a Samek, 2003).
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1.2.1.1.3 Infracervené paprsky

Jejich ptirozenym zdrojem je tepelnd ¢ast slunecniho spektra, neusmrcuji
mikroby pfimo, nybrz absorbovanym teplem. Je tedy mechanismus jejich tc¢inku do
znacné miry podobny ptsobeni mikrovin nebo vysokofrekven¢nimu ohfevu viibec.
Kromé toho se infracervenych paprskii pouziva k suSeni. Zatim vSak praktické

pouziti infraervenych paprskii pro konzervaci potravin je velmi malé (Cervenka a

Samek, 2003).

1.2.1.2 Ostatni zpiisoby sterilace

U dfive popsanych konzervaci byly mikroby a jejich spéry usmrceny
prevazné u¢inkem tepla. Podle Cervenky a Samka (2003) miiZe nastat inaktivace
mikrobil také jinymi zplsoby, pfedev§im zafenim. Zéafeni (radiace) je piimocaré

Sifeni energie a byva charakterizovdno délkou viny a viditelnosti lidskym okem.

TAB. 2: Porovnani vlastnosti riznych zéafeni.

Zareni Vinova délka (nm) | Pfimy Ucinek na mikroorganismy
Makroviny, mikroviny | Velmi dlouha Zadny
Infracervené zareni 800 a vice MUzZe dojit k nardstu teploty ozafovaného
télesa, pfimy ucinek zadny
Viditelné svétlo 400 - 800 Maly nebo zadny
UV zareni 13,6 — 400
320-400 Fotografie, fluorescence
280-320 Tmavnuti pokoZzky, antirachiticky vitamin D
200 —-280 Nejvyssi germicidni Gcinek v rozsahu UV
zareni
100
Rentgenovo zafeni 199 -150 Tvorba ozonu, nepfimy germicidni U¢inek
Gama zareni Méné nez 100 Malé
Kosmické zareni Velmi kratké Germicidni
Pravdépodobné germicidni

Zdroj: Kadlec a kol., (2002)

1.21.2.1

Sterilace ioniza¢nim zafenim (ozafovanim)

Ozatovani je podle Kvasni¢kové (2006) fyzikalni zpisob oSetfeni potravin
vysokoenergetickym ionizujicim zafenim. Né&kdy se ozafovani oznacuje jako
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»studend pasterace®. Pouziva se k prodlouzeni udrznosti potravinaiskych vyrobkt
anebo ke snizeni zdravotnich rizik spojenych s urcitymi produkty z divodu

pritomnosti patogennich mikroorganismu, popi. hmyzich sktdci.
Mezi ionizujici zafeni patii:

- gama zafeni radioaktivniho izotopu kobaltu (*°Co) a cesia ( *'Cs),
- urychlené elektrony o energii nepievysujici 10 MeV (zafeni beta),

- rentgenové zafeni o energii nepievysujici 5 MeV.

Zadny z téchto zdroji zafeni nemd takovou energii, aby doslo k indukci
radioaktivity, maji vSak dostatek energie k odstranéni elektronli z atomi, pficemz
vznikaji ionty nebo volné radikaly. Mnozstvi energie ionizujiciho zafeni pohlcené
jednotkou hmotnosti ozafené latky v uvazovaném mist¢ se oznacuje jako
absorbovana davka ionizujiciho zafeni. Jednotkou je 1 gray (Gy), ktery piedstavuje
absorbovanou energii zafeni 1 joule na 1 kilogram latky. Velikost davky je pfimo
umérna intenzit¢ zafeni a dobé expozice, dale zalezi na druhu a energii zafeni i na

sloZeni (pfedevsim hustote) ozafované latky (Kvasnickova, 2006).

OBR. 2: Radura — Mezinarodni symbol pro potraviny osetfené ionizujicim zarenim.

oy,
¢\
7

Zdroj: Kvasnic¢kova (2006)

Podle velikosti pouzité davky pii ozafeni potravin dle Cervenky a Samka (2003)

rozliSujeme:

a) vysoké (vyssi) davky — sterilace zafenim
dochazi k usmrceni pfevazné vétSiny zarodkll a zajiStuje tzv. obchodni

sterilitu;

b) stfedni davky — pasterizace zarenim
dochazi k usmrceni vSech vegetativnich forem zarodkli nebo alespon ke
snizeni celkového poctu mikrobtl o nékolik tadu;

c) nizké davky — nizka pasterizace zafenim
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dochazi k usmrceni na povrchu potravin a prodlouzeni skladovatelnosti. Lze
pouzit i k provadéni sanitacnich opatieni a snizovani poctu mikrobu

V prostiedi.

Cervenka a Samek (2003) dale poukazuji na to, Ze hlavnim nedostatkem
vysokych davek je to, ze pfi nich dochdzi k nékterym nezddoucim zménam, narusuje
se jakost ozarené potraviny hlavné barva, konzistence, vznika radia¢ni pach a ptichut’
a nezadouci biochemické zmény. Vedle toho dochézi i ke snizeni vyzivné hodnoty
ozafované potraviny casteCnym znicenim vitamini a nékterych dalSich latek
dilezitych pro vyzivu. Jestlize v§ak pouzijeme nizsich davek, pii kterych tyto zmény

nevznikaji, nemusi se vzdy dosahnout steriliza¢niho efektu a inaktivace fermentu.

Kvasnic¢kova (2006) uvadi, Ze kromé¢ zfetelného zvyseni bezpecnosti potravin
v dtsledku destrukce patogent, poskytuje ozafovani dalSi prospéch, napf.
prodlouzeni udrznosti masa, ovoce a zeleniny, zlepseni kvality ovoce a zeleniny, je
alternativou pouzivani chemickych prostredkti zvlasté pro dekontaminaci ovoce a
zeleniny. Pfindsi rovnéZ ekonomické uspory v diisledku snizeni piipadii onemocnéni
z potravin. | pies tyto vyhody se uvedend technologie v potravinafském pramyslu
vyuzivé jen velmi omezené. Cervenka a Samek (2003) k tomu dodévaji, Ze se proto
zatim ozafeni vétSinou kombinuje s jinymi konzerva¢nimi metodami, hlavné

s chladem, ohfevem, postiikem antioxidacnimi prostiedky, antibiotiky a podobné.

1.2.1.2.2 Sterilizace ultrafialovym zatfenim (UV paprsky)

Ultrafialové svétlo pronika pomérné malo do potravin (asi jen 1 mm pod
povrch), takZe ucinek tohoto zarfeni je vice méné jen povrchovy. Proto se UV zafeni
pouziva nejcastéji k povrchové konzervaci, nebo ke sterilizaci vzduchu

v chladirnach, skladech a vyrobnich mistnostech (Cervenka a Samek, 2003).

V Ceské republice je problematika ozafovani potravin feSena v zakoné &.
110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, kde v § 4 je zakazano ozarovat
ultrafialovymi paprsky nebo ionizujicim zafenim veSkeré potraviny urcené pro
kojeneckou a détskou vyzivu a to v€etn€ surovin na jejich vyrobu. Ostatni potraviny
lze ozafovat pouze za dodrzeni podminek stanovenych provadéjici vyhlaskou

K tomuto zakonu.
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1.2.1.2.3 Konzervace ultrazvukem

Podle Kyzlinka (1988) pfedstavuje konzervace ultrazvukem sterilaci
sttidavymi tlaky. Destruk¢ni ucinky ultrazvuku na mikroorganismy obsazené
v ozvuéené kapalin€ jsou dany hlavné kavitaci, tj. porusenim soudrznosti molekul
kapalného prostfedi mikroorganismi a vytvarenim dutinek, do nichz difunduji plyny
rozpusténé v kapaling. Sterilace ultrazvukem je dle Cepicky a kol., (1999) dosud jen

teoreticky uvazovanou a v praxi nikterak nevyzkousenou metodou.

1.2.1.2.4 Konzervace vysokym hydrostatickym tlakem

Kadlec a kol., (2002) uvadéji, Ze tato metoda oSetieni spociva ve vystaveni
potraviny zabalené ve flexibilnim obalu u¢inku vysoké tlaku (az 1000 MPa) po dobu
nékolika minut, pfi kterém dojde (bez zahievu) k usmrceni mikroorganismi.
Inaktivaéni Uc¢inek se posuzuje analogicky jako vliv zéhfevu, vyhodou oSetieni
tlakem je jeho okamzité Sifeni v celém objemu kapaliny. Postup ma omezeni
V rozdilném ucinku na rtizné enzymy a pro odolnost bakterialnich spor. Obvykle se

tlakové osetfeni kombinuje s dal§imi nejcastéji mirnym zahfevem (kolem +50°C).
1.2.2 Chemické zakroky (chemosterilace)

Potraviny konzervované chemicky jsou vyrobky, které byly stabilizovany
pfidavkem latek usmrcujici mikroorganismy (chemosterilace) nebo zpomalujici
jejich zivotni pochody (chemoanabidza). Chemické latky pouzivané pro chemickou
konzervaci a podminky jejich pouZiti stanovuje vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi

o chemickych pozadavcich na potraviny (Cervenka a Samek, 2003).

Cepicka a kol., (1999) uvadéji, ze pfi dozovani chemickych konzerva¢nich
¢inidel se zpravidla nevoli tak vysoké davky, aby mikroby bezpodmineéné jiZ na
pocatku skladovani potravin usmrtily, a pocitd se jen stim, ze se prostredi
konzervovanim stane nevhodnym pro mnozeni mikrobl. Tim spadd chemicka
konzervace vétSinou do skupiny metod nepiimé inaktivace (chemoanabidza),

uvedenych v kapitole 1.3.2.
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Obecné pozadavky na chemické konzervaéni latky jsou dle Cervenky a

Samka (2003) nasledujici:

- ucinnost pii nizkych koncentracich,
- neSkodnost lidskému zdravi,
- bez vlivu na senzorické vlastnosti potraviny,

- bez ptimési (t€zké kovy, meziprodukty z vyroby apod.).

1221 Konzervace kyslikem

Kyslik je biogenni prvek, ktery v molekularnim stavu skodi pouze vyslovené
anaerobnim mikroorganismim. V atomarni formé& plsobi vSak silné oxidacné a
usmrcuje i acroby. I ke konzervaci by se tedy zasadné mohlo uzivat nékterych latek
béznych pti dezinfekci, které snadno uvoliluji atomarni kyslik, napf. ozonu nebo
peroxidu vodiku, kdyby ovSem oxidace zlistala omezena jen na mikroorganismy a

neohrozovala i cenné oxylabilni latky potravin (Kyzlink, 1988).

1.2.2.2 Konzervace ionizovanym stfibrem (oligodynamicky)

Tento zplUsob konzervace nebo spiSe dekontaminace je zaloZzen na tzv.
oligodynamické uc¢innosti stfibra a nékterych jinych kovd, jejichz nepatrné mnozstvi
ma vionizované formé ndpadny smrtici vliv na mikroorganismy. Nazory na
podstavu smrticiho u¢inku Ag* nejsou prozatim jednotné. Vétsinou se shoduji v tom,
7e se ionty Ag’ vybijeji na negativné nabitych mikrobialnich bufikach a st¥ibro, které
se zde hromadi a pronikda do bunék, zpiisobuje ireverzibilni poruchy redoxnich

systémt aminokyselin (Kyzlink, 1988).

1.3 Neprima inaktivace mikrobi (zvySeni odolnosti
potravin)
Je to takova uprava prostiedi mikroorganisma, ktera jim zabrafiuje v mnoZeni

a vykonavani enzymovych funkci. Zadna z konzervadnich metod této skupiny

neusiluje o disledné usmrcovani vSech vegetace schopnych mikrobidlnich forem,
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ttebaze pii provadéni mnohého z anabatickych zékrokli mikroorganismy odumiraji.
Metody, které sem patii, mizeme rozdélit podle povahy tuc¢inku, kterym na

mikroorganismy pusobi (Kyzlink, 1988).

1.3.1 Konzervace fyzikalni a fyzikalné chemické

Tyto zakroky maji podle Dudase (1981) odejmout konzervovanym
potravinam nékterou z podminek nutnych k Zivotu mikrobt. Obvykle jde o snizovani

obsahu vlhkosti (pfistupné mikrobim), o snizovani teploty nebo odnimani kysliku.

1.3.1.1 Konzervace vysuSovanim prostiedi — osmoanabidza

Podstatou tohoto zptsobu konzervace je podle Kyzlinka (1988) jednak
zbavovani potravin volné vody, kterd je nutnym zZivotnim prostfedim
mikroorganismli a jednak zvySovdni osmotického tlaku v kapalném prostiedi

potraviny.

Cervenka a Samek (2003) poukazuji na to, Ze je tieba si viak uvédomit, Ze ne
vSechna voda pfitomna v potraviné je pro mikroby vyuzitelnd. Jde pfedev§im o obsah
vody volné, chemicky nevazané. Méfitkem obsahu volné vody, tedy z hlediska
fyziologie mikrobi vyuzitelné, je tzv. aktivita vody (aw), kterd se vypocita podle
vzorce:

P
AW =5
o

kde — P = tlak vodnich par z potravin (para se uvoliiuje pouze z volné vody)

Po= tlak vodni pary nad hladinou vody pfi stejné teploté.

Hruby (2009) udév4, Ze vodni aktivita je faktor, ktery se podili na
typu a stupni mikrobiologického osidleni potravin. Vyjadfuje se v hodnotach
od a,, = 0,00 do a, = 1,00.
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Cervenka a Samek (2003) uvaddji, Ze pii hodnoceni obsahu vody
jednotlivymi konzerva¢nimi metodami vychazime ne ze sniZeni celkového obsahu
vody Vv potraviné v procentech, ale pfedevsim ze snizeni vzorce. Piesto vSak i sniZzeni
obsahu celkového procenta vody ve vyrobku ma sviij vypovidaci vyznam, protoze
ubytek vody pii pouzivanych konzerva¢nich metodadch v praxi je predstavovan
pfedevs§im snizenim obsahem volné vody, kterd se pfi konzervaci nejsnaze uvoliuje.
Cerstvé zemédélské produkty maji a, blizko 1 (napf. maso 0,98), pii ¢emz po

konzervaci v zavislosti na technologii se tato hodnota vice nebo méné snizuje.

1.3.1.1.1 Konzervace suSenim

Suseni je podle Hrubého (2009) jeden z nejstarSich zpiisobii konzervace a
tohoto zplsobu je mozno pouzit pro nejriznéjsi potraviny jako ovoce, zelenina,
mléko, houby, ale i maso. Konzervace susenim (dehydraci) je dle Kyzlinka (1988)
zpravidla skute¢né odnimani vody potravinam, az se zméni v na omak suchou nebo
skoro suchou hmotu, kterda ma pevnou, polopevnou nebo praskovitou konzistenci.
Hrabé€ a kol., (2006) udavaji, ze obsah vody je nutno snizit tak, aby jejich vysledna
vihkost byla v rovnovéze s 60 — 65 % relativni vlhkosti vzduchu. Cervenka a Samek
(2003) doplnuji, Ze takové podminky vznikaji pfi suSeni souproudem, kdy na
cerstvou surovinu proudi vzduch, ktery je na konci procesu (pasu) ochlazeny a

nasyceny vodni parou.

1.3.1.1.1.1 Sublimaéni suSeni

Jedna se o suSeni potravin ve zmrazeném stavu. Pfitom se led ze zmrazené
latky pfeménuje bez roztani (sublimuje) za vakua ve vodni paru, pfi ¢emz si vyrobek
zachova piirozeny vzhled i vyzivnou hodnotu. Sublimac¢n€ suSeny vyrobek ma
mimotadné porézni a kyprou strukturu. Je proto samoziejmé, ze pro svoji velikou
vnitini povrchovou plochu pfichdzi do styku sriznymi plyny z prostiedi a je
vystaven jejich pusobeni, coz v prubehu skladovani v ptipadé pfitomnosti kysliku a
vody vede ke snizeni jakosti. Primyslové susené vyrobky sublimaci jsou vyrabény a
uvadény na trh ve velkém mnoZstvi, nebot’ sublimaéné lze suSit téméf kazdy

zem&délsky produkt. Zatim vSak ptevazuji predevsim produkty rostlinného piivodu,
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z zivocisnych vyrobkll se pocita s nejvétsim vyuzitim u mléka a mléénych vyrobki,
potom i u vaje¢nych obsahl. Sublima¢né suSené maso a masné vyrobky se vyrabi
zatim spiSe pro zvlastni ucely, napf. pro armadu a rizné expedice (Cervenka a

Samek, 2003).

1.3.1.1.2 Konzervace proslazovanim

Kyzlink (1988) uvadi, ze k vyrobkim konzervovanym cukrem, jejichz
zakladem je z chut'ovych diivodl zpravidla jen ovoce, se pocitaji marmelady, dzemy,

ovocné sirupy a tzv. proslazované (kandované) ovoce.

Podle Dobiase (2004) patii kandovani k tradi¢nim zpusobiim konzervace
rostlinnych materidlii a principidlné spociva v postupném proslazovani povatrené¢ho
ovoce, popf. zeleniny, stidle koncentrovanéj$imi roztoky cukru az vznikne hmota,
kterd ma po ochlazeni pfiméfené¢ tuhou konzistenci a nejméné 65 %, ale 1épe nad

70 % cukerné susiny.

1.3.1.1.3 Konzervace kuchyiiskou soli (NaCl)

Hampl (1962) udéava, ze konzervace kuchyiiskou soli je ve srovnani

.....

vyssi osmoticky tlak nez cukr. Podle Cervenky a Samka (2003) mikroby snaseji
riznou koncentraci soli v rozmezi od 8 do 35 %. Pro maso a jiné nekyselé potraviny
je stl vhodnym konzervacnim nebo alespoil spolukonzervacnim c¢inidlem hlavné

proto, Ze uz v pomérné nizkych koncentracich potlacuje hnilobné bakterie.

hlavné ryby, slanina a do jist¢ miry i maso teplokrevnych zvitat (kap. 3.3.1.1 —

Soleni masa).

1.3.1.2 Konzervace potravin sniZenou teplotou

Potraviny miZeme konzervovat snizenou teplotou jednak proto, ze se tim

sniZzuje rychlost biochemickych reakci mikroorganismil 1 latkovych systému vibec a
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jednak proto, Ze se pii dostatecné hlubokém ochlazeni potraviny vylucuje z jejiho

kapalného podilu led, a potravina se tak stava fyziologicky suchou (Kyzlink, 1988).

1.3.1.2.1 Chladirenstvi

Chladirenstvi, nebo-li konzervace chladem (psychroanabi6za), je podle
Cervenky a Samka (2003) zptisob prodlouZeni stability piirozené netdrznych
potravin zalozeny na snizovani teploty, jako jedné z podminek jak aktivity mikrobu,
tak 1 prib&hu nezddoucich nemikrobialnich procest. Chlad tedy neptisobi na mikroby
pfimo konzervaénim uCinkem, nybrz brzdi jejich cCinnost a rozmnozovani a
zpomaluje biochemické zmény ohrozujici jakost skladovanych potravin. Potraviny
ulozené v chladirenskych teplotach pohybujicich se od +1 °C do +6 °C (nejlépe do
+4 °C) se tak rychle nekazi, ale jejich udrznost se prodluzuje jen kratce, zhruba o

7 — 10 dni, vyjimecn¢ o nekolik tydnt.

Kyzlink (1988) udava, ze pii konzervarenském zpracovani potravin Se
vyuziva chladirenstvi jen jako pomucky, kterd ma podle potieby prodlouzit
skladovatelnost suroviny pfed vlastnim vyrobnim procesem. Pii piechodném
chladirenském ukladani Zzivoc¢isnych produktd je situace v principu vyhodnéjsi,
nebot’ maso, jak zndmo, stejné¢ prodelava autolytické zmény, jejichz skladovatelnost

masa V chladirné obecné tak dlouha jako u ovoce ve stadiu hemibiozy.

Kyzlink (1988) dale uvadi, Ze mezi zplisoby konzervace chlazenim je tfeba
zahrnout 1 novodobd ,.kryogenni* ochlazovani netidrznych potravin na teploty blizké
0 °C. Cilem téchto opatteni je udrzet potraviny v bezvadném stavu po nékolik dni,

konkrétné po dobu piepravy a distribuce.

1.3.1.2.2 Mrazirenstvi

Cepitka a kol., (1999) udavaji, ze mrazirenstvi snizuje teplotu potravin na
-18 °C az -30 °C, kdy se jiz v béznych potravindch pfeméeni vétSina, popt. vSechna

vymrazitelnd voda na led.
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Cely proces zmrazovani lze podle Cervenky a Samka (2003) rozdélit do i
fazi:
a) ochlazeni produktu k bodu mrazu — tato faze probiha pomérné rychle

Vv zavislosti na pouzitém chladicim médiu;

b) odvod skupenského tepla — v této fazi probiha pfeména prevazné Casti vody
obsazené v produktu na led. Rozmezi, ve kterém tato preména probihd, se
nazyva pasmo maximalni tvorby krystali. V této fazi vznikaji krystalky ledu
a Vvlivem jejich tvorby dochdzi k vzestupu osmotického tlaku
v mezibunéénych prostorach (voda vystupuje z bunék) a podle pruznosti

bunéénych stén dochazi k jejich deformaci;

C) zmrazeni na pozadovanou teplotu — faze ukoncujici proces zmrazovani

produktu.

Cervenka a Samek (2003) dale uvadgji, ze ¢im rychleji se podaii prekonat
druhou fazi, tj. pAsmo maximalni tvorby krystali, tim kvalitnéji je produkt zmrazen,
nedochdzi k poskozeni bunécnych stén produktu a ten si zachova svou jakost i po
rozmrazeni. Proto také provadéci vyhlaska k zdkonu o potravinach uklada, jakou
rychlosti maji jednotlivé potraviny podle jejich charakteru prekonat toto pasmo, které
se u vétsiny potravin pohybuje mezi -0,5 °C az -6 °C. Cim rychleji tento proces
probéhne, tim vice krystalii se vytvori a tim jsou mensi. Naopak ptsobi-li tyto teploty
déle, maji ¢as narast velké ledové krystaly. VétSina negativnich zmén vznika prave
pusobenim pomalého procesu mrazeni. Pfi pomalém zmrazovani se v priibéhu teplot
kolem bodu mrazu tvoii jen nékolik malo jader ledovych krystalii, které se pak
postupné zvétsuji, az vzniknou krystaly velké, které zplsobuji deformaci bunék a
potrhéani tkani, coZ zvySuje 1 ztraty pfi rozmrazovani a negativné ovliviiuje jakost

rozmrazenych potravin.

TAB. 3: Typické rychlosti zmrazovani.

Rychlost zmrazovani (cm h™) Priklady
0,2 Pomalé zmrazovace, zmrazovaci boxy bez nuceného
pohybu vzduchu (still freezers), mraznicky.
05-3 Rychlé zmrazovace (s nucenym obéhem vzduchu —
blast freezers), kontakini deskové zmrazovace.
5-10 Velmi rychlé zmrazovace, napt. fluidnim lozem.
10 - 100 Ultrarychlé, napi. kryogenni.

Zdroj: Kadlec a kol., (2003)

~ 30 ~



Podle Kyzlinka (1988) nema toto rozliseni (TAB. 3) stejny vyznam pro
vSechny potraviny, nebot’ n€které bezpodmine¢né nevyzaduji rychlé a velmi rychle
zmrazeni. U masa, ryb a ostatnich potravin Zzivo¢isného plvodu (s vyjimkou
vajeCnych vafenych bilkll) jsou obecné pozadavky na zmrazovaci rychlost méné
pfisné nez u potravin rostlinného ptivodu. Napft. u hovéziho masa se pfipomina skoro
uplna tolerance k jakymkoli ve vyspélém mrazirenstvi uvazovanym zmrazovacim
rychlostem, na rozdil od ryb, kde se Zzada jen 0,3 cm/h. Z denni praxe vime, ze pfilis

pomalu zmrazené maso se nékdy zna¢n¢€ znehodnocuje (vytékani stavy apod.)

Dle Cervenky a Samka (2003) lze zmrazovani rozdélit podle zptisobu

odnimani tepla zmrazovanému vyrobku na:

- zmrazovani vzduchem;
- zmrazovani vychlazenou kapalinou, tzn. imerzni zmrazovani;
- zmrazovani dotykem, tzn. kontaktni zmrazovani,

- zmrazovani kapalnym dusikem, tzn. kryogenni zmrazovani.

1.3.1.2.2.1 Zmrazovani vzduchem

Zmrazovani hluboko vychlazenym vzduchem je nejstarSi a dosud
nejuzivangjsi zplisob, ktery lze aplikovat jak pfi zmrazovani (masa) v komorach, tak
Vv rozliénych specidlnich rychlozmrazovacich, pracujicich pietrzit€¢ i1 kontinualné.
VSechna tato zafizeni pracuji na spolecném principu: Mezi mistem, kde je ulozeno
zbozi, jez se ma zmrazit, a povrchem vyparniku chladiciho stroje cirkuluje
samovolné nebo nucené proud vzduchu. Vzduch musi mit vzdy co nejvyssi relativni
vlhkost (85 az 95 %), aby zboZzi nevysuSoval. Mnoho zbozi je moZno takto mrazit jen

v dokonale tésnych obalech (Kyzlink, 1988).

1.3.1.2.2.2 Zmrazovani vychlazenou kapalinou (imerzni zmrazovani)

Tento zpiisob zmrazovani se provadi bud’ ponofovanim zavalenych potravin
do vychlazené (imerzni) kapaliny nebo sprchovanim potravin touto kapalinou. Tento
zpiisob zmrazovani je velmi rychly a energeticky nejméné naro¢ny. Lze ho vSak

pouzit jen v omezeném poctu piipadl a dale je narocny na pouziti vhodnych obalt,
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které musi byt zcela nepropustné, aby nemohlo dojit k nezddoucimu ovlivnéni vlastni

zmrazované potraviny (Cervenka a Samek, 2003).

1.3.1.2.2.3 Zmrazovani dotykem (kontaktni zmrazovani)

Tento zpiisob je vhodny jen pro urcity druh zbozi, které je mozno upravit a
zabalit do vhodné formy, napt. do pravouhlych krabicek, mén¢ vhodny je pro sypké
hmoty. NejrozsitenéjSim typem je deskovy zmrazovaé, ktery se pouziva pro
zmrazovani potravin v blocich, v nizkych krabickach a bezkonkurencni je pfi

zmrazovani rybiho filé a mletého masa (Cervenka a Samek, 2003).

1.3.1.2.2.4 Zmrazovéni kapalnym dusikem (kryogenni zmrazovani)

Kadlec a kol., (2003) uvadéji, ze kryogenni zmrazovani je charakteristické
tim, ze produkty jsou ochlazovany zménou skupenstvi chladiva. Kryogenni
zmrazovace vyuzivaji také kapalny nebo tuhy oxid uhlicity, kapalny dusik, diive se
naklady, naopak provozni nédklady jsou mirn€ vys$i. Kryogenni systémy jsou
pouzivany pii menSich objemech vyroby a v pfipadé potieby velmi rychlého
zmrazovani. Vlastni zafizeni jsou rtizné vsadkové nebo kontinudlni systémy, ve
kterych je produkt sprchovan kapalnym plynem. Cervenka a Samek (2003) uvadéji,
ze nevyhodou této metody jsou pomérné vysoké potfizovaci ndklady 1 urcité
problémy se skladovanim takto zmrazenych potravin. Zmrazovani kapalnym
dusikem ma vyznam piedevS$im z hlediska rychlosti zmrazovani (Sokem) b&hem
nékolika minut. Je v§ak vhodné pfedev§im pro zmrazovani mensich objemt, a proto
se zatim pouziva napf. u ovoce, ale také pro porcované balené maso nebo vyrobky

Z mletého masa.

1.3.1.2.2.5 Sokové zmrazovéni

Sokové zmrazovani je podle Cervenky a Samka (2003) jednou
z nejSetrnéjSich metod konzervovani, protoZze maximalné zachovava plvodni

senzorické vlastnosti a po rozmrazeni se kvalita blizi kvalité potravin Cerstvych nebo
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cerstvé zpracovanych. Jako technicky parametr se pro Sokové zmrazovani uvadi
rychlost mrazeni smérem ke stiedu vétsi nez 1 cm za hodinu. U masa se nékdy
Sokovym zmrazovanim rozumi okamzité zmrazeni pillek nebo ¢tvrti na jatkach ihned
po porazce bez klasického odvéSovani a chlazeni a to jesté v dob¢, kdy neprobéhlo
zrani masa. Rychlim snizenim teploty se cely proces zrani masa velmi zpomali az
zcela zastavi a nékdy mize dojit k jeho ukoneni az po rozmrazeni, coz muze

ovliviiovat jakost masa.

Cervenka a Samek (2003) dale uvadéji, ze k Sokovému zmrazovani pouzivam
bud’ konven¢ni zmrazovani vzduchem, anebo kryogenni zmrazovani kapalnym
dusikem ¢i CO,. Nejbéznéjsimi typy Sokovych mrazicich zafizeni jsou mrazici tunel

nebo mrazici skfin.

1.3.1.3 Konzervace odnimanim kysliku

Podstata tohoto zpisobu konzervace podle Kyzlinka (1988) vychazi ve
vétsing svych modifikaci z poznatku, ze mikrobidlni kazeni potravin zacinaji velmi
Casto aerobni mikroorganismy, které¢ je mozno snadno potlacit zavedenim dokonale
anaerobnich podminek, zejména je-li V potravingé zaroven uméle zvySena

koncentrace oxidu uhli¢itého, jako hlavniho metabolitu mnoha mikrobialnich druht.

Podle Cervenky a Samka (2003) Ize kyslik odstranit z potravin nékolikerym
zpusobem. Nejcastéji se pouziva blansirovani ovoce a zeleniny, exhaustace konzerv,

vakuové baleni a baleni v prostiedi nete¢nych internich plynti (CO2, N).

1.3.2 Konzervace chemickou upravou potravin — chemoanabidza

Podle Kadlece a kol., (2002) zahrnuje chemoanabidza piidavek latek, které
mikroorganismy neusmrti, ale vyznamnym zptisobem ovlivni jejich metabolismus.
Podminky pouziti latek jsou regulovany vyhlaSkou o aditivnich latkach (¢. 53/2002
Sbh.). O konzervaci chemickymi zakroky bylo jiz stru¢né pojednano v kapitole 1.1.2 —

Chemické zakroky (chemosterilace)
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1.3.2.1 Chemicka konzervace v uzsim slova smyslu

Pti chemické konzervaci v uz§im smyslu se bud’ pracuje s jednim nebo
nanejvys s nékolika znamymi a piesné dozovanymi rafinovanymi ¢inidly (1.3.2.1.1),
nebo se piipravuje (t€¢Zko definovatelna) smés téchto latek spalovanim dieva, ktera se

aplikuje jako kout (1.3.2.1.2), (Kyzlink, 1988).

1.3.2.1.1 Konzervace rafinovanymi chemikaliemi

Kyzlink (1988) udava, Ze rafinované chemikalie, jichZ se uziva ke konzervaci
pti prili§ Castém pozivani by byly Skodlivé 1 pro clovéka. Proto maji vyhovovat

hlavné ¢ctyfem zakladnim pozadavkim:

1) Musi ¢init potravinu nevhodnou pro zivot mikroflory i1 v nepatrnych

koncentracich.
2) Musi byt v uc¢innych koncentracich naprosto neskodné lidskému zdravi.
3) Nemaji neptiznivé ovliviiovat barvu, chut’ a viini konzervované hmoty.

4) Nesméji obsahovat nedovolené, zdravi Skodlivé piimési, zejména arsen,

olovo, jiné tézké kovy a Skodlivé latky, specifické pro jednotliva ¢inidla.

Cepitka a kol., (1999) udavaji, Ze v nasi potravinaiské praxi jsou dnes
z chemickych konzervovadel povoleny kyselina benzoova, kyselina sobrova (resp.
jejich sodné soli), kyselina mravenci (soucasna legislativa jeji pouziti v potravinadch

zakazuje), oxid sifi¢ity a n€které estery kyseliny 4-hydroxybenzoové.

Prva ctyfi konzervovadla jsou pln€ UCinnd jen v kyselém prostiedi,
potlacujicim jejich disociaci a zvySujicim podil substance (nedisociovanych
molekul), kterd je sto pronikat Iépe bunécnou blanou mikrobl. Estery kyseliny
4-hydroxybenzooové, které nedisociuji, mohou chrénit i potraviny nekyselé. Ty vSak
u nas neni z hygienickych divodi dovoleno chemikéliemi vibec konzervovat

(nebezpeci rozvoje toxickych bakterii v pfipadé, ze by konzervovadlo selhalo).

Cervenka a Samek (2003) dodavaji, ze mezi nejdulezit&jsi latky, jejichz
pouzivani se v posledni dobé velmi rozsifilo, patii predev§im kyselina sorbova pro
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svou zdravotni a fyziologickou nezavadnost, neutralni organoleptické vlastnosti a pfi
tom pomérn¢ vyraznou antimikrobidlni ucinnost. Jeji UcCinnost je zvySovéana
pritomnosti soli kuchyniské a cukru. Zatim byla pouzivana — podobné jako ostatni
chemické konzervacni prostiedky jen u potravin rostlinného piavodu. Cuhra (2009)
naopak nevylucuje, Ze by kyselina sorbova mohla byt potencialni hrozbou. Kyseliné
sorbové, jakozto konzervaéni latky je vhodné se vyhnout v téch ptipadech, kdy
vzorek nebo néktera ze slozek obsahuje piirozenou mikrofléru nebo zivé
mikroorganismy a dale v piipad¢, kdy nelze garantovat naprostou mikrobiologickou
Cistotu a zabranéni priniku mikroorganismii do kone¢ného vyrobku jak ve vyrobé,
tak v priabéhu skladovani, dopravy a dalsi distribuce. Toto druhé omezeni pomérné
ptekvapivé zuzuje predpoklddané pouziti kyseliny sorbové, nebot pravé pouziti
konzervacni latky by podle obecnych ocekdvani meélo vést k potlaceni ristu
mikroorganismu a jeji pouziti u ,,sterilnich® potravin ztraci smysl. Vzhledem k tomu,
ze inhibi¢ni efekt kyseliny sorbové siln¢€ zavisi na hodnoté pH vzorku a to tak, Ze
slabsi efekt bude u malo kyselych potravin, rozhodujicim faktorem pfti rozhodovéni o

pouziti této konzervacni latky by méla byt pravé hodnota pH.

Konzervace rafinovanymi chemikaliemi se v modernim potravinatstvi pokud
mozno potlacuje. Z potravin urcenych k pfimému pouzivani se tak konzervuji jen
ptisadové potraviny, kde je to z technologickych nebo distribu¢nich diivodii nezbytné
nutné. Jinak se konzervuji chemikéliemi hlavné ovocné polotovary, uréené k vyrobé
marmelad, dzemti nebo sirupti, znichz se pfi zpracovani na findlni vyrobek
konzervovadlo z vétsi ¢asti vyvari. I zde se vSak hledaji nové zplisoby prodlouzeni
udrznosti napf. zmrazovanim. Zavazné informuji o povolenych aplikacich
konzervovadel 1 jinych potravinovych aditiv smérnice ministerstva zdravotnictvi,

popiipadé &s. potravni kodex (Cepicka a kol., 1999).

Nespornou vyhodou préace s chemickymi konzervovadly je podle Kyzlinka
(1988) jednoduchost, nenarocnost a moznost snadného konzervovani velkych

mnozstvi suroviny s uzitim jednoduchého zatizeni v blizkosti surovinovych zdroja.
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1.3.2.1.2 Konzervace uzenim

Podle Kyzlinka (1988) se pti konzerva¢nim uzeni upravuji vlastnosti potravin
tak, aby se zde nemohly mikroorganismy bud’ viibec mnozit, nebo aby bylo alespon

jejich mnozeni na delsi dobu podstatné ztizeno.

Tato konzerva¢ni metoda je velmi dalezitym Cinitelem pii zpracovani masa
(nebereme-li v uvahu uzené syry), a proto je podrobnéji probrana ve tieti ¢asti této

prace, v kapitole 3.3.1.2 — Uzeni masa.

1.3.2.2 Konzervace umélou alkoholizaci a okyselovanim

Konzervaéni metody této skupiny vyuzivaji protimikrobnich chemickych
ucinklt bioproduktd, které byvaji v pomémé znacnych koncentracich slozkami
pozivatin. Nékdy se aplikace takovych ¢inidel oznacuje jako chemicka konzervace

Vv §irSim slova smyslu (Kyzlink, 1988).

1.3.2.2.1 Konzervace etanolem

Etanol je pro mikroorganismy zasadné toxicky. Pfes jeho jedovatost
nemizeme ani etanol fadit k ¢inidlim vzdy sterilujicim, protoze spory
mikroorganismu ziistavaji casto po mnoho mésicti zivotaschopnymi i pii nejucinngjsi
koncentraci ¢inidla. Koncentrace etanolu, s nimiZ se pracuje V konzervarenstvi,
mnohé mikroorganismy pouze ochromuji, ale nezabijeji je. Alkoholické prostredi
vznika v potravinach ovocného ptivodu bud’ biologickou cestou, tj. kvasenim (kap.
1.3.3.1) nebo zamérnym p¥idavkem lihu &i lihovych roztoki. Cisty lih, jehoZ se uziva
k alkoholizovani potravin, miva obvykle asi 98 %obj. etanolu. Trvalost konzervace
etanolem 1 jeho inhibujici vliv na neZadouci nemikrobni zmény potravin jsou velmi
uspokojivé, metodu vak nelze kladn€ hodnotit a doporucovat s ohledem na opojné

ucinky samotného etanolu (Kyzlink, 1988).
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1.3.2.2.2 Konzervace organickymi kyselinami

Konzervujicimi organickymi kyselinami se zde podle Kyzlinka (1988)
rozuméji kyseliny obsazené ve znacnéjSim mnozstvi v ovoci nebo ziskavané ve
velkém nekterymi biologickymi procesy — tedy kyselina citronova, vinna, jable¢na a
mlééna. Cervenka a Samek (2003) dopliiuji, Ze nejrozsifendjsi jsou kyselina octova a
kyselina mlécna, piipadné smés obou. Mechanismus jejich pisobeni je ve snizovani
pH, ¢imz dochdzi ke zhorSeni podminek prostifedi pro rozvoj a aktivitu mikroba.
Konzervace kyselinou octovou a kyselinou mlécnou je nejvice pouzivana u zeleniny,
kyselina mlé¢na se vyuzivad 1 pfi specidlni technologii vyroby fermentovanych
masnych vyrobkil pfi jejich zrani a suSeni. Kyselina mlécna se v poslednich létech
za¢ind pouzivat také pro kratkodobé prodlouzeni udrznosti potravin jejich
povrchovym osSetfenim. Dobré vysledky byly dosazeny pfi oSeteni povrchu tél zvirat
na jatkdch po pordZce vcetné driibeze a ryb. Pfitom jde o piipravky Cdisté
potravinaiské kyseliny vyrobené pfirodnim procesem zkvasovani cukernych
substratil bakteriemi mlééného kvaSeni, nejednd se o kyselinu vyrabénou syntetickou

cestou.

Cervenka a Samek (2003) dale uvadéji, Ze tyto kyseliny se mohou pouzit i
k prodlouzeni spotiebni doby nékterych potravin nebo pro upravu kyselosti potraviny
ke zvySeni ucinnosti nékterych jinych konzervacnich zasaht, zvlasté termosterilace
(kap. 1.2.1.1 — Sterilace zvySenou teplotou), kdy je pak mozZzno pouzit nizsi teplotu
nebo kratS$i dobu jejiho plisobeni pii stejném konzervacnim efektu, ¢imZz dochazi
k vyznamné uspofe energetickych nakladd. Kyzlink (1988) dopliuje, Ze jestlize se
tak neucini, je okyselend potravina jen omezené udrznd. Takové potraviny se nékdy

oznacuji jako polokonzervy.

V potravindiské praxi se konzervani okyselovani, spojené poptipadé
s dal§imi chutovymi upravami potravin oznacuje vétSinou jako marinovani. Pfitom
se uziva pojmu ,marinada“, a to nékdy pro marinovaci lazen, n€kdy pro hotovy
marinovany vyrobek. V oboru zpracovani potravin zivocisného pavodu (kap. — 3.4.3
- Marinovani) ma u nas marinovani vyznam jediné pii konzervaci, resp.

polokonzervaci ryb (Kyzlink, 1988).
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1.3.2.3 Konzervace antibiotiky

Cepitka a kol., (1999) udavaji, ze antibiotika jsou latky, které si vytvaieji
mikroby na ochranu proti jinym mikrobnim druhtim. Jejich vybér ke konzerva¢nim
ucelim je velmi omezeny, jednak proto, ze maji vesmés jen urCité protimikrobni
»spektrum®, nesméji byt (ani sama, ani jejich derivaty v potravin€) pro konzumenta
sebeméné toxickd, nesméji mit pouziti v 1€kafstvi a pfi spoluaplikaci s biologickymi
konzerva¢nimi metodami nesméji potladovat zadouci mikrofloru. Cervenka a Samek
(2003) k tomu dodavaji, ze se proto dnes ke konzervaci pouzivaji jiz jen vyjimecné a

Vv fad€ zemi je jejich pouzivani k témto t¢elim zakazano.

1.3.2.4 Konzervace fytoncidy

Fytoncidy jsou podle Cervenky a Samka (2003) latky obsazené v kofeni a
nckteré¢ zelenin€ a vyznacuji se urCitym bakteriostatickym, ptip. 1 baktericidnim
ucinkem. Neékteré potlacuji rist plisni, jiné kvasinek a bakterii nebo snizuji odolnost
mikrobt vaci teplot¢ a jinym konzervaénim zdkrokiim. Z kofeni je nejvice
fytoncidnich latek obsazeno v hoicici, skofici a hiebicku, z ostatnich v ¢esneku a
kifenu, méné v cibuli, rajéatech a kotenové zeleniné. Podle Kyzlinka (1988) mohou
mit fytoncidy velmi rizné chemické sloZzeni. Mnohé znich jsou chutové nebo
pachové vyraznymi (t€kavymi), ¢asto podstatnymi slozkami né€kterych koteni nebo
aromatickych zelenin, a proto se v pifipadé konzervacni aplikace jejich nositelli
hovofiva o ,.konzervaci kofenim®. Konzerva¢ni vyuZiti fytoncidli ma lepsi vyhlidky,
neZ jaké ma aplikace antibiotik. I pro fytoncidy ovSem plati, Ze nachéazeji a jisté i
v nejbliz§i budoucnosti budou nachazet upotifebeni hlavné jako dopliujici
konzervacni Cinitele (napt. jako nepatrné ptisady pted termosterilaci nekyselych

konzerv, usnadiiyjici a zhospodarniujici zdkladni zékrok).

1.3.3 Konzervace biologickou upravou potravin — cenoanabidza

Takto nazyvame konzervacni metodu, pii které se vyuziva Cinnosti Zivych

mikroorganismii na rozdil od jinych metod, kde je jejich cinnost nezadouci.

~ 38 ~



Mikroorganismy se vyznacuji obrovskou rozmnozovaci schopnosti, vysokou
enzymatickou aktivitou nejriznéjSich druhti enzymii. Témito enzymy jsou
katalyzovany nejriznéjsi chemické pochody, které stépi slozité latky postupné az na
nejjednodussi zplodiny. Nékteré vzniklé produkty ve vysSich koncentracich tlumi
¢innost svych ptvodcl, popiipadé je usmrcuji a inaktivuji. Na tomto poznatku je

zalozena konzervace nize popsanymi metodami (Balastik, 1975).

TAB. 4: Nejznamé;jsi typy fermentace

Fermentace Produkty Mikroorganismy

etanolova etanol. oxid uhliéity |vasinky

Saccharomiyces cerevisiae

mlecna lyselina mlecna |oakterie Strepfococcus sp.,
Lactobacilius delbriickii a

Lactobacillus bulgaricus

smifena kyvselinotvorna  |kyselina milééna a octova,

i . strevni bakterie Escherichia.
etanol. oxid uhlicity, vodik

Salmonella

aceton-butanolova aceton, butanol. etanol o cltera klostridia
C. acetobutylicum. C. butylicum
butandiclova butandiol. etanol. octova a
mléfna lorseling, oxid uhlidiee.  |Serratia. derobacter aerogenes.
vodik Bacillus polymyxa. B. subtilis
propionova lcyselina propionova rod Propionibacterium
glycerolova glycerol rod Bacillus.

Saccharomiyces cerevisiae

Zdroj: Vodrazka (1999)

Kvaseni (fermentaci) a bunécné dychani jsou katabolické procesy poskytujici
energii. Bun&fné dychani je proces aerobni, kvaSeni (fermentace) — castecné

odbouravani sacharidi probiha bez ucasti kysliku (Campbell a Reece, 2006).

Kyzlink (1988) udava, ze v bézné evropské praxi se uplatituji dva druhy biologické
konzervace, a to konzervace etanolovym kvaSenim (1.3.3.1) a konzervace mléénym
kvasenim (1.3.3.2). S vyjimkou Siroké oblasti syrafstvi maji u nas zanedbatelny
konzervacni vyznam kvaseni, jejichZ podstatou nebo alesponl nejvyraznéjsim déjem

je proteolyza (1.3.3.3).
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1.3.3.1 Konzervace etanolovym kvaSenim

Hampl a kol., (1962) udévaji, ze etanolové kvaseni je proces, pii némz
uhlicity. Dudas (1981) poukazuje na to, ze jakmile koncentrace alkoholu doséhne
ur¢it¢tho procenta (vice nez 14 % objemu), kvaSeni se zastavi a produkt je
konzervovan. Cepicka a kol., (1999) k tomu dodavaji, ze pokud mé byt konzervace
trvala, musi byt povrch vykvasené tekutiny ochranén (vzdusnou) uzavérou proti
mikroorganismim, které¢ stravuji alkohol, zejména proti octovym bakteriim a

kiisotvornym kvasinkam.

V konzervarenské praxi se uplatituje kvasny proces hlavné pii vyrobé dvou
druhii zbozi, a to pti vyrobé ovocnych nebo révovych vin a pfi vyrob¢ tzv. palenek,
kterd ovSem jiz neni konzervaci ovoce. Etanolové kvaseni se nehodi ke konzervaci

zeleniny a zejména ne zivocisnych produktii (Kyzlink, 1988).

1.3.3.2 Konzervace mlé¢nym kvaSenim

Kyzlink (1988) udava, Ze mlécného kvaseni se vyuziva jednak ke konzervaci
krouhané zeleniny, hlavné zeli, které¢ se dusa s pifisadou jedlé soli a kofeni do
vhodnych jimek, kde kvasi pod zvlast' pfipravenym solnym ndlevem. Jinak je
roz$iteno 1 mlécné prokvaSovani krdjenych fazolovych luskdi 1 jiné zeleniny,
kukuficnych klasti a hub. V teplejSich oblastech je vyznamna kvasnd konzervace
zralych 1 nezralych olivovych plodi. Ke konzervaci masa a jinych v podstatné
bilkovinnych a malo cukernatych surovin se mlé¢né kvaseni zasadné nehodi. Rtizné
jeho formy se vSak spolupodileji na konzervaci nebo fermentacni upravé takovych
materidli, zejména pokud byly k tomu ucelu obohaceny o sacharidy. V zeméd¢lstvi
je mlécné kvaSeni zakladem rozsahlé vyroby sildzovanych krmiv. Dudas (1981)
udava, ze bakterie mlé¢ného kvaseni z rodu Lactobacillus vytvareji z cukri prevazné
anaerobnim procesem mlécnou kyselinu a pravdépodobné téZ antibiotika. Pfi tomto

procesu probihaji ¢etné vedlejsi mikrobiologické pochody.
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Podle Kyzlinka (1988) v podstaté probiha vlastni mlécné kvaseni nejprve
podobné jako etanolové kvaseni, a to az do stadia, kdy se vytvoii kyselina

pyrohroznova (viz. OBR. 3).

OBR. 3: Obecné schéma fermentace

CH—C—CCOH = - CH;—CH—CCOH
R o
kyselina pyrohroznova \ e
l CH;—CH=0 CH;—CH;—OH
aceta!dehyd ethanol
HOOC—CH;—C—COGCH S
I l S
kyselina oxaloctova ~a o
CH;-C—S~CoA CH;—CQOH
(l) kyseling cctova
acetyl-CoA
HOOC—CH;-£—S~CoA 1
sukcinyl-CoA HoC—C—CHz-C—S=CoA —— 4,6—C—CH,
@] o] O
acetoacetyl-CoA aceton
H,C—CH; q—S—CoA :
> C—CH—CHC—S- ,C—CH—CH
propicnyi-CoA H,C—CH;—CH;-C—8-CoA H,C (IJ 5

OH

butyryl-CoA
/ \ propan-2-ol

H,C—CHz—CH;—OH CH;—CH;—CQOK
preoan-*-ol kyselina propicnova H,C—CH;—CH;—CH;—0H

O

butan-1-ol

\

H4,C—CH;—CH;—COOH

Obecné schema fermentace :
kyselina méaseina

Zdroj: Spicka (2004)

Kyzlink (1988) dale uvadi, Ze kyselina pyrohroznova se pii mlééném kvaSeni
pfevede na kyselinu mlécnou, jejiz je oxokyselinou. Mezi vedlejSimi produkty
mléénych kvaSeni zeleniny nas z technologického hlediska zajimd piedevSim

kyselina octova, ktera zpravidla vznika asi 0,3 az 0,4 %, pocitano na celkovou

~ 41 ~



hmotnost naloZené zeleniny. Tvofi se hlavné v prvnim obdobi kvasného procesu. Jeji
produkce je nutnym piedpokladem tspésné konzervace a nékteti autofi uvadeji jako

optimalni pomér konzervujicich kyselin mlé¢né a octové 3:1.

Zelenina konzervovana mléc¢nym kvasenim je jen podminéné tdrzna. Pokud
se skladuje ve vyrobnim podniku, musi byt neustdle kontrolovany a udrzovéany
podminky, které zabezpecuji nélezitou kyselost a teplotu. K dlouhodobé dopravé
nebo Kk nekontrolovatelnému skladovani se kvaSené vyrobky nehodi. Krouhanou
zeleninu je proto tieba po vyskladnéni ze zavodu rychle spotiebovat nebo ji zménit
doplityjicimi zdkroky na trvalou konzervu. Bez téchto opatfeni je pouze

polokonzervou (Kyzlink, 1988).

1.3.3.3 Konzervace mikrobialni proteolyzou

Mikrobialni proteolyza se podle Kyzlinka (1988) ucastni konzervac¢nich nebo
polokonzervacnich opatieni hlavné v oblasti syrafského primyslu. Proteolyzujici
mikroorganismy se zfeteln¢ podileji na konzervacnich upravach potravin pfi
zpracovani masa, vajec a lusténin. Kyzlink (1988) uvadi mezi ptiklady napft. ¢inska
vejce — takto se oznacuji produkty konzerva¢nich nebo spise polkonzervaénich tprav
vajec, které maji senzoricky, nasim spottebitelliim sotva pfijatelny charakter. Kachni
nebo 1 jind vejce se pii téchto upravach ukladaji do alkalizovanych smési hliny,
ryzovych slupek, vapna a jinych latek, vnichz vajecny obsah podlehne
dlouhodobému, pievazné proteolytickému — ale v nékterych modifikacich zifejmé
zCasti 1 sacharolytickému — kvaseni. Trvanlivost ¢inskych vajec ptesahuje dobu delsi
nez rok, je mozno povazovat je — také vzhledem k nutnosti respektovat specifické
podminky uloZeni — jen za polokonzervu. Jako dalsi pfiklad uvadi Kyzlink (1988)
sojové omacky, coz jsou slané, tmavé hnédé kapaliny s pfijemnym arématem a
masnou nebo ofechovou pfichuti. Zlepsuji chut’, viini a barvu orientalnich i jinych
jidel (véetné polévek a omacek) z masa, ryb 1 zeleniny. S6jovych omacek je mnoho
druhil a charakterizuje je zejména pouZiti rozliénych surovin a rizn¢ dlouhé doby

zrani.
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2. Konzervace rostlinnych produktii

Pro rozséhlost sortimentu rostlinnych produktii jsem se zaméfil pouze na

konzervaci ovoce a zeleniny.

2.1 Technologie konzervarenstvi ovoce a zeleniny

Mezi nejstarsi zpisoby konzervace ovoce a zeleniny patii suSeni a vyroba
povidel v domécnostech. U nés vznikaly primyslové konzervarny v produkénich
oblastech koncem 19. stoleti, a to nejCastéji pti cukrovarech. Ve 20. stoleti se
konzervarenskd vyroba déle rozvijela, vznikala pramyslovd vyroba povidel,
marmeldd, dZemil, ovocnych vin, kvaSené a sterilované zeleniny. Po druhé svétové
valce se vyroba soustfedila do vétSich zavodu, byly vybudovany i nékteré nové
moderni velkokapacitni zavody. Konzervarensky primysl zpracovava cast sklizné
ovoce a zeleniny, suroviny dale zuSlecht'uje a prodluzuje jejich uchovatelnost, ¢imz
zajiStuje rovnomérné zasobovani trhu po cely rok. Kromé toho znamena
konzervarenska produkce i raciondlni zdsobovani trhu po cely rok. Kromé toho
znamena konzervarenska produkce i racionalizaci pfipravy pokrmu, protoze fada
konzervarenskych vyrobkii slouzi jako polotovar pro pfipravu hlavnich jidel
(mrazena a sterilovana zelenina). Konzervarensky primysl vyrabi rovnéz hotova

jidla, jidla pro diabetiky a vyrobky pro détskou vyzivu (Ingr a kol., 1993).

2.2 Konzervacni zasahy

Zpracovani ovoce a zeleniny je dle Ingra a kol.,, (1993) zaloZeno na
prodlouZeni jejich uchovatelnosti. Vedle zédkladniho ukolu konzervace je tfeba dbat
rovnéz o zachovani nebo i zlepseni vzhledu, viiné a chuti produktt i obsahu slozek,
dalezitym svymi katalytickymi G¢inky (vitaminy). Pii béZnych podminkéch podléha
ovoce a zelenina neZzadoucim zménam, z nichZ nejzavaznéjsi je rozklad nebo kazeni,

zpiisobované riznymi mikroorganismy (bakterie, kvasinky, plisn¢).

Konzerva¢ni metody pusobi tak, ze bud’ potlacuji mikroorganismy a jejich

aktivitu nebo zvysuji odolnost prosttedi. Délime je do tii skupin:
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1) odstrafiovani mikrobt z konzervovanych potravin;
2) prima inaktivace mikrobu (usmrcovani mikrobu, sterilace potravin);

3) neptima inaktivace mikrobti (zvySeni odolnosti potravin).

Mezi metody pfimé inaktivace patii termosterilace. U vyrazné kyselych
produktii pod pH 4 (ovoce, okyselena zelenina), kde vegetuji jen kvasinky, plisné a
nékteré nesporulujici bakterie, staci na jejich zniCeni kratké pasteracni teploty
(+70 az +100 °C) po dobu né€kolika minut. U nekyselych (nad pH 6,5) nebo malo
kyselych pH 4 — 6,5), kde mohou vegetovat bakterie s velmi odolnymi sporami, tieba
pusobit teplotami +115 az +125 °C po dobu 5 — 20 minut. Obvykle se pouziva
autoklavu (Ingr a kol., 1993).

U nepiimé inaktivace dulezitou skupinu tvofi metody fyzikdlni, kde
nejjednodussim zplisobem je suSeni. U zeleniny je tieba sniZit obsah vody pod 13%,
material se vSak nesmi pfesuSit, aby nezesitovaly makromolekularni slozky a
nepotlacila se jejich zpétnd bobtnavost. Pfi suseni proudicim vzduchem je tfeba susit
rychle, aby se zabranilo oxidaci. K suSeni kusovych castic se hodi zejména susarny
pasové, k vysouseni kapalin sprejové a u kaSovitych hmot suSarny vélcové.
Zahustovani $tav se provadi na odparkach. Jiny zplsob zvySovani suSiny

(koncentrace) se provadi ptisadou cukru nebo soli (Ingr a kol., 1993).

Chemické metody konzervace pouzivaji rafinovanych chemikalii (kap.
1.3.2.1.1 — Konzervace rafinovanymi chemikaliemi). Chemikaliemi se konzervuji
hlavné jen ovocné polotovary, které se pak tepelné zpracovavaji, takZze vétsi st
konzervovadla se vypafi. Biologickych konzervacnich postupil se u nés pouziva jen
ke konzervaci ovocnych §tav etalonovym kvaSenim a ke konzervaci zeleniny

mléénym kvasenim (Ingr a kol., 1993).
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2.3 Prumyslové zpracovani ovoce a zeleniny

Podle Ingra a kol., (1993) se pii prumyslovém zpracovani ovoce a zeleniny
jsou pocatedni operace pro vétsinu vyrobkd spoleéné. Ukony spoleéné viem

vyrobklim jsou piejimani, skladovani, prani a tfidéni surovin.

Technologie zpracovani ovoce a zeleniny lze obecné rozdélit podle

charakteru vyrobki do nasledujicich skupin:

1) Vyrobky kusovité konzistence.
2) Vyrobky s rozmélnénou tkani.

3) Ovocné a zeleninové vyrobky tekuté.

2.3.1 Vyrobky kusovité konzistence

K vyrobkiim kusovité konzistence patii: kompoty a sterilované zeleniny,
zmrazené ovoce a zmrazend zelenina, suSené ovoce a susena zelenina, mlé¢né kysana
zelenina, proslazené ovoce a chemicky konzervovana zelenina. Krom¢ hotovych
vyrobkll k pfimému konzumu se zpracovava v konzervarnach ovoce a zelenina
v kusové konzistenci také na polotovary, urené k dalSimu zpracovani
vV mimosezénnim obdobi. Hlavnim produktem tohoto typu je tzv. ovocna pulpa, coz
je oprané a vytiidéné syrové ovoce, ukladané v sudech v roztoku chemického

konzervacniho ¢inidla (Ingr a kol., 1993).

2.3.1.1 Ovocné kompoty

Podle Hampla a kol, (1962) jsou kompoty nejrozsifenéjSimi
konzervarenskymi vyrobky, u kterych jde o zachovéni ptivodniho stavu a také viing,
barvy a chuti. Rozumime jimi celé nebo délené ovoce, zalit¢ zpravidla v cukerném
roztoku a sterilované. Pracovni postup spoc¢iva kromé¢ vySe zminénych predbéznych
operaci jeSté v predvareni plodl, plnéni do oball, zalévani cukernym nélevem,
odvzduSnovani, uzavirani naplnénych oball, sterilaci, chlazeni, skladovéani a vné&jsi

uprave obali. Kott (1981) dodava, ze nalev pro kompoty, 1 kdyz byva u nekterych
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druhii zabarven, mé byt ¢iry a bez zékalu zpiisobeného utrzky duzniny, slupek nebo

jinymi pfimésemi.

Ptedvareni neboli blansirovani je podle Langmaiera (2004) zakrok, pii kterém
se na surovinu pusobi vodou ¢i vodni parou o teploté¢ +60 °C. Tim se produkt stava
na jisty, omezeny Cas potfebny pro dal$i zpracovani trvanlivéjsi. Dlraz se klade
predevs§im na inaktivaci enzymit, odstraiuji se také nezadouci pachy, které by jinak

znehodnotily vyrobek.

2.3.1.2 Sterilovani zeleniny

Zpracovani zeleniny na sterilované vyrobky je podobné v fadé ptipadi jako u
ovoce. Zelenina se pere, tfidi, ptip. loupe, blansiruje, plni do lahvi (oball1), zaléva
slanym nebo sladkokyselym nalevem a steriluje. NejCastéji se steriluje hrasek,
fazolka, karotka, celer, chiest, kvétdk zeli ve slaném nebo sladkokyselém nalevu.
Zelenina, kterd se zaléva pouze solnym nalevem, ma nizkou kyselost a musi se
sterilovat autokldvem pii teplotach nad +100 °C, nélevy s ptidavkem kyseliny snizi

znaén¢ pH, takze mozno sterilovat pfi teplotach do +100 °C (Ingr a kol., 1993).

Krome sterilace se muze ovoce a zelenina také zmrazovat.

2.3.1.3 Suseni

K dalsim zptisobim konzervace ovoce a zeleniny, pii kterém zlstava
zachovan kusovity charakter, patii suSeni. Princip konzervace suSenim byl jiZ
probran V prvni ¢asti prace, kapitola 1.3.1.1.1 — Konzervace suSenim. Ovoce se
zpracovava vyzralejsi, zelenina se pfed suSenim vétSinou blanSiruje (Ingr a kol.,

1993).

2.3.14 MIlé¢éné kvaSeni

Mlécné kvaseni se podle Ingra a kol., (1993) pouziva predevsSim u zeli a

okurek. Kvaseni se provadi ve velkych nadrzich ze dieva, nebo betonovych jimkach.
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Krouhané zeli se soli (1,7 — 2,0 % NaCl), udusava, aby se odstranil vzduch. Okurky,
pfip. jind zelenina se po ulozeni do kvasnych nddob zalévaji solnym roztokem.
Vykvasené okurky se pak obvykle operou, ukladaji do sklenice, zalévaji

sladkokyselym kofenénym nalevem a steriluji.

2.3.2 Vyrobky s rozmélnénou tkani

Na rozmélnéné vyrobky se zpracovavaji rizné druhy ovoce, ale i zeleniny.
Znacny podil produkce zaujimaji rozmélnéné polotovary, predev§im ovocny protlak,
které umoznuji presunout dal§i zpracovani na mimosezonni obdobi. Tuto skupinu
muzeme rozdélit na ovocné a zeleninové protlaky, jen mirné chutové upravené, dale
jsou to zahuStované protlaky, zejména rajatovy protlak a Svestkova povidla a treti
skupinu tvofi rosolované ovocné pomazanky. K odstranovani nepouzivatelnych
souCasti se vyhodn€ pouziva pasirovani. Pasirovani piedchazi rozvafeni nebo
rozpateni suroviny, pfi¢emz dochazi k uvolnéni pektinu a inaktivaci enzymu (Ingr a

kol., 1993).

2.3.2.1 Ovocné a zeleninové protlaky

Ingr a kol., (1993) uvadéji, Ze ovocné protlaky se ptipravuji z rizného ovoce,
nejcastéji z jablek. Aby méla jablka dostate¢né mnozstvi nerozstépené¢ho pektinu,
maji byt plody nelplné zralé. Hampl (1962) dodava, ze ostatni druhy ovoce,
predevSim Svestky, se vyzaduji vyzralejsi. Ingr a kol., (1993) dale uvadgji, ze ze
zeleninovych protlakd takto zpracovavanych, je to hlavné Spenat, ktery se pak

obvykle zmrazuje.

2.3.2.2 Zahusténé protlaky

Druhd skupina rozmélnénych vyrobkl se déale zpracovava zahu$tovanim.
Jednoduchym vyrobkem jsou Svestkova povidla, zahusténa v otevieném kotli nebo
ve vakuu asi na 55 % suSiny. Nejrozsifenéjsim zahustovanym vyrobkem je protlak

z rajcat se suSinou 28 — 30 % (Ingr a kol., 1993).
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2.3.2.3 Ovocné pomazanky — dZemy a marmelady

Podle Hampla a kol., (1993) se dzemy vyrabéji bud’ z cerstvého ovoce nebo
Castéji z polotovari konzervovanych chemicky, zmrazovanim ¢i sterilaci. Kott
(1981) uvadi, ze dZem ma svou chuti, barvou i vini a strukturou piipominat
charakter pouzit¢ho ovoce. Jilek (2001) dodéava, Ze tyto ovocné pomazanky se

pfipravuji pouze z jednoho druhu ovoce.

Marmeléda je vyrobek z rozmélnéného a pasirovaného ovoce zahusténého
vafenim s cukrem do rosolovité az husté kaSovité konzistence. Pro vyrobu marmelad
se pouzivaji stejné ovocné suroviny a pomocné latky jako pro vyrobu dzemd.

Namisto kusovitého ovoce se vSak pouzivaji protlaky — dfen¢ (Kott, 1981).

Podle Kéce (1957) se pro vyrobu ovocnych pomazanek pouzivaji druhy
S dostateénym obsahem pektinu a kyselin jako jsou jablka, rybiz, boravky,

pomerance, citrony apod.

Ingr a kol. (1993) udévaji, ze k rozmélnénym konzervarenskym vyrobkim
patii také hotcice, vyrdbénd z rozmélnéného hoici¢ného semene, které se misi

s vodou, cukrem, kofenim a octem.

2.3.3 Ovocné a zeleninové vyrobky tekuté

Dudas (1981) uvadi, Ze ve vyrobnim procesu jde bud’ o tak jemné rozdrceni
suroviny, Ze se tkan v celkovém podilu stavy ,,ztekuti®, anebo Castéji se ze suroviny
tekuty podil odlisuje. Podle Ingra a kol., (1993) se ziskana Stédva pak konzervuje,
popt. chutové upravuje. Pro piimy konzum slouzi pfirodni ovocné S§téavy, ovocné
mosty a zeleninové Stavy sterilované. Po zfedéni jsou ke konzumu ur€eny sirupy a
susené ovocné §tavy. Zkvasenim ovocnych §t'av jsou pfipravovana ovocna vina. Cast

produkce lisovanych §t'av slouzi jako polotovar pro dalsi zpracovani.
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2.3.3.1 Ovocné §t’avy

Kavina (1997) uvadi, ze ovocné $tavy se vyrabéji témét ze vSech druhti
ovoce. Rop a Hrabé (2009) udavaji, ze pti jejich vyrobé se po zékladnich pocatecnich
operacich ovoce drti na riiznych typech drtict (pilkové, talifové apod.). Drcené
ovoce se snadnéji lisuje a zvySuje se tim jeho vylisnost. Hampl a kol., (1962)
dodavaji, ze pred vlastnim lisovanim $tavy se nékdy provadéji zédkroky, kterymi se
sleduje lepSi uvolnéni $tavy. Vylisovand $tdva se po piipadném odvzduSnéni
zbavuje kalu na odstfedivkach ¢i filtrech nebo prostou sedimentaci kalu. Rop a Hrab¢
(2009) dale uvadeji, ze pokud se ovocna stava ihned nezpracovava, konzervuje se na

polotovar. Zakladnimi polotovary potom jsou:

- ovocné §tavy konzervované chemicky — sukusy,
- ovocné §tavy konzervované sycenim oxidem uhli¢itym — matecné $t'avy,

- ovocné §tavy konzervované zahuStovanim — ovocné koncentraty.

2.3.3.2 Ovocné moSsty

Mosty se vyrabgji z Cerstvé vylisované §tavy, kdy je postup vyroby totozny
S vyrobou ovocnych $tédv az do okamziku ulozeni ziskaného produktu, nebo
z matecné Stavy, ktera se zbavuje oxidu uhli¢itého, znovu ¢ifi, filtruje a steriluje

(Hampl a kol., 1962).

2.3.3.3 Sirupy

Ovocné sirupy jsou $tavy konzervované piisadou cukru se suSinou nejméné

65 %. Znacna Cast sirupll se pouziva pro vyrobu nealkoholickych napoji, sycenych

CO; — limonad, které byvaji ¢asto upravovany piisadou tresti, extraktd a barviv (Ingr
2

a kol., 1993).
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2.3.34 Ovocna vina

Ovocna vina jsou alkoholické néapoje vyrobené alkoholickym kvasenim
upravenych ovocnych $t'av. Technologie ovocnych vin se 1iSi od technologie vin
révovych tim, Ze se ovocnd Stava miize upravovat vodou. Vyroba ovocnych vin
zacina upravou $tavy a dale ptipravou zakvasu, kdy se upravuje obsah kyselin a
cukr. Upraveny zdkvas se nechava kvasit. Nasleduje Skoleni vina, tzn. stabilizace

vina vzhledové i chutové (Rob a Hrabé, 2009).

Ingr a kol., (1993) ktomu dodavaji, ze hotova vina se Casto upravuji

ptidavkem alkoholu, kofeni a cukru na dezertni vina.

2.4 Zbytky a odpady konzervarenského prumyslu

Pted konzervaci se odstraiiuji z ovoce a zeleniny nepouzivatelné a hygienicky
zavadné casti plodi. Mezi zbytky pocitdme listy kostdlové zeleniny, lusky,
hrachovou slamu, vylisky, slupky po loupani plodl, ulomky kotenti a pecky. Mezi
odpady pocitame odpadni vody plavici, praci a provozni. Nejvétsi cast zbytka
piedstavuji obalové listy ze zelnych hlavek. Pokud nejsou plesnivé nebo nahnilé,
jsou velmi dobrym krmivem. Obsahuji asi 10 % suSiny, 1,9 % dusikatych latek, 2,3
% cukru a 2,6 % bezdusikatych latek extraktivnich. Pfi lisovani ovoce na ovocné
Stavy vznikaji jako vedlejsi produkt vylisky. Pochazeji-li z neptezralych jablek,
obsahuji cenny nerozpustny protopektin. VEtsi ¢ast vyliskll se susi a zpracovava na
technicky pektin. Cerstvé vylisky se mohou také pfidavat do krmnych davek pro
skot. Velké mnoZstvi zbytkd vznikd pfi mechanickém loupéni jadrového ovoce na
kompoty. Mezi hodnotné zbytky patfi rovnéZ semena rajcat, zbyvajici pii vyrobé

rajského protlaku (Ingr a kol., 1993).
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TAB 5: Vyhodnoceni riznych druhti ovoce a zeleniny na dobu uchovéni v zavislosti

na teploté, vlhkosti a vétrani

Druh Teplota °C Vlhkost Vétrani Doba uchovani
Salat hlavkovy +5az+1 90-95 slabé 3 tydny
Spenat -0,5 a7 +2 90 -95 slabé 1-2 tydny
Reven Oaz+1 85-90 stfedni 1-2tydny
Zeli -1,0az+1 90-95 stredni 6 mésicu
Kedlubny rané -1,0az +3 91-95 stredni 1-3tydny
Kedlubny zimni 0az+2 92 -95 stredni 1 - 4 mésice
Kapusta hlavkova -1,0az+1 93-95 stfedni 1 -2 mésice
Kapusta razickova -0,1 az +2 94 - 95 stredni 3 -8 tydnl
Kvétak -0,5az+1 85-90 stredni 10 tydnl
Mrkev 0az+l 95-98 stredni 4 -5 mésicl
Celer 0az+2 85-95 slabé 2 - 4 mésice
Petrzel -1,0 az +2 80-95 slabé 2 - 4 mésice
Cervena fepa 0 95 -98 stfedni 3 mésice
Redkvitka +1,0 90-95 stfedni 3 tydny
Kren 0 95-98 stredni 10 - 12 mésica
Cibule -2,0az+2 60 - 75 silné 6 - 8 mésicl
Cesnek 0ai+2 70 -75 silné 6 - 8 mésicl
Por -1,0az+1 85-90 silné 1 -2 mésice
Rajcata zrala +0,5az+4 85-90 silné 1-2 tydny
Rajcata zelena +4,5 ai +2 80-85 silné 4 tydny
Okurky +1,0 az +10 85-90 silné 2 tydny
Lilek +7,0 az +10 86 - 90 silné 1-2 tydny
Melouny 0aZ+4 87-90 silné 6 - 8 tydnl
Jablka letni Oaz+4 88 -92 stredni 1-2 mésice
Jablka zimni 0aZ+4 85-90 stredni 3 - 6 mésicl
Hrusky 0aZ+4 85-90 stredni 2 - 5 mésicl
Tresné, visné 0az+2 80-90 stredni 1-2 tydny
Meruriky 0az-0,5 90-92 stredni 2 - 3 tydny
Broskve 0az-0,5 88-92 stredni 2 - 3 tydny
Svestky 0az+2 85-90 stiedni 4 -6 tydnl
Rybiz 0az+2 85-90 stredni 1-2 tydny
Angrest 0aZ+2 85-90 stredni 3-6tydnl
Hrozny -0,5 az +5 85-88 stredni 3 mésice

Zdroj: Cervenka a Samek (2003)

2.5 Zpusoby prodlouZeni adrznosti oSetienim a balenim

Pod pojmem minimalni oSetfeni ovoce a zeleniny se rozumi rlizné operace

provadéné po sklizni jako tfidéni, €iSténi, prani a pfipadné dalsi upravy jako loupani

¢i krajeni. Minimalni oSetfeni ma nejvétsi vyznam u zeleniny, kde se také nejvice

provadi, a to zvlasté¢ u druht s kratkou udrznosti. Miniméln¢€ oSetfena zelenina

zistava biologicky 1 fyziologicky aktivni tim, Ze jeji tkané jsou Zivé a dychaji.
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Utelem minimalniho oSetfeni je dodat spotiebiteli Cerstvy vyrobek s prodlouzenou
udrznosti a zaroven zajistit nezavadnost vyrobku a uchovat jeho nutricni a
senzorickou hodnotu. Pro dodavky do prodeje a spotiebu v domécnosti se obvykle
pozaduje udrznost 7 dnli, pro vyvoz, napt. pro zamoiskou dopravu 7 — 15 dnda,
ptipadné delsi. Hlavnim limitujicim faktorem prodlouzeni udrznosti jsou vady, které
se Vv zavislosti na druhu objevi nejdfive, jako je enzymové hnédnuti, nezadouci
vybéleni povrchu, mikrobialni kazeni vcetné plisni, vadnuti (starnuti) vlivem
respirace a tvorby etylénu, snizeni nutri¢ni hodnoty, zhorSeni textury a chuti. Pro
delsi prodlouzeni udrznosti se jak u zeleniny, tak i u ovoce pouziva baleni, a to na
podlozni misky pokryté prutaznymi foliemi nebo metodami baleni ve vakuu,
pfipadné ve smrstitelném obalu. V posledni dobé se rozsifuje také baleni zeleniny
v modifikované atmosféte. Tak Ize vyrazné prodlouzit tdrznost i u zeleniny, které se
vyznacuje minimalni pfirozenou trvanlivosti, jako je kvétdk, brokolice nebo

hlavkovy salat (Cervenka a Samek, 2003).
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3. Konzervace zivo€iSnych produkti

3.1 Konzervace a skladovani syrového masa

Maso patii mezi netdrzné potraviny, podléha snadno zkéze. Proto je nutné
thned po jateCnim opracovani zajistit jeho udrznost (nejcastéji chlazenim — viz dale),
zaroven nastavaji v mase zmény, které rozhoduji o budoucnosti masa (Cepicka a

kol., 1999).

Ingr (2003) udava, ze zvySovani Udrznosti masa pomoci nizkych teplot je
uplatiiovdno na empirickém principu od nepaméti, znali je jiz lovci zvifat, ,,ledovani*
bylo pouzivano jiz ve starém Rimé. Umélé chlazeni je vyuzivano az z konce
predminulého stoleti. Pfi nedostatecnych moznostech chlazeni se diive porazela
jateCna zvifata zejména v zimnich mésicich, coz u domécich porazek pretrvava do

soucasnosti.

Kadlec a kol., (2009) poukazuji na to, ze ackoliv je maso v okamziku smrti
prakticky sterilni, je b&hem jate¢niho opracovani kontaminovano (zejména na
povrchu). Maso pak po porazce podléha ¢innosti mikroorganismii, které ptisobi jeho
zkézu. Rychlost i rozsah rozkladu zavisi na teploté a dalSich podminkéach skladovani.
Je proto nutné dosdhnout co mozna nejdiive potfebnych nizkych teplot, popft. je
mozné vyuzit doplhujicich konzervacnich zakrokt, jako napt. snizeni pH (postiik
roztokem organickych kyselin, zejména mlécné), sniZzeni aktivity vody, vyuZiti
vhodného obalu nebo uprava atmosféry v obalu ¢i skladovacim prostoru. Pro
dlouhodobé skladovani se maso zmrazuje, pro kratkodobé skladovani se pouziva

teplot nad bodem tuhnuti (chladirenskeé teploty).

3.1.1 Chlazeni masa

Ingr (2003) udavé, Ze chlazeni masa a drobl ziskanych pfi jatecnim
zpracovani zvifat se az na vyjimky (jejich zpracovani v teplém stavu) vzdy zatazuje

bezprostfedné za jate€ni vyrobu. Chlazenim se zvySuje udrznost masa, soucasné se
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vV ném umoziuje prabéh zadoucich zracich procest a konecné se chlazenim, snizuji

hmotnostni ztraty masa.

Kadlec a kol., (2009) udavaji, ze v EU se pozaduje, aby maso bylo
vychlazeno na teplotu pod +7 °C, pro jeho delsi udrznost je vSak tieba ho uchovavat
pfi teplotach kolem 0 °C. Vzhledem k tomu, Ze maso zacind tuhnout pfi teploté -1,5
°C, nemélo by byt uchovavano pii teplotach pod touto hranici. Kyzlink (1988)
udava, ze hovézi maso je pii +2 °C a odpovidajici vlhkosti vzduchu dobte udrzné asi
10 dni, veptfové asi 8 dni a teleci asi 6 dni. Pti 0 °C se Gdrznost zvySuje az o 100 %.
Pii teplotdch nizSich nez +3 °C jiz neni tfeba pocitat srozvojem mezofilnich

mikroorganisma.

Podle Ingra (1996) se z technologického hlediska maso d¢€li podle jeho vnitini
teploty na maso teplé (vnitini teplota +27 °C a vyssi, coz odpovidd obdobi nejdéle do
dvou hodin po pordzce), maso vychladlé (vnitini teplota +10 °C a niz$i) a maso

vychlazené (vnitini teplota 0 az +5 °C).

Chlazeni jate¢n¢ opracovanych tél a masa zahrnuje déale podle Ingra (1996)

dvé faze:

1) zchlazeni masa (z télesné teploty na teplotu chladirenskou);

2) skladovani masa v chladirné.

3111 Zchlazovani masa

Zchlazovéani masa se podle Steinhausera a kol., (1995) z télesné teploty na
niz8i teplotu na naSich jatkdich provadélo bud’ v odvéSovnach nebo
v pfedchladirnach. OdvéSovny nebyly uméle vychlazovany strojnim chladicim
zafizenim. Teplota v odvéSovnach zavisela na teploté venkovniho vzduchu, pficemz
bylo nutno vzdy pocitat s pomérn¢ znacnym zvysSenim teploty po odvéSeni vétsiho
mnozstvi teplych pili nebo ¢tvrti. Proto 1 zchlazeni masa bylo pomalé a mélo G¢inné
za soucasné znacné ztraty na hmotnosti. Pozdéji se na vétSiné€ nasich jatek pouZzivalo
ke zchlazeni masa ptedchladiren, tj. mistnosti chlazenych na teplotu +4 az +8 °C.
Relativni vlhkost byvala kolem 85 %. Oba zptsoby zchlazovani byly zalozeny na

domnénce, Ze maso musi chladnout pomalym vyrovnavéanim teploty masa s okolim.
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Bylo vSak prokdzano, ze rychlym zchlazenim masa z pravé porazenych zvifat
(zchlazenim bez odvéseni) pii teplotach kolem 0 °C, popt. i hlubsSich, za rychlého
pohybu vzduchu se dosahne zvySené trvanlivosti masa a zaroven i nizSich vahovych
ztrat. V soucasné dob¢ se pouzivaji tii metody ke zchlazovani masa z télesné teploty
na méné nez +7 °C v jadfe masa: rychlé, jednofazové zchlazeni masa, ultrarychlé

zchlazovani masa a prerusované zchlazovani.

3.1.1.1.1 Rychlé, jednofazové zchlazovani masa

Ingr (1996) udava, ze je u nas nejrozsifenéjsi metodou, ponévadz vSechny
masné kombinaty byly od sedmdesatych let vybavovany tzv. rychlozchlazovnami.
Podle Steinhausera (1995) se pii rychlém zchlazovani masa pouzivé teplot vzduchu
od -1 °C do +2 °C, pii relativni vlhkosti vzduchu 85 az 95 % a proudu vzduchu od
0,5 do 3 m.sec-1. Zvyseni rychlosti proudéni vzduchu ma sice za nasledek zkraceni
doby zchlazovani, ale za cenu zvySenych ztrat na hmotnosti. Doba zchlazovani tél
prasat je asi 12 — 24 hodin, skotu asi 18 — 36 hodin. Ztraty na hmotnosti odpaienim
vody z masa béhem zchlazovani byvaji u tél skotu 1 az 1,5 %, zatim co pfi pomalém
zchlazovani az asi 2,0 — 2,5 %. Veptové pllky vykazuji hmotnostni ztraty nizsi.
Ptednosti snizeného odpatrovani vody z masa pii rychlém zchlazovani nelze vSak
pfeceniovat. Dostatecny odpar vody z povrchovych vrstev masa je z hygienického
hlediska nepostradatelny k docileni poZzadované udrznosti masa. Odpafovanim vody
dochazi k zadoucimu zaschnuti povrchové vrstvy masa a tim ke snizeni hodnoty

aktivity vody a, a omezeni rychlosti rozmnozovani mikroorganismi na mase.

3.1.1.1.2  Ultrarychlé zchlazovani masa

Podle Ingra (1996) vyuziva stejného principu jako rychlozchlazovani, tedy
vzduchu jako chladiciho média. Steinhauser (1995) udava, ze doba nutna
k vychlazeni pilek prasat na teplotu +7 °C je asi 8 — 12 hodin, skotu asi
12 — 18 hodin, je tedy kratsi nez u rychlého zchlazovani masa. Prednosti
ultrarychlého zchlazovani masa je docileni rychlého zchlazeni povrchu a téz
dostate¢ného oschnuti, coz jsou predpoklady k omezeni riistu mikroorganismi. Maso

vSak musi zlstat dostatecnou dobu ve druhé fazi skladovani k vyrovnani teplot.
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Nesmi se predCasné¢ vyskladnit a piepravovat. Bohuzel pravé tento zakladni
hygienicky pozadavek se Casto piekracuje. Nebezpeci je v tom, Ze se v povrchovych
vrstvach masa zvysi teplota, zvysi se téZ hodnota ay a vytvoii podminky k rychlému

rustu mikroorganismu a osliznuti povrchu masa.

3.1.1.2 Skladovani masa Vv chladirné

Béhem chladirenského skladovani se na jedné strané musi zabranit ristu
psychrofilnich mikroorganismti, coz vyzaduje udrZzovani pokud mozno nizké
relativni vlhkosti vzduchu (tj. nizké aktivity vody na povrchu), na druhé strané
s ohledem na hmotnostni ztraty je snaha drzet relativni vlhkost vzduchu co mozna
nejvyse. Jsou proto voleny vzdy urcité kompromisy. Rychlost zchlazovani by méla
byt z hlediska UdrZznosti co moznd nejvyssi, je vSak limitovana tzv. chladovym
zkracenim, coz je biochemicky d¢j, ktery pfi nadmérné rychlém chlazeni zpusobi, ze

se maso stane (nevratn¢) tuhym (Kadlec a kol., 2009).

Ekonomické hledisko vede v praxi k chladirenskému skladovani veptového
masa na 2 az 3 dny a hovéziho na 2 az 5 dnii, eventualné dalsi zkracendi je jiz zietelné

V neprospéch jakosti masa (Ingr, 1996).

TAB. 6: Procentudlni ztraty pii skladovani masa v chladirné

Druh masa Doba skladovani ve dnech
1 2 3 4 5 6 7
Hovézi pilky a ctvrté 045 080 100 120 130 1,40 1,50
Veptové pllky bez sadla 060 095 130 155 1,75 195 2,05
Veptové pllky se sadlem 050 080 1,00 1,15 130 1,40 1,50

Zdroj: Steinhauser (1995)

3.1.2 Zmrazovani masa

Konzervace masa zmrazovanim patii mezi nejvyhodnéjsi metody pro

dosazeni dlouhodobé uchovatelnosti masa a jinych potravin. Zmrazovani je velmi
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Setrné vici senzorickym vlastnostem potravin a k jejich nutricné vyznamnym

slozkdm (Ingr, 2003).

Steinhauser (1995) udava, ze zmrazovat a dlouhodobé skladovat je u nés
dovoleno pouze maso uznané veterindrnim lékafem za pouzivatelné a zaroven
zpuasobilé k dlouhodobému skladovani. Z vyroby zmrazeného masa je tedy nutno

vyloucit pfedev§im maso:

- ze zvitat porazenych v télesné unave po transportu,

- ze zvifat nemocnych,

- ze zvirat stizenych rachitidou nebo osteomalacii,

- Z brezich zvitat; u krav po 3 mésicich biezosti,

- Z kancu, kryptorchidi, starych fezancii a starych prasnic,
- neodborné¢ zpracovangé,

- znecCisténé (prepravou), oslizlé, zapatené apod.,

- vodnaté nebo nedostatecn¢ vykrvené,

- s vadami, které se zjisti teprve pii vykost'ovani,

- maso jednou rozmrazené se nesmi znovu zmrazovat.

Kyzlink (1988) udava, Ze maso se zmrazuje jednak nevykosténé ve Ctvrtich
(hovézi maso) a pulkach (vepfové maso), jednak vykosténé v blocich. Steinhauser
(1995) ale uvadi, ze zmrazovani masa ve Ctvrtich a pllkach ustoupilo a bylo
nahrazeno zmrazovanim masa vykosténého, déleného a zabaleného. Kyzlink (1988)
dodava, ze vykosténé vysekové maso se zmrazuje zpravidla délené a roztfidéné
S ohledem na vhodnost ke kuchynskému pouziti. Pfed zmrazenim se musi maso co
nejrychleji vychladit, k ¢emuz ma dojit bud’ pied nastupem rigor mortis, nebo po
jeho odeznéni. Maso ve stavu posmrtného ztuhnuti se zmrazovat nema. Pokud se tyto
zasady nedodrzi, ma maso po rozmrazeni snizenou vaznost pro vodu a také jinak je
méné kvalitni. Je-li maso zmrazeno pied nastupem rigor mortis, hrozi mimo to i
rychly nastup rigoru po rozmrazeni a maso ma byt proto co nejdiive po rozmrazeni

Zpracovano.

Hovézi maso je pii +2 °C a odpovidajici vlhkosti vzduchu dobie tidrzné asi

10 dni, vepfové asi 8 dni a teleci asi 6 dni. Pi1 0 °C se udrznost zvySuje az o 100%.

~57 ~



Pii teplotdch nizSich nez +3 °C jiz neni tfeba pocitat srozvojem mezofilnich

mikroorganismu (Kyzlink, 1988).

TAB. 7: Udrznost zmrazeného masa.

Druhy zmrazeného masa Teploty skladovani masa ve °C

-12az-14 -14 az -17 -17az-20 -20az-23 -23az-30
Hovézi ctvrté 3 9 12 18 27
Hov.maso délené 3 9 12 18 24
Vepft. palky nekruponov. 3 6 10 12 18
Vepft. pualky kruponované 2 5 9 12 16
Vept. kostry 2 5 9 12 16
Vepft. délené 3 6 10 14 18
kartonované
Teleci maso 6 9 12 18 24
Skopové maso 2 5 9 12

Zdroj: Steinhauser (1995)

Rozmrazovani masa by mélo podle Kadlece a kol., (2009) probihat vétSinou
pii nizkych teplotach (0°C az +5 °C), tedy pomalu, zpétné navazani vody
bilkovinami masa je pak uplné&jsi. I tak se ale pfi rozmrazovani masa uvoliiuje urcité
mnozstvi masové S$tavy — exsudatu. Na povrchu masa se pak snaze mnozi
mikroorganismy, dochazi k hmotnostnim ztratdm a ztraceji se nutri¢né i senzoricky

cenné latky.

3.1.3 Skladovani masa v ochrannych atmosférach

3.1.3.1 Oxid uhlicity

Kyzlink (1988) udava, ze v atmosféte obohacené oxidem uhli¢itym je mozno
prodlouzit 1 uchovatelnost chlazeného masa. Ochlazené maso domadcich zvirat
ulozené v ovzdusi s 10 %obj. CO, se napt. dafi uchovat bez poruchy az nékolik
mésicl, a to za podstatné¢ zpomaleného Zluknuti tukl. Podle Steinhausera (1995) je
technologické pouziti oxidu uhli¢itého rozmanité. V cetnych zemich se pevny CO;
(suchy led) pouziva k prodlouzeni trvanlivosti chlazenych 1 zmrazenych potravin
(zmrzlina). Oxid uhli¢ity se pouziva k prodlouzeni trvanlivosti masa v chladirnach v
koncentraci 10 % pfti teploté¢ 0° C. V této atmosféte se biologicky rozklad tukil

zpomali dvakrat az trikrat a trvanlivost masa se vcelku prodlouzi asi dvojnasobné.
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Rist plisni se pfi této atmosféfe zcela nezastavi. Toho se dosdhne az kdyz je
v atmosféte chladirny 60 % CO,. Koncentrace 10 % CO; ¢ini jiz atmosféru
nedychatelnou. Proto se takto zaplynuji chladici prostory, do nichz se béhem
skladovani nechodi. Chladirny na zamotskych lodich, v nichz je 10 % CO,, jsou

uzkostlivé hermeticky uzavieny.

Dale podle Steinhausera (1995) je samoziejmé, ze se v atmosféte CO;

prodlouzi i trvanlivost masa vatfeného, uzeného apod., a to vice nez masa syrového.

Oxid uhlic¢ity ma nezastupitelnou ulohu také pii baleni masa ve vakuovém

baleni, kter¢ je popsano v kapitole 3.2.2 — Zptisoby baleni masa.

3.1.3.2 Ozon

Ozonizace je davno znamy zpisob prodluZovani trvanlivosti masa
Vv chladirnach, u nas vSak praktikovany jen ojedinéle. Ozonizace ma jen tehdy sviij
vyznam, je-li maso zporazky pievezeno co nejrychleji do chladirny a tam
ozonizovano. Ozonizace se totiz uplatiluje predev§im pii pocateCnim rozvoji
mikrobii. Ozonizace se ma provadét na pocatku chlazeni az do 7 dni. Pfi takové
aplikaci se projevi jeji prospésnost, to jest, ze tak lze prodlouzit trvanlivost masa o
25 az 50 % a Ze se vylepsi aroma masa desodora¢nimi vlastnostmi o0zoénu

(Steinhauser, 1995).

3.1.4 Ozarovani masa ionizujicim zarenim

Tato metoda byla jiz podrobn&ji popsana Vv prvni Casti této prace, kapitola

1.2.1.2.1 — Sterilace ioniza¢nim zafenim (ozafovanim).

3.1.5 Ultrafialové svétlo
Ultrafialové svétlo se pouziva s Uspéchem v masné vyrobé€, zejména pii
uchovavani masa v chladirnach. Ma antimikrobialni u¢inek, ale d4 se pouZit jen proti

mikrobiim na povrchu masa (jak jiz bylo popsano v kap. 1.2.1.2.2 — Sterilizace
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ultrafialovym zafenim), nebot’ pronika zcela nepatrné do hloubky masa. Ochranného
ucinku ultrafialového svétla pred roznozovanim povrchové mikroflory na mase se da
vyuzit k ziskani zvlaste¢ jemného masa béhem tohoto procesu: zrani masa probiha pii
+18 °C v mistnosti s ultrafialovymi zafi¢i po dobu 3 dna, pak se teplota snizi na

+0,5 °C, nacez se uchovava maso v teploté +2 °C (Steinhauser, 1995).

3.2 Baleni masa

Steinhauser (1995) udéava, ze baleni masa doznava v poslednich letech
znaéného rozvoje predev§im z divodl zvysujictho se podilu prodeje masa ve
velkych samoobsluznych prodejnach a supermarketech. Naroky spotiebiteli na
jakost prodavané¢ho masa a kulturu prodeje spolu s maximalni finalizaci v opracovani
se stale zvysuji. Stale vétsi duraz je kladen na prodlouzeni udrznosti masa, ale bez
pouziti razantnich konzerva¢nich metod (teplo, zmrazovani, radiace, aditiva, radiace
aj.). Cervenka a Samek (2003) dopliiuji, Ze obal nejen prodluzuje trvanlivost a
vyrobkl a tim i jejich prodejnost. Podle Steinhausera (1995) je vSak baleni masa
ekonomicky ndkladné. U prostého baleni masa, tj. pouhym piebalem misek
pritaznou nebo smrStovaci folif, se zvySené naklady promitaji do ceny vyrobku asi
7 az 10 %. U baleni progresivnich, tj. vakuovych nebo do ochrannych atmosfér, jsou

tyto naklady samoziejmé vyssi.

3.2.1 Priprava masa pro baleni

Pro baleni je tfeba vybirat pouze jakostni, dobfe vychlazené maso vyrobené
za maximaln¢ hygienickych podminek. Primarnimi bariérami kazeni baleného masa
je vZzdy minimdlni mikrobidlni kontaminace a nizka teplota skladovani. Pti vybéru
masa je tedy tfeba vénovat pozornost bourarenskému opracovavani a ttidéni, ale 1
urovni jatecného opracovani vcetné piedporazkové péce o zvifata. Ve velkych
podnicich je vhodné pted balirnou zfidit samostatnou bourarnu pfipravujici maso
V tésné navaznosti pouze pro baleni. Maso pro baleni musi mit teplotu v jadie

minimalné +10 °C. Pro zajiSténi vyssi Gdrznosti masa je vSak nutné maso dochladit
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na teploty 0 az +2 °C. Tato teplota vSak zplsobuje ztizeni bourani masa. Pro
specialni upravy masa proto fada firem vyuzivd moznost bourdni v teplém stavu
s naslednym vakuovym balenim a Sokovym chlazenim. Tato technologie je vSak

vyuzitelna pouze pro vakuové baleni, u kterého nedochazi k vnitinimu oroseni folie.

3.2.2 Zpusoby baleni masa

Steinhauser (1995) udava, ze zvolend technologie baleni masa se podili
rozhodujicim zptsobem na vlastnostech a udrznosti baleného masa. Cervenka
a Samek (2003) uvad¢ji zakladni typy baleni masa a masnych vyrobku, které spliuji

veskeré pozadavky. Jsou Ctyfi:

1) baleni prosté, kde se pouziva pievazné podloznich misek a prutazné folie;
2) baleni ve vakuu,
3) baleni ve vakuu ve smrstitelném obalu;

4) baleni do ochranné atmosféry.

Baleni prosté je dle Steinhausera (1995) baleni do folie, sacku nebo pfiifezu,
pfipadné¢ do tvarovky bez evakuace vzduchu nebo modifikace sloZzeni vzduchu
uzaviené¢ho v obalu. Tato technologie baleni pouze omezuje sekundarni kontaminaci
masa a neprodluzuje udrznost masa. Je povaZzovana za baleni kratkodobé, transportni.
Udrznost prosté zabaleného masa je ovlivnéna jakosti masa, jeho primarni a

sekundarni mikrobialni kontaminaci a binomickym stavem.

Velmi rozsifenym zpiisobem velkoobjemového baleni masa je dale podle
Steinhausera (1995) vakuové baleni. Z divodii vysS§iho mechanického namahéni
folie je nutné maso ukladat pouze v jedné vrstvé do piepravek nebo do kartonil. Pro
sacky, do kterych byl vlozen inertni naséklivy material. Velkoobjemové baleni masa
do ochranné atmosféry je ojedin€lé, fesi je napf. technologie Thermopack, kdy je
maso o hmotnosti 3 az 30 kg vlozeno do plastového obalu s nastfikem ochranné

atmosféry. Tento obal musi byt ulozen v kartonovém sekundarnim obalu.

Pod pojmem ochranna (modifikovana, fizend) atmosféra se podle Cervenky a
Samka (2003) rozumi odstranéni vzduchu z obalu v procesu baleni a jeho nahrada

modifikovanou atmosférou, kterd je tvotrena bud dusikem, nebo oxidem uhli¢itym,
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eventudlné jejich smési. Zpravidla je pouziti ochranné atmosféry spojeno
s minimalizaci kysliku v obalu. Tim se trvanlivost balen¢ho cerstvého masa
prodluzuje zhruba trojnasobné. Ochrannd atmosféra u masa vSak miize mit i jinou
roli, a to zajistit vzhled a smyslové vlastnosti prodavaného vyrobku po celou dobu
garantované trvanlivosti. Autofi uvadéji ptiklad pro balené cCerstvé maso: 70%
kysliku (zajiStuje pfijemnou cervenou barvu a atraktivni vzhled), 20% oxidu
uhli¢itého (zabranuje mnozeni bakterii), 10% dusiku (zajist'uje stdlou pruznost obalu
a zamezuje jeho deformacim). Toto slozeni ochranné atmosféry vSak nezajistuje

delsi prodlouzeni trvanlivosti a vyrobek ma kratsi dobu pouzitelnosti.

wewvr

Baleni do
Baleni prosté Baleni do vakua vavk.u a V? Baleni do oc’hranne
smrstitelném atmosféry
obalu
Maso, drobty, Baleni ve vakuovém Baleni na Baleni na vakuovém
masné vyrobky na balicim stroji. Stroj komorovém stroji nebo na stroji do
podlozni misky, ze spodni folie balicim stroji. podloznich misek
ptebal do pruzné vytvari misku, na Vyrobek se S odsatim vzduchu a
folie. Odstranéni kterou se polozi vlozi do sacku. naplnéni ochranné
Pobis baleni stavy z masa vyrobek, miska se Na balicim atmosféry. Oba typy
P pomoci dna misky | ptekryje vrchni folii, | stroji se odsaje stroju jsou pouzitelné.
se savou podlozkou | odsaje vzduch a folie | vzduch a sacek Pfi baleni masa se
nebo pomoci savé se svaii. se zavafti. doporucuje vkladat
podlozky. Baleny vyrobek savé podlozky nebo
se smrsti ve misky se savou
vodni lazni. upravou.
ZbOZI,J.e, chrapeno , .Ome.zenrl Kyslik zlepsuje barvu
- folii proti Omezeni biologickych f ,
Princip L . - . . vyrobku. CO, omezi
N kontaminaci a biologickych procest procest ve .
prodlouZeni (o » rozmnozovani
LT osychani za ve vakuu bez piistupu vakuu bez . o .
trvanlivosti o o o mikroorganismi. N, je
mensiho piistupu vzduchu. pfistupu doplikovim plynem
vzduchu. vzduchu. p ym plynem.
Ucelené virobky 1 Maso veelku 10 dni.
. 2 az 3 dny podle ne vYTobKy Porce vyrobkii Porce masa 8 dnii.
Trvanlivost . mésic. Krajené , .
ro¢ni doby vvrobky 3 tvdn 3 tydny. Droby 4 dny. Masné
yrobky 2 tydny vyrobky 3 tydny.
Yhodrzost Vysekové maso a Masné vyrobky K’usove rSkupolna masnych
vyrobki pro drob Kusové nebo plaik vyrobky, vyrobku 1-3 kg, maso,
baleni Y platy: speciality apod. droby, platky masa.
Vhodné mensi baleni Virobky neisou
Vliv baleni v, ucelenych porci, Kusové vyrobky Y y i <
Zadny i ) o deformované, barevné
na obsah platky uzeniny, bez problémt. 12
. stalé.
problém deformace.
Teplotni Maso +7 °C o
+
rezim Droby +4 °C Vyrobky +5°C | Vyrobky +5°C Vl\ﬁ;‘; 7 5(:; .
skladovani Vyrobky +5 °C yrobky

Zdroj: Cervenka a Samek (2003)
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3.3 Masna vyroba

Cel4d masnd vyroba sestavd z n¢kolika operaci, které se rizné kombinuji, a
dosahuje se tak zadouci udrznosti, kvality i vzhledu masnych vyrobka. Mezi takové
operace patfi zejména soleni, mélnéni, nardZeni, uzeni, tepelné opracovani, susSeni a

fermentace. Velka ¢ast masnych je dale jesté balena (Kadlec a kol., 2009).

3.3.1 UdrZnost masnych vyrobki

Udrznosti masnych vyrobkii se dosahuje kombinaci nékolika konzervaénich
zakrokl, jejich ucinek se vzijemné zesiluje: sterilace (pasterace), sniZzeni aktivity
vody nasolenim ¢i suSenim, sniZzeni pH u fermentovanych salamt, chemicky ucinek
nékterych slozek koufe a dusitant, snizend teplota pii skladovéani. Vysledny
konzervacni efekt se pak ¢asto znazoriiuje jako kombinace ,,pfekazek* a mluvi se o
tzv. prekdzkovém efektu. Na udrznost mé vliv nejen Uroven téchto faktord, ale i
vychozi Cetnost mikroorganismli a pomérné zastoupeni jejich jednotlivych skupin.
Pro vétSinu masnych vyrobkt je rozhodujicim zédkrokem termoinaktivace; u vyrobki,
které jsou oznacené jako tepelné opracované (salamy, parky, Spekacky, jitrnice,
sekand aj.) se obvykle poZaduje, aby bylo dosazeno takového pasteracniho tcinku,
ktery je minimalné ekvivalentni zahtfevu na +70 °C v jadfe po dobu 10 min. SniZeni
aktivity vody pfidavkem soli neni rozhodujicim konzervaénim c¢inidlem, pfispiva
vSak ke zvySeni udrznosti u vSech vyrobkll. Vétsi vyznam ma snizeni aktivity vody
suSenim u trvanlivych salami, syrovych Sunek aj. SniZeni aktivity vody pod urcitou
mez vede K zastaveni rdstu mikrobl. K Gdrznosti vyznamné pfispiva i uchovani

zbozi v chladu (Kadlec a kol., 2009).
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OBR. 4: Schéma tzv. ptekdzkového efektu

[ABARAA:

Zdroj: Pipek (1994)

(p-

pasterace, ay, pH, Eh — sniZeni hodnot aktivity konzervacnich ¢inidel, napf.

dusitanu, t — snizeni teploty pii skladovani vyrobkii)

Technologicky postup pro vyrobu zdkladniho sortimentu ,,masnych vyrobkii*

vymezuje podle Steinhausera (1995) nésledujici zdsady meziopera¢ni uschovy

rozpracované suroviny — teploty — doby:

1)

2)

3)

4)

Teplota skladii — chladiren ptedsolenych a solenych mas 0° az 7°C, doba
ulozeni pfedsolenych surovin a kratkodobé solenych surovin do 7 dnd, u

dlouhodobé¢ solenych surovin do 3 mésict pfi teplot¢ maximalné +4°C.

Teplota prosttedi micharny a nardzkarny do +18 °C, maximalni doby zdrzeni
surovin Vvtomto prostoru 4 hodiny, pokud je dilo nutné uchovat pie
nardZenim del$i dobu, je nutné je piesunout do chlazenych prostor. Pokud se

provadi predvyroba dila, uloZi se do skladu rozpracovaného dila a polotovari.

Pokud je vybudovédna mezioperatni chladirna rozpracovaného dila a
polotovart, je max. doba uloZeni dila a polotovarti 24 hodin pfi teploté max.

+7 °C.

Pokud je vybudovana chladirna nardZenych vyrobkili, mohou se tyto skladovat

maximalné 18 hodin pfi teploté do +7°C.

Uvedené teploty i doby ,,zdrZeni* masa v téchto prostorach jsou ptizplisobeny

nasim praktickym podminkdm. Celosvétové trendy smétuji ke zpracovani Cerstvého,

tj. neptedsoleného, velmi dobfe vychlazeného masa (+4 az 0°C) v chlazenych

prostorach — nejen bourarnach, ale dokonce i1 dilnach pii teplotdch pod 10 °C

(Steinhauser, 1995).
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3.3.1.1 Soleni masa

Touto operaci rozumime ptidavek chloridu sodného, popt. dalsich piisad do
masnych vyrobkti. Chlorid sodny zvysSuje Udrznost masnych vyrobkll zvySenim
osmotického tlaku 1 specifickymi ucinky, dodavda masnym vyrobkim typickou
slanou chut a predevSim zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, ¢imz

ovliviiuje soudrznost vyrobku (Cepicka a kol., 1999).

Prosoleni masa probihd podle Kadlece a kol., (2009) obvykle v nékolika
fazich, jednotlivé zptisoby se kombinuji. Obvykle po prvni mechanické aktivaci se
maso ponecha v klidu. Dojde tak k vyrovnani koncentraci, na¢ez nasleduje druhé
mechanické zpracovani. Kombinace masirovani a zrani zptsobuje zadouci extrakci a

rozpousténi bilkovin.
3.3.1.2 Uzeni masa

Steinhauser (1995) definuje uzeni jako zpusob konzervace a aromatizace
nékterych potravin, hlavné masa, antimikrobidlnimi (hlavné¢ formaldehyd) a
antioxida¢nimi (fenoly) sloZzkami koute, ktery vznikéd spalovanim a suchou destilaci
tvrdého dieva, naptf. buku. Konzervacné puasobi i ¢aste€né vysouSeni povrchu a
tepelné opracovani. Kadlec a kol., (2009) uvadi, ze se udi maso jak v kusech (uzeny
bok, moravské uzené aj.), tak 1 masné vyrobky naraZené do obalu (Spekacky, parky,
saldmy). Podle druhu vyrobku se k uzeni pouziva bud’ horky kouf (vétSina naSich
saldmi), teply kouf (uzena masa, slanina) nebo studeny kouf (lovecky salam,
polican, ¢ajovky). Pii uzeni salamti horkym kouiem se obvykle postupuje ve ¢tyfech

fazich: vybarveni, osuSovani v horkém vzduchu, vlastni zauzeni, dovateni v pare.

Uzeni masa a masnych vyrobki patii podle Steinhausera (1995) k zakladnim
technologickym postupim v masném primyslu. Pfes jeho znatny vyznam a
skutecnost, Ze se uzeni pouziva pro zddanou upravu potravin jiz od davnoveku, je
tento technologicky postup =zaloZen piedev§im na empirickych poznatcich.
V poslednich 30 letech se vyzkum v celém svété zaméfil na objasnéni zakladnich
pochodi probihajicich pti uzeni potravin a na zlepSeni a zdokonaleni technického

vybaveni udiren a vyvijeci koufte.
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3.3.1.2.1 Zplsoby uzeni

Tradi¢ni zptisoby uzeni rozdélujeme dle Steinhausera (1995) podle teploty

koufe na tii zptisoby:

- uzeni studenym koufem (pii teploté¢ kolem 20°C) se pouzivd pro uzeni
syrovych trvanlivych masnych vyrobki. Zauzovani studenym koufem se déje
pozvolna a preruSované béhem zraciho procesu a trva Casto az n¢kolik dnt.
Hlavnim problémem je udrzet potfebné nizkou teplotu vyvijeného koufe.

Zakutovani se provadi vétSinou ve zracich komorach;

- uzeni teplym koutfem (asi +60 °C) se pouziva pro uzeni vétSich kusti masa,

jako je slanina a uzena masa;

- uzeni horkym kouifem (+80 az +90 °C) se pouziva pro vétSinu masnych
vyrobki, jako jsou drobné masné vyrobky, mékké salamy, ovafované

trvanlivé salamy.

Ingr (2008) udava, ze vétSina masnych vyrobkll se udi udirenskym koutem
z nedokonale spalovaného dfeva. Dne$ni primyslové uzeni ma za ucel vyrobky
pouze vybarvit, ochutit a aromatizovat, na rozdil od domacich udiren. V kouti jsou
sice pfitomny polyaromatické uhlovodiky, ale pfili§ kratkd doba uzeni u modernich
udiren vede k jejich neptitomnosti. Pfesto se pfipravuje hygienickd norma pro obsah
benzo(a)pyrenu. Moderni masna vyroba proto preventivné zavadi aplikaci tzv.
tekutych kouill vyrabénych z udirenskych koui, ale bez ptitomnosti karcinogennich
PAU. Preparaty se aplikuji zamichanim do ,,dila* nebo rozprasovanim aerosolu na

povrch vyrobk.

Vedle klasicky zptisobli uzeni se podle Steinhausera (1995) navrhuji nové
postupy, které urychluji cely proces uzeni nebo dovoluji odstranit nezddouci, zdravi
Skodlivé latky. Jeden z takovych postupil je elektrostatické uzeni, jimz se dosédhne
urychleného uzeni. K rozvoji tohoto zptisobu uzeni vsak vyrazné nedoslo, nebot’, na

rozdil od klasického uzeni je zapotiebi sloZitého zatizeni.
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3.3.1.3 Suseni masa

Podle Cepicky a kol., (1995) se této operace vyuZiva pii vyrobé trvanlivych
masnych vyrobka a to jak tepelné opracovanych (napft. turisticky salam, vysocina
aj.), tak 1 fermentovanych (uhersky salam, lovecky, polican aj.) V tomto piipad¢ jde
o zvysSeni udrznosti tim, ze odnétim vody se snizi aktivita vody (ay), a zabrani se tak
rustu mikroorganismu. SuSeni nasleduje po zauzeni trvanlivych masnych vyrobka a
doba susSeni trva, podle druhu vyrobku a podminek v susarn€, tyden az 14 dnt (u
tepeln¢ opracovanych). Tepelné neopracovany polican se susi az 5 tydnt, syrové

Sunky se v extrémnich piipadech (parmska Sunka) susi 1 dva roky.
3.3.14 Tepelné opracovani masa

Podle Kadlece a kol., (2009) ma tepelné opracovani zajistit idrznost vyrobku,
vytvoftit pfisluSnou strukturu i upravit chut, viini, barvu a celkovy vzhled vyrobku.
Pro dosaZeni udrznosti masnych vyrobkl se dosud pozaduje takovy zahtev, kdy je
dosazeno minimalné pastera¢niho ucinku, ktery je ekvivalentni ptisobeni teploty +70
°C ve stfedu vyrobku po dobu nejméné 10 min. Pfitom neni tfeba (zejména u
nékterych vyrobki) teploty +70 °C dosdhnout. Podle Steinhausera (1995) se vysSich
teplot, nad +100 °C pouziva prakticky pfi sterilaci konzerv, kdy dojde nejen

K usmrceni vegetativnich forem, ale i spor pfitomnych mikroorganismu.

Cepitka a kol., udavaji, ze masné vyrobky se tepelné opracovavaji bud’
béhem uzeni, nebo pii ovareni ve vodé nebo v pafe (varené masné vyrobky aj.),
ptipadné pecenim v horkém vzduchu (sekand). Kadlec a kol., (2009) dopliuji, ze
vyjimecné se vyuziva odporového ohfevu pii pfimém priichodu proudu masnym

vyrobkem (parky Bivoj) nebo mikrovinného ohtevu.

Po zahtevu je nutné vyrobky fadné vychladit (kombinace studené¢ho vzduchu
a sprchovani vodou), ¢imz se jednak rychle piekona kriticka oblast +20°Caz+40 °C,
pfi které mize dochdzet k pomnozeni piipadné prezivajicich mikroorganismi, nebo
dokonce mohou vykli¢it a pomnozit se sporulaty. Vychlazenim se zaroven omezi
odpar vody u vyrobkil v propustnych obalech, zabrani se tak nepéknému zvrasnéni
povrchu a snizi se hmotnostni ztraty, které maji nemaly ekonomicky vyznam (Kadlec

a kol., 2009).
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3.3.1.4.1  Druhy tepelnych procest

Zpusobu tepelného opracovani masnych vyrobku je celd fada a lisi se
navzdjem vysi teploty a prostiedim, ve kterém se zahifev odehrava. Nejméné
intenzivni ohfev se provadi pii tepelném opracovani drobnych masnych vyrobk,
mékkych salamii a tepeln€ opracovanych trvanlivych salami. Pouzitému zptisobu se
fika ovatrovani. Pfi ném se ohfev déje ve vodném prostiedi, at’ uz v horké vode nebo
V pare. Surovina pro vaiené masné vyrobky se v pravém slova smyslu vafi, tzn., Ze se
zahtiva ve vod¢ (nebo i v pare) pii teploté varu vody, tj. kolem +100°C. Vareni je
mozné urychlit pouzitim vyssi teploty (nad +100°C) vafenim pod tlakem v autoklavu
(OBR. 1). U né¢kterych masnych vyrobku se pouziva i zahiivani ,,suchym teplem®.
Mezi tyto zpisoby tepelného opracovani patii peceni a smazeni, ptipadné grilovani

(Steinhauser, 1995).
3.3.1.5 Fermentace

Fermentaci se zajiSt'uje drznost u vyrobkd, které jsou tepeln¢ opracovany.
Jde o proces, kdy Cinnosti mikroorganismti (bakterie mlééného kvaSeni — hlavné
laktobacily a pediokoky) jsou zkvasovany cukry (pfitomné v mase a ptidané) na
organické kyseliny, zejména kyselinou mlécnou. Snizenim pH (i tvorbou
specifickych bakteriocinll a peroxidu) se zabrani ristu hnilobnych mikroorganismu a
zajisStuje se udrznost. Ke zvySeni udrznosti pak pfispiva i snizeni aktivity vody
(pfidavkem soli a usuSenim) a konzervacni slozky z koute. SniZenim pH se zaroven
zpevni struktura (denaturace svalovych bilkovin v okoli izoelektrického bodu) a
stabilizuje se barva. Cinnosti vy$e uvedenych i dalsich mikroorganismil (zejména
mikrokokil) vznikaji Cetné senzoricky aktivni latky, které pak davaji vznik chuti a
arOmatu typickému pro fermentované salamy. Zatimco v minulosti se vystacilo
S pfirozenou, tzv. domaci mikroflorou, dnes se fermentované salamy vyrabéji
s ptidavkem cistych mikrobidlnich kultur, tzv. startovacich kultur u nékterych
fermentovanych vyrobki je na povrchu porost plisni. Podminkou pro rist plisni je
absence fungicidnich slozek koufe, proto byvaji tyto salamy vétSinou jen suSené, a
tedy neuzené. Fermentované saldmy patii mezi nejkvalitnéj$i a technologicky

N 24

Kvalitni fermentované salamy zraji del$i dobu, takZe se vytvoii mnoZstvi senzoricky

~ 68 ~



aktivnich latek. Dlouhodobé zrajici saldmy byvaji také znacné vysuSené, a proto
trvanlivé. Naopak méné kvalitni (levn€) vyrobky zraji jen kratkou dobu, jsou malo
vysusené a pii nevhodném ulozeni (vyssi relativni vlhkost) brzy portstaji plisni.
Mivaji chudé, nevyrazné aroma a chut, n¢kdy jednostranné kyselou, zejména pfi
chemickém okyseleni pomoci glukono-delta laktonu (E 575). Mezi nejkvalitnéjsi
masné vyrobky patii dlouhodobé zrajici syrové Sunky (parmské Sunka zraje vice nez
1 rok), kde se vytvori lahodné aroma a chut’ dlouhodobou fizenou fermentaci pomoci

vlastnich proteas svaloviny (Kadlec a kol., 2009).
3.3.1.6 Strucny piehled masnych vyrobki (a jejich udrZnost)

Masnych vyrobku existuje na svété ohromné mnozstvi; je nemozné podat
jejich vycerpavajici piehled. Sortiment ve vyspélych statech je dan jednak
primyslovou vyrobou mezinarodné osvédcené¢ho sortimentu (parky, mekké salamy,
Sunky, fermentované salamy) jednak vyrobou drobnych zivnostniki, ktefi obohacuji
zakladni sortiment svymi specialitami. Téméf vSechny masné vyrobky obsahuji
chlorid sodny, nejcastéji ve smési s dusitanem sodnym. VéEtSina masnych vyrobki je
1 tepelné¢ opracovdna, pomérné velkd skupina se su$i. Uzeni zajiStuje nevhodné
pouzivané pro vSechny masné vyrobky (i neuzené). Nékteré vyrobky totiz nejsou
uzeny, jiné neobsahuji dusitan, takze pii zahfevu ztraceji Cervenou barvu, existuji i
takové, které se vilbec tepelné neopracovavaji. Vzhledem k rozdilné technologii se
vytvofilo n€kolik zplsobil rozd€leni masnych vyrobki, vychazejici v riznych statech
z riznych hledisek, zejména podle pouzitych surovin, zplisobu vyroby a udrznosti
(Kadlec a kol., 2009).

Dle platné legislativy CR se masné vyrobky déli na:

- tepelné opracované. Jde o takové vyrobky, u nichz bylo ve vSech castech
dosazeno pasteracniho Ucinku, ktery je minimaln€ ekvivalentni zdhfevu na
+70 °C v jadie po dobu 10 min. Teplota vyrobku pfi skladovani je maximalné
+5 °C. Sem patii tradi€ni drobné masné vyrobky (parky, Spekacky,
klobasy...), mékké salamy (gothajsky, Sunkovy, toCeny, junior...), vafené
vyrobky (jitrnice, jelita, tlacenky, jatrovy saldm...), tzv. speciality
(debrecinskd pecen¢), uzend masa (pokud bylo dosazeno pfislusného

pasteracniho ucinku), sekana aj.;
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tepelné neopracované urcené kpiimé spotiebé bez dalSi Upravy.
Zachovavaji si typickou chut’ syrového masa, jejich vyroba je vSak naro¢na
na dokonalou hygienu a zachovavani chladiciho fetézce. Proto i u téchto
vyrobkli nesmi teplota pti skladovani piekrocit +5 °C. Chladici fetézec musi
dodrzet i konzument. Z obvyklého sortimentu sem patii napt. ¢ajovky;
trvanlivé tepelné opracované. U téchto vyrobkil je dalSimi zdkroky (snizeni
aktivity vody — suSeni) dosazeno zvySeni udrznosti. Tato udrznost je
stanovena na dobu minimaln¢ 21 dni pii teplotdich do +20 °C. Dobie
vyrobeny trvanlivy salam vSak vydrzi podstatné vice — i nékolik mésict pfi
pokojové teploté. U trvanlivych vyrobkl je stanovena maximalni hodnota
aktivity vady ay = 0,93. Ze znamych vyrobkl sem patii turisticky trvanlivy
saldm, vysoCina, selsky saldm aj. Vzhledem k tomu, Ze tyto salamy jsou
vyrobené susSenim, je nutné je uchovavat v suchu, pokud mozno bez stiidani
teplot, kdy muize dochazet k oroseni povrchu a naslednému plesnivéni. Proto
muze uchovani v chladni¢ce n¢kdy €init problémys;

fermentované trvanlivé salamy nejsou na rozdil od ptfedchozi skupiny
tepelné opracovany — udrznosti je dosazeno snizenim pH (tvorba kyseliny
mlécéné) a naslednym susSenim. Z tradi¢niho sortimentu sem patii polican,
uhersky salam, ¢abajska klobasa, lovecky salam, herkules aj. Podminky pro
jejich skladovani jsou podobné jako u pfedchozi skupiny;

masné polotovary. Jsou urcené k tepelné kuchyniské uprave; jsou to tepelné
neopracovana masa nebo smeési mas, dalSich surovin a pomocnych latek.
Typickymi polotovary jsou klobasy urcené ke smaZeni nebo zapékani do tésta
— napf. vinné nebo bilé, smési na piipravu sekané apod. Do této skupiny patii
1 vSechny uzend masa, u nichZ nebylo béhem uzeni (a vlastné soucasného
tepelného opracovani) dosazeno parametrii pozadovanych pro skupinu
tepelné opracovanych vyrobkll — takové maso lze konzumovat az po tepelné
upraveé. Tyto vyrobky lze skladovat pii teplotich max, +5 °C a jen po
omezenou dobu (obecné kratsi nez u tepelné opracovanych vyrobki);
kuchyiiské masné polotovary. Do této skupiny patii cCastecné tepelné
opracovand masa a dalsi suroviny urc¢ené pro kuchynské opracovani;

masné konzervy. Jsou to vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelného ucinku
odpovidajiciho Fi21 = 10 min (tj. ekvivalent 10 min zdhfevu pii teploté

+121 °C). Jde o maso, masné vyrobky, poptf. 1 kombinace s dalSimi
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potravinami hermeticky uzaviené v obalu (sklo, plech i plast), které bylo
Vv autoklavu (za pretlaku) vysterilovano na vySe uvedeny sterilacni efekt. Pti
takovém zakroku jsou inaktivovany mikroorganismy vcetné spor. Jsou udrzné
dlouhou dobu pfi teploté mistnosti, konkrétni podminky skladovani urcuje
vyrobce na obale. Tradi¢ni je vepfové nebo hovézi ve vlastni $taveé, nékteré
parky nebo buity v konzervé, jatrové pastiky (sterilované), luncheonmeat aj.;
- polokonzervy se vyrabé&ji podobnym zpisobem jako konzervy, nespliiuji
vSak pozadavek sterilacniho uc¢inku. Lze je proto skladovat za nizsich teplot
po krat§i dobu — Konkrétni hodnoty stanovuje vyrobce a uvadi na obale.
Bézny byva pozadavek 3 mésice pfi teplotach do +15 °C. Sem patii velka
cast parkil v konzervé (pokud nepatii mezi konzervy), Sunky v plechovych,

popt. plastovych obalech (Kadlec a kol., 2009).

Ingr (2008) udava, ze ve zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobkl
hraje vyznamnou roli obsah cizorodych latek a mikrobiologicka kvalita vyrobki. Pro
chemickou a mikrobiologickou upravu potravin maji dilezitost nové dva systémy
uplatiiované v Evropské unii a to Systém rychlého varovani (Rapid AlertSystemfor
Food and Feed — RASFF) a Systém sledovanosti. Oba dva systémy u nas jiz funguji

a gesci pievzala Statni zeméd¢€lskd a potravinaiska inspekce.

3.4 Konzervace ryb

3.4.1 Chlazeni

Chlazeni ryb se mé provadét co nejdiive po vylovu u ryb jesté Cerstvych.
Ryby, které maji byt chlazeny se diikladné operou, aby byl odstranén sliz, ktery je
velmi dobrou Zivnou plidou pro mikroby. Nékdy se ryby pfed chlazenim také
kuchaji, odstrafiuje se hlava, stfevni obsah a zbytky organd. Cim je ryba po vylovu
dfive zchlazena a ¢im peclivéji pfed zchlazenim oSetfena, tim ma delSi trvanlivost.
Pti rychlém zchlazeni ryb po vylovu a jejich skladovani pii nizkych teplotach (kolem
0 °C) se dosahuje skladovatelnosti az 1 — 2 tydny bez podstatnéjSich zmén jakosti.
K chlazeni ryb mimo chlazené prostory, napi. pro delsi prepravu, se pouziva také
ledova voda nebo led. Ryby se do roztoku ponofuji nebo se jim posttikuji. Pfi pouziti

ledu se oprané a oSetiené ryby rovnaji do beden vzdy. Cerstvé ryby chlazené ledem
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mohou byt uchovany v bezvadném stavu v nechlazeném prostoru az tfi dny

(Cervenka a Samek, 2003).
3.4.2 Zmrazovani

Pro dlouhodobéjsi konzervaci nizkou teplotou se u ryb pouziva zmrazovani, a
to jak pro skladovani, tak pro delsi transporty ryb, zejména pii mezinarodnich
dodavkach. Vedle toho se zmrazovani provadi jako konecna technologicka uprava
finalnich vyrobkii. Technologie a technické zafizeni pro zmrazovani ryb jsou
obdobné jako pii zmrazovani masa a dalSich potravin. Vlastni zmrazovani se provadi
bud’ na sucho, nebo v roztoku. Na sucho se ryby zmrazuji v tunelech nebo komorach
pii teplotach od -20 °C vySe podle typu zatfizeni, a to velké ryby jednotlivé, bud’
polozené na desce, nebo zavésené, a malé ryby v blocich. Zmrazovani se povazuje za
skonené, kdyz teplota Vv jadfe masa dosdhne nejméné -8 °C. U ryb se Casto pro
prodlouzeni skladovaci doby a snizeni skladovacich ztrat pouzivd metoda tzv.
glazurovani, tj. ryby se pokryvaji tenkou ledovou vrstvou, ktera se dosahne kratkym
ponofenim zmrazenych ryb do nadrze s chladnou pitnou vodou. Mrazeni ryb ve
vychlazenych kapalindich ma vyhodu ve vétsi rychlosti a také ve vétSi Setrnosti
mrazeni, nebot’ pfi ném dochazi ke vzniku jen drobnych krystalkd ledu v mase, takze
rozsah zmén uvnitf tkdni je jen maly a pfi rozmrazovdni jsou mensi ztraty.
NejpouZivangjsi je nasyceny roztok NaCl, tzv. solanka. OSetfené ryby se ve vhodné
obalu (napt. draténych kosich) ponofuji do intenzivné se pohybujiciho roztoku. Kose
s rybami prochazeji roztokem takovou rychlosti, ktera zajist'uje, aby ryby na konci
lazné byly spravné zmrazené, takze je mozZny 1 kontinualni provoz. Po vyzvednuti ze
solanky se ryby ihned kratce ponoii do nadrze se sladkou, studenou vodou, aby
vznikla glazura. Skladovani mrazenych ryb se provadi nejcastéji v klasickych typech
mrazirenskych komor pfi teplotach -18 °C az -22 °C, kde vydrzi ryby bez vétSich
zmén az 10 mésicti. Maximalni doba skladovani se vSak u ryb tidi podle toho, zda
jde o rybu tu¢nou, méné tucnou nebo hubenou (netu¢nou). U tuénych ryb se doba
skladovani omezuje vétSinou na 4 mésice, u méné€ tuénych na 6 az 8 mésict

(Cervenka a Samek, 2003).
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3.4.3 Vakuové baleni

Cerstvé ryby jsou po vyloveni upraveny, vakuové zabaleny a nésledné
hluboce zchlazeny nebo zamrazeny. Tim je umoznéno dlouhodobé skladovani bez
ztraty kvality. Balenim je ryba uc¢inné chranéna pred vyschnutim a snizuji se i
hmotnostni ztraty. Vakuové baleni také zabranuje prenaSeni nezadouciho pachu ryb
na jiné potraviny, coz pak umoziuje jejich piepravu, piipadné i skladovani s jinymi
potravinami a také pii jejich manipulaci, zejména pfi prepravé, skladovani i prodeji

zajistuje vyssi hygienu (Cervenka a Samek, 2003).

3.4.4 Marinovani

3.44.1 Studené marinovani

Oprané, vykuchané nebo jinak mechanicky upravené ryby (filé) se podle typu
bud’ pfedmaceji ve ztuzujicim roztoku jedlé soli (3 az 5%) anebo se — jde-li o jiz
nasoleny polotovar — z¢4sti osoli. Pak se uloZi do marinovaci lazné, kterd musi vzdy
obsahovat kromé& octa (popiipadé i jiného kyselidla) jedlou stl. Cim vy3si je
Vv marinovaci lazni koncentrace soli a kyseliny, tim vyssi je jeji konzervacni Uc€inek,
ale prekroci-li se urcité meze, zpomali se pfili§ autolytické procesy a vyrobek ziska
nevhodné ostrou chut. Vhodné slozeni marinovaci 14zné 1ze nejlépe, byt také jen
ptiblizng, stanovit latkovou bilanci podle toho, kolik ma nakonec obsahovat kyseliny
a soli hotovy vyrobek, jaky se zvoli pomér mnozstvi 14zné€ k rybam a kone¢né jakeé
ryby se marinuji. Zrani ryb ve studené marinovaci lazni trva pifi optimalni teploté
+10 °C az +15 °C 3 az 5 dni a nema t€zisté jen v enzymové autolyze, jako je tomu
pfi prostém soleni, nybrz spiSe v ¢aste€né kyselinové hydrolyze bilkovin. Jinak jsou
ovsem vysledky dost podobné: Maso ztraci rizovou barvu a syrovou chut’, mékne,
stava se stravitelnéj$im a da se snadno oddélit od kosti, aroma nabyva na vyraznosti a
pfibyva cennych chutovych zplodin (hlavné kyselin a derivati). Tuéné ryby zraji o

ey ee

Prezralé ryby jsou nepiijemné zmeklé (Kyzlink, 1988).
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3.4.4.2 Teplé marinovani

Surovinou pro tzv. vafené marinady jsou podle Kyzlinka (1988) Cerstvé
(chlazené nebo zmrazené) kvalitni ryby, mechanicky opracované a ,,zpevnéné* v az
10%nim roztoku jedlé soli. ,,Vafi“ se jen asi 10 az 20 minut v lazni, kterd obsahuje
zpravidla 2 az 4% kyseliny octové a 4 az 8% jedlé soli a je vyhfata na
+80 °C az +90 °C. Kyselina i stil ma pfitom proniknout do masa, ochutit je a zvysit
jeho udrznost, kdezto uprava syrové povahy masa do pozivatelného stavu je
zpusobena predev§im teplem. K aromatickému obohaceni vyrobku se do lazné
vyluhuje zpravidla i kofeni. Tim jsou pfipraveny k plnéni do oball a zaliti nalevem.
Upravuje-li se rybi maso do pozivatelného stavu ,,pecenim®, déje se tak v horké
olejové lazni po pfipadném obaleni ryb moukou. Teplota lazné byva +160 °C az
+180 °C a zakrok trva asi 10 minut. V horké marinovaci lazni a zejména pii peceni
jsou marinady dalekosahle ochuzeny o mikroorganismy, o vodu a o aktivitu
marinady. Jde vSak stale o polokonzervy, i kdyZz pecené marinady s obsahem 3,5 %
kyseliny octové a 4% soli mohou vydrzet pti +4 °C az 8 mésicl. Z vatenych marinad
se nékdy piipravuji skute¢né konzervy tak, Ze se podrobuji po uzavieni do obalu
sterilacnimu zdhfevu. Ten se vSak musi provadét, vzhledem k nebezpeci, které
prinasi spojeny ucinek sterilacni teploty a kyselosti pro jemnou konzistenci tkané, jen

s velkou opatrnosti.

Udrznost marinovanych ryb je podle Kyzlinka (1988) podobna jako u
ostatnich potravin konzervovanymi kyselinami omezena a jde tedy, az na tidké
vyjimky termosterilovaného zbozi, vesmés o polokonzervy. Pro udrznost
marinovaného zbozi a pro uchovani jeho jakosti vibec je velmi dulezitd i1 jakost
suroviny, povaha pfisad, hygieni¢nost pii plnéni a vzduchotésné uzavirani obalt.
Marinovani je levny a nenaro¢ny proces, ktery muze byt vhodnou mechanizaci

dalekosahle zhospodariiovan.
3.4.5 Konzervace antibiotiky

Ke kratkodobé konzervaci Cerstvych ryb ponejvice v kombinaci s chlazenim
se Vnékterych statech pouzivaji antibiotika. Jde pfevazné€ o tzv. technicka

antibiotika, nesmi se pouzivat antibiotika, kterd patii mezi 1éCiva. Nejcastéji se
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antibiotikum pfidava do ledu, kterym se ryby soucasn¢ chladi a nebo se ryby
ponoiuji do vody s piidavkem antibiotik. Takto oSetfené ryby vydrzi Cerstvé po dobu

az 20 dni, jsou-li chlazeny ledem (Cervenka a Samek, 2003).

Podle Cervenky a Samka (2003) piedstavuje obecné pouzivani antibiotik pro
konzervaci potravin urcita zdravotni rizika, a proto je jejich pouzivani v nékterych
statech zakazané. Legislativa na tomto useku vSak zatim jeSté neni jednotna, a to ani
Vv Evropé, takze se setkdvame jak s uplnym zakazem, tak s omezenim pouziti na
néktera antibiotika nebo jen pro uréené druhy potravin. V CR se antibiotika ke

konzervaci ryb v soucasné dob¢ jiz nepouzivaji.

3.4.6 Soleni

Historicky bylo soleni ryb pfed zavedenim chlazeni a mrazeni hlavnim
konzervacnim prostiedkem. Jesté dnes se ¢ast ryb stale konzervuje solenim, a to
zvlaste u ryb tuénych, kde umoziuje dels$i skladovani. Velmi casto je soleni
kombinovéano s dal§imi konzervaénimi metodami, zejména s chlazenim nebo
suSenim. Kromé toho je soleni rozsiteno v produkénich ptimoiskych oblastech jako

domaci metoda pro konzervaci ryb pro vlastni spotiebu (Cervenka a Samek, 2003).

3.4.7 SuSeni

SuSeni je nejstarsi konzervaéni metoda, kterd se tradicné pouzivala u ryb ve
vetsing piimotrskych zemi. Jesté dnes v téchto oblastech pouzivaji mistni obyvatelé
suSeni pro konzervaci ryb pro vlastni potfebu, a to ¢asto v kombinaci se solenim.
Primitivni metoda susSeni spociva v tom, Ze se rybé odfizne hlava, vykucha se, zbavi
zbytkli vnitinosti a podéln¢ do hloubky nafizne. Ryba se pak z obou stran slabé
posype soli a ¢as od Casu se piesoli a pielozi. Asi za mésic se maso v soli uzraje, pak
se ryby soli zbavi vypranim a jednotlivé rozloZeny nebo zavéSeny se susi venku,
obvykle ve stinu. Pfed pfipravou k jidlu se takto konzervované ryby musi 24 hodin
macet v tekouci vodé. Primyslovd konzervace suSenim je v soucasné dobé u ryb

pouZzivana jen v malém méfitku a to vétSinou jako soucést specidlni technologie pfi

vyrobé nékterych rybich vyrobki (Cervenka a Samek, 2003).
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3.4.8 Uzeni

Kyzlink (1988) uvadi, ze ryby se udi vykuchané a zbavené hlav nebo délené.
Jen malé rybky se udivaji celé, i s vnitinostmi. Podobné jako jiné maso je mozno udit
i ryby studenym nebo horkym koutem. Cerstvé ryby uréené k uzeni za studena je
tteba zbavit v solném laku Casti vody a nechat je zde vyzrat tak, aby byly skoro
pfimo pouzivatelné. Proto musi byt 14k pomérné€ koncentrovany, zpravidla asi 16%ni.
Slanecky (hrubé solené ryby) je tfeba pied uzenim piiméiené odsolit. Ryby, které se
maji udit horkym koufem, musi byt erstvé nebo chlazené. K tpravé ay, konzistence
a chuti jejich masa do pozivatelného stavu dochazi teprve v dobé plsobeni vysoké
teploty pfi uzeni. Pfedsoleni suroviny je proto zcela kratké a slouzi jen

k zaokrouhleni chuti a k ur¢itému usnadnéni prostupu koute do masa.

Podle Cervenky a Samka (2003) se primyslové udi zejména moiské ryby,
napft. sledi, tresky, tunaci, makrely a thofi, a to teplym koutem. V poslednich letech
se vSak 1 u nés objevuji na trhu i uzené sladkovodni ryby nebo jejich porce, napf.
z kapra. Moderni zpracovatelské zavody pouzivaji rizné typy udiren, zejména
tuneloveé, ale také elektrostatické. Studené uzeni je pouzivano méné, vétSinou
v kombinaci se solenim. Pouziva se kouf o teploté kolem + 20 °C a udi se pomérn¢
dlouhou dobu, minimalné 60 — 70 hodin, ale takto vyuzené ryby maji az
nékolikamé&si¢ni udrznost bez narokili na specializované skladovaci prostory. Kyzlink
(1988) dodava, ze udrznost rGznych druhii ryb uzenych za studena kolisd podle
zptisobu pfipravy suroviny a vlastniho uzeni od 2 tydnt do né€kolika mésict. Za
chladu musi byt ovSem uklddany zejména ryby uzené horkym koufem, nebot’ pfi

béZné teploté vydrzi jen asi tyden.

3.5 Konzervace vajec

Vejce ve srovnani s ostatnimi potravinami zivocisného ptivodu mé zasluhou
ochranné¢ funkce skotfapky a vaje¢nych blan podstatné del§i trvanlivost bez
konzervace. Tato ochrana je vSak malo u¢inna pro delsi skladovani, které je nutné
z toho dtivodu, Ze produkce vajec je do znacné miry sezénni a je tteba zajistit urcité

zasoby pro obdobi nizsich snasek a k zajisténi trhu v dobé vyssi poptavky. Proto je
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nutné pro del§i skladovani vejce nebo vajeény obsah konzervovat (Cervenka a
Samek, 2003).

Metody konzervace vajec se dale podle vySe zminénych autord snazi
predevSim zabranit pronikani mikrobi do vajecného obsahu a jejich pomnozeni.
Tohoto cile lze dosdhnout dvéma zplsoby. Bud posilujeme ochranou funkci
skofapky a tim snizujeme moznost pronikani mikrobt a plisni do vaje¢ného obsahu
(napf. olejovani) nebo zhorSujeme zivotni podminky pro mikroby obecné (napft.

snizenim teploty).

3.5.1 Chlazeni

Vejce skladujeme v chladirnach pii teplotach tésné nad 0 °C. Pro delsi
skladovani se pouzivaji teploty i pod 0 °C, napi. do -1,5 °C, za vymezenych
skladovacich podminek nekdy az -2 °C. Ani pii téchto teplotach vejce nezmrzne a to
ptresto, ze kryoskopicky bod bilku je jen -0,41 °C a Zloutku -0,64 °C. Bylo
prokazéano, ze vejce miiZze snést i teplotu -2,5 °C aniz zmrzne, ovSem V zavislosti na
tloustce skotrapky. Konzervaci celych vajec ve skofdpce mrazenim provadét
nemtizeme, protoze pii zmrznuti vejce v disledku promény obsahu v led se zvétsi
jeho objem tak, ze skofapka popraska a vejce je zcela znehodnoceno. Pti skladovani

vajec v chladirnach vydrzi vejce nékolik mésicii (Cervenka a Samek, 2003).

3.5.2 Skladovani v plynech

Tento zplisob skladovani je pouzivan velmi malo. Jde o skladovéni vajec
obvykle v chladirnach s umélou atmosférou, tvofenou napt. smési dusiku a oxidu
uhli¢itého. Skladovani vajec v plynech je mozno provadét i bez chlazeni. Tento
zpusob skladovani, zejména v kombinaci s chlazenim zna¢né prodluzuje trvanlivost
vajec pi1 dobré jakosti a to asi az na 9 meésicti. Dalsi vyhoda je i to, Ze podstatné
snizuje ztraty jak piimé, tak nepiimé, ke kterym jinak pii skladovani dochazi

(Cervenka a Samek, 2003).
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3.5.3 Olejovani

Naolejovanim skotapek se dosahuje jeji utésnéni, takze se jednak snizuje
vysychani vajec a tim i ztrdty na hmotnosti a dale se zabranuje pronikdni mikrobti do
vaje¢ného obsahu. Tato metoda se vétSinou kombinuje se skladovanim
naolejovanych vajec v chladu, pfi. i vumélé atmosféie. Pti olejovani se pouziva
potravinaisky rostlinny olej o teploté kolem 80 °C, do kterého se vejce ponoii na
1 — 2 sekundy nebo se pouziva olej o nizsi teplot¢ mezi + 40 °Caz +50 °C a doba
ponofeni se prodlouzi. Vyssi teplota oleje je vyhodna i tim, Ze nici vétsi ¢ast mikrobt
na povrch vejce. Ve svété je tato metoda pomérné velmi rozsifend a pravdépodobné
hlavni diivod olejovani vajec je spiSe nez prodlouZeni trvanlivosti zejména vyrazné
sniZzeni ztrat. Kromé& toho se uvadi i zlepSeni povrchového vzhledu. Podobnym
zpisobem lze pouzivat i ponofovani vajec do rozehtatého vzorku pfi tzv.

parafinovani vajec (Cervenka a Samek, 2003).

3.5.4 Nakladani ve vapenné vodé

Nakladéani vajec se pouzivalo hlavné ke skladovani pro dal§i pramyslové
zpracovani. Vapenna voda se pfipravuje zroztoku cerstvého nehaSen¢ho vapna
Vv pitné vod¢ za ptidavku NaCl. Sal kuchynska snizuje osmoticky tlak v prostiedi,
takZe se zabrani pronikani vapenného roztoku do vajec a tim se zmenSuje piipadna
nezadouci vapenna ptichut’ takto konzervovanych vajec. Hlavni konzerva¢ni u¢inek
vapenné vody je opét utésnéni skotapky, ¢imz se zabranuje pronikani mikrobd do
obsahu a dale se prakticky zcela zamezuji ztraty na hmotnosti. Pi1 vyskladnovani
takto konzervovanych vajec mimo zévod se pouzivalo oznaceni téchto vajec

pismenem C v trojuhelni¢ku (Cervenka a Samek, 2003).

3.5.5 Vejce s ochrannym pokryvem

Stejnych nebo vétSinou lepsSich vysledki jako pti olejovani nebo parafinovani
vajec dosdhneme pfi opatfeni povrchu vejce ochrannym obalem. Musi jit o latku
zdravotn€ nezavadnou, obvykle pozivatelnou, kterd pak témeét zcela zabraiuje

vahovym ztratdm a navic vyrazné zlepSuje vzhled povrchu vajec. Pravé z téchto

~ 78 ~



divodu je tato metoda rozsifena v zahrani¢i, u nas zatim jen vyjimecné (Cervenka a

Samek, 2003).

3.5.6 Konzervace vyssi teplotou

Jde o tepelné oSetieni skotapky vejce ponoienim na kratkou dobu do horké
vody, napft. pfi teploté¢ vody +60 °C na 5 minut, pii +82 °C na 2 — 3 sekundy. Tim
dojde Kk pasteraci skotfapky a snizeni poctu mikrobld na povrchu, ev. i tésné pod
skotapkou. Nesmi se vSak pouzivat takova teplota a doba ponoieni, kdy by jiz
nemohlo dojit ke zménam obsahu vejce, zejména bilku, vlivem teploty. Tato metoda
je vsak hygienicky hodnocena jako rizikova, protoze pti ponofovani do vody muze
souCasn¢ dojit k podobnému jevu jako pfi omyvani vajec, tj. ke vniknuti casti

povrchovych mikrobii do vajeéného obsahu (Cervenka a Samek, 2003).
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4., Moderni trendy v konzervaci

V poslednim desetileti je vénovana velka pozornost kombinaci raznych
metod konzervace s cilem dosahnout lepsich vysledku. Pii téchto postupech dochazi
bud’ ke kombinaci fyzikalnich Cinitell mezi sebou, napt. klasické tepelné opracovani
+ ozafovani, nebo ke kombinaci riznych chemickych latek, napf. chemické
prostiedky + antibiotika. V dalsi etapé se kombinuji konzervacni metody z riiznych
skupin, napt. kombinace fyzikalnich metod a chemickych ucinka, napt. antibiotika +
ozafovani nebo chemické latky + ultrazvuk, tepelné opracovani + chemické
prostiedky. Kombinace mize byt volena ze tfi i vice konzervacnich metod
provadénych soucasné¢ nebo casové sice oddélené, ale na sebe navazujici.
Kombinované metody konzervace nejsou vSak nic nového, protoze jsou pouzivany i
u nejstarSich tradi¢nich zplsobli konzervace, napt. soleni a uzeni masa, soleni a
suSeni apod. Hlavnim cilem zavadénych kombinovanych metod je zrychleni
konzerva¢niho postupu, jeho vétsi ti€innost, moznost kontinudlni vyroby a casto i
ekonomické hlediska sledujici zlevnéni celého procesu. V posledni fad¢€ je tu 1 snaha
o zvoleni co nejSetrnéjSiho konzervacniho postupu tak, aby byla zachovéana vysoka
jakost vyrobku a nedochazelo ke ztratam zejména na biologické hodnoté. Jestlize
napf. pouzijeme pii termosterilaci kombinaci jesté¢ s nékterou jinou konzervaéni
metodou, mizeme sniZit steriliza¢ni teplotu nebo dobu jejiho trvani, coz mé ptiznivy
vliv na jakost a celkovou vyZivnhou hodnotu kone¢ného vyrobku, ktery neni tolik
ovlivnén tepelnym opracovanim a ve vétsin¢ piipada i snizuje financni ndklady na

konzervaéni zakrok (Cervenka a Samek, 2003).
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Zavér

Protoze je vétSina druhii potravin fazena mezi potraviny neudrzné, tedy
snadno podléhajici zkaze, je aplikace jednotlivych metod pro jejich uchovani, tedy
konzervaci, naprosto nezbytna. Cilem mé bakalarské prace bylo zaméfit se praveé na
vliv jednotlivych metod a na dobu jejich udrzitelnosti. Podrobné zpracovani v prvni
¢asti prace bylo vénovano konzervaénim metodam. Druha a tieti ¢ast byla zaméfena
na rostlinné a Zzivoc¢isné produkty, zejména na dobu jejich udrznosti. V zévéru
nechybi ani soucasny pohled na nové trendy v konzervaci. Cela prace je obohacena

obrazky a tabulky, které ptispivaji k lepsi orientaci a pochopeni dané problematiky.

Pro své zdravi mizeme udélat podle mého ndzoru nejlépe, kdyz nakupujeme
co nejvice Cerstvych potravin a jen minimalni mnozstvi konzerv. Nicméné opravdu
kvalitni konzervy nebo tifeba sterilované potraviny z kvalitnich surovin,
zpracovanych pouze tepelnou cestou, ztraceji sice oproti Cerstvym potravindm
uréitou ¢ast své nutricni hodnoty, ale pro naSe zdravi mohou byt mozna vétSim
prinosem nez nékteré ,,Cerstvé potraviny®, které k nam putuji ze vzdalenych koncin i

nékolik dni.

Zavérem je tfeba zminit, Ze se stdle hledaji a rozvijeji nové konzervaéni
metody, které by mohli byt ucinné z hlediska uchovatelnosti potravin a Setrné
K jejich nutricnim a senzorickym hodnotam, ba i co nejvice ekonomicky vyhodné.
Myslim si, ze problém konzervovani nas bude pronasledovat neustale. Jak jiz bylo
zminéno v uvodu, zékladnim ukolem konzervace je, aby se ztrdty neudrznych
potravin minimalizovaly, a aby se K této Cinnosti maximalné vyuzivaly poznatky

technické, chemické, biologické, ale i ekonomické.
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