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ABSTRAKT

Cilem moji bakalaiské prace bylo popsat technologii vyroby rajc¢atového protlaku a kecupu.
Poukézat na nové SetrnéjSi zptisoby vyrobnich technologii a inovaci obalovych materiali,
dale popsat zavedeni systému kritickych bodit HACCP do vyrobniho procesu a stanoveni
kritickych kontrolnich boda u jednotlivych fazi vyroby. Poslednim bodem moji prace bylo
poukazat na vyzivovou hodnotu keCupu a pfitomnost vyznamného antioxidantu lykopenu

V rajCatech a vyrobcich z rajcat.

Kli¢ova slova: rajcata, rajéatovy protlak, kecup, refraktometricka susina, kriticky kontrolni

bod, lykopen

ABSTRACT

The objective of my bachelor’s diploma thesis was to describe the production technology
of tomato puree and ketchup. To point out to the new ways of friendly production techno-
logy and packaging innovation, describe the introduction of HACCP into the production

proces and the determination of critical control points at various stages of production.

The further point was to stress to the nutritional value of ketchup and the presence of signi-

ficant antioxidant lycopene in tomatoes and tomato products.

Keywords: tomatoes, tomato paste, ketchup, soluble solids, critical control point, lycopene
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UvVOD

Konzervarensky primysl je vyznamnou slozkou ndrodniho hospodéistvi. Pfedni ¢eskou
potravinaiskou firmou, zabyvajici se vyrobou trvanlivych i chlazenych potravin, je spole¢-
nost Hamé s.r.o., jejiz tradice sahd k 20. 1étim minulého stoleti. Na ¢eském trhu Hamé
nabizi své vyrobky pod obchodnimi znackami Hamé, Otma, Znojmia, Veseld pastyika,
Hamanek a Hamé Life Style. OTMA — SLOKO, s.r.o0., Uherské Hradist¢ - Maratice vyrabi
ve svém vyrobnim zavodé kecupy, keCupové omacky, rajcatové protlaky a zeleninové
omacky do sklenénych, plechovych a plastovych obalt. V moji bakalarské praci se zaméfu-
ji na technologii vyroby sterilovaného keCupu, technologii vyroby horky rozliv a technolo-
gii TOP DOWN.

Kecupem se rozumi zhruba dvakrat az Ctyfikrat zahuStény protlak z rajéat, jehoz chut’ je
upravena pridavky soli, octa, sladidel a extraktli z kofeni. Obsah refraktometrické susiny a
suSiny vnesené¢ pouze rajatovou surovinou, je stanoven vyhlaskou ¢&. 157/2003 Sb.

V platném znéni.

Kecup je vyznamnou dochucovaci omackou, podavanou k vét§in€ masovych a téstovino-
vych pokrmi a ptiloh, nejcastéji k hranolkim, je to pochoutka znama uz po nékolik staleti.
Z Cerstvych rajcat se keCup prakticky nevyrabi, v tom ptipadé by vyroba byla velmi podob-
na vyrobé protlaku.

Zakladni surovinou pro vyrobu kecupu je rajCatovy protlak z rajcat, ta obsahuji velké
mnozstvi dualezitych a zdravi prospéSnych latek, to je hlavnim divodem uchovavat tuto
zeleninu i v mimosezonni dobu a to nejéastéji v podobé¢ protlaka, kecupt a pyré. Rajské
protlaky, rajcatové pyré a kecupy se fadi do skupiny tzv. zpracovanych zeleninovych vy-
robku, které jsou upraveny konzervovanim. Vyzivova hodnota zpracované zeleniny je po-
nekud nizsi, nez u zeleniny Cerstvé. Vyrobci potravinarskych produkti se neustale snazi
rozvijet, inovovat a modernizovat technologické postupy vyroby, tak, aby byli co nejsetr-

n¢j$i k potravinam a ty si zachovali maximum vyznamnych vyzivovych slozek.

Kecup obsahuje mimo zakladnich Zivin, sacharidii a vlakniny, i vyznamné mnoZstvi vita-
minu C a karotenoidu lykopen. Lykopen je pfirodni pigment vyskytujici se v rajcatech,

Vv téle cloveéka pisobi jako vyznamny antioxidant.
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1 KONZERVARENSTVI

Vyvoj konzervarenského pramyslu zacal jiz v obdobi napoleonskych valek. Konzervovani
potravin je bezprostiedné spojeno se zabezpeCenim potravy, jako zakladniho prostfedku

pro fyzickou a dusevni praci [3].

Konzervace potravin je technologicky proces s cilem prodlouzit udrznost potravin. Ne-
udrzné potraviny jsou charakteristické predevsim zvySenym obsahem vody a nelze je bez
cilenych konzervacnich prostfedki udrzet ke konzumaci ve vhodném stavu. Tento stav
vSak neni dosazitelny vzhledem k organizaci vyroby potravin, jejich dopravé do konzum-
nich center a organiza¢nim strukturam a zménam, které zménili podstatné zptisob a organi-

zaci zasobovani spole¢nosti potravinami [1].

Principy konzervace jsou pouzivany v Sirokém métitku ve vSech odvétvich potravinaiského
pramyslu. V poslednich letech se vyznam klasické konzervarenské technologie snizil, coz
se projevilo podstatnym snizenim vyroby konzervarenskych vyrobkl. Prevladl zijem o
¢erstvou a upravenou cerstvou zeleninu vzhledem ke stoupajicim dovoziim téchto vyrobki

a moznosti jejich zakoupeni v Cerstvém, nutricné vhodné&jsim stavu po cely rok [1].

Piedni ¢eskou potravindiskou firmou, zabyvajici se vyrobou trvanlivych i chlazenych po-

travin, je spole¢nost Hamé s.r.o. [20].

1.1 Profil firmy OTMA s.r.o.

Vyrobce Hamé, s.r.o. Kunovice vyrabi ve svém vyrobnim zavodé¢ OTMA — SLOKO, s.r.0.,
Uherské Hradisté: keCupy, keCupové omacky, rajcatové protlaky a zeleninové omacky do
sklenénych, plechovych a plastovych obalti, kompoty do sklenénych obalt, proslazené

ovoce a zeleninu a proslazené ovocné fezy do plastovych obali.

K zabezpeceni trvanlivosti jsou uvedené vyrobky konzervovany pasteraci do 100°C, che-

mickymi konzervanty, nebo cukrem [15].

Historie znacky OTMA saha az do r. 1937, kdy pan Otakar Machalek zalozil v Mafraticich
tovarnu pod nazvem Otakar Machalek a spol., tovarna na ovocné a zeleninové konzervy. V
soucasné¢ dob¢ jsou v modernim vyrobnim provozu v Uherském Hradisti pod znackou
OTMA vyrabény keCupy, protlaky a hotové omacky. Vyrobni hala, technologické vybaveni

a v neposledni fad¢ také kvalifikovani zaméstnanci splituji vSechna piisna kritéria potravi-
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naiské vyroby a jsou spolu s fizenymi pracovnimi postupy zarukou produkce kvalitnich

potravin [20].

OTMA vyrabi Sirokou Skalu ruznych druht kecupi, déli se piedevsim jednotlivymi techno-
logiemi vyroby, typem konzervace, balenim a riznym dochucovanim. Napi. KeCup jemny
BIO (ve skle), Kecup jemny TOP DOWN (baleni TOP DOWN), Kecup jemny (horky roz-
liv-plast), Kecup OTMA ostry (ve skle) a dalsi [20].

Firma pouziva k vyrobé téch nejmodernéjSich a nejSetrnéjSich technologii sou¢asnosti, ty
jsou ale pomérn¢ nékladné a to se potom odrazi i na cen¢ daného vyrobku. Sortiment je
velmi Siroky, OTMA plni poZadavky vSech odbérateld a spotiebitelii. Uspokoji zadkazniky,
ktefi davaji prednost levnéjSim potravinam, to jsou vétSinou kecupy vétsich baleni v plastu,
konzervovany chemicky, piidava se chemicka konzervaéni latka - sorban draselny a ben-
zoan sodny.

vewr

vyrobku, Setrnost pii vyrobé a predev§im konzervaci bez chemickych latek, to vSe spliuje

napf. technologie- horky rozliv [21].

1.2 Obecné zasady vyroby potravin

Jednotlivé svazy vyrobcti v CR vytvafeji, podobné jako v zemich EU, tzv. Pirucky spravné
vyrobni praxe, které shrnuji obvyklé standardy pro danou komoditu. Kazdy svaz si doku-
ment vytvaii podle svych podminek, jedinou spojujici vlastnosti je zahrnuti poZzadavki
nafizeni tzv. hygienického balicku, Natizeni 852/2004 ES a 853/2004 ES, popisujici poza-
davky na hygienu vyroby v potravinafskych provozech a platna pro vSechna odvétvi potra-

vinarské vyroby [2]:

1.2.1 Pozadavky na prostory (projektové reSeni, dispozice provozu)

Umoznuje snadné ¢isténi a sanitaci, provoz je projektovan pro postupny tok se zamezenim

kiizeni cest, v provozu je dostatek hygienickych zatizeni [2].

1.2.2 Pozadavky na dopravu a na zarizeni

Jedna ze slozek logistickych procest spolu s prekladkou a manipulaci, skladovanim, bale-

nim, vychystavanim, distribuci, ptipravou planovanim a informovanim, fizenim, sledova-
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nim a kontrolou. Umoziuje snadné ¢isténi a sanitaci. Obsahem Logistik je integralni fizeni
veskerého materialového toku podnikem (véetné toku od dodavatelt a toku k odbérateliim)
jako celku a prislusného informac¢niho toku. Poslanim logistiky je vytvareni pfedpokladu a
zajistovani spravného materialu tak, aby byl ve spravném case, na spravném misté, se

spravnou jakosti a s prislusnymi informacemi, a to s pfijatelnym finan¢nim dopadem [9].

Veskera technicka zatfizeni by méla umoziovat snadné CiSténi a sanitaci, snadny piistup a

tim i zamezeni nebezpeci kontaminace [2].

1.2.3 Zachazeni s odpady Vv potravinarské vyrobé
Vede k vylouéeni piekryti ¢istého a neistého okruhu, vylouéeni vyskytu kontaminace.

Odpady z primyslu obsahuji stovky chemickych latek, anorganickych i organickych, které
maji Skodlivé az toxické ucinky na Zivy organismus. V poslednich letech se ptehodnocuji
nazory na odpady a za¢ina se o nich stale vice hovofit jako o sekundarnim zdroji surovin a

energie. Uvazuje se o jejich co nejlep$im vyuziti a zpracovani [11].

Odpad pii vyrobé¢ raj¢atového protlaku je mozné dale vyuzit naptiklad jako extrakt, ktery
se nasledné pfidava k rajcatové mase urené na zahuStovani. Ze semen rajcat je mozné

ziskat olej [3].

1.2.4 Zasobovani vodou

V konzervarenském pramyslu je voda nepostradatelnou slozkou vyroby, mé Siroké pouziti.
Jako piiklad mizeme uvést jeji pfimé pouziti jako piisady do vyrobku, na fedéni surovin,
ptipravu nalevi, blansirovani, prani a maceni surovin, udrZovani hygieny (umyvani obald,

zafizeni, prostor, osobni hygiena) [3].

Pozadavky na pitnou vodu jsou stanoveny vyhlaskou 252/2004 Sb. v platném znéni [2].
Jakostni pozadavky na pitnou vodu zahrnuji hlediska mikrobiologicka, biologicka, fyzikal-
ni, chemické a radiologicka. Pro konzervarensky priimysl se pozaduje voda s mensi kon-
centraci hot¢iku, ktery jinak dodévéa nahotklou chut’ vyrobkim. Pti konzervaci zeleniny a

masa jsou nezadouci vyS$i koncentrace dusicnant. Potravinafsky primysl se vSak takeé

zna¢nou meérou podili na celkovém objemu odpadnich vod [12].

Stejné pozadavky jako na pitnou vodu jsou kladeny na vodu uzitkovou, ktera neni ur¢ena

K piti a vyrobé potravin. Nékteré pozadavky mohou byt stejné nebo méné piisné. Jakost
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provozni vody obecné€ pouzivané pro riizné vyrobni a nevyrobni ucely (chlazeni, hydraulic-
ka doprava, napajeni parnich kotlit) se fidi pozadavky vyroby. V zavodech musi byt uc¢iné-
na takova opatieni, aby nedoslo k zaméné vody provozni s vodou pitnou a uzitkovou [12].

Odpadni vody — mnoho nezadoucich latek z primyslové sféry se dostava do odpadnich
blémii vodniho hospodaistvi. U odpadnich vod z potravindiského pramyslu zpravidla nejde
o siln¢ toxické latky, ale hrozi nebezpeci, Zze znecisténi naroste do netnosnych rozmért a
biologické samocistici procesy pak nestac¢i vodu vycistit. Pro biologické Cisténi se dnes

pfevazné vyuziva aerobni fermentace v rizném provedeni [11].

1.2.5 Osobni hygiena a Skoleni pracovniki

JelikoZ pracovnici potravinaiského primyslu ptichazeji k pfimému styku s potravinami, je
mimoradné dulezita jejich osobni hygiena a zdravotni zpisobilost. Bezprostfednim stykem
mohou pracovnici infikovat potraviny, zapficinit jejich kaZzeni a tak v kone¢ném disledku
zapricinit Sifeni infekei v Sirokém okruhu konzumentt. Proto je tieba dbat na télesnou cis-
totu, Cistotu pracovnich odévi a dalSich soucasti. Kazdy pracovnik musi mit zdravotni pri-
kaz o zdravotni zpusobilosti, aby se do vyroby nedostal bacilonosi¢. Neméné dilezité je
zabezpecit v potravinaiském primyslu vhodné a Cisté socialni zafizeni (Satny, toalety,
umyvarny atd.) [3]. Pracovnici musi mit dosaZeno urcité vzdélani a méli by byt fadné pro-

Skoleni pro danou ¢innost, sezndmeni s hygienou a bezpe€nosti prace [2].

1.2.6 Ustanoveni tykajici se potravin

Zahrnuji pozadavky na suroviny, skladovani surovin, zabranéni kontaminace ve vSech fa-
zich vyroby, zpracovani a distribuce. Pozadavky na regulaci skiidcti, dodrzeni chladiren-
ského fetézce u surovin a produktl podporujici rist patogennich mikroorganismi, poza-

davky na oddélené skladovani nebezpeénych latek [2].

1.2.7 Pozadavky na primarni a dalSi obal

Primarni obal nesmi byt zdrojem kontaminace, obalové materialy musi byt skladovany tak,
aby byla vylouc¢ena kontaminace, baleni do primarniho obalu musi probihat tak, aby byla

vyloucena kontaminace produktu.
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1.2.8 Pozadavky na tepelné oSetieni

Kazda ¢ast vyrobku musi byt vystavena pozadované teploté¢ po pozadovanou dobu, nesmi
dojit ke kontaminaci produktu béhem tepelného oSetfeni. Parametry oSetfeni musi byt kon-

trolovany a pouzity postup musi odpovidat mezinarodnim normam [2].

1.3 Konzervace

Jako konzervaci oznacujeme kazdy imyslny zédkrok nebo Upravu surovin, ktera proslouzi
jejich skladovatelnost déle, nez dovoluje pfirozena udrznost. Nejvice ohrozuje potraviny

rozkladna ¢innost mikroorganismi [5].

1.3.1 Vyluovani mikroorganizmii z prostiedi

- Omezovani kontaminace potravin mikroorganismy, Cistota naradi, mistnosti, vzdu-

chu, vody, pomocnych latek a ptisad, Cistota pracovnikli

- Ochuzovani potravin o mikroorganismy bé¢hem zpracovani — prani surovin a polo-

tovart, odstfed’ovani kalovych latek, filtrace

- Uplné vyluovani mikroorganismil z potravin (mikrobidlni filtrace $tav a vin, me-

chanicka sterilace [5].

1.3.2 Pi#ima inaktivace mikroorganismu

V praxi nedochdzi po téchto zakrocich k absolutni sterilit¢ potravin, ale k tzv. praktické
sterilité, to je usmrceni téch forem mikroorganismii, které za podminek slozeni potraviny a

jejiho uloZeni, v ni mohou vegetovat. Praktickou sterilaci je mozno provadét zakroky:

- Fyzikalnimi — zvySenou teplotou (zahfevem, vysokofrekvenénim ohfevem), ionizu-

jicim zéfenim a ultrazvukem.

- Chemickymi — pfi kterych se rozkladné formy mikroorganismi piimo a trvale inak-

tivuji. Patfi sem napf. sterilace kyslikem, nebo stfibrem [5].

1.3.3 Konzervace zahfevem

Zahtev potraviny na teploty zplsobujici denaturaci bilkovin (zéhfev na teplotu vysSsi nez

cca 55°C) vede k inaktivaci (usmrceni, devitalizaci) mikroorganismil. Zdhfevem potraviny
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jsou také inaktivovany nezédouci enzymy (mikrobidlni i pfirozené z potraviny), které mo-
hou negativné ovlivnit vlastnosti produktu (termostabilni proteinazy a lipazy). Zahievem

mohou byt také inaktivovany nékteré mikrobialni toxiny [29].

Pasterace — je tepelné oSetieni potravin pii pouziti teplot do 100°C. Pouziva se k inaktivaci
vegetativnich forem mikroorganismii a Inaktiva¢ni ucinek pasterace obvykle neni dostate¢-

ny pro inaktivaci (devitalizaci) bakterialnich spor.

Sterilace — je tepelné oSetieni potravin pouziti teplot vysSich nez 100°C . Pusobi inaktivaci
vegetativnich forem mikroorganismt a vétSiny bakterialnich spor. Méné kyselé potraviny

se steriluji pii teplotach nad 120°C.

S klesajicim pH u potraviny, se uplatiiuji jako mozné kontaminanty jen nesporulujici a mé-
né tepelné odolné mikroorganismy. Kyselé nebo okyselené potraviny (pH < 4) postacuje

proto jen pasterovat.

Sterilizace — jako sterilizace je oznaCovan zakrok, pii kterém dochazi k inaktivaci vSech
forem ptitomnych mikroorganismi, tim je dosazeno absolutni sterility produktu. Pro vétsi-
nu potravin neni absolutni sterilita nutna. SniZeni mikrobialni kontaminace produktu na
uroven, ktera zarucuje jeho zdravotni nezavadnost a stabilitu po dobu o¢ekavané trvanli-
vosti, oznacujeme jako praktickou sterilitu. VEtSina potravinafskych produkti se vyznacuje

touto praktickou sterilitou [29].

1.3.3.1 Konzervacni tepelna sterilace

Piestoupi -li teplota zahfivané potraviny teplotni maximum mikroflory, ktera zde miize Zit,
dochézi k zastaveni vegetacni formy mikroorganismi. Pfi dalSim vzestupu teploty, popfi-
pad¢ pfi prodluzovaném zahifevu hynou. Jestlize dosahneme, zahfivanim potraviny, inakti-
vace vSech forem, které zde mohou vegetovat, povazujeme potravinu za sterilovanou. Za-
branime -li vhodnym zplisobem, aby takto sterilovand potraviny byla po ochlazeni znovu
kontaminovana, nemuze se kazit a je déle skladovatelna. Vyse sterila¢ni teploty a doba, ve

které je mozno urcité mikroorganismy zahfivanim inaktivovat, jsou ve vzéjemném vztahu
[7].
Sterilace normalnim zahtivanim se provadi dvéma zasadnimi zptsoby:

a) Potravina se ulozi do obalu, ktery se hermeticky uzavie a zahtiva se tak, aby se us-

mrtily vSechny mikroby, které by se mohly v naplni obalu mnozit.
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b) Potraviny se zahtivaji jesté pfed naplnénim do obalu, a to nejcastéji pritokem des-
kovymi sterilatory, nebo ve vhodné 1azni v kotli apod. Pak se teprve plni a to bud’
za horka do obalt, které svou teplotou rovnéz vysteriluje, nebo se sterilné ochladi a

plni do sterilnich obalii. Naplnéné a uzaviené obaly se pak jiz nezahtivaji [7].

1.4 Systém kritickych bodi (HACCP)

K zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin je vyrobce povinen urcit ve vyrobnim procesu
technologické useky (kritické body), ve kterych mutize dojit k nejvétsimu riziku poruseni
zdravotni nezavadnosti, musi provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci. K ovéteni
funkcnosti a ucinnosti zavedeného systému kritickych bodi, pro ktery je celosvétove uzi-
vana zkratka HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), musi vyrobce pozadat o
certifikaci tohoto systému. Certifikace systému kritickych bodi (HACCP) je ¢innost, kte-

rou vyrobce dokazuje splnéni pozadavku vyzadovanych legislativou [4].

Uplatnéni principt HACCP znamené provedeni analyzy nebezpeci na zékladé popisu vy-
robkd (potravin, pokrmt, krmiv), surovin, postupti ptipravy, véetné posouzeni miry rizika,
posouzeni postupt fizeni a kontroly jednotlivych ¢asti, kroku, operaci a postupii z hlediska
jejich spolehlivosti zabranit vzniku nebezpeci ohrozeni zdravi konzumenta. Na zakladé

takto provedené analyzy nebezpeci se stanovi kritické body. [2]

1.4.1 VSeobecné pozadavky

Organizace musi vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat, udrzovat a neustale aktualizovat sys-

tém kritickych bodi (HACCP), zejména musi:
1. identifikovat procesy vztahujici se k systému kritickych bodii (HACCP)
2. stanovit potadi a vzajemnou vazbu téchto procest

3. stanovit kritéria a metody zajisténi efektivniho fungovani a fizeni t€chto procest

B

zajistit dostupnost informaci potfebnych pro podporu fungovani procesu a pro je-

jich sledovani

5.  meéfit, monitorovat, analyzovat a zdokumentovat tyto procesy a uplatnovat opatieni

potiebna pro dosazeni planovanych vysledkt a neustalého zlepsovani [4].
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1.4.2 Do systému kritickych bodi je nezbytné zahrnout:

e obecné podminky vyroby, tj. vsechny prostory podniku (vcetné ploch), budovy, hy-

gienicka zatrizeni, vodni hospodaistvi atd.,

e skladové hospodafstvi, tj. ptijem surovin, aditiv, obalovych material, jejich skla-

dovani atd.
e technologicka zafizeni, tj. jednotliva zarizeni, zptsob instalace, zptisob udrzby atd.,

e Skoleni pracovniki, napt. 0 fizeni vyroby, zasadach hygieny, ptistupu k zajisténi

kvality, o samotném vyznamu syst¢ému HACCP atd.,
e hygienu vyroby, napf. sanitacni program, opatieni na ochranu proti skadcam,

e systém stahovani vyrobkud z trhu, tj. program identifikace a znaceni, systém staho-

vani, spusténi systému stahovani z trhu atd.,
e znaceni vyrobkd v souladu s platnymi predpisy.

Soucasti systému HACCP je i zpusob kontroly funkce systému, tj. problematika auditu

vnitiniho i vnéjsiho [10].
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2 LEGISLATIVNI PREDPISY

Zakladni povinnosti vyrobce potravin, ktera vyplyva z § 3 zakona ¢.. 110/97 Sb., o potravi-
nach, ve znéni pozdéjsich piedpist, je mimo jiné vyroba jakostnich a zdravotn¢ nezavad-

nych potravin [4].

Vyrobce odpovida za jakost a zdravotni nezavadnost svych vyrobkii. V pribéhu celého
vyrobniho procesu jsou disledné dodrzovany principy vyroby kvalitnich a zdravotn€ neza-

vadnych vyrobk.

Vstupni suroviny, vyrobni prostfedi, vyrobni postup a vysledné produkty, konkrétné rajca-

tovy protlak a keCup, musi spliiovat pozadavky aktualni potravinaiské legislativy [15].

- Zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni pozdéjsich

ptedpist a jeho provadéci vyhlasky a novelizace.

- Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava a sledovatelnosti surovin i potravinai-

skych vyrobkt
- Naftizeni evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené& potravin.
- Nafizeni komise (ES) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

- Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. ze dne 12. kvétna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro
Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché
skotapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zplsoby jejich

oznac¢ovani [13].

Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. v platném znéni uvadi, Ze zpracovanou zeleninou se pro ucely

této vyhlasky rozumi:

a) zpracovanou zeleninou - vyrobky, jejichz charakteristickou slozku tvoii zelenina a
které byly upraveny konzervovanim, s vyjimkou zeleninovych nealkoholickych né-

pojt, dresinkt, studenych omécek a zeleniny hluboce zmrazené,
b) zeleninovym protlakem - potravina fidké az kaSovité konzistence s piipadnymi
jemnymi nebo hrubsimi kousky pouzitych surovin vyrobend z jedlych ¢asti zeleniny

(bez slupek, jader) propasirovanim nebo obdobnym procesem, konzervovana snize-
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nim obsahu vody, pfidanim soli, sterilaci nebo pfidanim konzervacniho prostiedku,

poptipadé kombinaci uvedenych zpisobi,

c) konzervaci - technologicky proces, ktery vede k zachovani pozadované jakosti a
zdravotni nezdvadnosti vyrobku,

d) sterilaci - tepelna Gprava potlacujici ptusobeni mikroorganismi ve vyrobku po dobu

uvedenou vyrobcem [14]

2.1 Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

Ptiloha €. 6 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb. v platném znéni, definuje zeleninové protlaky jako:
1. Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzervované obsahujici nejméné 7 % susi-

ny, stanovené refraktometricky.

2. Zeleninové protlaky konzervované ptidavkem soli obsahuji nejméné 32 % suSiny, stano-
vené refraktometricky, pfi¢emz obsah soli nesmi piekrocit 28 %, u ¢esnekového protlaku

55 %.

3. Rajcatovy protlak rozifedény vodou na roztok o koncentraci 8 % hmotnostnich nesmi

obsahovat vice jak 60 mg/kg nerozpustnych mineralnich necistot.

4. U kecupi obsahujici nejméné 25 % suSiny stanovené refraktometricky musi nejméné 7%

Cinit refraktometrickd suSina vnesena rajcatovou surovinou.

5. U kecupli oznaCenych Prima, Extra, Specidl s refraktometrickou susinou nejméné 30 %,
musi Cinit nejméné 10 % refraktometrické susiny refraktometricka suSina vnesena rajcato-

VOuU surovinou.
6. Zahusténé rajcatové pyré a rajcatovy protlak obsahuji nejvyse 10,0 % soli.
7. Fyzikaln¢ chemické pozadavky na raj¢atové vyrobky zahusténé jsou uvedeny v tabulce 1

8. Rajcatové protlaky zahusténé obsahuji nejméné 24 % refraktometrické susiny vnesené

raj¢atovou surovinou.

9. Rajcatové protlaky nezahusténé obsahuji nejméné 4,2 % refraktometrické susiny vnese-

né raj¢atovou surovinou.

10. Rajcatova pyré zahusténa obsahuji nejméné 8 % refraktometrické suSiny vnesené rajca-

tovou surovinou [14].
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Tabulka ¢. 1 Fyzikalni chemické pozadavky na rajcatové vyrobky

Kecupy

Kecupy  “Pri-
ma”, “Extra”,
“Special”

Rajcatova pyré

Rajcatové pro-
tlaky zahusténé

refraktometricka
susina (%)

nejméné 25,0

nejméné 30,0

8,0-24,0

nejméné 24,0

veskeré kyseliny | nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se | nestanovuje se

stanovené jako

kyselina octova

(%)

obsah soli (%) | nejvyse 3,5 nejvyse 3,5 nejvyse 10 | nejvyse 10
(pouze u sole- | (pouze u sole-
né¢ho vyrobku) | ného vyrobku)

Tekavé kyseliny | nestanovuje se | nestanovuje se | nejvyse 0,2 nejvyse 0,2

stanovené jako
kyselina octova
(%)

2.2 Technologické pozadavky

- U sterilovanych zeleninovych vyrobkd, jejichz pH je niz$i nebo rovno 4,0, se musi do-
séhnout prohtati obsahu spottebitelského baleni na 80 az 90 °C.
- U sterilovanych zeleninovych vyrobkd, jejichz pH je vyS$si nez 4,0, se musi dosahnout

prohtati obsahu spottebitelského baleni nejméné na 121,1 °C nebo volit takovy sterilani

postup, aby doslo k usmrceni vegetativnich forem mikroorganismil a jejich spor.

2.3 Smyslové pozadavky na jakost

- keCupy vSeobecné - fidce kaSovitd az kaSovitd, homogenni, jemnd, pfipadné s hrub§imi
Casticemi piisad (zeleniny), bez zbytkl slupek, semen a jinych ¢asti rajcat, bez Cernych
¢astic s vyjimkou tmavych ¢astic pochézejicich z koteni

- rajCatova pyré a zahusténé rajatové protlaky - fidce kaSovitd az kaSovita, homogenni,
jemna, ptipadné s hrubsimi Casticemi piisad (zeleniny), bez zbytkl slupek, semen a jinych

Casti rajcat, bez Cernych Castic s vyjimkou tmavych ¢astic pochazejicich z kofeni [14]
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3 SUROVINY A PRISADY POUZIVANE K VYROBE KECUPU
Surovina: rajCata, rajcatovy protlak, pitnd voda

Piisady: cukr krystal
tekuty cukr
sul jedla
ocet
modifikovany skrob

kofeni a kofenici smeési

3.1 Rajcata

Rajcata patii k nejrozsitenéj$im zelenindm na ¢eském trhu. Svym chemickym slozeni pii-

spivaji k obohacovani jidelni¢ku a jsou nedilnou soucésti moderni zdravé vyzivy.

Chemické slozeni rajéat 1ze ovlivnit mnoha zpusoby. Pfitom zakladnim a prvotnim aspek-
tem je zeméd¢lska prvovyroba. Pravé podminky, za jakych byla raj¢ata vypéstovana, maji

rozhodujici vliv na jejich vhodnost pro kuchynské nebo konzervarenské zpracovani [16].

Rajce je plodova zelenina, fadime je mezi pravé bobule rostlin ¢eledi lilkovitych, stejné
jako papriku a lilek [1]. Plod je kulovita, zplostéla nebo protahla, hladka, duznata, dvou

nebo vicekomorova bobule ¢ervené, oranzové nebo zluté barvy [6].

3.1.1 Chemické sloZeni plodi rajcat
Rajcata obsahuji 90 aZ 95 % vody, 4 az 9 % suSiny.

SusSina — suSina je v podstaté, to co zbude po odstranéni veskeré vody ze suroviny. Piesnéji
je to zbytek latky po vysuseni pfi urcité teploté¢ do konstantni hmotnosti. Susina obsahuje
fadu chemickych latek, které se déli naptiklad na latky dusikaté, sacharidy, tuky, mineralni
latky a ostatni skupiny latek [7].

Bézné rajcata u nas dosahuji 4 — 6 % refraktometrické susiny, v zahranici se zpracovavaji i
plody s refrakci vyssi nez 7 %. Pro zpracovani by méli byt plody pevné, odolné k pukani a
tedy i zpGsobilé k transportu [2].

Nejvetsi cast susiny rajcat tvoii cukry a organické kyseliny, dale pak vitaminy, mineralni

latky a karotenoidy [17].
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a) Sacharidy

V rajcatech jsou pfitomné lehko stravitelné, jednoduché cukry. Ze vSech cukrt pfevlada
glukéza (60 %), fruktoza (30 %) a disacharid sacharoza (10 %). Obsah cukri v susiné je v
praiméru 1 aZ 6 %. [8] Skrob se v rajéatech nachazi jen v malém mnozstvi. Celuldza se ve
vétsi mife vyskytuje v zelenych plodech rajc¢at a pii dozravani jeji mnozstvi klesa [17].
Chut’ rajcat vytvaii ptredevSim piitomnost cukrti. Cukry spole¢né s kyselinami vytvari pii-

jemnou sladkokyselou chut’ raj¢at. [8]
b) Organické kyseliny

Rajcata obsahuji malé mnozstvi organickych kyselin, jako naptiklad kyselinu citronovou,
jable¢nou, vinnou, mlé¢nou a mravenci. Obsah veskerych kyselin u rajéat byva asi 0,3 -
0,5% a pH duzniny plodi se pohybuje kolem 4,3 [16]. Organické kyseliny maji, kromé
toho ze vytvari chut’ rajcat, vyznam pro svoji podporu traveni v travicim traktu, ptisobi

inhibi¢né na mikroorganizmy [8].
c) Vitaminy

Z vitamind obsahuji raj¢ata nejvice vitaminu C (kyselina askorbova) a to 80 - 380 mg v
1kg jedlého podilu [12]. Vitaminu C je v povrchové vrstvé tiikrat vice nez ve vnitini duzi-
né a $tave [8]. Pii zpracovani zeleniny (loupani, krajeni, suseni) pisobi jako inhibitor reak-
ci enzymového hnédnuti. Je jednim z nejméné stalych vitamint, je stabilnéjsi v kyselém
prostedi. Ke ztratam kyseliny askorbové dochézi piti skladovani, kulindrnim a primyslo-
vém zpracOvani potravin, nejvyznamnéjsi jsou ztraty vyluhem a ztraty oxidaci. Celkové
ztraty se pohybuji zpravidla mezi 20-80 % [12]. Dale je v rajc¢atech pfitomen niacin (diive
oznacovan jako vit. B3, nebo PP) - 7 mg na 1 kg jedlého podilu, pyridoxin 1,3 - 1,6 mg na
1 kg jedlého podilu. Vyznamné mnozstvi je i vitaminu E a to 3,6 - 4,9 mg na 1 kg jedlého
podilu [12].

Vétsina vitamini je pomérné citliva na nejriznéjsi fyzikalni vlivy. Ukolem potravinaiskych
technologii je uchovat v suroviné béhem technologickych operaci, respektive na celé cesté
ke spotfebiteli, maximalni mnozstvi vitamind, nebot’ na jejich obsahu zavisi do zna¢né
miry vyzivova hodnota vyrabénych potravin. Pokud zachovani vitaminid Vv potraving nelze
zajistit, fesi se tento problém pfidavanim primyslové vyrdbénych vitamini v nékteré ko-

neéné fazi zpracovani piislusné potraviny [11].

d) Mineralni latky
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Z mineralnich latek v rajcatech pievladaji slouc¢eniny drasliku (280 — 305 mg/100g), sodiku
(40 mg/100g) a hoiciku (20mg/100g) pti pomérné nizkém obsahu vépniku. Rajcata maji
hodné zeleza (900mg/100g), kobaltu a zinku. Obsazeny jsou rovnéz sloucCeniny vanadu,

jodu, manganu, médi molybdenu, fluéru, chromu a dalich mikroelement [26].
e) Karotenoidy

Karotenoidy jsou znacné rozsitené zluté, oranzové, zlutozelené a Cervené pigmenty rostlin.
VétSina karotenoidnich latek se fadi mezi tetraterpeny. V rajcatech je hlavnim pigmentem
lykopen (bézné 90% vsech karotenoidi) s obsahem 20 — 750 mg na 1 kg [18]. Lykopen je
izomer beta-karotenu, ktery nema jononovy kruh a neuplatiiuje se proto jako provitamin A

[11].

Lykopen je citlivejsi k technologickym zakroklim, napfiiklad k teploté a ptfitomnosti kovil
(médi, Zeleza) jejichz vlivem vyrobky z rajcat nepékné hnédnou. Ve zrajicich plodech se
tvoii jen pii teplotach nad 10°C, k dokonalému vybarveni plodl lykopenem je vSak tieba
teploty 20 — 30 °C. Mnozstvi lykopenu v keGupech mize byt az 3 nasobné vyssi, nez
Vv rajéatech, 100 g keCupu mutize obsahovat pramérné 6 — 20 mg lykopenu [7]. Lykopen je

velmi vyznamny antioxidant a ptsobi jako prevence riznych onemocnéni [12, 26].

Beta-karotenu je ve zralych cervenych plodech rajcat jen malé mnoZstvi pouze 2,8 — 5,8

Sv v

mace o lykopenu jsou uvedeny v kapitole 9.3.
f) Nezadouci latky

V rajéatech se mohou vyskytovat i rizné nezadouci latky — kontaminanty, které mohou
pusobit negativné na zdravi ¢lovéka. Radime sem latky exogenni, které se do potravin do-
stali z vné&jsiho prostiedi, jako napftiklad pesticidy, tézké kovy, primyslové chemikalie,
radioaktivni isotopy, farmaka. Latky endogenni vznikaji v potravingé vlivem riznych fyzi-
kalnich a chemickych vlivt, naptiklad pii nevhodném skladovani, technologickou, ¢i kuli-
narni upravou (PAU, nitrosaminy). Mezi sekundarni (endogenni) kontaminanty fadime i
mykotoxiny, jsou to metabolity fady druhti mikroskopickych vlaknitych hub (plisni). Tyto
toxiny produkuji predevsim plisné roda: Aspergillus, Penicillium a Fusarium, mezi nejvy-
znamngj$i skupiny mykotoxinti patfi: aflatoxiny, ochratoxiny, patulin, trichotheceny, name-
lové alkaloidy. VétSina mykotoxind je silné karcinogennich a maji silné toxické ucinky

[18].
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3.1.2 Vyuiziti rajéat v konzervarenském primyslu

Hlavni ukazatelé nutri¢ni a biologické hodnoty u konzervarenskych surovin jsou obsah
susiny, cukru, vitamind, mineralnich latek, kyselin, $krobu a buni¢iny. Velmi dtlezité pii
zpracovani nékterych druhti zeleniny jsou enzymy, jako askorbaza, nékteré hydrolazy a
pektinazy, jejichz aktivita ma byt minimalni. Konzervarny stejné jako spotiebitelé vyzaduji

vysoky obsah vitamint a jinych nutriéné vyznamnych latek [19].

Rajcata jsou dilezitou surovinou pro konzervarensky prumysl a zpracovavaji se prevazné
na rajsky protlak a $§t'avu. Pro tento ucel se vyzaduji rajcata syt¢ Cervend, vybarvena v celé
duzning, bez zelenych skvrn u stopky, s vysokou refrakci a s pfiznivym pomeérem cukrii ke
kyselinam. Pti vyrobé protlakt, které se zahuStuji na urc¢ité procento susiny, zalezi na tom,
aby vychozi surovina méla vysoky procentudlni obsah suSiny. M4 to velky vyznam pro
ekonomiku konzervarenské vyroby, protoze zvySenim suSiny se snizuje spotieba suroviny
na 1 tunu hotového vyrobku a zkracuje se také doba zahust'ovani, coz se projevuje v uspoie

energie a pracovnich hodin [16].

3.2 Rajcatovy protlak

Vyrobni z&vod FRUTA Podivin a.s. spole¢nosti Hamé dodava do OTMY jiz hotovy rajca-
tovy protlak v asepticky balenych sudech o refraktometrické susiné 29 % [21].

Refraktometrickd suSina — suSinou rozumime pevny zbytek po odstranéni vody a latek té-
kajicich pfi rizné teploté. U potravin s pfevazujicim obsahem cukru se stanovuje suSina

refraktometricky.

Refraktometrie - je analytickd metoda, zalozena na nepfimém méfeni rychlosti svétla
Vv daném prostredi. Mnozstvi rozpusténych latek v roztoku ovliviiuje index lomu, ktery se
zjisti tzv. refraktometrem. Na stupnici refraktometru je i stupnice pro koncentraci sacharo-

zy vV %, neboli v % RS (rozpustna susina) [22]

V poslednich letech objem vyroby rajcatového protlaku, jako konzervy, v nasi zemi klesa
Vv disledku dostupnosti levnéjSiho zboZi ze zahrani¢i a vyroba protlaku je nahrazovana vy-
robou kecupu. Kecup je vlastné zhruba dvakrat az ctyfikrat zahuStény protlak z rajcat. Z
Cerstvych rajcat se keCup prakticky nevyrabi, v tom piipadé by vyroba byla velmi podobna

vyrobé protlaku [2].

Technologie vyroby kecupu tedy zacina vyrobou raj¢atového protlaku.
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3.3 Technologie vyroby rajéatového protlaku

3.3.1 Prisun rajcat

Pfijem suroviny se fidi vizualnim posouzenim a obsahem rozpustné susiny, ktera se stano-

vuje refraktometricky, dal$im objektivnim ukazatelem je barva, viskozita a podobné [3].

Do zavodl se rajcata dopravuji volné lozena. Zde se ukladaji do plavicich zlabli naplné-
nych studenou vodou, ve které je mozné surovinu skladovat cca 24 hodin. K vlastnimu
zpracovani se rajcata dopravuji plavenim, po oprani je nutné vyttidit zejména plisnémi na-
padené a nevyzralé plody. Rajcata se perou studenou vodou [2]. Vytiidéna a oprana surovi-

na postupuje do drtice.

3.3.2 Drceni a prohfivani

Z hlediska vyroby rajcatového protlaku je vyznamnou fazi drceni a prohtivani suroviny. Pii
klasické vyrobé se rajCata spafuji a drti soucasné, nebo se spatuje jiz rajéatova drt. Nekdy
je doporu¢ovano odstranéni semen pred ohfevem, pro zamezeni moznosti extrakce tukti do
kone¢ného produktu, coz by mohlo vést ke Zluklé chuti budouciho produktu [2].

Smyslem prohtati rajcatové drti je inaktivace enzyma, zejména pektolytickych. Ty jsou v
rajcatech velmi aktivni, a pokud nejsou inaktivovany, pusobi v podrcenych plodech velmi
rychlé odbouravani pektinovych latek. Pfi klasickém zptsobu vyroby, je v§ak zadouci co
nejvyssi obsah pektinti vytvarejicich pastovitou konzistenci protlaku. Pokud neni prohfati
provedeno vcas, dochazi rychle k degradaci pektini, coz zpusobi fidnuti protlaku. Ohfati
rajéatové drti se provadi v riznych tepelnych vyménicich urcenych pro ohiev kaSovitych
hmot zhruba za podminek 90°C po dobu 1 min. Timto postupem, v naSich zemich tradi¢né
pouzivanym, se ziskava protlak, ktery je oznacovan jako typ hot- break [10].

Ve svéte existuje i dalsi typ protlaku oznacovany jako cold-break. Vyroba rajc¢atového pro-
tlaku tohoto typu se 1isi ve zplisobu oSetieni drt€ z rajCat. Ta se podrti za studen (20 —
30°C) a ponecha pfi nizké teploté po dobu nékolika hodin. Pisobenim pektolytickych en-
zymu dojde sice k uplnému odbourani pektinovych latek, souc¢asnym plisobenim celuloly-
tickych enzymi na pletivo se ale v produktu hromadi oligomery glukosy a nizkomolekular-
ni $tépy celulosy, které po homogenizaci protlaku zesituji a zahustuji protlak, na misto
pektinovych latek. V porovnani s protlakem typu hot-break byva vsak protlak cold-break

Fidii a svétlejsi [2, 10].
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Obecné je tedy tato technologie vhodnéjsi pro vyrobu protlaka s vyssim stupném zakon-

centrovani (obsah susiny nad 30 %) nez na 28 % susiny [10].

3.3.3 Protirani drté

Protirani drté je dal$i vyznamnou fazi vyroby. V nasich podminkach je pozadovan protlak
homogenni, velmi jemné konzistence bez patrnych ttrzka slupek. Protirani se provadi na
pasirkach, jejichz principem je protlacovani tepelné oSetfeného materialu pies sito prime-
fené jemnosti. Nejb¢ZznéjSim uspofadanim jsou valcova sita s rota¢nimi vystiracimi liStami
(Dobias, 2004). Pro vyrobu jemného protlaku je vyhodné tii¢lenné uspofadani pasirek se
zmensujicim se primérem otvort [2].

Vv

pasirovani predstavuje 4 az 6 % a zavisi na odrid¢, stupni rozvafeni a nastaveni pasirek.
Odpad je mozné dale vyuzit bud’ jako krmivo, nebo hnojivo. Ze slupek je mozné extraho-

vat potravinaiské barvivo [3].

3.3.4 ZahusStovani

Surovy protlak je v dalsi fazi vyroby zhruba pétkrat zahu$tén na vyslednou koncentraci
refraktometrické susiny 29 %. Odpafovani se provadi na dvou az t¥iclennych odparkéach.
Zahustény protlak se konzervuje tepelnou sterilaci. Kone¢ny vyrobek by mél mit jasné cer-
venou barvu, nahnédlé odstiny svéd¢i o neimérném zahiivani. Mél by mit husté pastovitou
konzistenci, v chuti by neméli byt patrné hoiké piichuté vétsSinou svéd¢ici o nadmérném

mikrobidlnim zamoteni suroviny pouzité k vyrob¢. [2].

3.3.5 Sterilace a baleni

Na zabezpeceni dostate¢né inaktivace mikroorganismu se pied plnénim do obald a po za-
husténi voli zahtati na 85°C, potom naésleduje sterilace vyrobku v hermeticky uzavieném
obalu pfi teploté 95°C po dobu 10 min. Pfi konzervovani horkym rozlivem se protlak za-

hieje na 92 — 95°C a plni horky do pfipravenych mikrobiologicky ¢istych obalt [3].

Pti aseptické konzervaci se rajcatovy protlak z odparek shromazd’uje v zdsobniku, prochézi
sterilatorem, ve kterém ve styku s ostrou parou (teplota 120°C, 60 sekund) vstupuje do
vakuového chladice, kde se hned chladi na teplotu 30 — 35°C. Po ochlazeni se pfeCerpava

do velkokapacitnich zasobniki na uskladnéni.
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Rajcatovy protlak konzervovany asepticky v aseptickych sudech (zbaveny choroboplod-

nych zarodki) si zachovava pektinové latky, vitaminy, karotenoidy a dusikaté latky [3].

3.4 Voda

Potravinaisky primysl ma obecné vysoké pozadavky na kvalitu vody, zejména z hlediska
mikrobiologického. Je nutno, vénovat kvalit¢ vody mimotadnou pozornost. Pfi vyrobé ke-

¢upu je nepostradatelnou surovinou, ptidava se za ucelem naredéni rajcatového protlaku.

3.4.1 Pitna voda

Pozadavky na jakost pitné vody jsou dany zdkonem ¢. 258/2000 Sb. - o ochran¢ verejného
zdravi a souvisejici pfedpisy - Vyhlaska €. 252/2004 Sb. kterou se stanovi hygienické po-

zadavky na pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody.

Touto vyhlaskou se v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi stanovi hygienické limity
mikrobiologickych, biologickych, fyzikalnich, chemickych a organoleptickych ukazatelti
jakosti pitné vody vcetné pitné vody balené a teplé vody dodévané potrubim uzitkové vody
nebo vnitinim vodovodem, které jsou konstrukéné propojeny sméSovaci baterii s vodovod-
nim potrubim pitné vody (dale jen "tepla voda"), jakoz i vody teplé vyrabéné z individual-
niho zdroje pro ucely osobni hygieny zaméstnancti. Vyhlaska dale stanovi rozsah a Cetnost
kontroly dodrZeni jakosti pitné vody a pozadavky na metody kontroly jakosti pitné vody
[24].

Vyhlaska uvadi, Ze pitnd voda musi mit takové fyzikdlné-chemické vlastnosti, které ne-
predstavuji ohrozeni vefejného zdravi. Pitnéd a tepld voda nesmi obsahovat mikroorganis-
my, parazity a latky jakéhokoliv druhu v poc¢tu nebo koncentraci, které by mohly ohrozit
vefejné zdravi. Radiologické ukazatele pitné vody a jejich limity stanovi zvlastni pravni

predpis [24].

3.5 Prisady

3.5.1 Cukr krystal
Cukr krystal je dodavan spolecnosti Litovelska cukrovarna, a.s. [15].

Specifikace cukru (sledované parametry):
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- Sacharo6za polarimetricky ~ min. 99,7 %

- Ztrata suSenim max. 0,05 %
- Nerozpustné latky max 50 mg/kg
- Popel max. 0,04 %

3.5.2 Tekuty cukr

Tekuty cukr - jedna se o glukozo-fruktézovy sirup. Je to purifikovany a koncentrovany

vodny roztok nutritivnich sacharidi a je charakterizovany vysokym obsahem fruktozy [15].

refraktometricka suSina 70,5-71,5 %

index lomu 20°C  1,4655-1,4679
- pH 355

- hustota 1,33 kg/dm3

- teplota krystalizace 25°C

- cukerné sloZeni:

Tabulka €. 2 SloZeni cukerného sirupu

Cukr Cukerné spektrum v
%

fruktoza 26 - 30

dextréza 40 - 45

maltdza 17,5-22,5

trioza 35-75

vys$i cukry 8

3.5.3 Modifikované Skroby

Skroby jsou vyznamnou pfirozenou souéasti mnoha potravinafskych komodit, kde vy-

znamn¢ ovliviiuji €i urcuji jejich texturu a funkéni vlastnosti. U fady vyrobkil se nativni a



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

modifikované $kroby pouzivaji jako aditivni latky. Skroby slouZi jako zahustovadla, plni-

dla, zelirujici latky, poutace vody, nahrady tuki, stabilizatory pén ¢i emulzi [25].

3.5.3.1 Modifikované Skroby obecné

Modifikované Skroby jsou vlastné nativni Skroby upravované riznymi zptsoby za cilem
dosazeni jejich SirSiho vyuziti. Modifikace I1ze provadét chemickou cestou, kdy ziskdme
degradované (odbourané) Skroby nebo skroby oxidované. Dale se modifikuji Skroby pomo-
ci enzymu za vzniku maltodextrinti a fyzikalni cestou, kterou pfipravujeme termicky upra-

vené a extrudované skroby [2].
Rozlisuji se modifikované Skroby:
- preménéné (kyselou hydrolyzou, oxidaci, zahfevem)
- zesiténé (adipaty, fosfaty)
- stabilizované (estery Skrobi, ethery Skrobil)
- jinak modifikované (enzymaticky, kombinaci ptedchozich)
Nas budou bliZze zajimat zesiténé Skroby — adipaty, které se pouZzivaji k zahust'ovani kecu-
pu.

Adipaty se pfipravuji reakci Skrobi s adipanhydridem (ve smési s acetanhydridem) v slabé
alkalickém prostfedi. Zesiténim Skrobli se vyrazné¢ méni reologické vlastnosti produktt

[25].

3.5.3.2 Modifikované Skroby u kecupii

Pro vyrobu kecupt se pouzivaji vyhradné kukuti¢né skroby, pod oznacenim - E 1422 (ace-
tylovany skrobovy adipan), jako zahustovadlo. Dale jsou odzkouseny i tapiokové modifi-

kované Skroby, ale to pouze pro ptipad nedostatku u dodéavek.

Podle zkusenosti vyrobce je pouziti bramborovych a pSeni¢nych Skrobt, pro zahustovani
kecupti nevhodné. PSeni¢ny Skrob zanechava ve vyrobku mirné¢ moucnou, tzv. "ovesnou"
pachut’. PSeni¢ny i bramborovy $krob zpisobuji po urcité dobé skladovani (cca 6 mésici)
u vyrobku tzv. synerezi - oddélovani vody od ostatnich slozek a keCup se po urcité dobé

(méesice) ,,trha“. Skutecné lze ve sklenicich pozorovat ztetelné trhliny, které ovSem zmizi
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po protiepani obsahu. Podle senzorického hodnoceni a marketingového hlediska je to ne-

pfijatelny stav, tak se od pouzivani téchto Skrobt upustilo [21].

3.54 Sil

Ze slanych latek ma v praxi nejvétsi vyznam chlorid sodny NaCl — kuchyiiské stl. Vysky-
tuje se v mensim nebo vEét§im mnozstvi prakticky ve vSech potravinach jako jejich ptiroze-

na soucast nebo jako potravinové aditivum.

NaCl se k potravinam piidava z davodu:
e dosazeni zadoucich organoleptickych vlastnosti vyrobkt a pokrmu
e Tpravy technologickych podminek

e konzervace, kterd spociva ve schopnosti snizovat aktivitu vody pod uroven k ristu
nezadoucich mikroorganismi [12]
K vyrobé keCupti se pouziva klasicka stl s ptfidavkem jodu. Mnozstvi soli ve vyrobku je

déano legislativou maximalné 3,5 % NaCl.

3.5.,5 Ocet
Ocet — zfedéna kyselina octova naSla témét vyhradni uplatnéni v potravinafstvi jako kon-
zervaéni a okyselujici prostiedek [2].

Plsobenim octovych baktérii dochazi k pfeméné etanolu na kyselinu octovou. Toho se
prakticky vyuziva pii vyrobé octa. Zhruba 10% roztok etanolu s 1- 2% kyselinou octovou
se za stalého intenzivniho probublavani vzduchem necha pii teploté 30°C prokvasit na

ocet. Vytéznost je asi 90% [26].

Meédia pro produkci kyseliny octové musi obsahovat etanol a potiebné ziviny pro rast a
¢innost bakterii. Koncentrace etanolu je zavisla na odolnosti kultury vii¢i etanolu, proto se

muze pohybovat jen kolem 10% z celkového objemu [2].

Vesker¢ kyseliny v keCupech stanovené jako kyselina octovd mohou byt nejvyse 2,2 %.

3.5.6 Koreni a kofenici smési

Kofenim rozumime ¢asti rostlin jako koteny, oddenky, listy, nat’, plody, semena nebo jejich

¢asti, v nezbytné mife technologicky zpracované a uzivané k ovliviilovani chuti a vlin¢ po-
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travin. Kofeni nema prakticky zadnou vyzivovou hodnotu a jeho vyznam ve vyzivé spociva
V povzbuzovani ¢ichovych a chutovych smysll, ve zvySovani chuti k jidlu, podporovani
vyluCovani travicich §tav, a tim k lepSimu vyuzivani potravy [31].

Pfi vyrobé kecupti se z kofeni pouziva zejména: chilli, oregano, bazalka, pepf, nové koteni

tymian, bobkovy list, skofice, pazitka suSena, kofenici smési a vytazky, podle druhu vyrob-

ku [15].
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4 OBALY POUZIVANE K VYROBE KECUPU

Obalim potravin se Casto prisuzuje cela Skala funkci. Ty ale prakticky vzdy mohou byt
zahrnuty pod nékterou z funkci zakladnich, kterymi jsou: ochrana vyrobku pted nepiizni-
vymi vlivy okoli, vytvofeni racionalni manipula¢ni jednotky a tiloha vizualné - komuni-
kacni, jejichZ optimalni feSeni podmifiuje schopnost konkurence daného obalu. Obaly a
etikety na obalech musi plnit zdvazné zdsady oznacovani potravin a specifikovat povinné

udaje formulované zékonem ¢. 110/1997 Sb. v platném znéni.

Byt je pro kecup nejtypictéjSim obalem ldhev — sklenénd ¢i plastova, lze se dnes u néj se-

tkat i s dal§imi obaly (ploché sacky, plechovky apod.) [29].

Pti baleni potravin se vyuziva celé skaly obalovych materiali. Nas bude zajimat predevsim

sklo a plasty.

4.1 Sklenéné obaly

Sklenice jsou v bézné praxi velmi rozsiteny, pfedev§im z toho divodu, Ze jejich uzavirani
je jednodussi. Vyhodou sklenénych obalti je prithlednost, moznost nékolikanasobného pou-
ziti, dostupnost surovin, recyklovatelnost a tim i nizsi vysledna cena, dokonala omyvatel-
nost, odolnost vii¢i vysokym teplotdm a vysokd chemicka odolnost skla. Nevyhodou je
kiehkost, vétsi hmotnost, niz8i odolnost vici teplotnim zménam a horsi tepelna vodivost.
Sklenéné obaly je proto tieba ohfivat pon€kud déle nez napt. obaly plechové se stejnou

naplni [27].

K prednim vyrobcim sklenénych obalii na ¢eském trhu patii VETROPACK MORAVIA
GLASS, a. s., ktera se vedle napojovych lahvi soustfed’uje i na konzervarenské sklo, skle-
ni¢ky na détské vyzivy ¢i pravé keCupy. Vyhodou pro zakaznika je, Ze se tato kyjovska
spole¢nost profiluje jako specialista na sklenéné obaly na miru. To znamena, Ze sklenény
obal vznikd ve vzajemné uzké spolupraci se zdkaznikem. Zékaznik zaroven ziskéava i Siro-
kou skalu sluzeb od vyvoje obalu az po jeho nasazeni na plnici linky. Spole¢nost Vetro-

pack Moravia Glass, je i hlavnim dodavatelem firmy OTMA [21].

4.2 Plastové obaly

Zékladni a obecné pozadavky na obaly potravin formuluje Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potra-

vinach a tabakovych vyrobcich, v platném znéni. Zakladni hygienické pozadavky na obaly,
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které ptichazeji do pfimého kontaktu s potravinami, formuluje Natizeni Evropského par-
lamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materialech a predmétech uréenych pro styk s potra-

vinami a Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi, v platném znéni [2].

Nejrychleji rozvijejici se skupinu obalovych prostfedki v soucasnosti piedstavuji obaly na
bazi polymeri. Jak u pevnych, tak i flexibilnich obala se hojn¢ vyuziva PP (polypropylen),
dale pak polyethylen, polyvinylchlorid a dalsi. Diky svym vyhodnym mechanicko-
fyzikalnim vlastnostem, patii plastové obaly k tém nejrozséhlejsim. Nejvyznamnéjsi vlast-
nosti je plasticita pii vyssi teploté, ktera umoznuje pomérné snadné tvarovani a opracovani
do poZzadované podoby. Dalsi charakteristickou vlastnosti je propustnost, polymerni mate-

rialy mohou vice nebo méné propoustét plyny, vlhkost, pary aromatickych latek atd.

Jsou-li naroky na na ochrannou roli obalu vétsi, napt. nepropustnost pro permanentni plyny
a aromatické latky, je nezbytné vlastnosti jednotlivych polymert kombinovat, v praxi se

uplatiiuji 1 vrstvené materidly [9].

U rizné balenych kecupt se pouzivaji specidlné pfipravené obaly, které spliuji ty nejpfis-
n¢jsi pozadavky a vlastnosti. VSechny obaly musi mit splnény tzv. migracni testy, pfi nichz
je simulovan styk potravin s obalem za ur€itych podminek a zkouma se pfitomnost toxic-

kych latek v potraving naptiklad ftalath [21].
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5 TECHNOLOGIE VYROBY STERILOVANEHO KECUPU

5.1 Prijem surovin a obali

Pii pfijmu surovin a obalti mize dochazet k jejich znehodnoceni pomnoZenim mikroorga-
nismu, pfitomnosti Skidct, pfitomnosti nezadoucich chemickych latek, necistot a surovin

s proslou zarucni dobou.

Pii ptejimce se provadi kontrola kvality surovin a obald, pfeprava surovin smluvnimi do-
pravci. Obaly — kontrolor provede statistickou piejimku, pracovnik nakupu odebere vzorek
a laboratof provede vstupni kontrolu, dale kontroluje shodu suroviny a obalu se specifikaci,

kontrola zaru¢ni doby [15].

5.2 Skladovani surovin a obali

Pti skladovéni surovin, miize dochazet k jejich znehodnoceni pomnozenim mikroorganis-
mu, pritomnosti sktideti, nezddoucich chemickych latek a necistot. Tim mohou byt ovliv-

nény senzorické vlastnosti suroviny (barva, chut’.) [1].

Musi se provadét pravidelna kontrola podminek skladovani dle specifikace (teplota, vih-
kost), dodrzovat maximalni stanovena doba skladovani, kontrolovat neporusenost obald,
kontrolovat obsah, kontrolovat registr skla, téiStivého materialu a uvolnitelnych ¢asti ve

skladu [15].

5.3 Prisun obalu (sklo, uzavéry)

Pfi ptisunu obald se sleduje pfitomnost stieptl ve sklenénych lahvich, bud’ ptimo od vyrob-
ce, Ci rozbiti skla pfi ptepravé a manipulaci s paletou. Pfitomnost mechanickych necistot,

zne€is$téni hmyzem a hlodavci.

Necisty prostor — dovoz palet, kontrola celistvosti difevénych palet, oCisténi a odstranéni

sekundarniho obalu.

Cisty prostor — odstranéni primarniho obalu, p¥isun obalii na linku, kontrola &istoty rukou,
jimiZ pracovnici sahaji na obaly. Obsluha se fidi stanovenym syst¢émem HACCP, ktery
udava, jak ptfesné postupovat pii rozbiti skla a jinych kiehkych a tfiStivych materialt

Vv prostoru piisunu obald na linku [15].
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5.4 Obraceni a vyfukovani obali.

Obaly se vyfukuji teplym vzduchem z divodu pfitomnosti mechanickych necistot, popf.

pritomnosti stiepi.

Vsechny typy oballi prochazi obrace¢em, kde jsou vyfoukany horkym vzduchem, otaci se o
360°. Dalsi pohyb na lince je pod krytem. Provadi se pravidelna kontrola obracece a lamel,

drzicich sklenici pfi obraceni [15].

5.5 Prisun rajéatového protlaku

Do cisté zony jsou piedany pouze Cisté, zkontrolované sudy, které obsahuji rajéatovy pro-
tlak o pozadované susing. Vnitini asepticky obal musi byt €isty, neporuSeny, bez mecha-
nickych necistot. Pracovnik obal rozfizne a volné ¢asti pietahne pies okraje sudu, aby ne-
doslo ke kontaminaci. S ¢istymi sudy s pfetazenym pytlem pies okraj sudu Ize manipulovat
na obrace¢i sudl. Ostatni sudy, na nichz byla pozorovana necistota, jsou také upraveny
pfetazenim pytle pfes okraj sudu, ale nesmi se obracet, surovina je davkovana ru¢né, po-

moci ¢istého kbeliku, nebo pomoci vyvévy [15].

5.6 Prisun a priprava ostatnich surovin

Provede se nejprve kontrola podminek skladovani, neporuSenosti obalu, kontrola nastrah
na Sktdce, kontrola znaceni surovin, skladovani surovin. Do skladu nesmi byt pfijat jaky-
koliv alergen. Zadna ze surovin pro vyrobu protlakd, kedupt, a ostatnich zeleninovych vy-
robkli neni alergen. VeSkeré zatizeni a vybaveni navazovny musi byt vhodné pro styk
s potravinami. Ptipravi se dal$i suroviny, tj. $kroby (zahustovadla), jodovana sil, gluk6zo-

vy sirup, nebo cukr krystal, kofeni [15].

5.7 Navazovani surovin do zasobniku

Veskeré zatizeni a vybaveni navazovny je vhodné pro styk s potravinami. VSechny surovi-
ny se navazi a odméti nasypem do piipravné vany, poté probihd promichdvani. Smés se

odvadi do varného vakuového kotle [15].
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5.8 Vareni dila

Provadi se var (dosazeni teploty min. 80°C) celé smési na pozadovanou refraktometrickou
suSinu danou internim pfedpisem — Pfiruckou jakosti - minimalné 28 %. Pfi nedodrzeni
pozadované teploty varu, mize dojit k nedostatecné sterilaci hotového vyrobku. Tento
krok je dilezity také pro kvalitu dila - vlivem odparu vody ¢i naopak priliSného nafedéni
dila mtze dojit k nedodrzeni refraktometrické susiny (nutno délat meziopera¢ni kontrolu u
kazdé varky). Pii nedodrzeni teploty varu muze dojit k nedovateni, nebo pievateni skrobu
[7].

Kecupy prochazeji pii vystupu z varného kotle mlyny, které upravuji texturu vyrobku. Déle
jsou Cerpany do potrubi, vedouciho k plnicce, pies sito s prumérem ok do 2 mm. Mlyny i

sita jsou pfi ¢isténi kotld denné sefizovany a kontrolovany pracovniky udrzby [15].

5.9 PInéni na plnicce

Plnicka zn. ALTEC (viz obr. ¢. 1) je plné automatizované zatizeni, které pfed samotnym
plnénim provede jesté i ofuky sklenic horkym vzduchem z divodu dokonalého vycisténi
sklenic. Po naplnéni projizdi kazda sklenice detektorem kovu. Poté se sklenice automaticky
uzaviraji. Teplota plnéni nesmi byt nizsi jak 50°C, pfi niz$i plnici teplot¢ muze dojit

k nedostate¢né sterilaci.

Obr. ¢. 1 Plni¢ka rota¢ni
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Obr. €. 2 Plni¢ka pistova

5.10 Sterilace a chlazeni

Po naplnéni a uzavieni jsou sklenice vedeny pfistrojem do sterilatoru, kde se steriluji (pas-
teruji) pii teploté cca 98°C jednu hodinu. Doba i teplota jsou rtizné, zavisi na druhu a
hmotnosti vyrobku. Po sterilaci se sklenice ochladi na teplotu 35°C. Ziskali jsme hotovy

vyrobek, nasleduje osusovani sklenic teplym vzduchem.

5.11 Etiketace, baleni a expedice

Etiketace, kontrola hotového vyrobku, skladovani, expedice [15].
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Obr. ¢. 3 Etiketovacka

Obr. €. 4 Sterilovany kecup ve skle
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- vyznaceny kontrolni body a kontrolni kritické body

5.12 Schéma vyrobniho procesu — vyroba sterilovanych kecupu

PFijem surovin a obal(

Skladovani surovin a
obalt

Pfisun raj¢atového
protlaku

Pfisun a pfiprava
ostatnich surovin

Voda

PFisun oball (sklo,
uzaverv)

Navazovani surovin do
zasobniku

Obraceni a vyfukovani
obald

Varenidila CCP 1

PInéni na plni¢ce

Uzavirani oball

Sterilace, chlazeni
CCP 2

OsusSovani sklenic

Kontrola hotovych vy-
robku

Etiketace

Baleni vyrobku

Voda, pouZita ve vyro-
bé

Skladovani

Hygiena a sanitace

Expedice

Obr. €. 5 Schéma vyroby sterilovaného kecupu
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6 HACCP PRI VYROBE STERILOVANYCH KECUPU

Pti analyze nebezpeci jsou hodnocena vSechna znama potencialni nebezpeci. Pocet stano-
venych kritickych bodi nemusi byt kone¢ny, mtze se dale ménit v souladu s navazujicim

ovéfovanim pii provozovani systému.

Pro tseky, jez byly definovany jako kritické kontrolni body, se definuje nebezpeci, uréuji
ovladaci opatfeni k minimalizaci tohoto nebezpeci, vymezuje systém sledovani (uréuje
kritické znaky, pro tyto znaky se uréuji kritické meze, frekvence sledovani kritickych zna-

ki) a jsou stanovena napravna opatieni pro piipad piekroceni kritickych mezi.

6.1 Stanoveni kritickych bodu pii vyrobé sterilovanych kecupii a ke-
c¢upovych omacek
Pro stanoveni jednotlivych kritickych a kontrolnich bodi je pouZita metoda 4 otazek (roz-

hodovaci diagram).

Tabulka ¢. 3 Metoda zavadéni HACCP

Ne — CCP (urc¢i jak a kde mtize

Otazka &.1: Existuji preventivni opatieni pro identifiko- | | | . o
P P P byt toto nebezpeci ovladano)

vana nebezpeci?

ANo - Jdi na otazku ¢. 2

Otazka ¢. 2: Je tato operace specialné ur¢ena pro elimina- Ne - Jdi na otazku ¢. 3

ci nebezpeci nebo sniZeni rizika na pfijatelnou Groven? Ano - CCP

Otazka ¢. 3: Muze dojit k nadmérné kontaminaci nebo Ne - neni CCP

dané riziko vzrlst na nepfijatelnou Groven? Ano - jdi na otazku &. 4

Otazka ¢. 4: Eliminuje nésledny krok nebezpec¢i nebo Ne —CCP

sniZuje riziko na pfijatelnou Groven? Ano - Neni CCP

V navaznosti na tyto otazky je pouzita i metoda analyzy rizik, hodnotici pomoci soucinu

hodnot jednotlivych ukazateld.
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Tabulka €. 4 Ukazatele rizika
o Hodnoceni Soucin
Ukazatel rizika o vyhodnoceni
rizika hodnot
Z — z4vaznost nasledka 1-3 >6 CCP - kriticky kontrolni
bod
P — pravdépodobnost vyskytu 1-3 3-5 CP - kontrolni bod
S — spolehlivost detekce 1-3 1-2 SVP- spravna vyrobni
praxe
Tabulka ¢. 5 Hodnoceni rizika
Hodnoceni rizika ZAVAZNOST NASLEDKU Z pfifazena hodnota
Vazné onemocnéni, poskozeni zdravi, poranéni az smrt konzumenta, 3
onemocnéni, nebo ohrozeni vice lidi (fatalni nasledky pro konzumenta i
vyrobce).
Nevolnost az lehké onemocnéni konzumenta, odhaleni nepozivatelného, nebo 2
znehodnoceného vyrobku konzumentem.
nehrozi zadné nebezpeci 1

Hodnoceni rizika PRAVDEPODOBNOST VYSKYTU P

pfifazena hodnota

Casto (kazdodenni opakovany, nebo pravidelny vyskyt) 3
Stiedni (obcas se vyskytujici) 2
Nizka (velmi ziidka, téméf nulovy vyskyt) 1

Hodnoceni rizika ~ SPOLEHLIVOST DETEKCE S

pfifazend hodnota

Nelze detekovat, krok neni pod kontrolou. 3
Stiedni (namatkové kontroly, velky rozptyl hodnot, nedostatek métidel). 2
Velmi vysoka (nepfetrzity dozor, automaticka kontrola, mezioperacni kontrola, 1

laboratorni vySetfeni, pravidelné zdznamy).

Vysledkem stanoveni kritickych bodi je rozdéleni technologickych krokl podle vyznamu

pro zdravotni nezavadnost produktu a podle moZnosti uplatnit nadpravné opatieni do tfi

urovni:

CCP - kriticky kontrolni bod - provadi se monitorovani vybranych znakd, pii piekroceni

kritickych mezi je provedeno napravné opatieni. Zaznamy jsou archivovany. Cin-

nost obsluhy a kontrola vykonu je ur¢ena pfedpisem. Vysledky monitoringu CCP a

pfipadna napravna opatieni jsou piedmétem ovétovacich postupti.
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CP-

kontrolni bod — provadi se pozorovani nebo méfeni znakii. Zaznamy jsou archivo-

véany. Cinnost obsluhy a kontrola vykonu je uréena piedpisem. Vysledky pozorova-

ni CP jsou v ptipad¢ Castych neshod predmétem oveiovacich postupti.

SVP-

vykonu je ur¢ena piedpisem.

Tabulka €. 6 Stanoveni nebezpec¢i a CCP

spravna vyrobni praxe - provadi se pozorovani znakl. Cinnost obsluhy a kontrola

\E D-
— N < Ll SR,
. O O | »o > = = g g
Krok Nebezpedi s [s|ls |s|8 S g = 0
~ XX [0 g =25
N N | N N|O = g & <
S [S|e |[=s 4 2 & 0
<
S |O|0O o =
> O
Piijem Znehodnoceni  pomnoZenim | ano | ne | ne NE 4 CP
surovin a|MO, ptitomnost Skidcl, neza-
oball douci chemické latky, necisto-
ty, suroviny s proslou zarucni
dobou.
Sklado- |Znehodnoceni  pomnozenim| ano | ne [ ne NE 4| CP
vani  suU-| MO, pfitomnost Skiidcti, neza-
rovin  a|douci chemické latky, necisto-
obalt ty — vSe kvili $patnému, nebo
dlouhodobému skladovani.
Senzorické zmény suroviny
(barva, chut.).
Ptisun Pritomnost stfepii ve sklené-| ano | ne [ ne NE 4| CP
obalt nych lahvich, bud’ pfimo od
(sklo, vyrobce, ¢i rozbiti skla pii
uzaveéry) |prepravé a manipulaci
s paletou. Pfitomnost mecha-
nickych necistot, zneciSténi
hmyzem a hlodavci
Obraceni |Pfitomnost mechanickych ne-| ano [ ne | ne NE 4 CP
a vyfou- | Cistot, pfitomnost stiepti
kani oba-
1t
Ptisun RP | Pfimé&si a necistoty, pomnoZze-| ano | ne | ne NE 4 CP

ni MO, nezadouci chemické
latky — miZe proniknout do
RP béhem skladovani, u oba-
14, povrchové upravy zafizeni,
nadhodnou kontaminaci, mufe
jit o krimindlni ptipad, pfi-
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tomnost Skiidcti a kontaminace
jedem v pfipadé jejich pie-
mnozeni. Ulomek noZe, pou-
zivaného k otevieni primarni-
ho obalu. Zavlacka z vika su-
du mize zapadnout mezi sténu
sudu a asepticky obal.

Voda

Viz. Voda pouzita pti vyrobé

Piisun a
piiprava
ostatnich
surovin

Pfimési a necistoty, pomnoze-
ni MO, nezadouci chemické
latky — miize proniknout do
surovin béhem skladovani, u
oballl, povrchové Upravy zafi-
zeni, nahodnou kontaminaci,
muze jit o kriminalni pfipad,
pfitomnost Skidcu a kontami-
nace jedem vV piipadé jejich
pfemnoZeni. Zaména surovin
v ptipadé¢ chybného znaceni,
nebo ztraty etikety. Alergeny!
Moznost pfitomnosti sklen¢-
nych stfepl z primarnich oball
zachovek. Moznost mechanic-
ké kontaminace uvolnitelnymi
soucastkami z mlynku na ze-
leninu a z kostkovacky na ci-
buli.

ano

ne

ne

NE

CP

Navazo-

vani  suU-
rovin do
zasobniku

Ptimési a necistoty, nezddouci
chemické latky — z obald, po-
vrchové Upravy zafizeni, na-
hodnou kontaminaci, mize jit
o kriminéalni pfipad, pfitom-
nost Skidci a kontaminace
jedem v ptipad¢ jejich pre-
mnozeni. Zameéna surovin.
Moznost mechanické konta-
minace uvolnitelnymi soucast-
kami z mixeru na Skrob

ano

ne

ne

NE

CP

Vareni
dila

Kontaminace necistotou a me-
chanickymi Casticemi ze suro-
viny a povrchu zafizeni, mi-
kroorganismy na neodstrané-
nych organickych zbytcich a
zbytky cisticich chemikalii
Z povrchu zafizeni, nedodrzeni

ano

ne

ano

ne

ANO

CCP
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pozadované teploty varu, coz
muze mit za nasledek nedosta-
teCnou sterilaci hotového vy-
robku. Tento krok je dilezity
také pro kvalitu dila - vlivem
odparu vody ¢i naopak piilis-
ného naiedéni dila muze dojit
k nedodrzeni refraktometrické
suSiny (nutné délat meziope-
ra¢ni kontrolu u kazdé varky

PInéni na
plnicce

Kontaminace uvolnénou ne-
¢istotou ze zarizeni, mikroor-
ganismy a zbytky Cisticich
chemikalii z povrchu zafizeni.
Moznost uvolnéni tésnéni u
plnici jehly. Moznost nedosta-
tecné sterilace vlivem nizké
teploty plnéni.

ano

ne

ano

an

NE

CP

Uzavirani
obalu

Kontaminace zbytky Ccisticich
chemikalii z povrchu zafizeni.
Necistota a vlakna z krabice
s vicky, pokud tyto nejsou
dodavany s vnitinim sackem.
Bombaze — vlivem nedosta-
tecného podtlaku pod vickem,
-vlivem nedostate¢né utazené-
ho zavitu — vlivem $patné na-
sazeného vicka na hrdlo lahve.
Pii pfiliSném utaZeni — moz-
nost odStipnuti ¢asti hrdla a
kontaminace vyrobku skleng-
nym stfepem.

ano

ne

ano

an

NE

CP

Sterilace
a chlazeni

Nizké sterila¢ni teplota a ne-
dostate¢né zchlazeni — po-
mnozeni MO - bombaz.
V piipadé¢ vadného uzéavéru
vniknuti chladici vody
s chemikaliemi do vyrobku.

ano

an

ANO

CCP

OsuSova-
ni sklenic

Pouze pti rozbiti uzavieného
vyrobku, které se susi se tep-
lym vzduchem cca 40°C po
dobu asi 1 minuty.

ano

ne

ne

NE

SVP

Etiketace

Neopatrnou manipulaci miize
dojit k rozbiti sklenéného
obalu.

ano

ne

ne

NE

SVP
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Kontrola [Pouze pii rozbiti uzavieného| ano | ne | ne NE SVP
hot. vyr. |vyrobku p#i odbéru vzorki.
Baleni Neopatrnou manipulaci mize| ano [ ne | ne NE SVP
vyrobkll | dojit k rozbiti sklenéného oba-

lu.
Sklado- |Poskozeni vyrobki nevhod-|ano [ ne | ne NE CP
vani nymi skladovacimi teplotami,

vysokou vzdusnou vlhkosti a

piili§ dlouhou dobou sklado-

vani.
Expedice |Neopatrnou manipulaci muze | ano | ne [ ne NE SVP

dojyit k rozbiti sklenéného

obalu. Poskozeni vyrobki ne-

vhodnymi teplotami, vysokou

vzdu$nou vlhkosti a také zne-

¢isténim a poskozenim

V pfepravnich prostorach.
Voda Kontaminace pitné vody, po-|ano | ne | ano |an| NE CP
pouzita  |rucha vodovodniho fadu, Ne- 0
pfi vyrob¢ | dokonald ocista rukou pracov-

nikd a pouzivaného naradi,
Hygiena a [ Kontaminace surovin, oball,|ano | ne| ne NE CP

sanitace

vyrobniho zafizeni zneciSté-
nyma rukama a odévy, neoSet-
fenymi ranami, osobami naka-
zenymi infekénimi nemocemi.
Kontaminace vlivem nedosta-

tecného  CiSténi, nadmérny
vyskyt hlodavc, hmyzu a
kontaminace navnadovymi
jedy, nadmérné pouzivani

chemickych prostfedki a ne-
dostatecné oplachnuti zafizeni
po jejich ocisténi.
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7 SENZORICKE A ANALYTICKE HODNOCENI KECUPU

Senzoricka analyza je védni disciplina vyvolavajici, méfici, analyzujici a interpretujici re-
akce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou postichnutelné lid-

skymi smysly, zejména chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem.

Senzoricka analyza je dnes vedle zkouseni fyzikalniho, chemického a mikrobiologického
nezastupitelnou soucasti hodnoceni jakosti surovin, polotovart a hotovych vyrobka v po-
travinarském pramyslu. Je tieba si uvédomit, Ze senzoricka jakost patii dnes spolu s cenou,
nutricni hodnotou, stupném konvenienc designem obalu k nejdulezitejsim kritériim, které

spotiebitel zohlednuje pii nakupu v maloobchodu [23]

7.1 Senzorické hodnoceni keCupu

e Kecupy vSeobecné

Vzhled a konzistence - fidce kasovita az kaSovita, homogenni, jemna, piipadné s hrubsimi
Casticemi piisad (zeleniny), bez zbytki semen, slupek, a jinych casti rajcat, bez cernych
¢astic s vyjimkou ¢astic, pochazejicich z kofeni.

Barva — svétle ¢ervena, Cervena az hnédocervena, barva piitomnych ¢astic zménéna vlivem

pouzité technologie.

Vin¢ a chut’ - pfirozena, vyrazna po rajéatech a pouzitych surovinach, harmonickd, mirné
slana, nasladla, nakysla, ostra u vyrobkt oznacenych jako ,,ostry* a ,,velmi ostry*, bez ci-

zich pfichuti pacht.
Obal - je jakykoliv uzavieny obal pro potraviny [14].

e Senzorické hodnoceni finalnich vyrobkl (napt. ve firmé¢ OTMA s.r.0.) probiha ve

dvou fazich.
Prvni degustace - ve vyrobnim zavodé
— po této degustaci jsou vyrobky odsouhlaseny a odeslany k expedici.
Druhé degustace formou ndhodné supervize - v sidle firmy Hamé.

Degustace se provadi kazdy den rano, vyrobky se pfipravuji vhodnou formou v degustaéni
mistnosti, véetné piehledného formulare ,,Zdznam o senzorickém hodnoceni®. Sleduji se

aktualni smyslové vlastnosti hotovych vyrobka (viné, cizi pach nebo pfichut, slanost,
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sladkost, kyselost, konzistence, barva apod.) a pfipadné nezadouci senzorické zmény vy-

robkd.

V piipadé pochybnosti se vzorek porovna se standardem, ktery je ke kazdému vyrobku
ulozen v laboratofi. Zjisténi zavad v senzorickych vlastnostech vyrobku vede k dal§im na-

slednym opatienim [28].

7.2 Analytické hodnoceni ke¢upu

Analyza potravin je aplikovanou disciplinou, ktera cerpa pifedevsim ze znalosti analytické
chemie, instrumentalni analyzy, chemie potravin, biochemie a zakladl vyzivy. Potravinar-
ska analyza umozniuje jednak kontrolu surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobki, ale i
spravny chod potravinarskych provozi. Zabyva se analyzou hlavnich slozek potravin,
esencialnich vyzivovych faktort a jinych pfirozenych slozek potravin vyznamnych pro vy-
zivovou a senzorickou hodnotu. Velky vyznam ma i stanoveni cizorodych latek vyznam-

nych z hygienického a toxikologického hlediska [22].

V potravinaiském zavodé OTMA jsou vstupni i vystupni laboratorni kontroly fize-
ny presnym planem. Veskeré ¢innosti se fidi pfislusnymi Plany systému kritickych kontrol-
nich bodit HACCP, které jsou zpracovany pro jednotlivé vyrobkové skupiny. Provadi se
také fada mezioperacnich kontrol a hodnoceni sterila¢nich rezima a sterilaéniho uéinku

[28]. Ke vSem jmenovanym kontrolam fadime i mikrobiologické vySetieni.

Pro vyrobu kecupt se pouziva pitna voda z vodovodniho fadu, odbér a kraceny roz-
bor pitné vody z vodovodniho fadu provadi 2 x ro¢n¢ Zdravotni ustav se sidlem v Ostravé,

odbéry provadi odbérova laboratot Uherské Hradiste [28].

7.2.1 Laboratorni stanoveni
a) Stanoveni refraktometrické susiny

Refraktometricka susina je celkové mnozstvi rozpusténych latek (cukrt, organickych kyse-
lin, organickych 1 anorganickych soli), odpovidajici zjisténému indexu lomu a vyjadiené ve

stupnich (% nebo Brix).
Piistroj- Abbeho refraktometr

Postup: provede se kalibrace pfistroje, pfiprava vzorku, vlastni méteni.
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b) Stanoveni obsahu NaCl v %
Stanovuje se titracné, titraci Hg (NO3), - dusi¢nan rtutnaty na indikator DFK (difenylkarba-

zon). Ze spotieby odmérného roztoku se vypocita mnozstvi soli v %.

c) Stanoveni celkového obsahu kyselin v %
Kyselost (%) — obsah veskerych kyselin obsazenych ve vyrobcich. Stanovi se titracné a

vyjadii jako kyselina octova (pro zeleninové vyrobky).
Stanovuje se titraéné hydroxidem sodnym NaOH na indikator FF (fenolftalein)

d) Promérovani viskozity - BOSTWICK 24952 — 000
MEéii se vzdalenost, kterou urazi presné vymezené mnozstvi vzorku po stanovenou dobu po

vymezeng¢ trase.

e) Promérovani barvy pomoci pristroje HUNTER LAB — MINI SCAN/ EX
ME¢#i se barevnost keupu. Piistroj pouziva kolorimetricky systém Hunter Lab - protilehlé
barevné prostory. Porovnava barevné soutfadnice vzorku s keGupovym standardem — barev-

nou kachli. Vysledek je rozdil mezi vzorkem a standardem

f) Stanoveni pH (koncentrace vodikovych ionti)

Pfistroj: pH metr — WTW 330, Elektroda Sen Tix 81
Vzorek se ochladi na 25 °C, ponoti se do n¢&j elektroda, na displeji se zobrazi hodnota pH

g) Méreni sterila¢niho rezimu
Mg¢feni sterilatniho rezimu se provadi za ti¢elem kontroly spravného sterilacniho rezimu
vyrobkil, piipadné optimalizace sterilacniho rezimu. Je nutné dodrZet nastaveny sterilac¢ni
rezim (spravna teplota sterilace, doba stoupani teploty, vydrze teploty a nasledného chlaze-
ni). Tyto udaje jsou specifické pro kazdy druh a baleni vyrobku a jsou uvedeny v tabulce

sterilacnich rezimu [28].

h) Mikrobiologické vySeti‘eni
Hygicult — kultivaéni metoda: Test se sklada z desti¢ky pokryté oboustranné kultivacnim

médiem, ktera je ukotvena ve vicku sterilni nadobky.
Druhy agarovych prouzkt Hygicult:
Hygicult TPC — desti¢ka s TPC agarem, na kterém roste vétSina béznych bakterii.

Hygicult E — desti¢ka s modifikovanym agarem, selektivnim pro bakterie ¢eledi Enterobac-

teriaceae.
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Hygicult E/f - Gur - je urena k detekci - glukuronidazové aktivity (Escherichia coli,
atd.).

Hygicult Y&F — desti¢ka k detekei ristu plisni a kvasinek.

a) Luminotester — okamzité zjisténi mikrobiologického zamoreni
LUMINOTESTER - detekce ATP (Adenosintrifosfat). ATP je v bakterialnich buiikach
pfitomen vzdy zhruba ve stejné hlading, proto méfenim hladiny ATP Ize zjistit pfitomnost
bakterialnich kultur i pocet bunék. (Princip detekce - specialni enzym reaguje s ATP za
uvolnéni pfesné stanovitelného mnozstvi svétla, které zachyti Luminometr a pievede
mnozstvi pfitomného ATP na svételné jednotky). Analyza ATP zachycuje kontaminaci
potravni i bakterialni, takze zjisti jak nedokonale provedenou ocistu zafizeni ihned po omy-
ti a tim moZné ohniska bakteridlni kontaminace (zbytky zpracovdvaného materialu a hoto-

vého dila), tak i pfipadny bakterialni rist po delsi dobé [28].

b) Stanoveni konzervaénich latek metodou HPLC

Ptistroj: kapalinovy chromatograf

Kapalinovad chromatografie je instrumentalni, separacni metoda kvantitativni chemické
analyzy. Kapalinova chromatografie (LC) je metoda zaloZena na rozdilu v distribuci latek
mezi dvé nemisitelné faze, z nichZ mobilni fazi je kapalina, kterd prostupuje stacionarni

fazi napInénou do kolony.

LC je zaloZena zejména na mechanismu adsorpce, rozdélovani, vymény iontd, vyluCovani

nebo stereochemickych interakcich.

Piistroj se sklada z cCerpaciho systému, davkovaciho zatfizeni, chromatografické kolony
(mize byt pouzit i regulator teploty kolony), detektoru a zafizeni na zpracovani dat (nebo
integratoru ¢i zapisovace). Mobilni faze je do systému ptfivadéna z jednoho nebo vice za-

sobnik a protéka obvykle konstantni rychlosti kolonou a poté detektorem [28].

7.3 Kontrola autenticity keCupi

Kontroly autenticity keCupt byly zahajeny v roce 2002. Vypocet obsahu rajéat, pfipadné
hodnota refraktometrické suSiny vnesené raj¢atovou surovinou, kterd je rozhodujicim pa-
rametrem kvality keCupil a pro niZ je minimalni pozadavek ve vysi 7 % uveden ve vyhléasce

¢. 157/2003 Sh., v platném znéni, je zalozen na:
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stanoveni formolového ¢isla
- stanoveni organickych kyselin

- stanoveni kyseliny pyroglutamové

stanoveni mineralnich latek P, K, Mg

Od roku 2002 byly provedeny analyzy zaméfené na stanoveni obsahu raj¢at, nebo rajcatové

v

z Polska.

Mnozstvi uvedena na etiketé - 140 g rajcat na 100 g keCupu — odpovida 7 % mnozstvi raj-

Catové susiny [35].
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8 DALSI DRUHY TECHNOLOGII VYROBY KECUPU

8.1 Horky rozliv

Technologie vyroby kecupti horkym rozlivem se od piedchozi 1isi pfedevSim tim, ze se
potravina steriluje mimo obal.
Jak jiz bylo uvedeno vyse v kapitole 1.3.3, kyselé nebo okyselené potraviny postacuje steri-
lovat do 100°C ¢ili pasterovat. Pii pasteraci mimo obal se produkt zahtiva ve specialné
usporadaném vymeéniku tepla — sterilatoru (pastéru), nasleduje horky rozliv. Tento zpisob
vykazuje jisté vyhody oproti sterilaci v obalu:

- prichodem vyménikem se potravina rovnomérnéji prohieje

- zafizeni pro pasteraci mimo obal je investi¢né i provozné levnéjsi nez zatizeni pro

sterilaci v obalech.

- pfi zméné produktu se snaze upravi provozni podminky

prub¢h sterilace se snaze tidi [29]

8.1.1 Technologie horkého rozlivu u ke¢upi zn. OTMA

Kecupy vyrabéné technologii horkého rozlivu nevyzaduji dodatecné piidavani dnes jiz
velmi nepopularnich konzervaénich ptisad. Diky Spickové technologii OTMA, ktera vyu-
7iva aseptické technologické zafizeni — jediné v CR, si tak kedup piirozen& uchovava vy-

tecnou raj¢atovou chut a kvalitu [20].

Po navaZeni a smichéani surovin se dilo vafi pfi teploté¢ 80°C na pozadovanou refraktome-
trickou susinu min. 28%. Dilo se pfedehiiva na plnici teplotu 92°C. Plastové lahve se plni
kec¢upem, plnicka je nastavena na tuto plnici teplotu 92°C, pokud teplota klesne, plnicka se

automaticky zastavi a keCup v zasobnim kotle cirkuluje a pfihfiva.

CCP — pfi plnéni vznikd nebezpeci mechanické kontaminace a mikrobidlniho znecisténi
plnicich jehel, teplota plnéni musi byt minimaln¢ 92°C. V plnicim zafizeni je umisténo
teplotni ¢idlo, které neustéle, v prib¢hu celého plniciho cyklu, zaznamenéva teplotu na PC.

Zatizeni pracuje automaticky, dilo o niZsi teploté mé blokovan pfistup k plnicim jehlam.

Naplnéné plastové lahve se uzaviraji specialnim plastovym vickem s hlinikovou zaslep-

kou.
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Lahve prochazi induk¢nim zafizenim, ve kterém dochazi k zataveni hlinikové zaslepky k
hrdlu lahve, tim se po zchladnuti vytvofi podtlak mezi kecupem a vickem. Dale postupuji
ldhve do chladiciho tunelu, kde se ochladi, ochlazeny vyrobek musi mit po odSroubovani

vicka na zaslepce tzv. CLICK efekt.
Hotové vyrobky se ukladaji do prolozek, kde probiha kontrola zaslepek, jsou-li zataveny.

Doba minimalni trvanlivosti u vyrobka Vv bariérovych plastovych obalech, indukéné uza-

vienych plastovym uzavérem a hlinikovou zaslepkou, je 2,5 roku od data vyroby.

Pouzivané obaly - nevratné plastové obaly s plastovym uzavérem a hlinikovou zaslepkou:
PE 490. Plastovy obal je specialné pfipraveny, bariérovy, 5-ti vrstvy, prodysnosti se vyrov-

na sklu.[21].

Obr. €. 6 Ke€up — horky rozliv
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8.1.2 Schéma vyrobniho procesu — vyroba kecCupti horky rozliv

s vyznaCenymi kontrolnimi kritickymi body CCP

Ptijem surovin a obald

Skladovani surovin a
obalt

PFisun oball (plasty,
vicka)

PFisun raj¢atového
protlaku

Pfisun ostatnich suro-
vin

Obraceni a vyfukovani
obald

Navazovani surovin do
zasobniku

Vareni dila

Pfedehfrati dila na plni-
ci teplotu

Filtrace vzduchu HR

PInéni na plni¢ce
CCP1

Sanitace vyrobni linky

Nasazeni uzavéru

Indukéni uzavreni vic-
ka

Chlazeni v tunelu

Etiketace

Kontrola hotovych vy-
robku

Baleni vyrobk

Skladovani

Voda pouzita pfi vyrobé

Expedice

Hygiena a sanitace

Obr. €. 7 Schéma vyroby — horky rozliv
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8.2 Technologie TOP DOWN

Zvlastnost u technologie TOP DOWN spociva predev§im ve zplisobu baleni. Obal TOP
DOWN je moderni lehky obal, tedy lahev stojici na svém uzéavéru, tim je zarucena jedno-
duchd manipulace pii servirovani. Obal ma silnéjsi sténu, nizsi prodySnost a vyssi gramaz,

v

je uzivatelsky piiznivé;si.

8.2.1 Technologie vyroby

Vyrobni proces je podobny, jako u technologie horky rozliv, rozdil je v konzervaci produk-
tu, u vyrobktt TOP DOWN se piidava do smési chemicka konzervacni latka — sorban dra-

selny potravinaisky, benzoan sodny potravinaisky.

Po navazeni a smichani vSech surovin se smés vafi, teplota musi vystoupit na 80°C, var

probiha az do zhoustnuti dila a dosazeni pozadované refraktometrické susiny 28 %.

CCP 1 - kontaminace necistotou a mechanickymi ¢asticemi ze suroviny a povrchu zatize-
ni, mikroorganismy na neodstranénych organickych zbytcich a zbytky ¢isticich chemikalii
z povrchu zafizeni, nedodrzeni pozadované teploty a doby varu, coZz miiZze mit za nasledek
nedostate¢né provateni a tim 1 nedostatecny sterila¢ni ucinek varu. Tento krok je dilezity
také pro kvalitu dila - vlivem odparu vody ¢i naopak pfriliSného natedéni dila mtize dojit k
nedodrZeni refraktometrické suSiny. Pfi nedodrZeni teploty varu také moZnost nedovarent,

nebo naopak prevateni Skrobu.

Po meziopera¢ni kontrole 1ze smés cerpat do chladiciho zasobniho kotliku, nasleduje che-
micka konzervace. Vypoc€et mnozstvi konzervacni latky provadi vafi€, mnozstvi kecupu
zjisti pomoci cejchované mirky ve varném kotli. Konzervaéni latka se vmicha do dila a

dale promichava ihned po ukonéeni varu po dobu minimalné 15 minut.

CCP 2 - Nedodrzeni koncentrace konzervacnich latek — je-li nizka, jsou pravdépodobné
bombéze, je-li vysoka, je nadlimitni obsah povolenych chemikalii. Je-li konzervant Spatné

rozmichan plati obé nebezpeci. Pfi chemické konzervaci provadi kontrolu vyrobni mistr.

Rozmezi mnozstvi konzervantu v hotovém vyrobku je 850-1000 mg/kg Max mnozstvi
pfidatnych latek je déno legislativné. Dle mnoZstvi konzervovaného kecupu se spocita

7~

pfesné mnozstvi konzervantu a odvazi na urcenych vahach.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

Po vmichani pfesného mnozstvi konzervaéni latky nésleduje ochlazeni dila na plnici teplo-
tu to je minimalné¢ 60°C maximaln¢ 72 °C. Smés se plni na plni¢ce do specialnich plasto-
vych TOP DOWN obalt. Naplnéné plastové lahve se uzaviraji specialnim plastovym vic-

kem s hlinikovou zaslepkou.

Lahve prochazi induk¢nim zafizenim, ve kterém dochazi k zataveni hlinikové zaslepky k
hrdlu 1ahve, tim se vytvofi podtlak mezi ke¢upem a vickem. Dale postupuji lahve do chla-
diciho tunelu, kde se ochladi, ochlazeny vyrobek musi mit po odSroubovani vicka na za-

slepce tzv. CLICK efekt.
Nasleduje kontrola hotovych vyrobk, baleni skladovani a expedice.

Vyrobek musi obsahovat 7,6 % ¢isté rajcatové susiny, to je suSina vnesend rajcatovou su-

rovinou.

Obr. ¢. 8 Ke¢up — TOP DOWN



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

58

8.2.2 Schéma vyrobniho procesu — vyroba ke¢upi TOP DOWN

vyznaceny kontrolni body a kritické kontrolni body

Ptijem surovin a obald

Skladovani surovin a
obalt

PFisun oball (plasty,
vicka)

PFisun rajCatového
protlaku

Pfisun ostatnich suro-
vin

NavazZovani surovin do
zasobniku

Obraceni a vystfikova-
ni oballi

Vareni dila CCP1

Chemicka konzerva-
ce CCP2

Ochlazeni dila na plnici
teplotu

PInéni na plni¢ce

Nasazeni uzavéru

Indukéni uzavreni vic-
ka

Kontrola hotovych vy-
robkud

Etiketace

Filtrace vzduchu HR

Sanitace vyrobni linky

Voda pouzita pfi vyrobé

Hygiena a sanitace

Obr. €. 9 Schéma vyroby — TOP DOWN

Baleni vyrobki

Skladovani

Expedice
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9 VYZNAM VE VYZIVE CLOVEKA

Pod pojmem lidska vyziva rozumime zaji§téni zivin potiebnych pro udrzeni zivotni aktivi-
ty, zdravi, riistu a rozmnozovani. Pii zkoumani lidské vyzivy a podminek k jejimu naplnéni

musime sledovat nékolik aspektil a to — fyziologické, psychosocialni a filozofické.

Kecup fadime mezi pozivatiny, které se konzumuji pro naplnéni spise psychickych potieb.
Clovék je vyhledava proto, Ze maji zadanou vysokou senzorickou hodnotu nebo tuto hod-

notu dodavaji potravinam [31].

Velmi vyznamnymi ve vyziveé ¢loveka se stavaji vyrobky z rajcat hlavné proto, Ze obsahuji

ptirodni a zdravi prospé$ny pigment — lykopen.

9.1 Historie keCupu

Na konci 17. stoleti, kdyz se BritSti ndmoinici plavili do vSech ¢asti svéta a vytvareli 1 fisi,
nad kterou slunce nikdy nezapadalo, nasli domorodce v Singapuru a Malajsii uzivajici ,,ke-
chap®, pikantni smés z ryb nalevu, bylin a kofeni. Kdyz se vratili do Anglie, snazili se ko-
pirovat omacku, ale diky mnoha chybicim exotickym surovinam, museli vystacit s omac-

kou z vlasskych ofechti hub a okurek.

Na svych plavbach kolem svéta v rychlych plachetnicich, namoini kapitani objevili stejné
rybi omacky z Orientu a §tavnaté rajcata Mexika. Nékde tady nékdo da rybi omacku, bez
ryby a raj¢ata dohromady, davajic vznik pfedchtdci kecupu tak jak zname dnes.

Kecup se stal popularni v Anglii a recepty jeho ptipravy se poprvé objevili v kuchatce roku
1748. Také americké hospodyiky vatili davky kecupu, pomoci vice ¢i méné znamych in-
gredienci s pfidanim hroznti, bobuli nebo humry, vzdy s kofenim a octem, ale obvykle bez
cukru. Tato domaci vyroba keGupu méla trvani az do roku 1876 kdy pfisel H. J Heinz
s balenym kecupem a osvobodil doméci hospodyiiky od celodenniho michani raj¢at a kote-

nin az do dosahnuti spravné konzistence [34].

9.2 Nutri¢ni hodnota keCupu
Slozeni keCuptl je rizné, vychazi od druhu kecupu a vyrobni technologie.

Primérny obsah jednotlivych slozek na 100 g kecupu:
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Rajcatovy protlak 37 procentni: 20,3 % (vlaknina 9 %)

Cukr 17 %
Skrob 3,5 %
sl 2,2 %
Ocet 8,1%

Tab. €. 7 Primérné vyzivové udaje na 100 g vyrobku

Energeticka hodnota (kJ) 519
Energeticka hodnota (kcal) 122
Bilkoviny (g) 1,1
Sacharidy () 28,5
Z toho cukry () 23,6
Tuky (9) 0.4
Z toho nasycené mastné kyseliny 0,1
Vlaknina (g) 1,8
Sodik (g) 0,9

9.3 Kecup a lykopen

Lykopen je ptirodni pigment vyskytujici se v rajéatech. Neproptijcuje jim pouze jejich cha-
rakteristickou barvu, rovnéz je silnym antioxidantem. Povazuje se za latku ptsobici v pre-
venci rakoviny — piedev§im karcinomu prostaty, prsu, ale i kardiovaskularnich onemocné-
ni. Uéinek lykopenu se zvysuje potravinaiskym zpracovanim rajéat. Jeho vyuzitelnost pro

lidsky organismus je po tepelné Gpraveé az 3x vyssi oproti rajcatim v syrovém stavu [20].

Lykopen fadime mezi karotenoidy, jsou to znacné rozsifené zluté, oranzové, Zlutozelené a

Cervené pigmenty rostlin. Karotenoidy se dé€li na dvé skupiny:
e Uhlovodiky nazyvané karoteny

o Kyslikaté slouceniny odvozené od karotentl, které se nazyvaji xanthofyly
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Nejjednodussim prototypem karotenti je acyklicky polynenasyceny uhlovodik lykopen.

Obr. ¢. 10 Vzorec lykopenu

Bézné rozsitené jsou i hydroderivaty lykopenu, jako je 3,4 — dehydrolykopen a dalsi slou-
¢eniny V rajcatech je lykopen hlavnim pigmentem, bézné tvoii 90% vsech pfitomnych ka-
rotenoidd, je velmi G¢inny pii zhaSeni singletového kysliku, reaguje s volnymi radikaly, pro
svoje antioxidaé¢ni G¢inky se uplatiiuje v prevenci degenerativnich procest a jako antikarci-

nogenni latka. Lykopen se stanovuje metodou HPLC (kapalinova chromatografic) [18].

Zora Djuric a Lakesha C. Powell poukazuji ve svém odborném ¢lanku na vyzkum rajcato-
vych produktli spojovanych se snizenim rizika rakoviny. V rajcatech se vyskytuji slouceni-
ny rozpustné v tucich, které mohou byt diivodem vysokého vyskytu lykopenu a dalSich
antioxidantli v potravindch z rajcat, celkova antioxida¢ni kapacita mize byt dalsim zpaso-
bem, jak hodnotit zdravotni vyhody téchto potravin. Ve své praci se Zora Djuric a Lakesha
C. Powell zabyvali vyzkumem ekvivalentni antioxida¢ni kapacity z vodnych a organickych
extraktl z potravin obsahujicich lykopen: KkecCup, rajcata, rajCatovy protlak, rajcatova

omacka, rajska polévka, rajéatové stavy, zeleninové stavy, konzervovana rajcata a meloun.

Nejvyssi uroven lykopenu byla zjisténa u vysoce koncentrovanych produktl z rajéat a to u
rajCatoveho protlaku a keCupu. Nejvyssi antioxidacni aktivita v jedné porci, byla zjiSténa u

tomatové polévky [32].

Benner M. uvadi ve svém ¢lanku studii systematického vyvoje keGupu pomoci modelu,
ktery ukazuje na potencialni pfinosy pro zdravi ¢loveéka. Tento model pomaha identifikovat
informace nezbytné pro efektivni a G¢inny proces vyvoje vyrobkl a usnadnit vyménu in-
formaci v tetézech produkce potravin. Model byl pouzit i k vytvoreni rajéatového kecupu
bohatého na lykopen. Tento systém umoziuje vyvojaium vyrobku, analyzovat cely vyrob-
ni proces strukturovanym a systematickym zpisobem. Timto pfistupem, je mozné zmapo-
vat vlivy na kone¢ny produkt piedem a zvysit tak mnozstvi lykopenu v kone¢ném vyrobku

[33].
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ZAVER

Zakladni povinnosti vyrobce potravin, ktera vyplyva ze zakona ¢. 110/1997 Sh., o potravi-
nach, ve znéni pozdéjsich piedpist, je mimo jiné vyroba jakostnich a zdravotné nezavad-
nych potravin. Vyrobce odpovida za jakost a zdravotni nezdvadnost svych vyrobkd.
V pribehu celého vyrobniho procesu musi byt disledné dodrzovany principy vyroby kva-
litnich a zdravotné¢ nezévadnych vyrobkl. K zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin
slouzi zavedeni kontrolniho systému kritickych bodit HACCP do celého pracovniho fetéz-
ce. Kritické body jsou vlastné jednotlivé technologické tseky, ve kterych muze dojit k nej-
vétSimu riziku poruseni zdravotni nezévadnosti, povinnosti kazdého vyrobce je provadét

jejich kontrolu a vést o tom evidenci.

Technologie vyroby kecupu je pomérné dlouhy a slozity proces, ktery zaciné u rajéat. Za-
kladnim a prvotnim aspektem je zeméd¢€lska prvovyroba. Pravé podminky, za jakych byla
rajata vyp&stovana, maji rozhodujici vliv na jejich vhodnost pro konzervarenské zpraco-
vani a kvalitu finalniho vyrobku. Pro tento ucel se vyzaduji rajcata syté Cervena, vybarvena
Vv celé duzning, bez zelenych skvrn u stopky, s vysokou refrakci a s ptiznivym pomérem
cukri ke kyselinam. Z raj¢at se vyrabi rajcatovy protlak o pozadované refraktometrické
susing 29 %. Kecup je vlastné zhruba dvakrat az ctyfikrat zahustény protlak z rajcat, dalsi
surovinou je voda, cukr, tekuty cukr, stl, ocet a vytazky z koteni. Sterilovany kecup baleny
ve skle je sice bez chemické konzervace, ale manipulace se sklenénym obalem je ponékud
obtizna. Nova technologie TOP DOWN je vyznamna piedevs§im diky zptsobu baleni, mo-
derni lehky obal, tedy ldhev stojici na svém uzavéru, zarucuje jednoduchou manipulaci pfi
servirovani.

Spickovou technologii firmy OTMA, ktera vyuZiva aseptické technologické zafizeni — je-
diné v CR, je technologie horkého rozlivu nevyzadujici dodateéné piidavani dnes jiz velmi
nepopularnich konzervacnich ptisad, keCup si tak pfirozené uchovava vyte¢nou rajéatovou
chut’ a kvalitu. Tomuto kecupu byla udé€lena i narodni znacka kvalitnich ¢eskych potravin

KLASA.

Vyznamnou roli ve vyzivé ¢lovéka predstavuje pritomnost karotenoidu lykopen v ke¢upech
a vyrobcich z raj¢at. Je to pfirodni pigment vyskytujici se v rajcatech. Neproptjcuje jim
pouze jejich charakteristickou barvu, rovnéz je silnym antioxidantem. Povazuje se za latku
pusobici v prevenci rakoviny — pfedev§im karcinomu prostaty, prsu, ale i kardiovaskular-

nich onemocnéni. Ucinek lykopenu se zvySuje potravinaiskym zpracovanim rajcat. Jeho
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vyuzitelnost pro lidsky organismus je po tepelné upraveé az 3x vyssi oproti rajéatim v syro-

vém stavu. DalSi cennou strankou lykopenu je trvanlivost a stabilita pfi zpracovani.
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