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ABSTRAKT

Bakalafska prace pojednava o zakladni charakteristice brambor a bramborovych polotova-
ri. V ¢asti prvni je zachycena charakteristika brambor, prvni historické zdznamy o brambo-
rach, co vSechno je obsazeno v bramborové hlize, déleni brambor dle pouziti, jejich vyuziti
V dnesni gastronomii, jak se spravn¢ brambory maji skladovat a jaké jsou nejcastéjsi vady
brambor. Druha ¢ast pojednava o pojmu ,,convenience®, rozdéleni, technologii vybranych
druhti bramborovych polotovart, rizika které mohou nastat jak pii vyrobé tak skladovani,
jejich energeticka hodnota a jaké vSechny kroky se musi podstoupit, aby se mohly prodavat
V obchodnim fetézci. Z dotaznikového prizkumu vyplyva, Ze az 83 % dotazanych nakupu-
je jak cCerstvé brambory, tak i mrazené, chlazené a sypké bramborové polotovary, avsak
kupujici projevuji vétsi zdjem o ndkup bramborovych polotovari. Sypké polotovary

z brambor se nakupuji v malém mnozstvi.

Kli¢ova slova: brambory, technologie polotovarti z brambor, pokrmy z bramborovych po-

lotovarta

ABSTRACT

My bachelor work is about basic characteristics of potatoes and potatoes semifinished pro-
ducts. The first part of the work is about: Characteristics of potatoes, first historic records
about potatoes, what ,,potatoes tubers” includes, dividing potatoes according to usage,
using potatoes in nowadays gastronomy, how store potatoes correctly and what are the
most common defekts of potatoes. The second part of the work is about the term "conve-
nience", dividing, technology of selected species of semifinished potatoes products, risks
which may occur during manufacture or storage, their energy level and what steps have to
be done to be able to sell it in the business network. The questionnaire survey shows that
83 % of respondents buy either fresh potatoes or frozen, chilled or powdery semifinished
potatoes products however buyers showing increasing interest in buying semifinished pota-

toes products. Powder semifinished potatoes products are buying in a small amount.

Keywords: Potatoes, technology of semifinished potatoes products, disis from semifinished

potatoes products.



Timto bych rad pod¢koval panu vedoucimu bakalaiské prace Ing. Véaclavovi Formanovi za

rady a pfipominky pfi psani této bakalarské prace.
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UvVOD

Téma bakalarské prace je zaméfeno na zpracovani a vyuziti brambor jako suroviny pro
lidskou obzivu. Bakalaiska prace je zaméfena na celkovou charakteristiku brambor jako
takovych. Nejdiive se budeme zabyvat historii brambor, z ¢eho se bramborova hliza skla-
da, jeji vyznam, rozdéleni a skladovani brambor a jejich vyuziti v dneSni gastronomii.
V dalsi ¢asti bakalatské prace je struéné popsano, €0 jsou ,,polotovary*, druhy polotovara a
vybrané technologické postupy pii jejich vyrob¢é z brambor. Posledni ¢asti je tvofena pri-

zkumem trhu a dotaznikem.

Brambory jako zakladni surovina pro zpracovani polotovarl je spojena se zakony, které se
potravinami zabyvaji a to zakonem ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich.
Cilem tohoto zékona je ochrana spotiebitele pied pfipadnymi negativnimi U¢inky tuzem-
skych i1 dovezenych potravin, a tabadkovych vyrobkd, ¢imz se rozumi ochrana, kterd umoz-
ni, aby se ke kone¢nému spotiebiteli ¢i konzumentovi pfipustili pouze potraviny zdravotné

nezavadné a neporusené.

Téma bakalaiské prace jsem si vybral z diivodu, ze bramborové polotovary jsou v dne$ni
dobé velmi rozsahlé vyrobky, které jsou velmi Zadané. Setkavame se s nimi téméf ve vsech
gastronomickych zatizenich, obchodnich pultech a to hlavné ve stancich rychlého obcer-

stveni.
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1 CHARAKTERISTIKA BRAMBOR

1.1 Historie brambor

Uplné prvni brambory se zacaly péstovat v oblasti dne$niho Peru zhruba pred 4 — 5 tisici
lety. Tehdejsi Inkové nazyvali tyto plodiny jako ,,papa‘“ a tento ndzev ziistal dodnes bram-
boram v latinskoamerické Spanélstin€. Posléze byly brambory objeveny Spanélskymi voja-
Ky v opusténé vesnici Sorocota na hornim toku feky Magdalena, kde sidlili indiansti obyva-
telé Peru a Chile. V prvni poloviné 16. stoleti, hned po dobyti incké fise Spanély putuje do
Evropy velké mnozstvi zlata a stfibra ale také nekteré exotické rostliny, mezi kterymi se
vyskytuji brambory. Na podzim roku 1565 posila Filip II. bramborové hlizy nemocnému
papezovi IV. a zprava legata vypovida o tom, ze bramborové hlizy byly pouzity jako 1ék.
V roce 1573 je uskute&nén prvni obchod s bramborami. Udaje o prvnim obchodu brambor
je uveden v knihach $pitalu De la Sangré v Seville. V 16. stoleti se dostavaji brambory do
Italie s karmelitskymi mnichy a odtud putuji do Belgie, kde se brambory dostaly do rukou
méstského prefekta Filipa ze Sivry. Ten je posila roku 1588 svému priteli botanikovi
Clusiovi do Vidn¢ a ten je nechal vysadit. Avsak brambory se k nam z Vidné touto cestou
nedostaly [6,22].

Brambory se k nam dostavaji az v dob¢ tficetileté valky, a to z Holandska a Némecka, kdy
je knam pfivezli §lechtici z Cech. Brambory u nas nabyly opravdového hospodaiského
vyznamu az teprve v 18. Stoleti. Tehdy se v Cechach spotiebovalo kolem 15 kg brambor
na osobu a rok. Po 60 letech se z brambor piipravovala po domacku vyrobena mouka a ta
slouzila na vyrobu chleba. V obdobi za Marie Terezie v letech 1771 az 1772 bylo znaéné
mnozstvi brambor dovezeno z Pruska a tehdy se brambory nazyvaly ,,brambury*, kdy tento
nazev vychazel z Branibor. Odtud pochazeli vojaci, ktefi brambory dovezli. Timto se po-
stupné rozSifovalo péstovani brambor a ukoncily se hladomory, které vznikaly zejména
tehdy, kdy nebyla uroda obilovin. V letech 1778 az 1779 ziskavaji brambory dnesni pouzi-
vany nazev ,,brambory“ a zacatkem 19. stoleti jsou vypéstovany prvni ¢eské odridy jako
barborky, rohliky, cesky a anjelky. V padesatych letech nastal rychly rozvoj v péstovani a
prvniho primyslového zpracovani brambor a to zejména na Vysociné, kterd je dodnes

hlavni zasobarnou a centrem bramboraiského primyslu u nas [6,15].
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O historickych nazvech brambor svéd¢i staré lidové nazvy brambor jako jablko, zemnak,
zemce, krumpel, bobal, kobzola, Svabka, grul, erteple, jablouska, krumpif, santaburdk a
zemnik. Mnoh¢ uvedené nazvy brambor se v dnesSni dob¢ uzivaji na Moravé a na Sloven-

sku [6].

1.2 SloZeni bramborové hlizy

Brambory se netfadi do zeleniny ale do okopaniny. Bramborova hliza je tvorena slupkou,
ktera zabira 3 — 9 % hmotnosti, korova vrstva pod slupkou 8 — 36 % a vnitini duZina tak-
zvané srdécko 45 — 89 % ale hodnoty se mohou dle riznych odrid lisit, a protoze se proda-
vaji brambory neprané, musime pficist hodnotu 2 % jako necistoty, které jsou ¢asto tvofeny

hlinou a jinymi necistotami [4,6].

1.2.1 Chemické sloZeni bramborové hlizy

Mezi 2 zéakladni slozky bramborové hlizy patii voda a suSina. Su$ina se sklada ze zaklad-
nich zivin jako Skrob, dusikaté latky, lipidy, vitaminy, cukr, mineralni latky a dal$i vy-

znamné latky potiebné pro lidsky organismus [5].

e Voda tvofi nejvétsi ¢ast bramborové hlizy a to kolem 76 % hmotnosti, kdy jeji

funkei jsou metabolické déje [5].

e SuSina je sloZena z 24 % hmotnosti a tvofi ji hlavné Skrob a to ze 70 %, dusikaté
latky z 9,5 %, tuky z 1 %, cukry z 3 %, organické kyseliny z 2,5 %, mineralni latky
z 2,5 %, vitaminy a podobné latky z 0,5 % [5].

Bramborova susina je sloZena:

e Skrob je vyznamna slozka hlizy, ktera je sou¢asné hlavnim podilem susiny, slouzi
jako zéasobarna energie pro rostlinu, vyskyt v bramborové hlize v priméru 17 %
hmotnosti ale hodnota se miize lisit a to riznou odridou brambor a klimatickymi

podminkami. Obsahuje mimo jiné neskrobovy podil [5].
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Dusikaté latky, jejich ucast je tvoiena do 2 % a maji velky vyznam ve vyzive.
Bramborovou bilkovinou je tuberin, ktery ma nejvyssi nutricni hodnotu ze vSech
rostlinnych bilkovin. Na chutovych vlastnostech brambor se podili vysoky obsah
kyseliny glutamové a asparagové, kdy tyto aminokyseliny pusobi i jako intenzifika-

tory chuti [5,7].

Lipidy neboli hruby tuk, je obsazen 0,1 % hmotnosti, vétsi polovinu v ném prevla-
daji nenasycené mastné kyseliny a to zejména kyselina linolova 50 %, kyselina li-

noleova 20 %, kyselina palmitova 20 % a kyselina stearova 5 % [5].

Pfi suseni brambor se vyuzivaji antioxidanty a to z dtivodu, kdy pfi suSeni brambor

dochazi ke ¢tyfnasobnému zvyseni koncentrace hrubého tuku. Dale dojde k oxidaci,

wrwe

Vitaminy jsou velmi dilezité latky, které nas organismus potiebuje. Brambory ob-
sahuji vitaminy zejména vitamin C, ktery je zavisly na podminkéch skladovani. Je
dalezité brambory uchovavat v optimalnich skladovacich podminkéch. Dale se vy-
skytuje vitamin B1 neboli thiamin, vitamin B2 neboli riboflavin, vitamin B6 neboli
pyridoxin, provitamin A, niacin a kyselinu pantotenovou. Obsah vitamind se mize
li8it rliznosti odridy brambor. Nejvétsi vyskyt vitaminl se vyskytuje ve slupce a

tésné pod slupkou bramborové hlizy [5,15].

Cukr se vyskytuje v bramborach jako maly podil a to 0,5 % hmotnosti. Zakladnim
cukrem je zde sacharosa, ktera je syntetizovana v listech rostliny, které jsou dale
transportovany do hlizy brambory a dostavaji se do dynamického stavu rovnovahy.
Pokud panuje tento stav dynamické rovnovahy ve vyzralé hlize pii 10 — 20 °C, tak
se Skrob vyskytuje v 98 % hmotnosti a ostatni cukry se vyskytuji v malém mnoz-
stvi. Posledni dilezitou soucasti cukru je Maillarda reakce. Jedna se o reakci neen-
zymového hnédnuti nebo o zménu teploty. Typickym piikladem je skladovani
brambor pod 10 °C, kdy stoupa podil redukujicich cukri jako je glukosa a fruktosa
a dale stoupa podil sacharosy. Timto dochdzi k neptiznivé zméné barvy, chuti a
skladovatelnosti vyrobkti z brambor. Maillardova reakce je reakce redukujicich
cukrii, aminokyselin a a-aminokyselin za vzniku hnédych produkti, které se dale
pfeménuji na melanoidiny, coz jsou polymerizované nerozpustné latky. MnoZstvi

redukujicich cukra v hlizach je dle legislativy pfipusténo max. 0,3 % [5,7].
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e Neskrobové polysacharidy se vyskytuji v susin¢ brambory v rozmezi 1,40 — 3,06
% hmotnosti v susiné. Tyto neSkrobové polysacharidy tvofi zejména bunécné stény

a intercelularni souc¢asti, které se nazyvaji jako ,,hruba vlaknina“ [5].

e Hruba vlaknina je tvofena celulosou, hemicelulosou, pentozany a pektinovymi lat-
kami a zbytek je tvoien intercelularni substanci. Cleni se na rozpustnou a neroz-
pustnou vladkninu. V Cerstvych bramborach se rozpustna vlaknina vyskytuje z 2,8 —

3,5 % a nerozpustna vlaknina z 2,4 — 3, 2 % [4,5].

Pektinové latky se ¢leni dle rozpustného podilu na podil mensi, ktery obsahuje 10
% a podil vétsi, ktery obsahuje 70 — 80 %. Vétsi podil je siln€ polymerizovany a

obsahuje latku protopektin, coz je latka vyskytujici se v bunécnych sténach [5].

e Mineralni latky nebo taktéZ nazyvané popeloviny se vyskytuji v bramborach 1 %
erstvé hmoty. Cast vyskytu je predev§im slupka. Patii zde zejména zastupci jako

draslik, sodik, vapnik, hoi¢ik, Zelezo, fosfor a sira [5,7,12].

¢ Organické kyseliny, mezi které se fadi kyselina citronova a kyselina jablecna a to

1 % v Cerstvé hmoté. Mizeme sem zafadit i kyselinu vinnou [5].

e Solanin, jedna se o pfirozeny toxin. Solanin se zahrnuje mezi glykoalkaloidy a ste-
roindi glykoalkaloidy. Jde o latky, které se vyskytuji ve vSech Castech rostliny
brambory. Mezi hlavni zastupce glykoalkaloidi patii a-solanin a a-chaconin, kdy

tito zastupci tvoti az 95 % celkového obsahu glykoalkaloidii v bramborové hlize
[5].

e Barevné latky neboli pigmenty, které se vyskytuji v duzing hlizy, se nazyvaji karo-
tenoidy. Podle jejich mnozstvi v bramborové hlize rozliSujeme bélomasé a zluto-
masé odridy. Zde patii pigmenty jako a-karoten, -karoten, lutein a violoxantin
[5,7].

Obecné v bramborovych hlizach dochazi k 3 druhiim zabarveni. Prvni v pofadi je zmé-
na barvy v syrovém stavu, kdy tato zména barvy je zptisobena naptiklad po rozkrojeni
bramborové hlizy a to enzymovou oxidaci fenol a tim dochézi k poruseni nativnich
bunéénych struktur. Druha zména barvy probihd po uvafeni bramborovych hliz a to do

wrwe

zabarveni je typ neenzymového hnédnuti zptisobené Maillardovou reakci [7].
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1.3 Vyznam, trzni druhy a vyuziti brambor v soucastné gastronomii

1.3.1 Vyznam brambor

Brambory plni 3 zakladni funkce. Jsou jimi sytici, ochranna a objemova funkce. Brambory
jsou z hlediska vyzivy velmi zdravé a pfitom i velmi sytici potravina. Surovina, ktera se
vyznacuje vysokou vyzivnou a biologickou hodnotou. Brambory slouzi k dosazeni fyziolo-

gicky vyvazené stravy [7].

Brambory jsou nejen cenové levné ale i celoroéné dostupné a u prevazné vétsiny stravnikt
i oblibené. Brambory zaujimaji celosvétove ¢tvrté misto V potradi hned za obilovinami pse-
nici, ryzi a kukufici. V Ceské republice se ro¢né spotiebuje kolem 77,5 kg na osobu a spo-
tieba vyrobkl z brambor ¢ini kolem 17,5 % kdy zbytek je tvofen konzumaci Cerstvych
brambor. V zemich Evropské Unie se tato hodnota pohybuje kolem hodnoty 27 % a ve
Spojenych statech americkych je tato hodnota az kolem 50 % [7]. Brambory se pfedevsim
doporucuji pti dieté a to zejména proto, ze brambory obsahuji kolem 76 % vody a zbytek je
tvofena susinou, Kdy se stravnik nasyti, ale pfitom nepfibere na télesné vaze. Jde hlavné o
brambory upravené vatfenim, protoZe pokud se brambory upravuji smazenim ¢i pecenim na
rostlinné nebo Zivoc¢isném tuku, pak tedy toto tvrzeni piestava byt pravdivé, protoze tyto

vyrobky do sebe ,,nasaknou tuk a tim se jejich energeticka hodnota zvysi [5].

K nejvétsim péstitelim brambor v roce 2010 se podle organizace FAO tadi na prvni misto
Cina se spotfebou 74,8 megatun (megatuna nebo Mt), na druhém misté je Indie se 36,6 Mt,
na tfetim misté je Rusko se 21,1 Mt dale pak Ukrajina s 18,7 Mt, USA s 18,0 Mt a Némec-
ko se 10,2 Mt. Ostatni zemé¢ jako Polsko, Bélorusko, Nizozemsko, Francie a Velka Britanie
ma spotiebu pod 10 Mt a dalsi zem¢ jako Turecko, Kanada, Peru, Egypt, Brazilie, Belgie
maji spotiebu pod 5 Mt. Ceska republika se zatadila s hodnotou 0,7 Mt [26].

1.3.2 Trzni druhy brambor

Trzni druhy brambor se ¢leni dle konzumnich brambor ranych a pozdnich ale déle pak
brambory Zlutomasé a b&lomasé. Podle kuchynského vyuziti brambor se dale ¢leni na
brambory pro piimy konzum a brambory pro zpracovani na potravinaiské vyrobky a tim se

definuje varny typ brambor. V posledni fad¢ jsou to brambory ur¢eny ke krmnym ucelim

[5].
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Brambory uréené pro piimy konzum. Tyto brambory se ¢leni na rané a pozdni brambo-
ry. Jedna se o brambory, u kterych se zejména hodnoti senzoricka hodnota a degustacni

zkouska a tim se dale vyhodnocuje hodnota stolni [5,11].

Evropské spolecnost pro vyzkum brambor vypracovala mezinarodni metodu v roce 1960,
ve které se hodnoti stolni hodnoty brambor. Podle této metody se brambory Cleni podle ¢ty

varnych typt a jsou zalozené na hodnoceni textury po uvateni riznych odrud brambor [5].

Rozd¢leni dle varnych typi je nasledujici:

e Varny typ A — jedna se o brambory, které jsou lojovité, pevné, piijemné vlhké, ne-

rozvafivé, které jsou vhodné na piipravu ptiloh a salati [5,7].

e Varny typ B — brambory, které jsou slabé moucnaté a polopevné s jemnou az hru-

bou strukturou, brambory jsou ptijemné vlhké az sussi, poziti je univerzalni [5,7].

e Varny typ C — jde o brambory, které jsou moucnaté, polome&kké, sttedné vlhké az

sussi, jejich pouZiti je na ptipravu bramborové kase a bramborovych tést [5,7].

e Varny typ D — brambory, které jsou silné¢ moucnaté, rozvativé, kdy tyto brambory
tvofi vyjimku a nejsou za konzumni brambory povazovany a tim padem jsou zcela

nevhodné na kuchyiské zpracovani [5].

Piedchozi rozdéleni dle varnych typti bramborovych hliz se vyskytuje v nasi normé CSN
462200 z roku 1996. Senzoricky jsou hodnocena kritéria typu moucnatost, konzistence,
rozvativost, vlhkost a struktura bramborové hlizy. Po zatfazeni do spravného varného typu
jsou rozhodujici prvni dvé vlastnosti jednotlivych bramborovych hliz. Dale se pak kon-
zumni brambory pozdni dé€li dle jakostnich tfid, kde musi byt hlizy Cerstvé, Cisté, suché,

zdravé, neposkozené, nezelené, nenamrzlé. Cleni se dle [5,6] na:

e Vybér — jedna se o brambory odridové jednotné. U téchto brambor byla ovéfena

vybérova vynikajici stolni hodnota u Statni inspekce jakosti [6].

e |. Jakost — brambory, které jsou odrudové jednotné a nezkouSené. Maji velmi dobré
stolni hodnoty. Patfi sem hlizy ovalné tvaru o pficném pruméru 4 — 7 cm a u kulo-
vitych hliz 4,5 — 8 cm. Jestlize dobie velikostné tfidime, tim se nam zaruCuje stej-

nom¢rna varivost [6].
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e Il jakost — brambory nejriznéjSich odrud ale zejména zde patii se zlutou nebo
svétle Zlutou duzinou, kdy velikost ovalnych hliz musi byt nejméné 4 cm na pftic-

ném praméru a u kulovitych odrid az 4,5 cm [6].

e |ll. Jakost — fadime zde brambory se Zlutou nebo svétle Zlutou duzinou bez zaruky
odrud, ale pokud jsou brambory bélomasé, neboli se svétlo bilou duzinou, musi byt
odradove jednotné [5,6].

Hodnoceni jakosti kvality u brambor pro pfimy konzum se ¢leni na vnéjsi a vnitini. Kdy
kvalita vnéjsi jakosti zahrnuje pohled jakoby ,,zvenci®, jedna se o velikost a tvar hlizy, bar-
va hlizy, vzhled a jemnost slupky, hloubka o¢ek, mechanické poskozeni hlizy, strupovitost,
popiipadé hniloba hlizy a odolnost proti chorobam a skladovatelnost. Dale pak kvalita

vnitini jakosti, ¢imz je mySlena barva a konzistence duziny, chut’, viin€, rozvativost, tmav-

nuti po uvareni a moucnatost [5,12].

Brambory pro zpracovani na potravinarské vyrobky jsou brambory, které jsou uréeny
k technologickému zpracovani, kdy brambory musi spliiovat kritéria typu jakost, obsah
suSiny a obsah redukujicich cukrii. Tato problematika bude feSena ve 2 tématu této bakalaf-

ské prace jako technologie polotovari pokrmii z brambor [5].

1.3.3 VyuZiti v soucastné gastronomii

Brambory se konzumuji jako samotny pokrm nebo jako piiloha k hlavnim pokrmutm.
Brambory se mohou tedy vafit, smazit, dusit a péct. Vafenim brambor mame na mysli va-
feni v horké osolené vod€ nebo vafeni v pare se slupkou ¢i bez ni. Pokud brambory dusi-
me, tak v syrovém stavu, oloupané brambory krajime na platky, kostky a jiné tvary, které
nasledné dusime s ptidavkem malého mnozstvi tuku, vody, smetany nebo mléka. Jestlize

brambory peceme, pouzijeme pecici trouby a brambory mizeme péct se slupkou ¢i bez ni
[9].

V dnes$ni gastronomii je velmi populdrni smazeni bramborovych hranolkl. Patii sem
zejména bramborové hranolky, které se mohou konzumovat jako samostatny pokrm ¢i jako
ptiloha k masitym pokrmim. Tyto bramborové hranolky neboli ,, pommes frites* budou
vysvétleny v dalSich ¢astech textu bakalafské prace a jejich smazeni muze byt provedeno

v mensich provozovnach a to ve smazicich fritézach s oleji nebo v domacnostech na panvi
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¢1 v troub€. Dale sem fadime vyrobky jako bramborové lupinky neboli ,, pommes chips

které jsou velmi popularni na celém svéte, jsou mozné k dostani v kazdém obchodé [9].

Velmi popularni jsou piedevsim v Americe, kde slouzi jako dopInék k hlavnim pokrmtm.
Dalsimi vyrobky jako bramborovy slama ,, pommes pailles ““, bramborové polstarky ,, pom-
mes soufflées “, bramborové kostky ,, pommes carré* nebo bramborové krokety, kdy jejich
typicky tvar jsou kuli¢ky nebo se mizou vyrabét i do tvaru obdélniku. Tyto bramborové

krokety se obaluji do trojobalu nebo se mohou obalovat do sekanych mandli [9].

Mezi pokrmy mizeme zafadit bramborak nebo se mu fika ,,cmunda®, dale pak bramborové
placky, bramborovy gulds, bramborové knedliky plnéné uzenym masem nebo polévky
s bramborovou vlozkou jako je ptikladem Cockova polévka kysela s bramborami. Mezi
dal$i nezminéné bramborové piilohy mizeme zatadit bramborovy knedlik, chlupaté kned-
liky, bramborové halusky a bramborové noky. Brambory nemaji vyuziti pouze jako ptiloha
nebo slany pokrm ale 1 jako sladky pokrm nebo jako pfedkrm. Brambory jako sladky po-
krm, patfi sem napiiklad Skubanky s makem, povidlové tasticky, Svestkové bramborové

knedliky [9].

Existuji hlizy, které se podobaji bramboram, které se nazyvaji ,, balaty“ coz jsou sladké
brambory, kdy jedna takova brambora mutize vazit az 1 kg a jejich tepelna uprava pied kon-
zumaci je predevsim peceni a vareni nebo se z téchto sladkych brambor vyrabi lih a Skrob
[9].

Dalsim takovym zvlastnim typem jsou ,,fopinambury“, které se nazyvaji jako zidovské
nebo sladké brambory, které maji vyuZiti jako dietni zelenina na pfipravu salatli, mohou se
konzumovat za syrova nebo se mohou vafit. Tyto topinambury obsahuji Skrob a inulin,
ktery je vhodny pro diabetiky. Svym tvarem pfipominaji brambory. V porovnani
s bramborami obsahuji hodnotné antioxidanty, vice mineralnich latek a vitamint. Kazdo-
denni konzumace topinambur ma pfiznivé ucinky pfi revmatizmu a vysoky podil dusiku

V nich obsaZeny, zajistuje dobry odvodnovaci prostiedek napt. pii otocich [9,18,28].
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1.4 Skladovani a vady brambor

1.4.1 Skladovani brambor

K uskladnéni se vyuzivaji brambory I a II jakosti. Brambory se skladuji ve sklepich, krech-
tech nebo na bramborarnach coz jsou brambory volné lozné nebo se brambory skladuji na

paletach [6,12].

Mezi zakladni podminky pfi skladovani patii skladovani ve tmé, v suchu, v Cistoté, v chla-
du s dikladnym vétranim, bez ustfedniho potrubniho topeni, nesmi pii skladovani ze stén
¢i ze stropu kapat voda. Mezi dal$i podminky patii, Ze neni vhodné skladovat brambory ve
vrstvach vyssich jak 1 metr, ani se nehodi brambory uchovavat v mélkych platoncich od
ovoce, kde by dochazelo k rychlému vysychani brambor. Brambory by se neméli pied vlo-
zenim do skladovacich prostor prat ve vod¢€, protoze by se pranim bramborova slupka zba-

vila ochranné vrstvy a tim by dochazelo k rychlejsimu rozsiteni plisni [6,12].

Brambory by pii skladovani nemé&ly mrznout, protoze v hlizach dochazi k hydrolyze skrobu
na nizkomolekularni oligosacharidy a tim se hlizy poskodi a jsou snadno nachylné ke hni-
lobé. Naslednym zmrznutim bramborové hlizy se zastavuje dychani, coz ovliviiuje jejich
chut, trvanlivost a pouzitelnost. Teplotni podminky pti skladovani jsou od 4 — 6 °C pfi
relativni vlhkosti 86 %. Jedna se tedy o rovnovdhu mezi dychanim hliz a tvorby cukru
v hlizach. Budeme-li brambory skladovat nad 6 °C a vice, dojde tim ke zvySeni fyziologic-
ké cinnosti, neboli ke zrychlenému dychani a biologické Ccinnosti, které vedou
k pfed¢asnému kli¢eni bramborovych hliz, a dochazi ke zvyseni obsahu solaninu v hlizéach,
ktery je jedovaty. Obecné dochazi ke ztratam nutriéni hodnoty a kvalité bramborovych hliz.
Pokud probiha skladovani brambor pii nizSich teplotach jak 2 °C, proces dychani a dalsi
pochody se zpomaluji, az zastavuji a dochazi tim k pfiliSnému hromadéni cukru v hlizach,
protoze vznikly cukr rozkladem Skrobu neni vydychdvan a zlstavd v bramborach. Tato
situace ma za nasledek negativni dopad na bramborovy vyrobek, ktery se projevuje piede-

v§im u zmrazenych vyrobk, jako jsou bramborové hranolky [12,15,22].
Uziva se radioaktivniho ozafovani brambor, které se vyuziva pro zabranéni pred¢asnému
kli¢eni hliz, a pfitom jsou likvidovany spory plisni, ale tento zplsob je vyuzit jen

v nékterych zemich. Tyto hlizy se nestavaji samy o sobé radioaktivni ale mnoho konzu-
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mentl Z nich ma strach a z divodu neznalosti je nekonzumuji. Dale pak se prodavaji ne-

Skodné preparaty proti kliceni, které ale opét neposkozuji chut’ brambor [22].

1.4.2 Vady brambor

Vady brambor jsou definovany jako zelené hlizy, které jsou pokryté z 1/8 povrchu brambo-
ry. Tyto hlizy se nazyvaji jako zelené hlizy, kdy toto zelené zbarveni mtze vzniknout i pfi
slabém svétle od zarovky pti skladovani, dale pak brambory, které jsou strupovité a to z 1/4

povrchu brambory [5,6].

Hlizy, které jsou popraskané, prasklé nebo napiiklad pohmozdéné, u kterych poskozeni
zasahuje u konzumnich ranych brambor hloubéji jak 3,5 mm a u pozdnich brambor hloubég-
ji jak 5 mm se povazuji za vadu. Jiné vady nam mohou zpusobit Skiidci nebo choroby

brambor [5,6].

Vv v

Skadci brambor. Mezi nejvyznamnéj§i $kidce patii Hadatko bramborové, které se fadi
mezi karanténni $ktdce. Had’atko bramborové dokaze velmi dlouho piezivat v padé a tim
zamorit pozemky, na kterych nelze poté peéstovat brambory dalSich 20 — 25 let ale 1 delsi
dobu. Dalsim skidcem, ktery je velmi znami, je Mandelinka bramborova, ktera se zivi po-

ziranim listd rostliny [22].

Choroby brambor. Z chorob, které napadaji brambory, se jedna o choroby plisiiové a bakte-
ridlni. Tyto bramborové choroby piimo poskozuji hlizy. Nejveétsi potize jsou
s bramborovou plisni, kdy tato pliseii napadd hlavné rané a polorané odriidy brambor

[22,27].
Rozbor bramborovych onemocnéni:

e Rakovina brambor se vyznacuje vyskytem velkych nadorii na hlizach, které jsou
tvaroveé podobné jako kvétakové riizice. Tyto nadory se mohou vyskytovat na vSech
¢astech rostlin s vyjimkou kofenti. Rakovina brambor se fadi mezi karanténni cho-
roby a je udana v zakon¢ ¢. 61/1964 Sb. o rozvoji rostlinné vyroby. Ochranou je

provadéni preventivnich kontrol rostlin [27].

e Mezi dalsi vyskytované choroby patii plisenn bramborova, kterd se nejprve projevi
jako hnédé zahnivajici skvrny vyskytujici se na stoncich rostliny ale pozdé&ji to kon-
¢i jako hnédo — olovnéné Sedé skvrny, které se pozdéji i propadaji do hlizy. Po fezu

pod skvrnami vznikd hnédé pletivo neboli hnéda hniloba, ktera pozdéji prechazi
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V hnilobu mokrou, neboli dochazi k nasledné infekci bakterii a ¢imz je cela hliza
zni¢ena. Ochranou proti plisni bramborové je nasadzeni fungicidii, neboli pouziti
fungicidniho ptipravku nebo oSetfeni rostlin jako preventivni oSetieni pied vysky-

tem chorob [27].

e Koifenomorka bramborova se projevuje jako cernymi vlocky na hlizach, které se da-
ji odskrabnout. Poté je napadéan stonek ve formé hnédych skvrn a pozdéji dochazi
k vétsi deformaci hliz. Hlavnim vyskytem jsou vlhké oblasti s tézkymi studenymi
pudami. Ochrana proti Kofenomorce je zlepseni kondice rostlin a tim podpofit je-

jich odolnost proti chorob¢ [27].

e Strupovitost obecnd je dalsi z bramborovych chorob, ktera se projevuje jako nepra-
videlné, korkovité skvrny na povrchu hliz. Déle pak se na hlize vyskytuje forma
hluboka, kdy vznikaji trhliny a tim odumfelé ¢asti. Tato choroba je velmi Casta a

ochranou proti této chorob¢ jsou spravné osevni postupy [27].

e Posledni chorobou je ¢ernani stonku a mokra noha, kdy tyto choroby se projevuji uz
na kliccich ¢ernanim a zahnivanim. Ochranou je pii sklizni bramborovych hliz se
vyhnout zranovani hliz. V porostu je vhodné opakovanymi prohlidkami odstranovat

nemocné trsy i s hlizami [27].

Brambory se mnozi vegetativné neboli klonovanim a tim neprochazi o¢istnym stadiem pres
semeno, jejichz ochrana je v pouzivani certifikovanych sadeb, odstranéni insekticidll ¢i

fungicidd nebo pouzivani rezistentnich odriid a odstranéni infikovanych rostlin [22].
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2 TECHNOLOGIE POLOTOVARU Z BRAMBOR

2.1 Pojem a vyznam ,,convenience food* polotovary pokrmii

Pojem ,.konvenience* po piekladu z anglického jazyka do ¢eského jazyka znamend pohodli
¢i snadnost. Pojem ,,food* znamena jidlo nebo strava, po prelozeni obou slov dohromady
se jedna o ,,snadné jidlo“. Nazyvaji se i jako ,,pohotové potraviny” nebo ,,konvenientni
nas jsou ,,polotovary. Jedna se tedy o potraviny, které jsou na vyS$§im stupni zpracovani
oproti zakladnim potravindm. Laicky se jedné o potraviny ¢i pokrmy, které jsou primyslo-
v¢ ptedpfipraveny a ulehCuji praci v gastronomickych provozovnach nebo domacich ku-
chynich. Jina definice polotovarii tikd, ze polotovary jsou obecné rozpracovany nedokon-
¢eny vyrobek, ktery témét vzdy vyZaduje dalsi ndsledné zpracovani na finalni produkt. Tim
padem polotovar neni material ale ani hotovy vyrobek. Pouzité suroviny a piisady jsou
zpracované pouze Castené, kdy pravé toto ¢astené zpracovani surovin nese s sebou ne-
bezpeci rychlého zkazeni a nasledné znehodnoceni potravin. Je mnoho definic pojmu

,convenience food* ale jejich vyznam téméf je totozny [10].

Polotovary v dnesni dob¢ patii mezi zakladni trendy jak pii vyvoji tak pti vyrobé potravin
za poslednich desetileti. VeSkera nabidka polotovari se s Casem velmi roz§ifuje a to nejen
u nas ale i na celém svété. Tyto potraviny ¢i pokrmy maji velkou vyhodu, ze polotovary
nam Setfi jak cas, ktery bychom stravili pfi ¢i$téni, vafeni, loupani, strouhani a jinych upra-
vach u cCerstvych brambor tak dale nam Setti pfisluSnou manipulaci s nimi ale hlavné, se
jedna o polotovary, které maji vysokou zdravotni nezavadnost. Polotovary snizuji naroky
na skladovani snadno zkazitelnych potravin a pii zpracovani téchto polotovarti nevznika
odpad. Dilezitym kritériem, kterym je tfeba zminit, abychom pfi vyrobé at’ uz zmrazenych
lotovary uplatnéni hlavné v domécnostech, ale dnes se jejich vyuziti ¢im dal tim vice a
rychleji rozsifuje. Nasli uplatnéni 1 ve Skolnich jidelnach, vysokoSkolskych menzach a za-

fizeni, podnikovych jidelen nebo restauracich rizného typu [10].
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Polotovary z brambor maji dal$i vyznam, Ze sniZuji naro¢nost na prostory pii skladovani a
maji vyznam pii dostatecné zadsob¢ urcitétho mnozstvi polotovaru, ktery lze pouzit pfi ne-
predvidatelné objedndvce v gastronomickém zafizeni. Poslednim a jiZ zminénym vyzna-
mem je, ze odstrani narocnou a déle trvajici necistou praci s piipravou nekterych potravin
pied jejich dalSim ale zejména tepelnym zpracovanim. DnesSni odbornici, ktefi pracuji
s polotovary v gastronomii a kteti nasledné rozlisuji Ctyfi stupné konvenientnich potravin.
Nejnizsi stupen ¢islo 1 se zabyva jen zakladni tipravou, piikladem je myti a krajeni na urci-
té tvary. DalSimi stupni jako jsou ¢isla 2 a 3 se jedna o dalsi stupné technologického zpra-
covani. Poslednim stupném ¢islo 4 jsou potraviny ptipravené k okamzitému servirovani a

konzumaci [10].

2.2 Druhy polotovaru z brambor

Bramborové polotovary se dle obecné znamého de€leni ¢leni na polotovary piedsmazené
hluboce mrazené, polotovary chlazené, susené dehydrované polotovary, ale mizou se ¢lenit
podle zptsobu konzervace. Zptusoby konzervace, pti kterych se mize jednat o snizeni ¢i
zvySeni teploty, odnétim vody nebo chemickou konzervaci. Mezi konzervaci se sniZzenim
teploty patii chlazené €1 zmrazené vyrobky a mezi konzervaci se zvySenou teplotou patii
blansirované a sterilované vyrobky. Zplsob odnétim vody se jednd o suSené ¢i smaZené

vyrobky. Technologické rozdéleni [5] bramborovych polotovart:

e Predsmazené hluboce mrazené bramborové polotovary — bramborové hranolky,

bramborové krokety, bramborak, americké brambory a dalsi [7,10].

e Chlazené polotovary z brambor — bramborovy knedlik, bramborovy knedlik pl-

nény, halusky se zelim [9].

e SuSené dehydrované polotovary z brambor — bramborova kase v prasku nebo se
nazyva jako bramborové vlocky, bramborovy mouka, konzumni brambory susené,

univerzalni té€sto na piipravu bramborovych pokrmu [7].

e Sterilované polotovary z brambor neboli vyrobky vlhké — brambory sterilované

[7].
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2.3 Technologie vybranych druhii bramborovych polotovari

V této kapitole se budeme zabyvat trznimi druhy polotovarti z brambor, jejich zptisob vy-
roby a vyuziti v dneSnim kulinaiském svété. Pii kazdé vyrobni operaci rizného druhu vy-
robku se vyuzivaji bramborové hlizy o riznych pozadavcich tabulka (Tab. 1) [5].

Tabulka ¢. 1. Pozadavky hlavnich potravinarskych bramborovych polotovarii na tvar hlizy,

Jjeji velikost a susinu [5]

Velikost Susina
Vyrobek Tvar hliz
v [mm] v [%0]
SuSené brambory Kulovity 35avice 21 avice
Smazené bramborové hranolky Dlouze ovalny 55avice  20-22
Sterilované brambory Kulovity az ovalny 25-35 20 a méné

2.3.1 PredsmaZené zmrazené bramborové polotovary

Patii zde zejména vyrobky s riznou technologii a vyrobky konzervované hlubokym zmra-
zenim po predchozim piedsmazenim. Obecnym postupem se nejprve vyrobi urcity druh
vyrobku, ktery se nasledné tepelné zpracuje ,,pfedsmazenim* a nasledné se tento vyrobek
pomoci urcitych metod a zafizeni konzervuje hlubokym zmrazenim. Do této skupiny vy-
robku patii zejména vyrobky jako bramborové hranolky, americké brambory, bramborové
platky, bramborové krokety a bramboraky ale i bramborové vyrobky riznych tvard. Jedna

se tedy o vyrobky, které fadime do trznich druhii bramborovych polotovart [7,10].

PifedsmaZené hluboce zmrazené bramborové hranolky. Jednd se o vyrobek, ktery je
celosvétové znami a ma nejvétsi podil z potravinaiskych vyrobkii z brambor. Ve svété je
nazyvan v anglickém jazyce jako ,, pommes frites“ nebo ,,french fried potatoes* po ptekla-
du se jedna o hranolky ¢i smazené bramborové hranolky. U této technologické pfipraveé na
vyrobu je dulezité jaké brambory pouzijeme. Pro tento typ vyrobku jsou typické brambory
stolni, které jsou na primyslové zpracovani nejvhodnéjs$i a zejména na vyrobu zuslechté-

nych zmrazenych vyrobki, presnéjsi typ pouzitych brambor je uveden (Tab. I) [5,7].
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Vybrané bramborové hlizy by méli byt zdravé a nenazelenalé. Brambory, které jsou nahni-
1¢, se odstrani pted zpracovanim. Pfed technologickou upravou se dopravuji z hromad ¢i
trvalych skladek, kde byly ptivodné skladovany a plavi se v tak zvanych ,,splavech® coz
Jsou vodni plavici kanalky, kde probiha ¢isténi neboli odstranéni necistot ulpénych na slup-

ce brambor [2,21].

Prvnim technologickym tkolem je rozttidéni bramborovych hliz, které zavisi na vyrabéné
suroviné a pozaduji se urCité pozadavky. Prani bramborovych hliz, které probiha ve specia-
lizovanych prackach urcenych k prani brambor. Patii sem zejména bubnové tryskové prac-
ky, kartaCové pracky, hieblové pracky a pracky vibrac¢ni. Pracka vibra¢ni pracuje s malou
spotiebou vody a pfitom mé vysoky praci efekt. V Ceské republice se nejbéznéji pouziva
hieblova pracka nebo téz nazyvana ,, Wiesnerova pracka*“, kterd ma praci efekt pomérné
maly ale oproti hieblové pracce je G¢inngjsi pracka kartacova. V mistech vyskytu pracek je
umisténo strojni zafizeni, které se nazyva odlu€ova¢ kament, ktery mé za ukol odstranit
veskeré kaminky, které by mohly poskodit dal$i stroje pii zpracovani brambor jako je

zejména fezacka brambor [2,7].

Po prani bramborovych hliz nasleduje loupani. Pii loupani je zapotiebi, aby slupka byla co
nejdokonaleji odstranéna z hlizy jak pfi minimalnich ztratich tak maximalnim zachovani
vSech nutri¢nich latek v hlize. Pfi loupani by stacilo odstranit pouze ,,pokozku “ a pod ni
lezici vrstvu 0,5 mm. Dle pramyslového rozdéleni se brambory loupaji mechanicky, ter-
micky a termochemicky. Termické loupani se nazyva i jako loupani parni. U nas v Ceské
republice se vyuziva loupani mechanické a z €asti i loupani parni, v zahrani¢i se pouziva

loupani chemické [2,7].

e Mechanické loupani neboli abrazivni zplisob loupéni, dochéazi k odirani slupek os-
trym zrnem, kterym se vyskytuje na karborundovém kotouci. Nebo se slupka odira
na drsné plose bubnu, ktery se nazyva jako struhadlovy zptsob, kdy je buben tvoren
pevnou valcovitou ¢asti polepenou abrazivni vrstvou a oto¢nym dnem. Pojem
,,abrazivni povrch® znamend brusny povrch. Pfi mechanickém loupéani dochdzi
k 15 — 40 % ztratam. Kdy tyto ztraty jsou zavislé na druhu zatizeni, vybrané odru-

dé, zptisobu skladovani a roénim obdobi [2,7,9].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

V malych vyrobnich provozovnach se bramborové hlizy mohou loupat pomoci stro-
je zvané Skrabky, kdy tato Skrabka je umisténa na podlaze nebo na podstavci a
dokazou oloupat 5 — 40 kg brambor najednou. U ro¢niho obdobi plati, prodlouzi-li

se doba sklizn¢ brambor, zvysi se mnozstvi odpadu pii loupani [2,7,9].

Termické neboli parni loupani, kdy dochazi k naruseni slupky ptehiatou parou
nebo pfimym ohfevem ¢i horkou olejovou lazni. Pfi metod€ horké olejové 1azné,
dochazi k 10 — 20 % ztratam a muze dojit k nedokonalému oloupani strupovitych
hliz. Parni loupani brambor se provadi v pretlakové komote ptrehiatou parou, kdy
doba tohoto parniho tlaku je kolem 1 — 2 minut. Piiklad parni linky obrazek (Obr.
1). Vyse odpadu se pohybuje kolem 14 — 16 % a zavisi na pouzité surovin¢ a na po-

¢atku sezony [2,7].

Obr. 1. Parni linka na loupani brambor [2]

Loupéani termochemické, u kter¢ho se slupka brambory narusi chemicky neboli
s pouzitim hydroxidu sodného nebo hydroxidu draselného. U ranych brambor se
pouzije 10 — 15 % hydroxid sodny a u dalsich typt brambor 15 — 22 % hydroxidu
sodného. Po oloupani se brambory dale neutralizuji v roztoku kyseliny chlorovodi-
kové z diivodu odstranéni zbytkd slupek na bramborové hlize. Pribéh loupani se
provadi v kontinualnich zatizenich pii teploté dosahujici 88 — 100 °C po dobu 1 — 3
minut, kdy uvedena teplota a Cas opét zavisi na vybrané odridé brambor. Nevyho-
dou je slupka, kterou jsme ziskaly a kterd se neda pouzit ke krmnym uceltim. Stava

se z ni odpad [2,7].
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Nevyhodou pfi loupani bramborovych hliz vétSinou nastava situace, ze se odstrani vrstva
se slupkou jesté vétsi, nez je zapotiebi. Pozadovana odejmuta vrstva se pohybuje kolem 0,5
mm, ale ve skute¢nosti se pfi téchto metodach odstrani az 4 mm. V dnes$ni dob¢ se vyuziva
kombinace téchto metod na primyslové loupani brambor, kdy cilem je ziskani co nejvétsi
vytéznosti oloupanych brambor. Po oloupani bramborovych hliz je zapotiebi hlizy dokona-
le vychladit. Dale probéhne kontrola hliz jako je zbaveni ocek, které se vykroji at’ uz ru¢né
nebo pomoci mensich strojnich zafizeni s rotujici frézkou, kdy tato frézka je pohanéna tla-

kem vody a vykrojené ¢asti jsou odplaveny [2,7].

Oloupané a ocisténé bramborové hlizy se dale ponoruji do antioxidacni lazné z diivodu
zamezeni nezddoucich enzymovych barevnych zmén, které jsou zptsobeny chemickou
reakci redukujicich cukr s aminokyselinami, pii které vznikaji tmavé zbarvené melanoidy.
Tato reakce zmény barvy se nazyva ,, Maillardova reakce . U nas se jako antioxidac¢ni Ci-
nidlo pouziva 0,2 % roztok disifi¢itanu draselného z divodu, Ze brambory se loupaji
vV zemédelském zavode a nasledné se pievazi do zdvodu na zpracovavani mrazirenskych
vyrobkil. Principem zamezeni Maillardovi reakce je omezeni ¢innost enzymu tak, Ze se
snizi teplota a pH a upravi se okyselenim. Optimum pulsobeni téchto enzymu probiha pfti
teploté 35 — 45 °C a to pii pH 7 — 9. Pokud provedeme zahtati nad 70 °C, tim enzymy upl-
né inaktivujeme. Jestlize brambory pfipravujeme v men$im provozu, neni potieba takto
pracovat s hlizami, nebot’ sta¢i brambory vloZit do studené vody. Pfed dal$im zpracovanim
bramborovych hliz na ur¢ité vyrobni produkty se nechaji né€kolik dnti odlezet v prostorach
o0 teploté 12 — 20 °C, kdy jsou cukry rychleji dodychavany. Po pouziti antioxida¢ni 14zné

nasleduje oprani bramborovych hliz [2].

Nastava proces Fezani bramborovych hliz na specidlnich fezackach na hranolky. Hlizy se
fezou na hranolky o hrané 9 — 12 mm a dlouhé 60 — 70 mm. Typ fezadni mize byt rovné
nebo vinovkové, kdy tato skutecnost je ovlivnéna pozadovanym kone¢nym tvarem vyrobe-
ného produktu. VSechny pozadované tvary, které odpovidaji pfedepsanym rozmeériim, pro-
padnou na bubnovych nebo valcovitych tfidicich strojich, které jsou unaseny na jiné tech-
nologické zpracovani z brambor. Pti fezani bramborovych hliz na hranolky je dulezité, aby

byli hranolky propirané vodou, z diivodu zbaveni §krobu z povrchu hliz [2,7].
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Po procesu fezani nasleduje blanSirovani bramborovych hranolkii. BlanSirovani probiha
V pare nebo ve vrouci vodé. Blansirovani je metoda, které probiha ve vode¢ pii teploté 75 —
95 °C po dobu 6 — 12 minut do zesklovaténi coz je ovliviiovano obsahem susiny a vlast-
nosti brambor. Divodem, pro¢ provadime blansirovani je, ze se na povrchové vrstvé hra-
nolkll vytvofi zmazovatény povrch a tim se snizi spotteba tuku, zkrati se doba smazeni a

zlepsi se konzistence kone¢ného vyrabéného vyrobku [2,7].

Bramborové hranolky se nechaji okapat na pletivovém pasu nebo se mohou dosusit pomoci
proudu suchého teplého vzduchu. Poté jsou hranolky smazeny v kontinudlnim smazicim
tunelu obrazek (Obr. 2), kde jsou hranolky umistény na pletivovém pasu a jsou osmazeny
pomoci horkého tuku. Mezi horky tuk na smazeni bramborovych hranolkt patti podzemni-
covy nebo slune¢nicovy ztuzeny tuk. Princip ohfevu zvolené¢ho ztuzeného tuku, probiha
ptes tepelné médium v nerezovém vyméniku. Tepelnym médiem je zde specidlni horky
olej, kdy postup tohoto média je, Ze se rozpaleny tuk precerpava z vyméniku do smaziciho
tunelu a kde probiha ohfev a pfedsmazeni hranolkd a hned po ochlazeni se tuk vraci do
vyméniku pfes filtrovaci zafizeni. Touto metodou se zamezuje k jakémukoliv pfipalovani

ulomkd bramborovych hranolkt, ke kterému mize dojit na dn¢ smaziciho tunelu [2,7].

Obr. I1. Kontinualni smazici tunel. [2]
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Na druhou stranu dle zdroje [2] je zakladem pro smazeni:
e rovnomeérné osmazeni hranolkd,
e pravidelné obraceni hranolk béhem smazeni,
e osmazeni pouze slabé vrstvy bramborovych hranolkd,
e teplota smaziciho tuku ma byt v rozmezi 130 — 150 °C,
e doba smazeni nema ptekroCit 6 minut.

V praxi se jedna o smazici dobu 4 — 6 minut. Jestli-Ze, dojde ke zmén¢ barvy pfi smazeni
na syté zlatou barvu, jsou jiz hranolky dosmazeny. Pokud by hranolky nebyli pfedem blan-
Sirované, je mozné je dale dosmazit v dalSim smazicim tunelu ale u nés se vyuziva smazeni
pouze V jednom smazicim tunelu. Pozornost bychom méli vénovat jiz zminované vysi ob-
sahu cukrd v bramborach, pokud brambory obsahuji vyssi obsah cukri tak tim pti smazeni
dochazi k rychlejsimu zbarveni karamelizujicimi cukry a dochazi k nezadoucimu zbarveni
zpiisobené uz zminované Maillardovou reakci s aminokyselinami. Je tedy zapotiebi du-
kladn¢ kontrolovat osmazené bramborové hranolky, zdali se neprojevila Maillardova reak-
ce. Nebo se mizou hranolky pfed smaZzenim piedsusit, ¢imZ dojde k odpareni 15 — 20 %
vody a tim padem hranolky po osmazeni obsahuji mén¢ tuku. Jestli-ze kone¢ni spotiebitelé
hranolky ohfeji na plechu v troubé na suchy zplisob bez pouziti oleje, tak ziskaji velmi
chutny vyrobek a dal§i vyznamnou vyhodou je, Ze vyrobek bude obsahovat maly podil
energetické hodnoty neZ pfi ptipravé ve fritovacim hrnci. Jestlize, hranolky budou pfipra-
veny jakkoliv, je diilezité, aby se po osmaZeni ithned spotiebovaly, protoze delsi dobou po
osmazeni vlhnou a méknou a tim ztraci lahodnou chut, kiehkost a ptvodni zabarveni

[2,14].

Po dosmazeni hranolkti nastava proces zchlazovani hranolkd na teplotu 3 — 4 °C. Proces
zchlazovani probiha proudem vzduchu v ptedchladicim tunelu. Po zchlazeni bramborovych
hranolkil nastava proces zmrazeni, které probihd pfti teplot¢ — 18 °C. Tyto zmrazené hra-
nolky se navazuji dle spotiebitelského baleni a to po 400 g, 500 g, 1000 g nebo i vice jako
2500 g. Bramborové hranolky se naplni do spotiebitelskych polyethylenovych obalt, kdy
toto baleni probiha na automatickych hmotnostnich plni¢kach. Mohou se vyuzit i hadicové
balici stroje. Takto zabalené zmrazené bramborové hranolky se dale ukladaji v kartonech,

které se nasledn¢ skladuji pii teploté — 18 °C [2].
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Poslednim krokem je vkladani zabalenych bramborovych hranolki do pfepravnich obalt a
doprava do obchodnich skladu a fetézcl. Je zde nutné dodat, ze pted fezanim bramboro-
vych hliz na hranolky, 1ze brambory vyuzit i na vyrobu zmrazené bramborové kase, bram-
bory na zapeceni, bramborové platky, bramborovou slamu, brambordk ¢i brambordkové
tésto, protoze Cisténi, loupani, osetieni, antioxidacni lazeni a opranim se pouziva pred kaz-
dou operaci, jestlize vyrabime vyrobky z Cerstvych brambor. Celkova vytéznost pti techno-

logickém zpracovani hranolkt se pohybuje v rozmezi 30 — 45 kg ze 100 kg brambor [2,7].

Mezi smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost bramborovych hranolkt pied-
smazenych patii vlihkost, ktera je nejvyse 76 %, obsah volnych mastnych kyselin v tuku
nejvyse 1,5 %, pficny fez o hranach nejméné od 5 mm. Mezi smyslové vlastnosti brambo-
rovych hranolkil patii vyrobky cisté, s hladkym ¢i vilnitym fezem, se stejnym piicnym fe-
zem V jednom obalu, nepoldmané, barva by méla byt stejnomérna bez ptiliSnych vzhledo-
vych vad, mezi tyto vady patii zejména skvrny, ocka, spaleni a ilomky. Tyto vyrobky by
m¢éli byt bez cizich pacht a prichuti, kdy konzistence by méla byt kiehka, netvrda a kasovi-

ta. Obsah veskerych vad by nemél piekrocit hodnotu 8 % [11].

2.3.2 SuSené bramborové polotovary

Patii sem zejména suSena bramborova kaSe nebo jinak nazyvané bramborové vlocky,
bramborova mouka, ktera se vyuziva jako ptidavek do nékterych pseni¢nych chlebd nebo

sem patii susené konzumni brambory [7].

SuSena bramborova kaSe (vlocky). Charakteristika susené¢ bramborové kaSe spociva
Vv oloupani, nakrajeni, pfedvareni a nasledné rozmackéni a ususeni bramborovych hliz. Pti
technologické vyrobé se uziva tfistupniovy proces suseni. Technologicky postup vyroby
suSené bramborové kase je v urcitych krocich totozny jako u vyroby zmrazenych piedsma-
zenych bramborovych hranolki. Jedna se o kroky jako ¢isténi, loupani a poptipadé fezani

na hranolky pro lepsi zpracovani [7].

Prvnim technologickym krokem vyroby je oloupani bramborovych hliz. Nasleduje ocisténi
zbytkl slupek, které ziistaly ulpény na povrchu hliz. Tyto hlizy se dale kraji na strojnim
zatizeni na platky o tloust’ce 12 — 20 mm. Po tomto fezani se odstrani uvolnény skrob, kte-

ry se uvolnil z fezanych brambor [7].
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Dale se odstranuji ulomky z brambor a plodova voda, nasleduje oplachnuti platki brambor
a to konzervaénim roztokem. Poté se bramborové platky predvafti pii teploté 70 — 78 °C po

dobu kolem 15 — 20 minut [7].

Muzeme zde pouzit termin ,,blansirovani* misto ptedvareni. Po ptfedvafeni bramborovych
platkt nasleduje ochlazeni na teplotu 20 °C, kdy ochlazujeme vodou a toto ochlazeni udr-
zujeme po dobu 20 minut. Divodem ochlazeni je z diivodu retrogradaci Skrobu ale piede-
v§im z diavodu amylosy, coz zabranuje lepivost kase. Po ochlazeni se bramborové platky

dovaiuji v parni lazni pfi teploté 100 °C po dobu 30 minut [7].

Do uvafenych bramborovych platki se ptfidaji aditiva. Jedna se tedy piedevsim o latky,
ktera nam zajisti kasovinou chut’ (monoglyceridy), antioxidanty pro prodlouZeni trvanli-
vosti (kyselina citronova a askorbovd) a barvici latky pro typickou bramborovou kasi. Po
pridani téchto latek se cela smés ditkladné rozmacka a nésledné se davkuje na susici valec
strojniho zatizeni valcové suSicky, kdy po procesu tohoto stroje vznikne usuSeny film, kte-
ry se v dal$im strojnim zafizeni rozdrti na vlocky. Stroj na drceni se nazyva Snek. Poté se
vzniklé vlocky nechaji vychladit a po vychladnuti se ndsledné bali a skladuji v zatemnéné
mistnosti, ve které je teplota kolem 20 °C a relativni vlhkosti vzduchu 70 %. Na vyrobu
susené bramborové kase se vyuzivaji vlocky o velikosti 3 — 6 mm. O néco mensi vlocky o
velikosti 1 — 2 mm se vyuzivaji na vyrobu smési na bramborové tésto nebo bramborové
knedliky v prasku. Susena bramborova kase obsahuje velmi nizké % vody, a proto musime

pii ptipravé pouzit vodu [3,7,29].

Dle smyslovych, fyzikalnich a chemickych pozadavki na jakost bramborové kase by susina
Vv téchto vyrobcich méla byt 87 % a vice. Hmota by méla byt predev§im sypka, nelepkava,
nazloutlé barvy a bez ciziho zépachu a pfichuti. Bramborova kaSe suSend se po tepelné
upravé vyuziva k pfimému konzumu nebo se miize vyuzit k ptipravé n€kterych smésnych

vyrobkd, ve kterych zlepsuje jak nutric¢ni, senzorické tak technologické vlastnosti [7,11].

Na Cesky trh se dodava bramborova kase suSena ale i s ptidavkem mléka. Obsah baleni je
dle riznych firem rdznorody. V maloobchodnich fetézcich miizeme narazit na baleni o
hmotnosti 125 g, 400 g, 500 g a pro vétsi provozovny az baleni 1000 g a vice. Pfi nasled-
ném kulindrnim zpracovani je nutné zachovat urcité kroky pfi pfipravé a je mozné brambo-
rovou kasi doplnit maslem nebo jej pouzit na ptipravu bramborovych knedlikt, kroket ne-

bo bramborovych placi¢ek ale zalezi na vyznamu pouziti susené smési [3].
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2.3.3 Chlazené bramborové polotovary

Chlazené polotovary nemaji sice takovou dobu trvanlivosti jako zmrazené polotovary ale
jejich prednosti je Cerstvost. Do této skupiny chlazenych bramborovych polotovarti fadime
ptedev§im bramborovych knedlik a plnény bramborovy knedlik. Mlzeme sem zaradit i
chlupaté knedliky, Skubanky, klouzaky, noky, krokety, jihoCeska lepenice. Bramborovy
knedlik je u nas v Ceské republice velmi zadanou ptilohou k na§im hlavnim pokrméim. Pfi
vyrobé se muze do bramborového knedliku ptidat barvivo nebo nasekand nat' z davodu

pfijatelné;si barvy knedliku [17,20].

Chlazeny bramborovy knedlik. Technologické postupy chlazeného bramborového kned-
liku probihaji spise jako ru¢né vyrabéné, upravené, uréitym zpiisobem zabalené a expedo-
vané na trh. Muze se jednat i o bramborovy knedlik s vlozkou a tou je Zemle. Technologic-
ka priprava mize byt provedena at’ uz z ¢erstvych brambor nebo ze smésnych ,,dehydrova-
nych* bramborovych vyrobkl. Kde zaklad tvoii bramborova kase neboli mouka, pSenicna
mouka hrub4, sil a podle druhu vyrobku miizeme pridat mléko, vejce. Pokud uzijeme cer-

stvé brambory, budeme se fidit dle receptur teplych pokrmu [7,20].

Technologicky postup vyroby bramborového knedliku z €erstvych brambor je nasledujici.
Nejprve se brambory uvaii ve slupce ve vhodné nadobé (v hrnci nebo v konvektomatu),
které¢ se nasledné¢ oloupou a vychladi. Dal§im krokem je mleti brambor a zamichani
s roz§lehanymi vejci, prosatou hrubou moukou, krupici, soli a zpracuje se v tuzsi tésto,
které se dale rozvazi na dily a zpracuje se na knedlikové §isky o priméru 5 cm a délce 20
cm. Tyto bramborové SiSky se vkladaji do vafici vody a vafeni probiha pozvolna. Uvafené
knedliky se vyjmou z vafici vody a nechaji se vychladit. Zcela vychladnuté knedliky se bali
do ochranné atmosféry nebo do vakuového baleni. Samoziejmosti pii vyrobé je pridavek
smési aditiv, které jsou uvedeny v tématu 0 aditivech. Trvanlivost v chladicich pultech

Vv prodejnach je mezi 20 — 30 dni [20].

Radime do této skupiny dale chlazené bramborové knedliky plnéné (uzenym mase a zelim)
nebo bramborové halusky se zelim. Jedna se o vyrobky tepelné oSetiené ale zaroven zchla-
zeny a uzavieny do oballi z plastli nebo podobnych obalii. Tyto pokrmy obsahuji aditiva,
aby se prodlouzila doba trvanlivosti, aby barva vyrobku byla pfijatelnd a proti pisobeni
mikroorganismil. Radime zde i bramborové noky téZ nazyvané jako , gnocchi di patate*

coz znamena italské bramborové noky, které jsou baleny v ochranné atmosfére [20].
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2.3.4 Sterilované a blanSirované bramborové polotovary

Oloupané sterilované brambory konzervované, uzaviené v neprodySnych obalech, které

jsou uréené k p¥imé spotiebé po teplené Gipravé, nejsou v CR bézné [7].

Sterilované a pasterované brambory. Technologie sterilovanych a pasterovanych bram-
borovych polotovart spo¢iva v pouziti Cerstvych brambor, které prosly vytiidénim na op-
timalni primér 25 — 35 mm. Pfi nasledném loupani brambor se mohou vyuzit veskeré lou-
paci metody, které byly jiz zminény v piedeslych technologiich, kdy parni metoda je nej-
lepsi volbou z divodu vzniklého hladkého povrchu hliz. Dale se bramborové hlizy perou a
nasledné se nechaji osusit od vody. Brambory se Plni do Cistych oball jako jsou sklenice,
plechovky, polyethylenové hadice, kontejnery, kdy obsah téchto obalti mize byt az 100 |.
Po naplnéni do oball se provede zaliti vielym solnym nalevem s obsahem 1,6 — 2 % chlo-
ridu sodného a tento solny nalev mize byt upraven dal§imi riznymi ptisadami, které zlep-
Suji senzorické znaky a zvySuji sterilaéni G¢inek. Ptikladem ochuceni nalevu, mize byt

piidavek samorex kminu [3].

Abychom zamezili Sednuti hliz, pfidavame do néalevu kyselinu citronovou nebo kyselinu
askorbovou nebo kombinaci téchto dvou kyselin. Timto okyselenim se nam v néalevu upra-
vi aktivni kyselost neboli pH a to se pfiznivé projevi na zvySeni konzervacniho uc¢inku.
Protoze brambory obsahuji az 2 % dusiku, coz je tlumici latka pro zvySené pH, tak 2 %
obsah kyseliny citronové v bramborach jsou takika neskodné a navic okyselené prostiedi
Vv nalevu zvySuje smrtici G¢inek tepla na mikroorganismy a tim je omezeno opétné vyklice-
ni pfezivsich spor. Nasledné se tyto obaly hermeticky uzaviou a steriluji v rotacnim auto-
klavu. Tato rotace musi byt pozvolna, aby nedoslo k poruseni hliz. Po urcité dobé€ se rotace
muze prerusit a dojit k opétovnému zapojeni v pribchu chlazeni. Sterilace, kterou zde vyu-
zivame, se Casové pohybuje dle velikosti obalu a sterilac¢ni teplota ¢ini 110 — 125 °C. Po

procesu sterilace dochazi k uskladnéni produktt do skladi ¢i do obchodnich fetézct [3].

Blansirované brambory. Pojem blanSirovani pochdzi z francouzského slovicka ,,blanchir
a po piekladu znamena cistit. Obecny princip blansirovani je ponofeni suroviny do vrouci
vody na urc¢itou dobu, kterd se nasledné vyjme a ochladi. Timto krokem se zbavujeme ne-
zadoucich mikroorganismt, nezddouciho zapachu a chuti ale surovina se bude 1épe loupat

a mize zvyraznit barvu vyrobku [2].
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Pfi vyrobé blansirovanych brambor se pouzivaji rané nebo polorané brambory o praiméru
hlizy kolem 3 cm, které se nasledné roztiidi podle velikosti, nasledné se oloupou, operou a

docisti. Blan$irovani se provadi 2 zpusoby [2]:

e Prvni zplsob blansirovani — probiha v teplé vodé, kdy teplota vody je 100 °C po
dobu 5 minut [2].
e Druhy zptsob blansirovani — probiha v pare, kdy teplota pary je 100 °C po dobu 8
minut [2].
Po tepelném oSetieni se brambory dale ochlazuji a to proudem vzduchu, ktery je lepsi nez
ochlazeni vodou. Voda piisobi nepiiznivé na konzistenci povrchu brambor, které se projevi
hlavné pii rozmrazeni, kdy je povrch brambory rozmékly a vodnaty. Nasleduje proces
zmrazeni, ktery je provadén ve fluidnich zmrazovacich. Hotové blanSirované vyrobky

Z brambor mohou mit podobu celych brambor, ptlenych brambor, bramborové hranolky,

kostky, platky nebo mohou byt s hladkym ¢i ozdobnym fezem [2].

2.4 Druhy aditiv a jejich vyznam v bramborovych polotovarech

Obecné aditiva neboli ptidatné latky se ptidavaji do vyrobkl béhem jejich vyroby. Piidatné
latky nejen zvySuji senzorickou hodnotu vyrobku ale také trvanlivost vyrobku. Pfidatné
latky patii mezi cizorodé latky a latky, které jsou zdravotné nezavadné. Aby nebylo mozné
pouzivat pii vyrobé podezielé latky, byly proto zavedeny positivni seznamy piidatnych
latek [16].

Tyto seznamy obsahuji vSechny aditiva, které jsou povoleny pouzit v potravinaiské vyrobe¢.
Samoziejmosti je, Ze ptidané aditiva podle restriktivnim podminkdm musi byt svou pova-

hou pro ¢lovéka neskodné, jeho piidani musi byt ucelné [16].
Aditiva [16] 1ze roz¢lenit dle bramborovych polotovart:
e Antioxidanty, latky, které brzdi oxida¢ni procesy.
e Barviva, latky ménici vzhled potravin.
e Emulgatory, zahuStovadla a stabilizatory, latky ménici konzistenci potravin.
e Latky ménici chut’ a vini.

e Separatory jako technické pomocné¢ latky a latky zvysujici vyzivnou hodnotu.
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PredsmaZené bramborové hranolky neosahuji zadné aditiva krom¢ samotnych hranolk,
soli a oleje. Az na vyjimky se mohou ve vyrobcich typu hluboce zmrazené piedsmazené
hranolky vyskytovat stabilizatory typu E464, jednd se o hydroxypropylmethylcelulézu,
ktera je ve form¢ pevného bézovo-bilého prasku a pii rozpusténi ve vodé vznika koloid.
Tento typ stabilizatoru se piidava do hluboce zmrazenych polotovari. Mezi dal§i emulga-
tory a stabilizatory patfi E471 a jedna se o mono- a diglyceridy mastnych kyselin, které
Jsou soucasti béznych tuku a jsou pfitomny v hojném poctu v polotovarech z brambor. Dale
se mohou ve zmrazenych polotovarech typu bramborové krokety vyskytovat E450 a které
se nazyvaji jako difosforecnany (sodné, draselné a vapenat¢). Bramborové knedliky mraze-
né plnéné bortivkami, kdy jen ta napli obsahuje dalSich 13 aditiv a bramborové tésto obsa-
huje dalsi 4 aditiva, kde misto zmifiovanych aditiv patii 1 E500 a E304. Aditivum E500
jsou uhli¢itany sodné, jedna se o kypiici latky. Aditivum E304 jsou estery mastnych kyselin

s kyselinou askorbovou, jsou latky, které zpomaluji Zluknuti tukti ve vyrobcich [25].

Chlazené bramborové polotovary jako chlazeny bramborovy knedlik, ktery obsahuje
mimo zakladni suroviny, barvivo E100, jedna se o barvivo kurkumin. Kurkumin je ptirodni
barvivo a poskytuje syté zlutou az oranzovou barvu, které je obsaZeno témeét v kazdém
polotovaru z brambor. Déle se vyskytuje antioxidant typu E330 a E221. Aditivum E330 je
kyselina citronova, ktera se vyskytuje v citrusovych plodech a neni $kodliva a jeji vyuziti
po pridani do vyrobku je regulace kyselosti a zasaditosti. Aditivum E221 je sificitan, ktery
se nazyva jako sifiCitan sodny a ktery ma funkci zabranéni hnédnuti zeleniny. Stabilizatory
typu E471 a kypfici latky E450 a E500 jsme si jiz fekli ve zmrazenych bramborovych polo-
tovarech. Dale je zde obsazena proti-spékava latka jako E170, jedna se o uhli¢itan vapena-

ty, ktery slouzi jako regulator kyselosti ve vyrobcich [25].

Vyrobky ve formé chlazeného pokrmu jako jsou bramborové halusky se zelim, kdy té€sto na
ptipravu halusek obsahuje pomérné stejné sloZeni jako je tomu u chlazenych bramboro-
vych pokrmi. Bramborové noky uchovavané pii teploté 20 — 25 °C jsou baleny v ochranné
atmosféie, kdy bramborové tésto je opct slozené z uvedenych aditiv a mize se zde vysky-
zabranuje Sifeni bakterii, plisni a hub ale mize se pouzit jako antioxidant, ktery zabraiuje

hnédnuti potravin [25].

Mezi dalsi ptidatné latky patii E270 coz je kyselina mlécna, kterd se piidava za ucelem

upraveni kyselosti. Jedna se o ¢inidlo. Nasledné se ptidava E202, jde o sorban draselny,
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jedna se o konzervacni latku a jejim tikolem je zabranéni Sifeni plisni a kvasinek v potravi-
nach. Mezi dals§i bramborové polotovary, které se vyskytuji na pultech obchodnich fetézct,
jsou sypké dehydrované smési na ptipravu riznych bramborovych pokrmu, které obsahuji

jiz zminéna aditiva [25].

2.5 Rizika p¥i vyrobé a vznik bakterii v bramborovych polotovarech

Bramborové polotovary jsou nedokoncené vyrobky nebo pokrmy, kdy pfi jejich vyrobé
neni dokoncen technologicky proces. Tim je mysleno, Ze pouzité suroviny a piisady jsou
zpracované pouze ¢asteéné a kdy pravé tyto ¢asteCné zpracované suroviny nesou sebou

nebezpedi rychlého zkazeni a tim nasledné znehodnoceni potravin [13].

2.5.1 Druhy moZnych rizik, vznik moZnych bakterialnich litek p¥i vyrobé a pri va-

kuovém baleni, stanoveni kritickych bodu

Na vyrobu bramborovych polotovart se vyuzivaji suroviny rostlinného ptivodu, které jsou
organické a ve kterych probihaji biologické procesy. Tyto procesy jsou ovliviiovany pie-
devs§im vzdusnym kyslikem, teplotou a svétlem. Mezi dal$i procesy patii chemické proce-
sy, které jsou ovliviiovany vlivem riznych c¢initeldi a zpisobuji zménu zakladnich Zivin,
pfemnozeni bakterii. Bakterie, které jsou v kone¢né fazi, zpisobuji zkazeni a celkové zne-
hodnoceni polotovart. Kdy takové polotovary mohou byt zdrojem onemocnéni. Hnilobné
bakterie zptsobuji rozklad bilkovin, které bilkovinu neboli organickou slou¢eninu rozlozi
na organické latky. Polotovar se znehodnoti rozmnoZenim mikroorganismii, protoze po-
lotovary jsou pro choroboplodné mikroorganismy Zivnou pudou, jsou puvodci riznych

onemocnéni a rychle se rozmnozuji [13].

Hlavnim tikolem je manipulace s polotovary pod piisnou a soustavnou hygienickou kontro-
lou. Mezi zékladni zasady této kontroly patii dodrZzovani bezpodminecné Cistoty jak vyrob-
nich tak provoznich mistnosti, pracovnich ploch, pouZivanych nastroji, dopravnich pro-
stiedkil a pfepravnich oball. Mezi dal$i vyznamné zasady patii dodrzovani osobni hygieny

vSech zaméstnanci jak ve vyrob¢ tak pii prodeji polotovara [13].

Na zdravotni nezdvadnost vyrobené¢ho vyrobku ma vliv zpiisob vyroby polotovart a uspo-

fadani jednotlivych provozi, neboli prostor pro hrubou tupravu zakladnich surovin musi byt
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oddélen od prostoru pro ¢istou a kone¢nou upravu az po expedici nebo tepelné zpracovani

[13].

Dalsi velmi vyznamnou ulohou je rychlost technologické upravy polotovart. Prikladem
muze byt, pii zdlouhavé Gpraveé v teplém prostiedi se mize zvysit vnitini teplota polotova-
i, coz negativné ovlivituje jakost polotovard. Dalsi ulohou je spravné skladovani, které je
opét soucasti hygieny, Cistota a potadek ve skladech, zde plati zdsada pouziti pouze kvalitni

suroviny. Odolnost polotovartu proti zkazeni, kdy tato odolnost zavisi na sloZzeni vyrobku

[13].

Systém analyzy rizika a Stanoveni kritickych kontrolnich bodi ve zkratce HACCP
(systém ochrannych bodu) jde o jeden ze zakladnich nastroji jak G¢inné piedchazet rizi-
kiim ohrozujici bezpecnost potravin. Zejména tedy pii primyslovém zpracovani vznikaji
nasledujici problémy jako nedostate¢né tepelné opracovani vyrobki, kontaminace finalnich
vyrobkl, rekontaminace chladici vodou a nedostate¢né zchlazeni. HACCP obsahuje také
kritické limity, coz jsou pozadavky pfi zpracovani surovin na hotové vyrobky. Zde patii
pusobeni teploty po urcitou dobu, hodnota aktivity vody v potraviné ay, pH, teplota urcité-
ho druhu vyrobku béhem distribuce. Princip HACCP je systematické vySetfovani, pozoro-
vani, méfeni a sledovani kritériich stanovenych pro urcity kriticky kontrolni — ochranny
bod. Jestli-ze dojde pii primyslovém zpracovani k odchylkam u pozadovanych hodnot, je
dulezité provést vySetfovaci metody typu pozorovani zrakem, senzorické vySetfeni, fyzi-

kalni méfeni, chemické testovani a mikrobiologické vySetfovani [19,38].

2.6 Energeticka a nutri¢ni hodnota polotovari z brambor

2.6.1 Charakteristika energetické hodnoty

Energeticka hodnota je hodnota, kterou pfijmeme jak ve formé potraviny ¢i ve formé po-
krmu. Tato energie se udava v kilojoulech, zna¢ené jako kJ nebo v kilokaloriich, znacené
jako kcal na 100 g nebo 100 ml vyrobku. Jedna se tedy o energii, kterou do organismu do-

davame ve formé hlavnich zivin, jako jsou sacharidy, tuky a bilkoviny [23].

Pro lepsi prehlednost se 1 kcal [23] rovna 4,2 kJ.

e 1 g bilkoviny, sacharidu se rovna 17 kJ nebo 4 kcal energie [23].
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e 1 g tuku se rovna 37 kJ nebo 9 kcal [23].

Uvedené hodnoty jsou spojené s dennim prumérnym piijmem energie. U déti se pohybuje
pfijem energie v rozmezi 1500 — 2000 kcal (6300 — 8400 kJ), u Zen v rozmezi 1800 — 2200
kcal (7560 — 9240 kJ) a u muzi v rozmezi 2200 — 2700 kcal (9240 — 11340 kJ). Tyto hod-
noty zapadaji do GDA neboli doporuceného denniho mnozstvi uréené pro dospélé, jedna se
tedy o pfijem / vydej / osobu a den. Pozadavky na vyzivu se méni v zadvislosti na véku,

hmotnosti a vySce jedince, pohlavi a urovni fyzické aktivity jedince [23].

Energie se fadi do nutri¢nich latek, kam se dale fadi bilkoviny, které se skladaji z aminoky-
selin, které jsou velmi dulezité pro nas organismus z hlediska podpory ristu a obnovy tél-
nich tkani. Sacharidy, které naSemu télu dodavaji tak zvan¢ ,,pohonnou latku“ aby nas or-

ganismus mohl ,,fungovat“. Sacharidy se skladaji z cukri a Skrobu [23].

Doporu¢ena denni davka, znacena jako ,,DDD* je obecna procentualni hodnota jednotli-
vych minerélnich latek a vitamint, potfebnych pro udrzeni dobrého zdravotniho stavu je-
dince. Tato hodnota byla védecky stanovena a je soucasti legislativy, kdy diky této doporu-
¢ené denni ddvce konzument poznd, jestli vyrobek pokryva a v jaké mife jeho celkovou

denni spotiebu vitamind a mineralnich latek [23].

Obalové etikety vyrobku jsou tak zvané ,,pritkkazy totoznosti* daného vyrobku. Znamena to
tedy, Ze tyto etikety obsahuji informace o sloZeni vyrobku v podob¢ seznamu vSech potra-
vin, pfisad, aditiv jako emulgatorti, antioxidantli, konzervac¢nich latek, barviv, stabilizatori
a dalSich latek, které jsou v potraviné zastoupeny. Kdy tyto latky jsou na obalové etiketé
usporadany od latek s nejvétsim piidavkem po latky s nejmensim pfidavkem. Obalové eti-
kety obsahuji mimo jiné mnozstvi nutri¢nich latek na 100 g nebo 100 ml vyrobku a vétsi-

nou i prepocet na jednu porci vyrobku [23].

2.6.2 Vybrané bramborové polotovary a jejich energeticka hodnota

Brambory jako takové maji nizkou energetickou hodnotu, kdy na 100 g ranych brambor
V syrovém stavu piipada rozmezi 300 — 350 kJ. Technologicky zpracované vyrobky neboli
bramborové polotovary maji energetickou hodnotu odliSnou od brambor v Cerstvém stavu,

protoze jsou urcitym zpasobem zpracovany [6].
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Do skupiny zmrazenych bramborovych polotovart fadime hluboce zmrazené bramborové
hranolky pfedsmazené, které maji energetickou hodnotu ve zmrazeném stavu na 100 g vy-
robku dle vyrobce 712 kJ. Obecné to znamena, ze po pruchodu zpracovanim a tepelnou
upravou tyto hranolky ziskaly kolem 300 kJ. Hlavni diivod této skutecnosti je pfedsmazeni
hranolkl ve vyrobé¢, kdy se tuk dostava pfi smazeni na povrch bramborovych hranolki.

Otazkou je, jak si kone¢ny konzument pfipravi jiz koupené bramborové hranolky [24].

Do skupiny dehydrovanych vyrobku fadime susenou bramborovou smés na piipravu bram-
borovych knedlikt, u které se na obalové etiketé udava na 100 g vyrobku 650 kJ, kdy tato
vySe energetické hodnoty je zplisobena ptidavkem smési aditiv pii vyrobé. Pfi doméacim
dohotovenim se energetickd hodnota jiz nezvysuje, protoZe na piipravu se pouzije pouze

voda [30].

Mezi chlazené bramborové polotovary patii chlazeny bramborovy knedlik, ktery je jiz pfi-
praven po ohtati ke konzumaci a to jak pfipravou ve vrouci vodé ¢i pare bez ptidavku tuku
nebo oleje ma bramborovy knedlik v rozmezi od 760 kJ na 100 g vyrobku. Do této skupiny
chlazenych bramborovy polotovarii patii dale bramborovy knedlik plnény uzenym masem
se zelim nebo bramborové halusky se zelim, kdy je dualezité u téchto vyrobkii pied kon-

zumaci dostate¢né ohiat [31].

2.7 Podminky baleni, skladovani a expedici bramborovych polotovaru

Baleni bramborovych polotovart je az na vyjimky totoZné. Hluboce zmrazené pifedsmaze-
né¢ bramborové polotovary se po vyrobé nasledné bali do spottebitelskych polyehtyleno-
vych obalil nebo varnych saccich. Proces baleni je provadén v hadicovych automatech po
250 g, 500 g, 1000 g a 2500 g, které se vkladaji do ptfepravnich oball a ty se uvadéji do
ob¢hu k prodeji. Baleni u chlazenych bramborovych polotovart je totozné jako u hluboce
zmrazenych, rozdil je v hmotnosti vyrobku. Bramborovy knedlik se bali po 600 g a bram-

borové noky chlazené po 500 g. Proces baleni je provadén v ochranné atmosféie [2,3,7].

Chlazené nebo zmrazené hotové pokrmy obsahujici bramborovou piilohu nebo piimo
bramborovy pokrm jsou baleny do plastovych misek, misek z hlinikové folie a mlizou byt
jedno porcové nebo vice porcové. Dehydrované neboli sypké bramborové smeési se opét

bali do polyethylenovych obald, ale ty se vkladaji dale do papirovych kartonu [2,3,7].
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Skladovani vyrobki z brambor probiha pro dany druh odlisn¢€. Hluboce zmrazené brambo-
rové polotovary se skladuji pii teploté — 18 °C ve mrazicich boxech pfimo ve vyrobnim
zéavodu nebo na prodejné. Chlazené bramborové polotovary se skladuji pfi teploté od 0 —
15 °C a skladovani probihd v chladicich boxech. Dehydrované sypké smési se skladuji
zejména v suchu a v temnu pii teploté¢ 20 — 30 °C. Hotové vyrobky z brambor, které se
skladuji pfimo Vv regalu v suchu, kdy teploty dosahuji az 30 °C. Jedna se o bramborové
noky neboli ,, gnocchi di patate . Konzervy jako sterila¢ni vyrobky se skladuji v rozmezi 0
— 28 °C. prikladem mtze byt hovézi gulas po babicku, ktery obsahuje brambory jako vloz-
ku [7,30].

Expedice bramborovych polotovarii je provadéna z vyrobnich zavodu, které tyto vyrobky
zpracovavaji v ptislusnych dopravnich nakladnich cistych vozidlech. Jedna se o ndkladni

vozidla se zabudovanym chlazenym, mrazenym systémem [13].

Tyto zasobuji velkoobchody, potravinové fetézce, restaurace €i stanky s rychlym obcer-
stvenim. Pfepravni obaly, ve kterych se vyrobky ptevazi, musi byt snadno Cistitelné a dez-
infikovatelné. Velmi dalezitym kritériem je Cas stanoveny ke skladovani a prodeji poloto-
vart. Struéné se jedna o fakt, Ze se polotovar musi pted uplynutim skladovaci lhlty tepelné
zpracovat vafenim, dusenim, pe¢enim, smazenim nebo zapékadnim. Pokud dodrzime tyto
zasady, tak jednozna¢né zabezpecujeme u polotovari jejich dobrou chut’ a vyzivnou hod-
notu. Firmy neboli vyrobni zavody, které se zabyvaji vyrobou bramborovych polotovard,
jako dehydrované sypké smési se zabyvaji piedev§im Vitana, Knorr, Natura ale i Hamé.
Chlazené bramborové polotovary ve formé knedlikti vyrabi pfedev§im Svoboda s. r. 0 ale i
vyrobou chlazenych pokrmii. Mezi nejznaméjsi vyrobce hluboce zmrazenych bramboro-
vych polotovart patti firmy jako Bidvest (nov¢jsi nazev pro Nowaco), Mc cain, Farm frites
[13,24,32,30,33-37].

Zmrazené polotovary dle vyhlasky 326 MZ, zédkona 110/1997 Sb. § 2 musi byt na obalu
oznacené datum minimalni trvanlivosti pfi teploté skladovani — 18 °C nebo nizsi. Je nutné

dodat, Ze se potravina po rozmrazeni nelze znovu zmrazit a je nutné ji co nejdiive spotie-

bovat [1,15].
Za zdravotné nezavadné potraviny se povazuji ty, které spliuji chemické, fyzikalni a mi-
krobiologické pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené zdkonem ¢. 110/1997 Sb., o

potravinach a tabakovych vyrobcich [8].
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2.8 Vyhody a nevyhody bramborovych polotovarii

Neni mozné z hlediska ekonomiky, aby se brambory vyuzivaly vSude v Cerstvém stavu a
proto roste podil bramborovych polotovara na celém svété a to v riznych podobach. Bram-
borové polotovary jsou velmi zadanou potravinou. Jejich zdkladnim opodstatnénim jsou
urcité vyhody a nevyhody. Dilezitym kritériem je, zdali polotovary opravdu spliuji zdra-
vou, vyvazenou stravu a pozitek z jidla [13].
Vyhody bramborovych polotovari:
e Konecnym spotiebitelim snizuji namahu jak pii ptipravé pokrmi, tak zkracuji cas,
ktery by konzument ¢i kone¢ny spotiebitel stravil pfi jejim opracovanim [6,13].
e Dalsi vyhodou z hlediska priimyslového zpracovani, kde dochézi ke zpracovani su-
roviny s mens$imi ztratami potravin, jde zde efektivnjsi vyuzit vznikly odpad a
Vv primyslu vznikaji uspory energie. Z obecného hlediska se jedna o potraviny nena-
ro¢né na kuchyniskou upravu a zaroven potravinu efektivni [13].

e S bramborovymi polotovary mohou pracovat v gastronomickych zatizenich i méné

kvalifikované pracovni sily, oproti kuchaitim nebo odbornych profesionalt [13].
Nevyhody bramborovych polotovarii:

e Pfi vyrobé jednotlivych druht jsou vétSinou pouzity aditiva, kdy néktera z nich jsou
nebezpecna pro lidsky organismus a jsou zafazeny do vyhlasky o aditivech, ve kte-

rych je uveden minimalni ptidavek do potraviny [25].

e Pokud pfti vyrobé bramborovych polotovari neodborné a nespravnym zptisobem za-

chazime, muze tim dochazet ke ztraté vit. C ale i dal$ich vyznamnych latek [10].
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II. PRAKTICKA CAST
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3 POLOTOVARY POKRMU NA TRHU

Pro ucely vyhodnoceni praktické casti bakalaiské prace jsme provedli dotaznikovou akci,

jeji vysledky uvadime na nasledujicich stranéch.

3.1 Cena, poptavka a nabidka polotovari z brambor

Existuje pravidlo v prodeji polotovart, které tika: ,, ¢im vice a kvalitnéjsich sluzeb do vy-
robku vlozime, tim vyssi bude cena vyrobku “. Nejdulezitéjsi je porovnani pofizovaci ceny
za material, kterym jsou Cerstvé brambory a jejich nasledné zpracovani na hotovy polotovar
nebo cenu za jiz hotovy bramborovy polotovar. Tehdy je potieba zohlednit hodnotu neboli

cenu za ,,zabudované sluzby* u polotovard.

Pokud volime nakup polotovarti, mame tim zajisténo nizsi naklady na dopravu, skladovani,
vznik a likvidaci obalti, dale pak se nam snizi spotifeba vody a Cisticich prostiedki, které by

byly spojené s vyrobou bramborovych vyrobku z ¢erstvych brambor.

Poptavka a nabidka polotovart z brambor je v dne$ni dobé velmi rozsahla. Nabidkou jsou
mysleny vSechny produkty bramborovych polotovart, které jsou umistény v regalech, mra-
zicich a chladicich boxech vSech obchodnich fetézcti a maloobchodnich nebo velkoob-
chodnich prodejen. Kazdy obchodni fetézec ma bramborové polotvary pod svoji obchodni
znackou. Ptikladem je obchodni fetézec Tesco (vyrobky pod znacenim Tesco), Albert (Al-
bert Quality, Euroshopper vyrobky), Billa (Clever vyrobky), Jednota Coop (Coop vyrobky)
a dalsi. Mezi nejznaméjsi svétové znacky pro hluboce zmrazené bramborové polotovary
patii znacky jako Bidvest (byvalé Nowaco), Farm frites a Mc Cain. Svoboda s. r. 0, se za-
byva zejména vyrobou chlazenych bramborovych polotovard, jako je knedlik a chlazenych
pokrmi. Mezi dal$i znacky chlazenych polotovart patii znacka Delipo. Mezi dehydrované
praskové bramborové polotovary patii nejznaméjsi znacky jako Knorr, Maggi, Natura a
Vitana. Poptavka po bramborovych polotovarech je v dnesni dobé stale rostouci, protoze

jsou velmi zadanou potravinou.

3.2 Pruzkum trhu

Zékladni otazkou je, zdali konzumenti v dnesni dobé nakupuji Cerstvé brambory, ze kte-

ey e

hotové bramborové polotovary chlazené, hluboce zmrazené nebo susené dehydrované.
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3.2.1 Dotaznik, cil dotazniku a jeho vyhodnoceni

Cilem dotazniku je zjisténi kolik % dotazovanych nakupuje Cerstvé brambory na zpracova-
ni pfiloh a pokrmu, kolik % dotazovanych nakupuje jiz hotové bramborové polotovary a
kolik % dotazovanych kupuje jak Cerstvé brambory, tak i hotové polotovary. Dotaznik ob-
sahuje dalsi otazky, které jsou navzajem propojeny. Dotazovani bylo provedeno u 30 dota-
zujicich muzi a zen ve véku 22 — 56 let. Nasledujici otazky jsou uvedeny v piiloze ¢. 1

dotaznik.

e Otazka ¢. 1: Nakupujete Cerstvé brambory, ze kterych dale doma pfipravujete po-

krmy ¢i bramborové ptilohy?

e Otazka ¢. 2: Nakupujete jiz hotové zmrazené, chlazené nebo susené bramborové

polotovary?

Graf zavislosti nakupujicich na nakupovaném
vyrobku
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Graf¢. 1. Vyhodnoceni otazek ¢. 1 a 2

Vyhodnoceni grafu dle otazek plyne, Ze 83 % dotazovanych nakupuje jak cerstvé brambory
na ptipravu dalSich pokrmu tak nakupuje bramborové polotovary. Hotové polotovary jsou
kupovany pouze z 13 % dotazovanych a pouze 3 % jsou tvofeny ndkupem jenom cerstvych

brambor. Z vyhodnoceni vypliva, Ze az 25 dotazovanych z 30 nakupuje oba tyto produkty.

e Otazka ¢. 3: Kupujete zmrazené vyrobky?
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e Otazka ¢. 4: Kupujete chlazené vyrobky?

e Otazka ¢. 5: Kupujete praskové vyrobky?

Graf zavislosti nakupujicich na nakupovaném
bramborovém polotovaru
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Graf'¢. Il. Vyhodnoceni otazek ¢. 3 —5

Po vyhodnoceni danych otazek, jsme zjistili, Zze nejvetsi poptavku na Ceském trhu tvori
zmrazené bramborové polotovary a to z 52 %, dale o vSechny typy bramborovych poloto-
vari je zajem z 21 %, kdy tato hodnota je velmi podobnd z4jmu o chlazené polotovary,
které¢ jsou zadané z 18%. Poslednim a nejméné zadanym bramborovym polotovarem jsou

praskové bramborové smési a to pouhych 9 %.

e Otazka ¢. 6: V Cem nejcastéji pripravujete bramborové polotovary mrazené nebo

podomaécku vyrobené?

Az 51 % dotazovanych piipravuje bramborové polotovary nebo po domécku vyrobené po-
krmy v troubé. O necelou polovinu méné 26 % dotazovanych pfipravuje tyto vyrobky

v hrnci a 23 % na panvi.
Az polovina dotazujicich si pfipravuje tyto vyrobky v troubé, bez pouziti nebo S mensim

mnozstvim tuku, coZ je méné energetické a zdravéjSi nez smazeni v ponofeném oleji €i

tuku.
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e Otazka ¢. 7: Jaky tuk K jejich pfiprave pouzijete?

Nejvyssi hodnotu tvofi pouziti rostlinného tuku a to ze 72 %, zivocisny tuk ze 7 % nebo

kombinaci zivoc¢i$ného a rostlinného tuku z 21 %.

e Otazka ¢. 8: V Cem nejcastéji vatite bramborovy knedlik, halusky nebo bramboro-

vé noky?

Celych 50 % dotazovanych si pfipravuje zminéné bramborové vyrobky vafenim ve vode,

30 % v pare, 3 % kombinaci téchto metod a 17 % nakupujicich se nevyjadfilo.

e Otazka €. 9: Z ¢eho pripravujete bramborovou kasi? Z brambor / ze smési?

Vyhodnoceni této otazky bylo velmi jednoduché, vSech 30 dotazujicich ptipravuje brambo-
rovou kasi z Cerstvych brambor. Vyjadienim v % ziskdme 100 % hodnotu pro Cerstvé

brambory a 0 % pro sypké smési.

e Otazka ¢. 10: Hraje u Vas roli znacka nebo cena vyrobku?

Graf zavislosti nakupujicich na nakupovaném
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Dotazujici se zamétuji nejvice pii nakupu bramborovych polotovard na jejich znacku a
cenu a to ze 47 %. Ze 43 % dotazujicich se zamétuji pouze na cenu polotovaru a 10 % zby-

tek dotazujicich na pouhou znacku vyrobku.

Otazky €. 11 — 12: Jaké znacky obchodnich fetézclti bramborovych polotovard nejcasteji

nakupujete? Vyhodnoceni se sklada z 3 grafu.

Graf zavislosti nakupujicich na nakupované
znacce vyrobku obhchodnich retézcu

45

40 -+

35 +

30 +

25 +

20 +

% nakupujicich

15 +

10 ~

- N

o |
Albert Quality Euroshopper Clever Tesco K-klasik COQP

znacka vyrobku obchodnihoietezce

Graf ¢. IV. Nejcastéji nakupovana znacka bramborovych polotovarii

V obchodnich retezcich

Nejvice preferovana znacka pii koupi bramborového polotovaru se nazyva Albert Quality a
Euroshopper, kdy tyto vyrobky kupujeme v obchodnim fetézci Albert supermarket nebo
hypermarket, ktery je témét v kazdém mésté. Nizsi hodnoty pak tvoti znacka Clever naku-
povana v Bille, Tesco vyrobky, K-klasik nakupovany v Kauflandu a COOP nakupovany

V jednoté.
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Graf ¢. V. Nejcasteji nakupovana znacka mrazenych bramborovych

polotovari dle sveétovych znacek

Ze svétovych znacek mraznych bramborovych polotovart je nejvice zadana znacka Mc

Cain, dale Farm Frites a velmi malé procento Bidvest.

Graf zavislosti nakupujicich na nakupovaném
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Graf ¢. VI. Nejcastéji nakupovana znacka praskovych bramborovych

polotovarii dle svétovych znacek

Nejcastéji nakupovany praSkovy bramborovy polotovar Cini dle vyhodnoceni dotaznika

znacky VITANA, zbytek tvoii NATURA, MAGGI a KNORR.

Otazka, jestli dotazovani nakupuji chlazené¢ bramborové polotovary piimo od vyrobce
Svoboda s. r. o nebo pfipadné jiného vyrobce. Vyhodnoceni této otazky je nasledujici: 4

z 30 dotazovanych nakupuje znacku svoboda a zbytek tj: 26 dotazovanych se nevyjadtilo.

Otazky ¢. 13 — 15: jakou cenu za urcité hmotnostni jednotky bramborovych polotovart

preferujete?
Tabulka ¢. I1. Vyhodnoceni otazky cislo 13
Hmotnost a druh Cena v K¢ Vyhodnoceni v %
1 kg zmrazeného polotovaru <20 24
<40 30
60 < 13

neodpovédélo 33
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Nejvice preferovana cena za 1 kg zmrazenych bramborovych polotovari ¢ini 40 K¢ a vice,
dale pak cena 20 K¢ a vice a posledni moznosti je cena 60 K¢ a vice. Kdy 1/3 dotazujicich

na otdzku neodpovédéla a zavérem vyhodnoceni této otdzky je, ze konzumenti nakupuji

ceny polotovart. Tabulka €. II.

Tabulka ¢. 1l. Vyhodnoceni otazky cislo 14

Druh Cenav K¢ Vyhodnoceni v %
500 g chlazeného polotovaru 20<30 20
31<50 23
neodpovédelo 57

U 500 g chlazeného bramborového knedliku nebo bramborovych nokl vice jak polovina
dotazujicich neodpovédéla, ale i1 presto v cenové relaci od 31 — 50 K¢ nakupuje vétSina
dotazujicich. Zbytek je tvofen dotazujicich, ktefi nakupuji za nejnizsi ceny jako 20 — 30
K¢&. Tabulka ¢. II1.

Tabulka ¢. \V. Vyhodnoceni otazky cislo 15

Druh Cena v K¢ Vyhodnoceni v %
125 g sypkého polotovaru <10 7
<15 13
<25 7
<35 3
nenakupuje 70

Sypké dehydrované bramborové smési, které se uz v pfedchozim vyhodnoceni vysly jako
velmi malé % nakupovanych, vice jak polovina dotazujicich tyto vyrobky viibec nepreferu-
je a mensi polovina dotazovanych sice tyto vyrobky preferuje, ale ve velmi malych % za-

stoupenich. Tabulka ¢. IV.
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ZAVER
Brambory jsou potraviny, které maji velmi vyznamné slozeni latek pro lidsky organismus.

e Brambory jsou slozeny ze 76 % vody a 24 % susiny, ktera obsahuje vSechny tyto
vyznamné latky jako lipidy, sacharidy, vitaminy, mineralni latek, Skrob, organické
kyseliny a glykoalkaloidy. Brambory svym obsahem veskerych latek tvoii funkci
ochranou, a to zejména obsahem vitamint a mineralnich latek. Dale také zabezpe-
¢uje funkci objemovou a sytici, kdy se brambory vyuzivaji pti dietach. Pfitomna

vlaknina v bramborach podporuje peristaltiku stiev.

e Pii spravné technologické upravé jako je vafeni ve vodé ¢i pafe ziskdvame zdravy
produkt oproti smazeni v oleji. To je divod, pro¢ pravidelna konzumace smaze-
nych bramborovych vyrobki vede k obezité, protoze jde o vyrobky, které jsou ,,na-

saklé* tukem a pravy obsah vyznamnych latek se v bramborovém obsahu snizuje.

e Brambory jsou dilezitou soucasti naseho jidelni¢ku a surovinou pro ptipravu néko-
lika druhti ptiloh k hlavnim pokrmiim nebo jako pokrmy samotné ¢i sladké pokrmy
z brambor. Znamena to, Ze se brambory mohou dlouhodobé¢ skladovat a tim se za-
rucuje jejich pottebné vyuziti. Tudiz jejich spravna skladovaci teplota musi byt 4 —
6 °C a skladovani by mélo byt provadéno ve skladech na brambory, které jsou su-
ché a Cisté. Jestlize mame ve skladu nizsi nebo vyssi teplotu, dochazi ke znehod-

noceni bramborovych hliz.

e Brambory se v CR spotiebuji ve vysi 0,7 megatun za rok podle FAO (organizace

spojenych naroda pro vyzivu a zemédélstvi) z roku 2010

Bakalafska prace obsahuje stru¢ny popis toho, co jsou ,,polotovary” pokrmi z brambor,
jejich stru¢na vyroba z brambor na vysledné produkty jako hluboce zmrazené, chlazené,
praskové a sterilované polotovary. V préci je popsan stru¢ny technologicky postup pii vy-

robé, zpracovani a kone¢na expedice k zdkaznikovi.
Poslednim cilem této prace bylo vypracovani dotazniku a zjisténi stavu aktudlni spotieby

cerstvych brambor nebo zmrazenych, chlazenych a sypkych bramborovych polotovarti na

¢eském trhu.
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Dle vyhodnocenych dotazniki miizeme konstatovat, Ze az 83 % z 30 dotazovanych naku-
puje jak cerstvé brambory, tak i mrazené, chlazené a sypké bramborové polotovary. Pro
porovnani zdali se nakupuji pouze Cerstvé brambory nebo pouze bramborové polotovary,
tak z vyhodnoceni vypliva, Ze o bramborové polotovary je vétsi zajem nez o Cerstvé bram-
bory a to 13 % z 30 dotazovanych, kdy tato hodnota zejména tvofi nejvyssi % zmrazenych
bramborovych polotovart, jako jsou hluboce zmrazené bramborové hranolky, krokety,
americké brambory a jiné. Podle dalsich vyhodnoceni tykajicich se pifipravy nebo techno-

logické kuchynské upravy jsem uvedl vysledky spiSe pro zajimavost.

Vyhodnocenim vseobecné kupovanych polotovari, jsme docilili vysledkil, ze nejcastéjsi
kupované znacky jsou piedevsim Albert Quality a Euroshopper, které se prodavaji prede-
v§im v obchodnim fetézci Albert supermarket nebo hypermarket. Pro vyhodnoceni svéto-

vych znacek zajem predevsim o:

e U mrazenych polotvaru se nejéastéji nakupuji znacky zejména Mc Cain a Farm Fri-

tes.
e U chlazenych polotovarti se nej¢astéji nakupuje znacka Svoboda s. r. 0

e Sypké polotovary se nakupuji ve velmi malém % a presto je nejvice kupovana

znacka Vitana.
Z vyhodnoceni cen kupovanych vyrobkt, jsme zjistili, ze primérné dotazovani nakupuji:
e Zmrazené polotovaru o hmotnosti 1 kg/40 K¢ a vice.
e Chlazené bramborové polotovary o hmotnosti 0,5 kg/od 30 do 50 K¢

e U sypkého polotovaru nam vyslo vyhodnoceni, ze tyto produkty nenakupuje 70 % z
30 dotazovanych ale piesto zbylych 30 % dotazovanych nakupuje sypké polotovary
o hmotnosti 125 g/15 K¢ a vice.
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cm
mm

Mt

g

kg

I

kJ

kcal
FAO
HACCP
GDA
DDD
Vit. C

Aw

centimetr

milimetr

megatuna

gram

kilogram

litr

kilojouly

kilokalorie

organizace spojenych narodt pro vyzivu a zemédélstvi
systém analyz rizik a stanoveni kritickych kontrolnich boda
doporucené denni mnozstvi

doporucena denni davka

vitamin C

aktivita vody

paragraf zakonu
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PRILOHA PI: DOTAZNIK O BRAMBORACH A BRAMBOROVYCH POLOTOVARECH

Dobry den vazeni respondenti, dovoluji si Vas pozadat o vyplnéni velmi kratkého dotazniku.
Cilem je, zjisténi oblibenosti brambor a jejich vyrobki pii Vasem stravovani. S délkou vyplnéni dotazniku
pocitejte max. 5 minut, odpoveéd’ prosim oznacéte oznacenim.

Cislo Odpovéd’
otazky Obsah Ancl)) Ne
1 Nakupujete Cerstvé brambory, ze kterych dale doma ptipravujete pokrmy c¢i
bramborové ptilohy?
5 Ir\Iikupuj ete jiz hotové zmrazené, chlazené nebo susené bramborové polotova-
3. Izupuj ete zmrazené vyrobky?
4, Kupujete chlazené vyrobky?
5. Kupujete praskové vyrobky?
ofz'i;ll?y Obsah Odpovéd
6. V ¢em I}ej Castéji pfipr’avujete bram}aorové polotovary v panvi v hrnei v troubé
mrazené nebo podomacku vyrobené?
7. Jaky tuk k jejich pfipravé pouzijete? rostlinny zivo¢isny kombinace
V ¢em nejcastéji varite bramborovy knedlik, halusky, vodé pare jinak
8. noky?
Jak?
9. Z Ceho pripravujete bramborovou kasi? Brambor/smes Cerstvych sypké
10. Hraje u Vas roli znacka nebo cena vyrobku? znacka cena oboji




Cisl
’1s 0 Obsah Odpovéd’
otazky
1. Jakou znacku bramborovych polotovart preferujete? Eur;z?op- Albert Quality K-Klasik Tesco
Clever Coop jiny
Jaky:
Nebo preferujete spis znacky vice znamé a znacky svéto-
vé?
12. mrazené vyrobky Bidvest Farm Frites Mc Cain
chlazené Svoboda | Jiny:
sypké Natura Vitana Maggi Knorr
13. Jakou cenu 1 kg zmrazeného vyrobku preferujete? v K¢ <20 <40 60 < Nevim
14, J akou cenuvchlazenych vyrobkti o hmotnosti 500 g prefe- 20 <30 31<50
rujete? v K¢
1s. .‘]akou cerju sypkych vyrobkd o hmotnosti 125 g preferu- <10 <15 <95 <35
jete? v K&
Vas vek:
Pohlavi:

Dékuji, za Vami vénovany Cas a pieji hezky den.




