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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva vhodnosti vybranych ovocnych druhti pro konzervarenské
vyuziti. VSeobecné je popsano chemické slozeni ovoce a problematika konzervarenstvi.
Konkrétnimi vysledky prace jsou ucelené piehledy o odridové rozmanitosti a vhodnosti

jednotlivych odriad pro konzervaci.

Kli¢ova slova: ovoce, konzervarenstvi, chemické slozeni, odrtdy

ABSTRACT

The bachelor’s thesis deals with the adequacy of selected fruits for canning use. Generally
is described chemical composition of fruit and preserving industry issues. The specific
results of the thesis is a comprehensive ovrerview of the varietal diversity and the

suitability of the varieties for preservation.

Keywords: fruit, preserving industry, chemist, species
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UvVoD

Konzervérenstvi je velmi dilezitym odvétvim potravinaiského primyslu. Je bezprostiedné
spojeno se zabezpeCovanim potravy pro clovéka. V prvnich obdobich vyvoje lidské
spoleCnosti bylo jisté zabezpeCovani potravy hlavni Cinnosti dalezitou pro zachovani
vlastni existence. Pozd¢€ji s rozvojem délby prace vznikala potieba potravu néjakym
zpusobem uchovavat a prodlouzit tak dobu, po kterou byla pozivatelna. Témito zasahy se
lidé snazili vyrovnavat vykyvy v produkci plodin v pribéhu celého roku. NejstarSimi
metodami uchovavani potravin jsou suSeni, uzeni a také kvasné procesy. Vznik
konzervarenského primyslu se datuje do obdobi napoleonskych valek. Ve vyvoji
konzervarenskych metod mély velké postaveni osobnosti jako Denis Papin nebo Louis

Pasteur.

Uloha konzervarenstvi, tedy prodluzovani udrznosti potravin, zistala samoziejmé i dnes
stejna. Mezi hlavni konzervarenské suroviny v soucasnosti patii maso, houby, zelenina
a v neposledni fad¢ ovoce, na které je ma prace zamétrena. Ovoce tvoii diilezitou soucast
naSeho jidelni¢ku jak Cerstvé tak konzervované v podobé rozmanitych produktl. Cilem
prace je, jak jiz napovida jeji nazev, zaméfit se na vhodnost a vyuziti ovocnych druhii

a konkrétnich odriid v konzervarenském prumyslu.
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA OVOCE

Jako ovoce jsou oznacovany Cetné, téméf bez vyjimky v syrovém stavu pozivatelné plody
a semena kulturnich a divoce rostoucich rostlin. Vyznam ovoce spoc¢iva v tom, ze je jednou
z hlavnich soucasti vyzivy clovéka. Nejvétsi vyznam ma ovoce konzumované Cerstvé, ve
kterém jsou zachovany vSechny cenné latky v neporuSeném stavu. Mé vliv na funkce
nervového systému, tvorbu krve, podporuje traveni a latkovou vyménu organismu. Kromé
vitamind je ovoce zdrojem antioxidantl, minerdlnich latek, organickych kyselin. Suché

plody skotapkovin s vysokym obsahem olejii jsou i vyznamnym zdrojem energie [1].

1.1 Cerstvé ovoce

Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena stromd, keiti nebo bylin uvadéné do
obéhu bezprosttedné po sklizni nebo po urCité dobé skladovani a v pivodnim syrovém
stavu [2]. Cerstvé ovoce se zafazuje podle smyslovych a fyzikalnich pozadavki do téid
jakosti, které jsou stanoveny ptedpisy Evropskych spolecenstvi o normach pro jednotlivé
druhy ovoce nebo zeleniny nebo technickou normou. Cerstvé ovoce se skladuje odd&leng,

v Cistych, dobfe vétratelnych prostorach, poptipad¢ v prostorach s fizenou atmosférou [3].

1.1.1  Clenéni

Tab. 1. Clenéné cerstvého ovoce na skupiny a podskupiny [2]

Druh Skupina Podskupina
jadrové
peckové
jednotlivé druhy Cerstvého ovoce podle predpi-
cerstvé ovoce bobulové st Evropského spolecenstvi nebo technické
normy nebo ¢eského botanického nazvu
skotapkové
plody tropti a subtropti

Jadrové ovoce — plody druht, poskytujicich jadrové ovoce nazyvame malvice. Tyto velké
plody se vyznacuji silnou chruplavou, $tavnatou duZninou vzniklou sristem semeniku
a ¢eSule a jejich zduznaténim. Déle je pro né typicka silna slupka a jadtinec, v kterém jsou

uzaviena vlastni semena — jadra. Do této skupiny patfi: jablka (letni, podzimni, zimni),
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hrusky (letni, podzimni, zimni), kdoule, miSpule, jefabiny sladkoplod¢, aronie ¢erné (¢erny

jetab) [3, 11.

Peckové ovoce — plody jsou peckovice. Vnéjsi vrstva exokarp je Stavnata az vodnata
duznina a vnitini endokarp tvoii sklerenchymatickou skotfdpku pecky. Uvnitt pecky je bilé
semeno s hnédym osazenim. Do této skupiny patii: broskve, nektarinky, meruniky, Svestky,

slivy, renklody, mirabelky, tfesné, visné [3, 1].

Bobulové ovoce — je to skupina s velmi jemnymi bunéénymi sténami, ktera zahrnuje fadu
druhti péstovanych i plan¢ rostoucich z riznych Celedi i s riznym typem ploda. Zde patfi:
rybiz (Cerny, Cerveny a bily), angrest (srstka), jahody, maliny, ostruziny, moruse, stolni
hrozny révy vinné, borlivky (zahradni), lesni plody (bezinky, borGvky, brusinky, Sipky,
klikva, diinky) [3, 1].

Skotrapkové ovoce — jeho uzitkovou soucasti je vlastni semeno tzv. jadro ulozené v pevné,
zdfevnatélé skotapce, piipadné celé nevyzralé plody. Plody jsou bud’ peckovice, mandle,
kastany nebo ofisky, Vyznamny je obsah tukti, bilkovin, vitaminii a mineradlnich latek.
Mezi skotapkové ovoce patii : kaStany jedlé, sladké mandle, vlasské ofechy, liskové
ofechy, pistaciové ofechy, jaddra keSu ofechil, arasidy, para ofechy, kokosové ofechy,

cedrové ofechy, piniové ofisky, pekanové ofechy [3, 1].

Plody tropti a subtropii tvofi nesourodou skupinu, do které u nas zafazujeme veskeré druhy
pestované v subtropickém a tropickém pasu. V naSich obchodech jsou k dostani: citrusové
plody (citrony, limety, pomerance, grapefruity, mandarinky, klementinky, ...), banany,

ananas, kiwi, kokosové ofechy, avokado, mango, grandtova jablka, aj. [3, 1].

1.2 Zpracované ovoce

Zpracovanym ovocem se rozumi potravina, jejiz charakteristickou slozku tvofi ovoce,
a kterd byla upravena konzervovanim s vyjimkou ovocného alkoholického a nealkoho-

lického napoje a zmrazeného ovoce [2].
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1.2.1  Clenéni

Tab. 2. Clenéni zpracovaného ovoce na skupiny a podskupiny [1]

Druh Skupina Podskupina
zpracované ovoce |kompoty - s nalevem, bez nalevu nebo ve vlastni §tave
- jednodruhové, smisené
marmelady - jednodruhové, smiSené
- s pridavkem cukru, bez ptidavku cukru
dzemy - jednodruhové, smisené
- s pridavkem cukru, bez ptidavku cukru
rosoly - jednodruhové, smisené
- s pridavkem cukru, bez ptidavku cukru
povidla - jednodruhova, smisena
- slazena, neslazena
klevely - jednodruhové, smisené

- slazené, neslazené

ovocné protlaky

- jednodruhové, smési

- slazené neslazené

suSené ovoce

- jednodruhové, smési

proslazené nebo kandované

ovoce

- jednodruhové, smési

ovoce nalozené v lihu

- ovocné bowle

- koktejlové ovoce

- ovoce v lihu

upravené chlazené cerstvé

ovoce

- jednodruhové, smési
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Jednotlivé skupiny definuje Vyhlaska 157/2003 Sb. takto:

Kompot — ovoce s ndlevem nebo bez nalevu, v neprodysné uzaviené obalu, konzervované

sterilaci.

Marmelada — potravina vyrobena ze smeési piirodnich sladidel, vody a jedné nebo vice
surovin ziskanych z ovocnych ploda piivedené do vhodné rosolovité konzistence, pricemz
za suroviny ziskané z ovocnych plodi se povazuji pulpy, diené, $tavy, vodné extrakty

a kiry.

Dzem — potravina vyrobend ze smési piirodnich sladidel, vody, pulpy a dfené¢ nebo
ptirodnich sladidel, vody a diené, jednoho nebo vice druhli ovoce ptivedené do vhodné

rosolovité konzistence.

Rosol — potravina vyrobend ze smési ptirodnich sladidel a $tavy nebo ze smési ptirodnich
sladidel a vodnych extrakti z jednoho nebo vice druhi ovoce piivedend do vhodné

rosolovité konzistence.

Povidla — potravina vyrobend z jednoho nebo vice druhii ovoce (jablek, hrusek, Svestek)
s ptfidavkem ptidavkem ptirodnich sladidel nebo bez piidavku ptivedena do polotuhé az

tuhé konzistence s jemnymi az hrubsimi ¢asticemi duZniny ovoce.

Klevela — potravina vyrobend z jednoho nebo vice druhli ovoce s ptfidavkem ptirodnich
sladidel nebo bez ptidavku ptivedend do kaSovité, roztékavé konzistence se zietelnymi

hrubymi ¢astmi duzniny ovoce.

Ovocné protlaky — potraviny fidké az kasovité konzistence vyrobené z jedlé¢ ¢asti ovoce
(bez kury, slupky, jader, pecek, jadiincii) propasirovanim nebo obdobnym procesem
s ptipadnym ptidanim ptirodnich sladidel, konzervovana snizenym obsahem vody, sterilaci

nebo piidanim konzervaéniho prostiedku anebo kombinaci uvedenych zptsobti.
Susené ovoce — ovoce konzervované suSenim bez pouziti ptirodnich sladidel.

Proslazené nebo kandované ovoce — potravina konzervovana zvysSenim susiny ptidavkem

ptirodnich sladidel.

Ovoce nalozené v lihu — potravina z Cerstvého ovoce nebo sterilovaného ovoce, zalitého
pitnou vodou, kvasnym rafinovanym lihem nebo lihovinou, popfipadé¢ s pifidanymi

ptirodnimi sladidly, popiipadé latkami uréenymi k aromatizaci.

Upravené chlazené Cerstvé ovoce — potravina z cCerstvého, celého, nedéleného ovoce
s pripadnym pfidanim ovoce sterilovaného nebo zeleniny cerstvé nebo sterilované,

uzaviena ve spotiebitelském obalu, urend k ptimému pouziti [2].
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1.3 Spoti‘eba a sklizen ovoce v CR

Celkova sklizent ovoce v roce 2007 v objemu 371,5 tisic tun byla o 14 % niz8§i néz
pfedchozi rok. Nejvyraznégji se snizila sklizen jablek, Svestek, broskvi, jahod a merunék.
Rozhodujici podil na celkové produkci méla jablka s 59 % ze sklizné ovoce. Nepiiznivé
podminky v roce 2008 mély negativni dopad na produkci ovoce piedev§im v zépadni

Evropé. V CR je odhadovana z dlouhodobého hlediska primérma sklizef.

Tab. 3. Spotieba ovoce v CR v hodnoté cerstvého v kg/os/rok

ukazatel 2000 2001 2002 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007
ovoce celkem 75,0 70,1 73,5 76,2 83,8 80,5 88,1 82,0

ovoce (mistni

47,5 434 46,6 47,0 50,3 47,1 56,1 | 48,0
produkce)

jizni ovoce 27,5 26,7 26,9 29,2 33,5 33,4 32,0 | 34,0

Pozn.: Polozky zahrnuji nejen spotiebu cerstvého ovoce, ale zdroven spotiebu ovoce na
ovocné vyrobky [4].
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2 CHEMICKE SLOZENI OVOCE

Duznaté ovoce obsahuje v Cerstvém stavu 70 — 90 % vody, zpravidla 80 — 85 % vody.
Skotapkové ovoce v Cerstvém stavu obsahuje 20 — 25 % a ve zralém 4 — 8 %. Hlavni
sloZkou su$iny jsou monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy, u skofapkového ovoce
je to tuk. Ovoce dale obsahuje organické kyseliny, dusikaté latky (aminokyseliny
a bilkoviny), mineralni latky, lipidy, fenoly, enzymy a v malych mnoZstvich pigmenty,
aromatické latky a vitaminy [3]. Zékladnim Cinitelem rozhodujicim o slozeni, trvanlivosti
a pouziti ovoce je stupen zralosti. Z hlediska kli¢ivosti semen a s piihlédnutim k vhodnému

zpracovani rozdélujeme u ovocnych ploda nasledujici typy zralosti:

1. Fyziologické zralost — takovy stupeii vyvinu plody, kdy jsou semena plné¢ vyvinuta

a schopna klicit. Také se oznacuje jako botanicka zralost.
2. Konzumni zralost — plody jsou vhodné pro konzum v Cerstvém stavu.

3. Skliznova zralost — nastava tehdy, pokud jde plod lehce oddélit od vétévky,

tj. kratce pred tim nez zacne opadavat.

4. Technologickd zralost — takovy stupen zralosti, ktery nejlépe vyhovuje pro

zpracovatelsky ucel [6].

2.1 Voda

V ovoci je obsazena voda jednak volnd, jednak vazana na koloidy. Volna voda je ve stave
bun¢k ovoce a jsou v ni rozpuStény ostatni latky, které Stavy obsahuji (cukr, kyseliny,
apod.). Voda véazana na koloidy tvofi okolo nich vodni obal, kterd je jejich neoddélitelnou
casti [5].

Voda v rostlinnych organismech plni pfedevsim funkce: tvorby prostiedi pro Zzivotni
pochody, rozpoustédla pro latky, vyrovnavani teplotnich rozdili a ucastni se chemickych
reakei. Tyto chemické reakce jsou jednak syntetické pii nichz vznikaji jednotlivé slozky
susiny, jednak rozkladné, z nichz rostlina ziskava cast potiebné energie. Ve sklizeném
ovoci maji zna¢nou prevahu procesy rozkladné, jejichz disledkem jsou nezddouci zmény
rostlinné hmoty [7]. Snizeni obsahu vody v potraviné nebo jeji upoutdni znamena
zpomaleni chemickych procest zhorSujicich kvalitu potravin, stejné tak i zdbranu ptisobeni

mikroorganisma [8].
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2.2 Sacharidy

Sacharidy jsou v ovoci obsaZzeny v koncentraci 5 — 15 %, vinné hrozny jich obsahuyji
zpravidla vice. Tvofi je témét vyhradné monosacharidy a to zejména glukosa a fruktosa
a dopliluje je rizné mnozstvi sacharosy. [3] Ve vSem ovoci je glukosa a fruktosa, ale

sacharosa v n€kterych druzich tplné€ chybi (napt. bobule révy vinné, ¢erveného rybizu) [5].

V jadrovém ovoci pievlada fruktosa [5]. Naptiklad v jablkéach jsou sice obsazeny vSechny

tyto tfi cukry, ale glukosy a fruktosy byva zna¢né vétsi mnozstvi nez sacharosy [9].

Tab. 4. Obsah cukrii v jadrovém ovoci

Druh ovoce Obsah v%%
glukosa fruktosa sacharosa
Jablka 2,50 — 5,55 6,46 — 11,84 1,52 -5,31
Hrusky 0,93 —-3,74 5,97 -9,67 0,44 —2,58
Kdoule 1,96 — 2,37 6,05 - 6,49 0,38 -1,58
Jefabina 2,33-2,34 3,14-3,84 0,33 -0,68
Mispule 3,78 -4,13 6,26 — 6,56 0,55

Peckové ovoce ma o néco vice glukosy nez fruktosy, ale je bohatsi sacharosou nez ovoce
jadrové [5]. V broskvich, meruiikdch a v nékterych odriidach sliv a Svestek prevlada

sacharosa [9].

Tab. 5. Obsah cukrii v peckovém ovoci

Druh ovoce Obsah v %

glukosa fruktosa sacharosa

Meruiiky 0,1-34 0,1-3,0 2,8-10,1
Broskve 42-6,0 39-44 5,0-7,1
Mirabelky 2,6-33 1,9-4,4 2,9-5,7
Svestky 2,8-5.2 1,7-3,9 1,5-6,2
Renklody 1,9-43 1,2-17,0 4,1-17,7
Slivy 1,5-4,1 0,9-2,7 4,0-9,3
Tresné 1,8-17,6 1,5-3,6 0,1-14
Visné 3,8—-53 33-44 0,2-0,8
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Bobuloviny se odlisuji od ptedeslych druhli nejmens$im mnozstvim sacharosy. V bobulich
je sacharosy vzdy méné nez 1 % (kolisd mezi 0, 13 — 0,83 %). V né¢kterych druzich

bobulového ovoce sacharosa tiplné€ chybi [5].

Tab. 6. Obsah cukrii v bobulovem ovoci

Druh ovoce Obsah v'%

glukosa fruktosa sacharosa

Rybiz erveny 1,08 — 1,35 1,63 —2,81 0
Rybiz bily 1,89 - 2,63 2,54 -2,69 0,00 - 0,57
Rybiz Cerny 3,33-3,87 3,97 - 4,81 0,19-0,37
Angrest 1,19 -3,60 2,08 — 3,85 0,13-0,60
Jahody lesni 2,39-333 2,65-3,78 0,16 - 0,76
Jahody zahradni 1,80 —-3,15 1,65-2,18 0,15-1,07
Maliny 2,30 -3,26 2,48 — 3,37 0,00 — 0,25
Ostruziny 2,88 — 3,64 3,12-3,24 0,45-0,58
Brusinky 2,96 — 4,60 3,98 -5,63 0,39-0,83
Boruvky 1,82 2,74 2,81 3,89 0,12-0,58

Bobule révy vinné 7,2 7,2 0

Mnozstvi sacharidi kolisa nejen v plodech rtiznych druhii a odrid, ale i v plodech stejné

odridy ziskanych z riznych podminek klimatickych a ptidnich.

Z tropického ovoce obsahuji nejvetsi mnozstvi cukru, az 22,40 %, bandny. Zralé¢ banany
jsou bohaté sacharosou, kdezto glukosy (4,78 %) 1 fruktosy (8,61 %) maji mnohem méné.
Mnoho sacharosy (8,6 %) maji ananasy pii velmi malém obsahu glukosy (1,0 %)
a fruktosy (0,60 %) a také citrusové plody. Dokonce i citrony obsahuji sacharosu (0,7 %)

kromé& znacného mnozstvi kyseliny citronové [5].

2.2.1 Cukerné alkoholy

Redukci, tj. hydrogenaci karbonylové skupiny monosacharidii vznikaji vicefunkcéni
polyhydroxyalkoholy nazyvané alditoly (cukerné alkoholy) [11]. V ovoci jsou obsazeny
dva z téchto alkoholil a to manit a sorbit. Sorbit vznika redukci glukosy. Redukci fruktosy
se tvoifi smé€s manitu a sorbitu. Polyhydroxyalkoholy jsou krystalické latky, snadno

rozpustné ve vodé i v alkoholu, nerozpustné v etheru. Maji sladkou chut’ [5].
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V jedné z odriid ananasu péstované v Brazilii bylo zji§t€no az 1 % D — manitu. Sorbit je
obsazen v jadrovém a peckovém ovoci, zatimco u bobulovin téméf chybi. Napft. ve zralych

jetabinach je obsazen D — sorbit [3,5].

2.2.2 Technologicky vyznam cukri

Cukry se uplatiiuji nejen chutové, ale i jako latky, které zvysSuji suSinu nékterych
konzervarenskych produktl, a tim jejich trvanlivost. V pribéhu technologického
zpracovani mohou cukry — vzhledem k jejich reaktivnim funk¢nim skupindm — reagovat
s dal$imi latkami za vzniku riznych zplodin, které mohou negativné ovlivnit jak vlastni

technologicky proces, tak jakost hotového vyrobku.

produktii s aminokyselinami. Soubor téchto reakci, které se projevuji hnédnutim, natrpklou
prichuti, chlebnatou viini apod., se oznacuji jako Maillardova reakce nebo neenzymové

hnédnuti.

Tmavé zbarveneé, typicky aromatické latky vznikaji 1 pfi zahfivani cukrli nad 150 °C, kdy

dochazi k tzv. karamelizaci — v konzervarenstvi je vSak tato reakce méné Casta.

Dalsi technologicky vyznamnou reakci je hydrolyza (inverze) sacharosy u vyrobki
zahusténych cukrem. Dochdzi k ni plsobenim enzymu invertdzy nebo pusobenim
organickych kyselin za vysSich teplot, kdy se sacharosa §tépi na glukosu a fruktosu.
Glukosa miize diky svym dobrym krystalizacnim vlastnostem pifi urcit¢ koncentraci

vypadavat ve form¢ drobnych krystalkli a zhorSovat jakost vyrobku [6].

2.2.3 Sladivost

Me¢ftitkem sladivosti je sacharosa, glukosa ma jen asi 60 % jeji sladivosti, kdeZto fruktosa
asi 150 %. V cisté vodé€ lze sladkost postihnout jesté pii koncentraci 0,25 % u fruktosy, pfi
0,38 % u sacharosy a pii 0,55 % u glukosy. Sacharosa muze hydrolyzovat na fruktosu

a glukosu (inverze, invertni cukr) [10].
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2.3 Polysacharidy

Hlavnimi polysacharidickymi slozkami jsou Skrob, celulosa, hemicelulosa, pentosany

a pektinové latky [3].

2.3.1 Skrob

Skrob se vyskytuje vyhradné v rostlinach, kde tvoii zrnka charakteristického tvaru a je zde
latkou rezervni. Neni jednotnou latkou, ale je sloZzen ze smési dvou hlavnich slozek
amylosy a amylopektinu, a malého mnozstvi doprovodnych latek, napt. lipidi. Amylosa se
ve vodé rozpousti na ¢iry malo viskozni roztok, zdhfevem nemazovati. Amylopektin neni

rozpustny ve studené vodé, ale zahfevem mazovati, tj. vytvari viskouni roztok [7].

Skrob je v zelenych, nezralych plodech (jablkach, hruskach, aj.) ve znaéném mnoZstvi.
Z pocatku, tj. v dobé ristu plodu, se mnozstvi Skrobu zvétSuje, az posléze v dob¢€ uzravani
plodu klesa. V jablkach je pfi sklizni obvykle obsazeno asi 1 % Skrobu, ktery se v dobé
skladovani rychle méni cukr. Bobuloviny (angrest, rybiz) i v nezralém stavu maji velmi
malo Skrobu. Vice Skrobu je v bananech. Nezraly banan obsahuje az 68 % Skrobu,
pfepocteno na absolutni suSinu a nemd cukr. AvSak béhem dozradvani prechazi Skrob

v sacharosu, ktera se ¢asto vlivem invertasy invertuje v glukosu a fruktosu [5].

Pfi konzervaci nemd Skrob pfimy vyznam, nebot’ se s nim obvykle nepracuje ani jako

s pomocnou latkou [6].

2.3.2 Celulosa a hemicelulosy

Celulosa je strukturnim polysacharidem bunécnych stén vyssich rostlin. Je prokazano, ze
celulosa méa mikrokrystalickou strukturu. Ve vodé a ve zfedénych kyselinach je
nerozpustna [11]. Pfi aplné hydrolyze celulosy pomoci sirové nebo solné kyseliny se tvoti
béhem zahiivani D — glukosa [5]. V konzervarenskych surovindch ma celulosa spise

zanedbatelny nutriéni vyznam a milize se uplatnit také jako slozka kalt [6].

Hemicelulosy jsou strukturni necelulosové plysacharidy bunéénych stén rostlin, které
v ptirod¢ doprovazeji celulosu [11]. Produkty hydrolyzy hemicelulosy mozno rozdélit na

pentosany a hexosany.
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2.3.3 Pektinové latky

Jsou to slozené latky, které jsou ulozeny v bunécnych sténach a mezibunécnych vyplnich
rostlinnych pletiv. Pisobenim enzymt (napft. pii poskliziiovém dozravani) nebo kyselou
hydrolyzou se §té€pi na celulosu a protopektiny, které se tymiz Ciniteli dale $t€pi na vlastni
pektiny a doprovodné sacharidy (galaktosa, arabany). Vlastni pektiny jsou linearni
makromolekularni koloidy slozené z fady molekul kyseliny D — galaktouronové, které jsou

vice nebo mén¢ esterifikovany methanolem [6].

Bylo zjisténo, Ze v dfeni nezralého ovoce je obsazena latka nerozpustna ve vod¢, alkoholu
a etheru — protopektin, kterd doprovézi celulosu v bunécnych sténach. Protopektin
obsazeny v nezralém ovoci zpiisobuje jeho tvrdost. V pribéhu zrani pfechazi protopektin
v rozpustnou latku — pektin. Proto je protopektinu ve zralém ovoci méné a v prezralém
nebo nahnilém ovoci jiz neni vibec. Protopektin ptechazi v pektin také pti vafeni s vodou

a zfedénymi kyselinami.

Pektin, ktery je obsazen ve zralém ovoci, je latka rozpustna ve vod¢. Z vodného roztoku se
srazi alkoholem v podobé rosolovit¢ hmoty. Piasobenim enzymu perotopektinasy
obsazeném v ovocnych i jinych rostlinnych §tavach se pektin srazi, koaguluje, tj. méni se
v rosol, gel. Pisobenim protopektinasy piechazi totiz pektin v pektinovou kyselinu, kterad

muze v ptitomnosti soli alkalickych zemin takeé tvofit rosol [5].

Pektin se uplatiiuje v konzervarenském primyslu jako rosolovitd slozka pifi vyrobé
pomazéanek. Ptidava se jako praSkovity nebo tekuty pektin vyrobeny z jablecnych vyliskl
nebo albeda citrusovych plodi. Na rosolotvornou schopnost ma vliv délka makromolekuly
a stupen esterifikace. Cim jsou fetdzce pektinu del§i a &im je esterifikace vys§i, tim
snadngji vytvaii cukerné rosoly. Cim méné je esterifikovan, tim snéze tvoii srazeniny nebo
rosoly se solemi nékterych kovii. Naopak v ovocnych Stédvach zplisobuje piitomnost

vvvvv

prostorovou miizku, stabilizujici zakaly [6].
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Tab. 7. Obsah protopektinu v ovoci (v %)

Jablka 1,05 -1,49 Angrest 0,29 -1,43
Hrusky 0,04 — 1,34 Rybiz 0,24 —2,38
Tresn¢ 0,25-1,45 Maliny 0,04 - 0,50
Svestky 0,63 — 1,53 Ostruziny 0,38
Slivy 0,51-1,02 Bortvky 0,26
Renklody 0,25-1,03 Moruse 0,35
Mirabelky 1,08 Bobule vinné révy 0,75-0,94

Bobulové ovoce s vyjimkou angrestu a rybizu velmi nesnadno tvoii rosol, nebot’ ma malo

protopektinu. Rybiz, ktery ma mnoho protopektinu, tvoii rosol velmi pevny [5].

Tab. 8. Obsah pektinu v ovoci (v %) [5]

Mostova jablka 1,29 Cerny rybiz 1,52
Stolni jablka 0,82 Cerveny rybiz 1,16
Meruiiky 1,03 Angrest 1,08
Renklody 1,14 Maliny 0,71
Slivy 0,96 Moruse 0,94
Visné 0,34 Jahody 0,6

2.4 Dusikaté latky

Obsah organickych dusikatych latek v ovoci se uvadi v rozsahu 0,2 — 1 % . Dusikaté latky
v rostlinach jsou velmi rozdilné a mohou byt rozdéleny na bilkoviny, aminokyseliny,
amidy aminokyselin, aminy, dusikaté zasady, soli amoniaku a kyseliny dusi¢né. Z téchto
skupin dusikatych latek maji pro nasi potfebu nejvétsi vyznam bilkoviny, které obvykle
v ovoci prevySuji obsah ostatnich dusikatych latek. Technologicky jsou bilkoviny dilezité
tim, Ze jsou slozkami enzym, které urychluji chemické reakce jak v zivych rostlinnych
buiikach, tak ve sklizenych surovindch. Aminokyseliny jsou produkty hydrolytického
rozpadu bilkovin, doprovazeji je a jsou vSeobecné ve vSech rostlinach. Technologicky
zajimavy je i vyskyt aminl, protoZze se mohou ucastnit reakci neenzymového hnédnuti
[3,5].VyZivova hodnota rostlinnych bilkovin je pomérné nizka, u vSech byva nedostatkova
nckterd esencialni aminokyselina. Na druhé strané miize vhodnd kombinace rostlinnych
materiali vést ke smési bilkovin, kterda ma vysokou nutri¢ni hodnotu a mtze slouzit jako

témet plnohodnotna bilkovina [22].
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2.5 Lipidy

Duznaté ovoce obsahuje zpravidla pouze mald mnozstvi lipidi. Celkovy obsah lipida
v duziné plodu se pohybuje v rozmezi 0,1 — 0,5 % [4]. Jeho slupka je pokryta voskovym
povlakem. Naproti tomu semena, zejména skotapkové ovoce, obsahuji znacné mnozstvi

tuku [3]. Napt. vlasské ofechy obsahuji 66 % tuku v susSin€, mandle 57 % [22].

2.6 Organické kyseliny

Organické kyseliny jsou pfitomné ve formé volné nebo vazané. Urcuji pH ovoce, které je
vétSino v rozmezi hodnot od 3,0 do 4,0. Po sklizni ovoce se kyseliny pomalu odbouravaji.
Béhem zrani ovoce se méni pomér zastoupeni jednotlivych kyselin [12]. Nejrozsitenéjsi
organické kyseliny jsou kyselina jableCna, vinna a citronova, které se nazyvaji také
ovocnymi kyselinami. V nékterych druzich ovoce se vyskytuje v nepatrném mnoZzstvi
kyselina jantarovd, $tavelovd, salicylovd, benzoovd a mravenc¢i [5]. V jadrovém ovoci

prevlada kyselina jable¢nd, v bobulovém kyselina citronova [7].

Kyselina jable¢na se vyskytuje ve vSech druzich ovoce kromé citrusovych plodu a klikvy.
Prevlada v jablkach a vSeobecné v jadrovém ovoci [5]. Obsah kyselin u jablek ziidka
ptesahuje 1,5 %. U kyselych odrid jablek tvoii kyselina jablecna 90 % vSech kyselin.
U slabsich odrad ¢ini jeji podil 30 — 50 % celkového obsahu. U peckového ovoce prevlada
také kyselina jableCna. Napf. u zralych tfeSni a viSni dosahuje jeji koncentrace asi
85—-95% celkového obsahu kyselin [3]. Kyselina citronova se vyskytuje spolecné
s jable¢nou v raznych druzich ovoce, ale pievlada v ovoci bobulovém. Citronovou
kyselinu obsahuji také citrusové plody. Nejvice je ji v citronech (6 — 8 %). Kyselina vinna
se vyskytuje ve vétSim mnozstvi pouze v hroznech. V ostatnim ovoci nebyla objevena,
pouze v nékteré bobuloviny obsahuji nepatrné mnozstvi. Kyselina benzoova je obsazena

v brusinkach [5].

2.7 Enzymy

Enzymy jsou biokatalyzatory témét vSech biochemickych reakci a jejich funkce tedy
podminiuje Zivot rostlin, eventuelné jejich casti [3]. Enzymy se také vyznacuji se vysokou
ucinnosti [24]. Jejich aktivita zavisi na fad¢ Cinitelil, pfedevsim na teploté, pH, koncentraci
enzymu a latek, které $tépi a na dalSich vlivech [6]. Jednotlivé ovocné druhy a odridy maji

riznou enzymatickou aktivitu. Cinnost enzyml umoziuje vyvoj, zrani a rozklad plodi.
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Nejaktivngjsi jsou enzymy béhem zrani, kdy probihd v plodech nejvice biochemickych
a fyzikédln¢ — chemickych procest. Ve zralych plodech aktivity ubyva, pouze nékteré

enzymy nachéazeji vhodné podminky pro svou ¢innost [6].

2.7.1 Enzymové hnédnuti

Jedna se o reakci katalyzovanou oxidoreduktasami. Zakladem enzymového hnédnuti je
oxidace fenolli a polyfenoli. Tyto se za urcitych podminek mohou enzymové i vzdusnym
kyslikem oxidovat na piislusné chinony. Ty jednak samy polymeruji na barevné produkty,

jednak jsou velmi reaktivni a mohou se uplatiiovat pfi riznych reakcich v potravinach [7].

2.8 Vitaminy

Vitaminy maji z hlediska konzervace potravin dvé vyznamné tlohy — mohou ovliviiovat
uchovatelnost a nékteré dulezité vlastnosti neudrznych potravin, anebo mohou velmi utrpét
pfi nékterych konzervacnich zékrocich. To se tyka hlavné hydrofilnich vitaminQ

a z lipofilnich vitaminu E (tokoferold) [10].

Vétsina ovoce je vyznamnym zdrojem vitaminu C, a to nejvice ¢erny rybiz, jahody a dalsi
drobné ovoce. Skotdpkaté ovoce je bohaté na vitaminy skupiny B a na vitamin E [18].
U jednotlivych druhii ovoce se mlize obsah vitaminu C lisit dle odridy a soucasné je
zavisly na stupni zralosti. Na obsah vitamini ma vliv celd fada faktorii zejména kyslik,

teplota a svétlo [3].

Tab. 9. Obsah vitaminu C v ovoci (v mg na 100g cerstvé hmoty) [9]

Hrusky 3-17 Merunky 3-10
Jablka 5-46 Svestky 5-10
Jetabiny 20 - 145 Cerny rybiz 96 — 400
Sipky 100 — 4500 Bortvky 6
Pomerance 66 Maliny 10 -25
Citrony 55 Zahradni jahody 33-66

V malém mnozstvi tfisloviny zlepSuji chut’ ovoce. Pokud je jich pfitomné vy$$i mnozstvi,
podstatné vyraznéji vynikaji kyseliny [20]. Chutnost plodli neni zpiisobena jen prostym
mnozstvim sacharidd, kyselin a tfislovin, je zptisobena hlavné vzajemnym pomérem téchto

tii slozek [9].
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2.9 Trisloviny

Ttisloviny jsou v podstaté polyhydroxyfenoly liSici se mezi sebou jak velikosti molekul,
tak i n€kterymi vlastnostmi. VétSina z nich vykazuje trpkou sviravou chut’. Z chemického
hlediska se déli na hydrlyzovatelné (taniny) a kondenzované (jejich prekurzory jsou
katechiny), které maji v potravinafstvi veétsi vyznam. Kondenzované tfisloviny se
nehydrolyzuji plisobenim mineralnich kyselin, tvoii s nimi ¢ervenohnédé produkty [7].
Jsou zna¢né reaktivni a snadno se oxiduji na polyfenolické slouceniny az tmaveé hnédé

chinony [6].

Ttisloviny jsou ve vét§Sim mnoZstvi obsazeny predevs§im v trnkach, jefabinach a kdoulich.
Velky obsah tfislovin maji také plané druhy jabloni. VSeobecné jsou pak obsazeny

v nezralém ovoci (pfi€ina sviravé chuti), kde jejich podil dosahuje az 1 % [12,20].

Ttisloviny jsou lehce rozpustné ve vodé i1 v alkoholu, s bilkovinami a alkaloidy tvofi

nerozpustné srazeniny. Téchto vlastnosti se v praxi vyuziva k ¢iteni §t'av [20].

Tab. 10. Obsah trislovin v ovoci (v %) [5]

Stolni jablka 0,025 -0,270 Broskve 0,018 — 0,290
Hrusky 0,015-0,170 Meruiiky 0,020 — 0,100
Kdoule 0,060 — 0,612 Cerveny rybiz 0,083 - 0,119
Tie$nd 0,025 - 0,212 Cerny rybiz 0,332 — 0,420

Visné 0,130 — 0,340 Jahody 0,120 — 0,420
Svestky 0,050 — 0,114 Maliny 0,130 — 0,305

2.10 Rostlinné fenoly

Rostlinné fenoly jsou obsahlou skupinou latek, které se v ovoci vyskytuji. Radi se k nim
katechiny, leukokatanthokyanidiny a leukoanthokyaniny, flavony a flavonoly, flavonony,
anthokyanidiny a anthokyany, hydroxyskotficové kyseliny a hydroxykumariny. Obsah

fenolli v ovoci se pohybuje v rozmezi hodnot od 0,1 do 1,0 % [21].

Vicemocné fenoly snadno reaguji se stopami Zeleza a pii pH nizSim neZz 4 vznikaji
cervenohnédé slouceniny a kovova pfichut. Leukoanthokyaniny mohou na rozdil od
bezbarvych rostlinnych fenoll tvorbou barevnych anthokyanint ovliviiovat vzhled riznych

potravin. Anthokyany (anthokyaniny) jsou nejrozsifenéj$i skupinou rostlinnych barviv,
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které ovoci dodavaji oranZzovou, cervenou, fialovou a modrou barvu [23]. Vyskytuji se
takika ve vSech druzich ovoce. Jejich vyskyt je omezen na vrchni vrstvy bunék, pouze
vyjimec¢né je zbarvena celd duznina [3]. Z potravinafského hlediska jsou velmi zajimavé
flavonoidni latky jako substraty pifi enzymovém i1 neenzymovém hnédnuti potravin, pii

tvorbé zakall a sedimentu [6].

2.11 Mineralni latky

Pro rostlinné organismy jsou mineralni latky bud’ pfimo stavebnim materialem (vapnik,
fosfor, kiemik), nebo Ciniteli fyziologickych procest, pfedevsim slozkami enzymu (Zelezo,
hot¢ik, draslik, aj.) [6]. Obsah mineralnich latek obvykle kolisd podle druhti a odrtd [12].
V ovoci i ve vyrobcich z néj jsou v nejveétsim mnozstvi obsazeny draslik, fosfor, sira,
vapnik, hoicik, sodik, Zelezo. Z mikroprvkll obsahuje ovoce relativné vice boru, médi

a zinku.

Konzerva¢ni technologie musi vénovat pozornost sloZzeni popela surovin a polotovari
zejména pii vyrobé kombinovanych dietnich a détskych konzerv, kde zvlast zalezi na

spolehlivém piisunu vSech ptedepsanych nutricnich slozek [6].
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3 KONZERVACE POTRAVIN

ProtoZe oblast konzervarenstvi a jeho technologii je velmi Siroka, jsou v této kapitole

popisovany jen zakladni konzervarenské metody a technologie.

Technologie a technika konzervace potravin vyhledavd a vyuziva metody, kterymi se
upravuji produkty prvovyroby tak, aby nepodlehly rozkladnym procesim diive nez pii
traveni v téle ¢loveka — spotiebitele. Konzervaci je pak kazdy tmyslny zékrok, poptipadé
uprava potravin, prodluzujici skladovatelnost suroviny déle, nez dovoluje pfirozena
udrznost. Produkty konzervaénich zakroki, jejichz trvanlivost je, pokud jde o plsobeni
mikrobt, téméef neomezena, oznacujeme jako konzervy. Zbozi, jehoz trvanlivost je zvySena
pouze na omezenou dobu (nanejvys se predpoklada ptl roku) za ptiznivych skladovacich

podminek, napt. pfi uchovani v chladirné, se vétSinou fadi k tzv. polokonzervam [13].

Potraviny podle jejich charakteru rozdélujeme do skupiny potravin udrznych (mouka, cukr,
lihoviny, aj.) a skupiny potravin neudrznych (mléko, maso, pecivo aj.). Netidrzné potraviny
jsou charakteristické ptredev§im zvySenym obsahem vody a nelze je bez cilenych

konzervacnich prostiedkt udrzet ke konzumaci vhodném stavu [3].

Vedle zakladniho ukolu konzervace je ovSem tfeba dbat i na rizné vedlejsi opatieni, ktera
zlepsuji nebo zachovévaji vyuzitelnost a hodnotu potraviny. Jde napt. o co nejlepsi vzhled,
vuni a chut’ konzerv a polokonzerv a o urcity obsah slozek, které sice nemaji ve vyzivé
vyznam stavebnich latek nebo vyznam nositeld energie, ale jsou nesmirné dilezité svymi

katalytickymi G¢inky (vitaminy) [13].
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4 NEMIKROBIALNI ZMENY POTRAVIN

Nemikrobialni zmény rostlinnych pletiv nebo Zivocisnych tkani, jejichz spojeni s Zivym
organismem bylo pferuseno (sklizni, vynétim z Zivocisného téla), podminiuji jednak samy
latkové slozky tkani ¢i pletiv, pfedevsim voda, kyslik, soli, kyseliny, enzymy a cetné jiné
reaktivni slou¢eniny, jednak vnéjsi faktory jako vzdusny kyslik. Tyto spontanni zmény jsou

velice mnohotvarné.

V umrtvenych materidlech obvykle vadi slozit¢é komplexy procest, které pocinaji
Maillardovou reakci cukrii s aminokyselinami a kon¢i produkci nevhodné zbarvujicich

polymert, tzv. melanoidint [14].

Vzdusny kyslik plisobi na pribéh enzymatickych oxidoredukcnich pochodi, kterymi se
méni kromé& barvy také chut a viné¢ vyrobku. V Zivém pletivu jsou oxidacni a redukéni
zmény v rovnovaze. Jakmile se vSak zpracovanim porusi dynamickd rovnovaha

enzymatickych procest, aniz se inaktivuji enzymy, organické latky se rychle oxiduji.

V technologii ovoce jsou dale dulezité zmény konzistence, tj. vadnuti a me¢knuti, vyvolané

behem zrani a ulozeni zménami pektinovych latek [15].

K nékterym zméndm dochézi jiz za béznych teplotnich a jinych podminek a zvySenou
teplotou se tyto zmény jen zakonité urychluji. Nekteré zmény (oxidace nékterych tuki
a barviv) vyzaduji mnohdy k pozoruhodnéjSimu urychleni pfitomnost svétla urcitych
vinovych délek nebo pritomnost vzdusného kysliku. Teploty niz$i nez bod tuhnuti tkani
byvaji pri¢inou mechanickych a koloidné — chemickych poskozeni tkani ledem. VSechny
tyto zmény mohou zplsobit velmi vazna wvnitini, pfipadné i vzhledova znehodnoceni

potravin [14].
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5 MIKROBIALNI ZMENY POTRAVIN

Latkové zmény, které byvaji zpravidla oznacovany jako ,,rozklad* nebo ,kaZeni* potravin,
jsou zpusobovany nejriznéj$imi mikroorganismy a jimi produkovanymi enzymy [15].
a podminky potlacovani plisni, kvasinek a nesporulujicich a sporulujicich bakterii. Kazda
z téchto skupin mikrobl vyZaduje od prostiedi, v némZ ma zit, pon€kud jiné podminky
[14].

Uplatnéni konzerva¢nich metod je zaloZeno na poznani, Ze intenzita rozkladu potravin R je
pfimo zavisld na ¢etnosti mikrobd a nasobku jejich virulence a nepfimo umérna odolnosti

prostedi [3] :

__Cetnost mikrobil-virulence
odolnost prostredi

Veskeré konzervacéni metody si miizeme roztiidit do téchto hlavnich skupin:
+ vylucovani mikrobtli z konzervované potraviny,
« pfima inaktivace mikrobi (sterilace),

« nepfimd inaktivace mikrobi [14].

5.1 Vyluéovani mikrobi z potravin

Cilem je uplné a trvalé odstranéni mikrobli ze zpracovavané suroviny, potraviny nebo
alespon zmenseni jejich poctu. Pokud je potravina zcela zbavena zarodki a neni umoznéna
kontaminace, miize vést tento zplisob k trvalé konzervaci. Pokud je potravina o mikroby
ochuzena, 1ze v kombinaci s dal§imi a¢innymi prostiedky zajistit prodlouzeni jeji udrznosti
[3]. Proto jsou tedy napf. prani surovin, Cisté ziskavani masa, Cistota v potravinarskych
provozech vibec nebo zdkroky, pfi nichZ se ovocné $tavy zbavuji kalll a s nimi Casti
mikrobt, dilezitym ¢&initelem pii konzervaci. Uplné odstranéni veskerych vegetace
schopnych mikrobli je prozatim mozné jen pii filtraci ovocnych §tav a vin tzv.

mikrobiologickymi filtry [14].

Pii mikrobiologické filtraci se zpracovavana kapalina vede velmi ostfe odd€lujicim filtrem,

kde se kvantitativné zachyti mikroorganismy, a dale sterilnim potrubim do sterilnich
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nadob. Je — i filtrace provedena spravné a zabrani — li se rekontaminaci, nemtiZze kapalina

podlehnout rozkladu.

Dalsi metodou pro uplné odstranéni mikrobu je baktofugace, ktera vyuziva rozdilu hustoty
kapaliny a hustoty mikrobnich spor, které jsou v kapaliné obsazeny, k tomu, aby je odtud
rychle a kontinuadln€ vyloucila odstfedivou silou. Vegetativni formy mikrobii se

v souvislosti s timto mohou inaktivovat doplitujicim, pomérné nevysokym zahievem [13].

5.2 Prima inaktivace mikrobu (sterilace)

Sterilaci se nemysli pfimé vylucovani zivych mikrobt z potravin, ale takové pisobeni na
potravinu, kdy se v ni pfitomné mikroby usmrti. Je tfeba dosahnout tzv. obchodni nebo
praktickeé sterility, tj. inaktivace téch mikrobnich forem, pro které je dana potravina
vhodnym vegetacnim prostfedim a nikoli sterility v pfisné teoretickém smyslu, tj. stavu,
kdy by se v potraviné usmrtily vSechny Zivé organismy. Daného cile je moZzno dosahnout

bud’ fyzikalnimi zakroky nebo chemickymi Cinidly [14].

5.2.1 Sterilace fyzikalnimi zakroky

Konzervace potravin termosterilizaci se zakladd na plsobeni zvySené teploty na
mikroorganismy za urcity ¢as. Je dilezité védét, ze kvasinky, plisné a vegetativni formy
bakterii odumiraji vSeobecné pii teploté, kterd je o 10 az 15 °C vyssi, nez jejich rlstové
optimum [16]. Jde — li o usmrceni vegetativnich forem mikroorganismli — tedy nikoli
o inaktivaci spor — mluvime o tzv. pasteraci [13]. Pasterace se pouziva u vyrazné kyselych
potravin (ovoce, kyseld zelenina), kdy kyselost prostfedi neni vyssi nez pH 4,0. Pasteracni
teploty jsou v rozmezi hodnot 70 az 100 °C dle povahy materidlu [3]. Slabé kyselé
anekyselé  potraviny se steriluji pfi teplotach 115 az 123 °C. Doba sterilizace zavisi na
prostupu tepla sténami obald a na kompaktnosti sterilizovaného produktu [15].V kyselém
prostiedi se mikroorganismy Spatné rozviji a nesnaseji ucinky vysokych teplot, pfi
zahtivani rychle hynou. Naopak v slabé kyselém prostiedi jsou termostabilni. Tyto

skutecnosti jsou pro volbu steriliza¢ni teploty rozhodujici [16].
Sterilizace normalnim zahtivanim se provadi dvéma zakladnimi zpisoby:

« Potravina se ulozi do obalu, ktery se hermeticky uzavie a zahtiva se tak, aby se

usmrtily vSechny mikroby, které by se mohly v naplni obalu pomnozit.
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- Potravina, napt. §tava, se zahfiva jesté pred naplnénim do oballi, a to nejcastéji
priutokem vyhiivanymi trubkami nebo tzv. deskovymi sterilizatory, popiipadé ve
vhodné 1azni v kotli. Poté se teprve plni, a to bud’ jest¢ za horka do obald, které
svou teplotou rovnéz vysterilizuje, anebo se steriln¢ ochladi a plni se do sterilnich

obalt. Naplnéné a uzaviené konzervy se pak jiz nezahtivaji.

V konzervérenské praxi se termicky steriluji ovocné Stavy a protlaky, zeleninové Stavy
a protlaky, kusovité ovoce a zelenina. Z vyrobkd, kde se zelenina kombinuje s masem ¢i

s vejci, jsou to tzv. hotové pokrmy, dietni pokrmy a nékteré druhy détské vyzivy [13].

Dalsim z fyzikalnich zékrokt vedoucich k piimé inaktivaci mikroorganismt je konzervace
ionizujicim zarenim (radiosterilizace). Vhodné zvolené a dozované davky ionizujicich
emisi totiz usmrcuji mikroby, a to prakticky soucasné¢ ve vSech vrstvach materidlu, do
nichz zafeni pronikne, aniz by se pifi tom piili§ zvySila teplota potraviny. Jako misto
smrtivého zdsahu v mikrobni buiice jsou nejcastéji uvazovany nukleové kyseliny. Buiiky
proto nemusi okamzit¢ odumfit, ale ztrati moznost mnozit se [13]. Podle dosavadnich
vysledkll ptichazeji v tivahu zafeni B a y. Mimo nich se v uritych pfipadech uziva
k povrchové dezinfekci ultrafialové zaieni. Nez se rozhodne o pfipadné Siroké moznosti
uziti radiosterilizace pfi hromadné vyrobé potravin, bude tfeba dikladné proveétit

neSkodnost této metody [14].

Konzervace ultrazvukem ptedstavuje sterilaci stfidavymi tlaky. Destrukéni ucinky
ultrazvuku na mikroorganismy (obsazené v ozvucené kapalin€) jsou dany hlavné kavitaci,
tj. porusenim soudrznosti kapalného prostiedi mikrobii a vytvafenim dutinek, do nichz
difunduji plyny rozpusténé v kapalin€. Provozni sterilace ultrazvukem vSak neni

v konzervarenstvi dosud zavedena [14].

5.2.2 Chemosterilace

Piikladem chemosterilace je pusobeni aktivniho kysliku a oligodynamické pusobeni

stfibrnych ionti [3].

Kyslik v molekulové formée brzdi ¢innost pouze striktnich anaerobti. V atomarni  forme
ni¢i jak anaerobni, tak aerobni mikroorganismy. V této form¢ se uvoliiuje zejména z 0zoénu,

z peroxidi a z dalSich chemickych sloucenin (peroctova kyselina apod.).

Ucinek stfibra na mikroorganismy spo¢iva v tom, ze stfibrné ionty Ag” jsou pfitahovany
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negativné nabitymi bufikami mikroorganismli a na téchto bunikach se vybijeji. Stiibro

proniké do bun¢k a zasahuje do metabolismu aminokyselin [17].

Tyto zakroky se prozatim dobie uplatiiuji jen pii dezinfekci pitné vody [15].

5.3 Neprima inaktivace mikrobi

Konzervujeme — li nezivi vodnaté potraviny uUpravou, kterd mikroorganismy duasledné
neusmrcuje, avSak zabrdni, aby se rozmnoZovaly a vykondvaly své enzymatické funkce,
volime podle nejriznéjSich okolnosti opét zasahy, které maji bud’ fyzikalni a fyzikalné

chemickou, anebo biologickou povahu [14].

5.3.1 Fyzikakni a fyzikalné chemické zasahy

Tyto zésahy maji odejmout konzervovanym potravindm nékterou z podminek nutnych
k Zivotu mikrobti. Obvykle jde o snizovani vlhkosti (pfistupné mikroblim), o snizovani

teploty nebo odniméani kysliku .[15]

Podstatou konzervace vysuSovani prostiedi mikrobii — osmoanabidozy je jednak
zbavovani volné vody, kterd je nutnym zivotnim prostfedim mikrobt, jednak zvySovani
osmotického tlaku v kapalném podilu potraviny. Konzervace osmoanabi6zou se v soucasné
praxi provadi bud’ rozli¢cn¢ modifikovanymi zptisoby suSeni, zahus§t'ovanim v odparkach

¢i proslazovanim cukrem, sniZovanim teploty a také prosolovanim [13].

Konzervaci suSenim rozumime zpravidla skute¢né odniméni vody potravinam, az se
zméni na hmotu na omak suchou nebo skoro suchou, kterda ma pevnou, polopevnou nebo
praskovitou konzistenci [13]. Obsah vody je nutno snizit tak, aby jejich vysledna vlhkost
byla v rovnovaze s 60 — 65 % relativni vlhkosti vzduchu, tzn. aby jejich vodni aktivita byla
mensi nez 0,60 — 0,65 [3]. Z technologického hlediska se rozdé€luje suSeni potravin
vzduchem, rozstfikovani a suSeni potravin sublimaci. SuSeni patii k nejvyznamnéjSim
zptsobim konzervace. PouZzivd se ke konzervaci zeleniny, brambor, mléka a mlécnych
vyrobki, krve apod. Ovoce se susi jen vyjimecné€, protoze je na suSeni zvIasté citlivé.
Nesetrnym suSenim zeleniny a ovoce dochazi k oxidaci vitaminu C, ke zmenseni obsahu
thiaminu, k nezddoucim vzhledovym zméndm. Pti skladovani jsou tyto potraviny ohrozeny

neenzymovym hnédnutim vlivem Maillardovy reakce [17].
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Pti konzervaci zahuSt’ovanim se tekuté a fidce kasovité potraviny mnohdy nevysouseji do
pevné nebo préaskovité konzistence, svafenim se ale koncentruji jen na polotekuté nebo
rosolovité vyrobky, v nichz zlstava tak maly zbytek vody, Ze za daného sloZzeni materidlu
nemohou byt prostiedim vhodnym k vegetaci mikroba [13]. ZahuStovani tekutych
vyrobkll se provadi ve vakuovych odparkach nebo proslazovanim cukrem [3].
Zahusténim do polotekutého az polotuhého stavu se ve vakuovych odparkach konzervuji
ovocnd povidla (55 — 60 % suSiny), ovocné Stavni koncentraty (nejméné 60 % suSiny).
K vyrobkim konzervovanym cukrem, jejichz zédkladem je z chutovych divoda zpravidla
jen ovoce, se pocitaji marmelddy, dZzemy, ovocné sirupy a tzv. proslazované (kandované)

ovoce [13].

U konzervace potravin sniZzenou teplotou se uplatiiuje poznatek, ze s klesajici teplotou se
snizuje rychlost biochemickych reakci mikroorganismti a latkovych systému viibec, jako
1 skutec¢nost, Ze pii dostatecné hlubokém ochlazeni potraviny se vylucuje z kapalného
podilu led a tak se potravina stava fyziologicky suchou [19]. SniZenim teploty potravin pifi
chladirenskych metodach na 4 °C a nize se omezi rist nezddouci mikroflory v omezeném
rozsahu. Mrazirenstvi snizuje rychle a natrvalo teplotu potravin na — 18 °C az — 30 °C,
¢imz spolehlivé potlaci rozvoj mikroflory a enzymové aktivity a dosdhne tak velmi dlouhé
trvanlivosti. Zmrazovani musi probihat rychle, aby tvorbou velkych ledovych krystali
nedoslo k naruseni celistvosti tkani [3]. Ovoce se zmrazuje bud’ jako celé plody, nebo jako
jejich casti, zpravidla zalit¢ v cukerném sirupu. Mimo to se zmrazuji i proslazané nebo

neproslazené protlaky a §tavy [13].

davkach soli. Vyvolava totiz daleko vyssi osmoticky tlak nez cukr. Svymi vyraznymi
chutovymi ucinky je ovSem soleni omezeno jen na potraviny u nichz je pfijatelnd slana

chut [14].

Metoda konzervace odnimanim Kysliku spociva v potlaceni aerobnich mikroorganism
a oxidacnich enzymi odstranénim kysliku z potravin a jejich okoli [13]. Vyfazuje tedy
zna¢n€ mnoho Cinitelti kazeni potravin, nikoli vSak vSechny. V kombinaci s n¢kterou dalsi
konzervacni metodou, ktera bezpecné zasahne anaeroby, miize byt ale velmi U¢inna [14].
V praxi je bohat¢ vyuzivdna uprava skladovaci atmosféry k podstatnému prodlouzeni
skladovéani ovoce a zeleniny sklizenych ve stavu hemibidzy (stavu pied nastupem plné
zralosti) do komor s ovzdusim s redukovanym obsahem kysliku (3 — 5 % kysliku, 5 — 16

% oxidu uhlic¢itého, zbytek tvoti dusik) pii teploté 2 — 4 °C a relativni vlhkosti 85 — 90 %,
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kde se podstatné zpomaluji dozravaci procesy. Také se pouzivad impregnace ovocnych §tav

oxidem uhli¢itym az do koncentrace 1,5 % hmotnosti tohoto plynu ve stave [3].

5.3.2 Chemické zasahy (chemoanabiéza)

Chemoanabioza je zaloZzena na tom, ze pifidanim urcitétho mnozstvi vhodné chemicky
pusobici latky se zabrani ¢innosti mikroorganismi v potraving€. Jejich pfidavkem se vSak
mikroorganismy zpravidla neusmrti ani béhem dlouhodobého skladovani chemicky
konzervované potraviny [19]. Pouzivaji se nepatrna mnozstvi ¢istych chemikalii, o nichz je
bezpetné zjisténo, ze v aplikované koncentraci neskodi lidskému zdravi [14]. Tato

konzervacni ¢inidla nemaji vyrazné ovliviiovat senzorické vlastnosti potravin [3].

Obecné musi tyto chemikalie vyhovovat hlavné ¢tyfem zékladnim pozadavkim:
1. Musi ¢init potravinu nevhodnou pro zivot mikroflory i v nepatrnych koncentracich.
2. Musi byt v acinnych koncentracich naprosto neskodné lidskému zdravi.
3. Nemaji neptiznive ovliviiovat barvu, chut’ a viini konzervované hmoty.

4. Nesm¢ji obsahovat nedovolené, zdravi skodlivé pfimési, zejména arsen, olovo, jiné

tézké kovy a skodlivé latky specifické pro jednotliva Cinidla.

V nasi konzervarenské praxi jsou z chemickych konzervovadel povoleny napt. kyselina
benzoova (resp. jeji sodna stl), kyselina mravenci, oxid sifi¢ity a n¢které estery kyseliny

p-hydroxybenzoové, kyselina sorbova a sorbany [13].

Z potravin urenych k piimé konzumaci se takto konzervuji jen ptisadové potraviny,
u kterych je to z technologickych ¢i distribuénich divodid nezbytné nutné. Jinak se
konzervuji pfevazné¢ ovocné polotovary uréené k vyrobé marmelédd, dzemi nebo sirupti

a proslazeného ovoce. Konzervuji se také n¢které druhy zeleniny v kyselém nalevu [14].

Mezi chemické konzervacni zakroky lze zatradit také uzeni, kde mimo teploty a castecného
vysuSeni potraviny se uplatiiuji bakteriostatické a mykostatické latky (kyselina octova
a mravenci, methanol, aceton, formaldehyd, t€kavé latky obsahujici fenoly, kresoly apod.)
ulpélé na uzené potraving z koute. Nékteré slozky koute se vSak povazuji za potencialné
karcinogenni latky, proto se v urcitych piipadech nahrazuji udicimi kapalinami,

které¢ Skodlivé latky neobsahuji, dodavaji vSak potravin€ vhodné senzorické vlastnosti [3].
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5.3.3 Biologické zasahy (cenoanabidéza)

Pfi cenoanabidze vznika ve vhodné upraveném prostiedi biologickym procesem (vyuzitim
mikrobidlniho kvasSeni) chemické konzervacni cinidlo nebo smeés takovych cinidel.
Nejcastéji se jednd o ethanol a nékteré organické kyseliny. Pii vyuziti Cinnosti
mikroorganismii se musi pocitat také s nepatrnym mnozstvim antibiotik. Vzniklé
konzervacéni latky zpravidla neusmrcuji vSechny pfitomné mikroorganismy, zejména ne
jejich spory. Zastavuji vSak alespon na delsi dobu jejich vegetaci [19]. V bézné evropské
praxi se uplatiiuji dva druhy biologické konzervace, a to konzervace ethanolovym
kvaSenim a konzervace mléénym kvaSenim. S vyjimkou Siroké oblasti syraistvi maji
unds zanedbatelny vyznam kvaSeni, jejichZ podstatou nebo alespol nejvyznamnéjSim

déjem je proteolyza [13].

Ethanolové kvaSeni je proces, pii némz kvasinky z rodu Saccharomyces tvoti z cukru co
urcitého procenta (vice nez 14 % objemu), kvaSeni se zastavi a produkt je konzervovan.
Nesmi nastat podminky pro rozklad (pfistup vzduchu a kontaminace nezadoucimi
bakteriemi) octovymi bakteriemi a kiisovymi kvasinkami [15]. Dulezitou roli pii vedeni
kvasného procesu hraje také teplota a pH. Napft. u kvaseni ovocnych $t'av je optimalni pH
do hodnoty 3,5 a rozmezi teplot pro bézna ovocnd vina je 15 — 20 °C [19]. Mlé¢né
kvaSeni, které je prastarym, typicky slovanskym zplsobem konzervace zeleniny, je
z nutriéniho hlediska ucelngjs$i nez ethanolové kvaseni [14]. Bakterie mlééného kvasSeni
z rodu Lactobacillus vytvateji z cukri pfevazné anaerobnim procesem mlécnou kyselinu
a pravdépodobné téz antibiotika. Pfi tomto procesu probihaji cetné vedlejsi

mikrobiologické pochody [15]. RozliSujeme:
«  Typické — homofermentativni mlécné kvaseni.

« SmiSené — heterofermentativni mlééné kvaseni, pii kterém vznika kromé kyseliny

mlécné 1 oxid uhlicity, kyselina octova a ethanol.

« Necisté mlééné kvaseni, které mize také probihat v riznych formach. Kromé
kyseliny mlééné vznikd v tomto ptipadé kyselina octova, vodik, oxid uhli¢ity

a Casto 1 nepiijemné zapachajici latky [19].

Ethanolové kvaSeni se vyuziva hlavné pfi vyrobé ovocnych vin, mlééné kvaSeni pii

konzervaci zeleniny [13].
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6 VYROBKY Z OVOCE

Pii popisu prumyslového zpracovani ovoce jsou pocatecni operace pro vétSinu vyrobkl
spolecné a diferenciace nastdvd urenim dal§iho zpracovani. Ukony spole¢né vSem
vyrobkiim jsou piejimani, skladovani, prani a jakostni tfidéni suroviny [14]. Technologie

zpracovani ovoce Ize obecné rozdélit podle charakteru vyrobkt do téchto skupin:
1. Vyrobky z ovoce s kusovitym charakterem.
2. Vyrobky z rozmélnéného ovoce.

3. Ovocné vyrobky tekuté [20].

6.1 Vyrobky z ovoce s kusovitym charakterem

Vysledkem technologii pfi vyrob& produkti s kusovitym charakterem jsou vyrobky, pfi
jejichz vyrobé se uplatiuji zakladni technologické operace (kromé ptejimani, skladovani,
prani a tfidéni také odstopkovéani, vykostkovani, fezani, krajeni, loupani), které pfi
spravném vedeni zarucuji v hotovém vyrobku dobie rozliSitelné ¢asti pouzitych surovin

[16].

6.1.1 Kompoty

Kompoty jsou nejrozsifenéjSimi konzervarenskymi vyrobky, u kterych jde o zachovani
puvodniho stavu a také ving, barvy a chuti. Rozumime jimi celé nebo délené ovoce, zalité
zpravidla v cukerném roztoku a sterilované. Pracovni postup spocivd kromé vyse
zminénych predbéznych operaci jest¢ v predvafeni plodd, plnéni do obalid, zalévani
cukernym nalevem, odvzduSiovani, uzavirani naplnénych oball, sterilaci, chlazeni,
skladovani a vngj$i upravé obalil [14]. Nalev pro kompoty, i kdyz byva u nékterych druhti
zabarven, ma byt Ciry a bez zdkalu zplsoben¢ho Utrzky duzniny, slupek nebo jinymi

pfimésemi [20].

Piedvareni neboli blanSirovani je zakrok, pii kterém se na surovinu plisobi vodou ¢i vodni
parou o teplot€¢ minimalné 60 °C. Tim se produkt stava na jisty, omezeny Cas potiebny pro
dalsi zpracovani trvanlivéjsi. Diraz se klade pfedevsim na inaktivaci enzym, odstraiuji se

také nezadouci pachy, které by jinak znehodnotily vyrobek [25].
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Suroviny pro kompoty se musi peclivé vybirat s ohledem na velikost, tvar, barvu a hlavné
zralost. Vétsina plodu se zpracovava ve fyziologické zralosti, ale s pfimétené tvrdou tkani.
Na kazdy druh jsou také kladeny specifické pozadavky, které jsou obvykle vlastnostmi
odrtidovymi. U jablek se naptiklad zadéa bild nehnédnouci duznina, kiehka nemoucnata
konzistence, maly jadfinec, lahodnd chut atd. Podobné je tomu u hrusek. U peckového
ovoce se zada mimo jiné, aby pecka byla snadno odd¢litelné od duzniny, U bobulového

ovce se zadaji hlavné velké plody s malym poc¢tem drobnych seminek [14].

6.1.2 Mrazené ovoce

Ovoce pfedbézné upravené v podstaté tymz zplisobem jako pro sterilaci se mizZe také
zmrazovat. Pfi zmrazeni se surovina fixuje ve stavu, v jakém se pravé nachdzi. Timto
zakrokem vSak nelze dosahnout pifipadné Zzaddouciho zmékceni konzistence nebo jiného

zlepsujiciho ucinku, a proto se kladou na vychozi surovinu vysoké naroky.

Po prani a tfidéni se ovoce neblansiruje, ale zmrazuje se v Cerstvém stavu, obvykle se jeste
zasypava cukrem nebo zalévéa cukernym roztokem. Zmrazuje se bud’ volné a poté se plni

do obalti, nebo castéji se plni do obalil jeste¢ pred zmrazenim a zmrazuje se jako zboZzi jiz

balené.

Pro zmrazovani se voli jemné aromatické druhy, predevs§im jahody a merunky [14]. Jahody
maji byt Gpln€ zralé, nikoli prezralé, maji mit intenzivni aroma a dobré vybarveni.
U merunék a broskvi je mimo barvy, plné chuti a kiehké konzistence diileZité odstranéni
pecek, diky kterym by vyrobek mohl mit nezadouci hotkomandlovou ptichut. Zmrazuji se

také Svestky, maliny, ostruziny, bortivky, tfesSn¢ a visné [9].

6.1.3 SuSené ovoce

Ovoce se obvykle susi po vytfidéni, oprani, odstopkovani, ptipadné¢ odkostkovani bud’ bez
jakychkoli dalSich uprav, anebo se siii — hlavné b&loduzinové druhy. Sifenim se ovoce
chrani pfed oxidaci, chrani se tak vitamin C a zaroven se reduk¢énim uc¢inkem oxidu
sifi¢itého dosdhne vybéleni hnédych odstinti. Sifeni se provadi v plynotésnych komorach.
Neékteré plody, zvlasté Svestky a meruniky, se nofi pfed suSenim na kratkou dobu do
alkalické 1azn¢, aby slupka jemné popraskala, ale neodlupovala se [14]. Ovoce se susi na
hodnotu 15 — 29 % vlhkosti. U nas se susi cirkulujicim ohfatym vzduchem pii normalnim

tlaku v pasovych susarnach rtznych konstrukci [15]. Ovoce pro suSeni ma byt zralé,
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s nejvysSim obsahem cukrli a naprosto zdravé [20]. Mohou se také suSit ovocné Stavy

a ziidka téz ovocné protlaky [13].

NejcCastéji se susi jablka, hruSky, Svestky, ostatni ovoce uz méné (merunky, tfesné),

z lesniho ovoce borivky a Sipky [19].

6.1.4 Proslazované (kandované) ovoce

Ptredbézné upravené ovoce se vétsSinou blansSiruje. Konzervaénim cinidlem byvéa oxid
sificity, ktery se pfed kandovanim musi vypudit zahfevem. Vlastni proslazovani se provadi
macenim plodii v cukernych roztocich o postupné se zvysujici koncentraci [14]. Cukerny
roztok se pfipravuje ze sacharosy, kterd je v kyselém prostiedi invertovana na 30 — 50 %

[19]. Cilem proslazovani je zvysit refraktometrickou susinu na 70 °.

Suroviny pro proslazovani maji mit fidkou, ale dostatecné pevnou tkan, aby difizni proces
probihal ptfiméfené rychle. Pro kandovani se pouzivaji nejen jablka, hrusky, Svestky, tfesné,

merunky, ale také zelené vlasské ofechy, melouny, kiira z citrusovych plodii [14].

6.2 Vyrobky z rozmélnéného ovoce

Vyrobni postup pfi zpracovani rozméliiovanim ma se zpracovanim kusovitych vyrobkl
spolecné vétsinou jen pocatecni operace (prani, tfidéni) [20]. Pokud jde o odstraiiovani
nepozivatelnych  soucasti, vyuzivda se zde vyhodné protirdni (pasirovani).
Charakteristickymi operacemi pro tyto vyrobky jsou zéhtfev suroviny (pro uvolnéni pektinu
a inaktivace enzymu), dale vlastni rozmélnéni, obvykle protlacenim sity vhodné velikosti

[14].

6.2.1 Ovocné pomazanky — dZemy a marmelady

Dzem je ovocna pomazanka, kterd se vyrabi z celého nebo déleného ovoce vafenim po
pridani pfedepsaného mnozstvi cukru, pektinu a naslednym zahusténim na pozadovanou
koncentraci rozpustné susiny na rosolovitou konzistenci s neuplné rozvafenymi kousky
ovoce. Na vyrobu se pouZzivaji i dalsi pfisady jako kyselina citronova nebo potravinaiska
barviva [19]. Vyrabé&ji se bud’ z Cerstvého ovoce nebo castéji z polotovart konzervovanych
chemicky, zmrazovanim ¢i sterilaci [14]. Dzem ma svou chuti, barvou i viini a strukturou
pfipominat charakter pouzit¢ho ovoce [20]. Tyto ovocné pomazéanky se pripravuji pouze

z jednoho druhu ovoce [27].
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Marmeldda je vyrobek z rozmélnéného a pasirovaného ovoce zahusténého vatfenim
s cukrem do rosolovité az husté kasovité konzistence. Pro vyrobu marmelad se pouZzivaji
stejné ovocné suroviny a pomocné latky jako pro vyrobu dzemd. Namisto kusovitého
ovoce se vSak pozivaji protlaky — dfené. Podle pouzitého ovoce a poc¢tu druhi rozdélujeme
armelddy na jednodruhové, dvoudruhové a vicedruhové. U dvoudruhovych
a vicedruhovych se pouziva 50 — 60 % jable¢n¢ dfené, ktera ma vysoky obsah

pektinovych latek [20].

Oba tyto vyrobky jsou, jak uz bylo popsdno, rosolovité¢ konzistence. Rosolovani je
vysledkem svafovani pektinu s cukrem. Pektin je jednak obsazen v ovoci, jednak se nékdy

pridava ve formée pektinového koncentratu [19].

Pro vyrobu ovocnych pomazanek se tedy pozivaji druhy s dostateénym obsahem pektinu

a kyselin jako jsou jablka, rybiz, borivky, pomerance, citrony apod. [9].

6.2.2 Ovocné rosoly

Ovocné rosoly se vyrabéji z chemicky konzervovanych $tav nebo ze sterilovanych ¢irych
stav. Pied vyrobou se tyto $t'avy filtruji, odstrani se konzervacéni ¢inidlo, vafi se s cukrem,
pektinem, pfidava se kyselina [19]. Jejich pevnost, kyselost i mnozstvi pfidan¢ho cukru je
vetsi nez napt. u dzemi. Hotovy rosol ma byt tuhy, Ciry a leskly. Pro pfipravu jsou stejné

jako u ovocnych pomazanek vhodné druhy s vysokym obsahem pektinu [28].

6.2.3 Ovocné protlaky

Ovocné protlaky se pfipravuji z rizného ovoce, nejcastéji vSak z jablek [26]. Aby méla
jablka dostate¢né mnozstvi nerozstépeného pektinu, maji byt plody neuplné zralé. Ostatni

druhy ovoce, ptfedevsim Svestky, se vyzaduji vyzralejsi [14].

Po prani a tfidéni se ovoce rozvaii. Rozvafené ovoce se z rozvarecich kotli vede do
pasirky poté se protlak chladi. Ochlazeny protlak se jako polotovar konzervuje oxidem
sifi¢itym. Stejnym zplsobem, az na zpusob konzervace, se vyrdbé&ji ovocné protlaky
k pfimému pouzivani. K jejich vyrob¢ se pouzivaji dobré jablka, meruniky, rybiz, maliny
atd. Pii vyrob¢ protlakii mrazenych se pouziva vétSinou jemného aromatického ovoce.

Hlavné jahod, malin a merun¢k [14].
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6.3 Ovocné vyrobky tekuté

Ve vyrobnim procesu jde bud’ o tak jemné rozdrceni suroviny, ze se tkan v celkovém
podilu $tavy ,,ztekuti, anebo Cast&ji se ze suroviny tekuty podil odlisuje. S predchozimi

vyrobky ma tato surovina spole¢né jen pocatecni operace [15].

6.3.1 Tekuté ovoce

Stoji na prechodu mezi vyrobky rozmélnénymi a tekutymi, protoze se vlastné jedna
o jemny protlak. M4 vSak tekutou konzistenci a tedy charakter napoje, ¢ehoz se dosahuje
nejenom jemnym rozdrcenim suroviny, ale také pomérné kratkym zahfevem, ktery je
postacujici pro inaktivaci enzymil, ale nedovoli pfiliSné rozvateni plodi a tim uvolnéni
pektinu a zvySeni viskozity. RozméInénd surovina se odvzdusiuje, nékdy se chutové

upravuje pridavkem cukru, plni se do lahvi a steriluje se [14].

6.3.2 Ovocné §tavy

Ovocné §tavy se vyrabéji témét ze vSech druhii ovoce [30]. Pii jejich vyrobé se po
zakladnich pocatecnich operacich ovoce drti na riznych typech drti¢d (pilkové, talifové
apod.). Drcené ovoce se snadnéji lisuje a zvySuje se tim jeho vylisnost [29]. Pfed vlastnim
lisovanim $tavy se nékdy provadeji zakroky, kterymi se sleduje lepsi uvolnéni st’avy. Je to
odlezeni drti, enzymatické rozruSeni pektinli, nakvaSovéani drti. Vylisovand Stdva se po
pfipadném odvzdusnéni zbavuje kalu na odstfedivkach ¢i filtrech nebo prostou sedimentaci
kalu. Protoze se filtry zanaseji jemnym kalem a propoustéji koloidné rozpustny pektin,
ktery by mohl pfi skladovani §tavy vytvofit dodatecny zakal, €ifi se Stdva jeSté jinymi
koloidné chemickymi zasahy [14]. U cCerstvé vylisované Stavy se nejCastéji pouziva

pektolytické Cifeni a Cifeni tanin — Zelatina.

Pokud se ovocna §tdva ihned nezpracovava, konzervuje se na polotovar. Zékladnimi

polotovary potom jsou:
« ovocné Stavy konzervované chemicky — sukusy
« ovocné §tavy konzervované sycenim oxidem uhli¢itym — matecné stavy

« ovocné stavy konzervované zahustovanim — ovocné koncentraty [29].
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6.3.3 Ovocné mosSty

Mosty se vyrabgji z Cerstvé vylisované §t'avy, kdy je postup vyroby totozny s vyrobou
ovocnych §tav az do okamziku uloZeni ziskaného produktu, nebo z mate¢né Stavy, ktera

se zbavuje oxidu uhli¢itého, znovu se Cifi, filtruje a steriluje [14].

6.3.4 Sirupy

Sirupy se se mohou pfipravovat teplou i studenou cestou. VEétsi mnozstvi sirupll se vyrabi
ze sukusil, ale zvySuje se také podil vyrobkd, do kterych se ovocna suSina dodéva
z koncentratt [19]. Pti vyrobé¢ sirupu teplou cestou se vycCifena a prefiltrovana Stdva svari
s rafinovanym cukrem, nacez se filtruje a po caste€ném zchlazeni se plni do lahvi.
U vyroby studenou cestou se vycifena, piefiltrovana a pasterizovana st'ava necha protékat
vrstvou krystalového cukru. Po jeho rozpusténi se piida kyselina citronova a sirup se poté
jesté filtruje [15]. Sirupy maji vysoky obsah cukrové suSiny, kterd mé podstatny vyznam

pro dlouhou trvanlivost vyrobkt [19].

6.3.5 Ovocna vina

Ovocna vina jsou alkoholické napoje vyrobené alkoholickym kvaSenim upravenych
ovocnych $tav. Technologie ovocnych vin se 1i8i od technologie vim révovych tim, ze se
ovocna Stdva muize upravovat vodou. Vyroba ovocnych vin za¢ina Gpravou $tavy a dale
piipravou zakvasu, kdy se upravuje obsah kyselin a cukrii. Upraveny zakvas se nechava
kvasit. Nasleduje skoleni vina, tzn. stabilizace vina vzhledové 1 chutové [29]. Hotova
ovocnd vina se Casto upravuji pfidavkem alkoholu a kotfeni na tzv. dezertni a dezertni

kofenéna vina [14].
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7 VYBRANE OVOCNE DRUHY A JEJICH VYUZITI
V KONZERVARENSTVI

Pro vyuziti v konzervarenském pramyslu jsou v této kapitole vybrany nize popisované
ovocné druhy. Pro rozsahlost sortimentu ovocnych druhti i jejich odrid jsem se zamétila na
jablka, hrusky, meruiiky, broskve, rybiz, jahody a maliny. Nejvétsi pozornost je vénovana

jablkim jako velmi dtilezité suroviné pro zpracovani v potravinaiském pramyslu.

7.1 Jadrové ovoce

7.1.1 Jablka

V konzervarenském priimyslu jsou u nas jablka jednou z hlavnich surovin, zejména diky
vysokému obsahu pektinu [31]. V obdobi skliziiové zralosti obsahuji 1,0 % — 1,8 %
pektinu, jeho obsah se ovSem s postupujici zralosti snizuje. Obsah sacharidi u jablek kolisa
v rozmezi od 10 do 15 %. Obsah kyselin je zavisly na odridé a pohybuje se v rozmezi od
0,2 % do 1,6 %, nejvyznamnéjsi podil zastupuje kyselina jable€na a citronova. Vitaminy
jsou v plodech zastoupeny rozdilné v zéavislosti na odridé, na délce a typu skladovani
apod. Jablka jsou zdrojem vitaminu C, thiaminu, vitaminu E [33]. Aromatické latky jsou

v plodech jablek zastoupeny predevsim estery kyselin, aldehydy a silicemi [34].

Odrudy jablek se prakticky déli na stolni (OLDENBURGOVO, GOLDEN DELICIOUS)
a mostova jablka (STRYMKA, BIESTERFELDSKA RENETA). Mostova jablka jsou
velmi dulezita, protoze $tava z nich vylisované — jablecny most — je na druhém misté co do
mnozstvi i jakosti ze vSech ovocnych $tav, hned za moStem hrozni. JableCna Stava ma
totiz takové chemické slozeni, ze ji neni tieba fedit ani piislazovat. Jable¢na dienl je pak
zdrojem vhodné suroviny pro vyrobu riaznych ovocnych vyrobki [9, 35]. Diky témto
vlastnostem se jablka pouzivaji pro vyrobu kompotd, protlakli, marmeldd, rosold,

ovocnych koncentratl, mostt, détské vyzivy, pyré, pektinu a také se susi [31].

Pomologicky rozlisSujeme odridy na letni (JAMES GRIEVE, DISCOVERY), ran¢
podzimni (ROSAMUND, RED JAMES GRIEVE), podzimni (OLDENURGOVO) a zimni
(GOLDEN DELICIOUS, IDARED) [36].

Pro kompoty maji mit plody pevnou, nerozpadavou a $tavnatéj$i duzninu. jejich chut’ ma

byt vyrazna a harmonicka, 1épe navinula. Pro vyrobu se doporucuji napt. odridy [31]:
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« JONAGOLD (stfedné¢ pevnd, Stavnatd duzninou, sladce navinuld, aromatickd

a vynikajici chut’),

- JAMES GRIEVE (jemna a $tavnatd duznina, sladce navinuld, jemné navinuld,
velmi dobra chut’) [35],

Obr 1 JAMES GRIEVE

«  GOLDEN DELICIOUS (stavnatd, pevna a jemnd duznina, chut ma navinule
sladkou az sladkou, pfijemné¢ aromatickou, pfi dobrém vyzrani plodi vybornou)
[37],

. GRAVSTYNSKE (pevna, jemna duznina, St'avnata se sladce navinulou, chuti),
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«  BOIKOVO ( pevnd, drobné zrnité, Stavnatd duznina s velmi dobrou chuti),

« COXOVA RENETA (pevna, chruplava duznina s navinule sladkou, kofenitou

a vybornou chuti s vyraznym aromatem) [32],

. dale potom odridy ONTARIO, GLOSTER, ZVONKOVE, JONATHAN a dalsi
[31].

Na vyrobu protlaki jsou vhodné méné zralé plody s co nejvysS§im obsahem pektinovych
latek a pomémé vysokym obsahem kyselin a cukrid. DuZnina plodi by méla byt spise
rozpadava a rozvaiiva. Doporucuji se napf. odridy CRONCELSKE s jemnou,
rozplyvavou, §tavnatou duzninou nebo WEALTHY pro svou jemnou duzninu, mohou se

uzit 1 odridy RED JAMES GRIEVE ¢i JONAGOLD [31, 35].

Pro lisovani se vyuzivaji plody podzimnich a zimnich odriid se zrnitou, siln€ §tavnatou
duZninou. Specidlni mostové odridy maji mit také pevnou duZninu i slupku. U nds se
zpracovavaji téméf vyhradné padla jablka nejriiznéjSich odrid. Dilezité také je, aby
pektinové latky ziistdvaly ve vyliscich a neptfechazely tak do S$téavy. Ze specialnich
mostovych odriid se zpracovavaji napt. STRYMKA pro tuhou a velmi §tavnatou duzninu,
tuhou a silnou slupku nebo BITERFELD se $tavnatou duzninou. K vyrob&é mostl se
uZivaji také stolni odrtidy jako MELROSE, RUBIN, ANTONOVKA, ONTARIO, ERWIN
BAUER ajiné [31, 32].
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7.1.2 Hrusky

Z technologického hlediska se hrusky od jablek li§i malym obsahem kyselin a dale
vétsinou velmi rychlym dozravanim a méknutim [31]. HruSky také obsahuji dvakrat az
tiikrat vice hrubé vlakniny néz jablka [9]. V prumyslu proto nemaji zdaleka takovy
vyznam jako jablka. Jsou vhodnou surovinou pro vyrobu kompotii, mostl, palenek,

v nékterych oblastech se pomérn¢ vysoky podil sklizné susi [31].

Na kompoty se vyuzivaji odridy s plody tup€jSimi u stopky, duzninu maji mit maslovité
konzistence, dostatecn¢ pevnou. Doporucuji se proto odridy WILLIAMSOVA
CASLAVKA, MAX RED BARLETT, CLAPPOVA, HARDYHO ¢&i KIEFER,
MUSKATELKA SEDA, SOLANKA a KONFERENCE. Pro suieni je nejvhodné&jsi odriida
AVRANSSKA, ktera pii suseni vy$§imi teplotami ziskava pifjemnou svétle skoficovou
barvu. K vyrobé mostt jsou to potom WASSERBIRNE a GELBMOSTLER, jez se pé&stuji
ve Svycarsku ¢ Némecku. U nas se tyto specialni mostové odrady nepéstuji, k vyrobé

mostil se pouzivaji padané plody [31].

Obr. 4: WILLIAMSOVA CASLAVKA

WILLIAMSOVA CASLAVKA je diky své jemné, rozplyvavé a velmi §tavnaté duzning
s pfijemné sladce navinulou, vyrazné kotfenitou a vybornou chuti vhodna nejen pro vyrobu
kompoti, ale také pro vyrobu vysoko cenéné odridové palenky. Stejné vynikajici je jeji
cervenda mutace MAX RED BARLETT [31, 35].
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7.2 Peckové ovoce

7.2.1 Meruiiky

Meruniky jsou vybornou surovinou pro kompoty, jednou z nejlepSich na dzemy
a marmelady diky pomérné vyznamnému podilu pektinovych latek, které tvoii az 0,8 %
a také pro svou jemnou a Stavnatou duzninu se sladkou kotenitou chuti. Meruiky se téz

zmrazuji, susi a slouzi k vyrobé aromatickych palenek a likért [31, 38].
Pro konzervérenské zpracovani se doporucuji tyto odridy:

VELKOPAVLOVICKA pro svou velmi §tavnatou duZninu a pifjemné osvézujici,

nakyslou a jemné kotenitou chut’.

Obr. 5: VELKOPAVLOVICKA

MADARSKA s velkymi plody, které maji velmi $avnatou a polotuhou duzninu, pom&rn&
vlaknitou. Duznina se dobie oddéluje od pecky. Tato odriida je vhodna zejména pro vyrobu

kompott.

PAVIOT jako velmi vyborna konzervarenskd odrida. Ma velké plody se S$tavnatou

duzninou s mirn¢ nakyslou a jemn¢ kofenitou chuti.

SABINOVSKA ktera patii mezi nase nejlepsi odriidy jak svou odolnosti, tak i vysokou

plodnosti. Plody maji §tavnatou duzninu s velmi dobrou chuti [39].

Dale také odridy GOLDCOT nebo WEECOT [31].
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7.2.2 Broskve

Ke zpracovani jsou vhodné plody pozdéji dozravajicich odrid, se zlutou od pecky velmi
dobie oddélitelnou duzninou. V konzervarenském priimyslu se zpracovavaji zejména na

kompoty. Na dZemy a marmelady se broskve vyuZzivaji méné Casto [38].

Odrida HALEHAVEN je vynikajici pro vyrobu kompoti, v nichz vynika jeji konzistence,

chut’ a aroma. Duznina ma velmi jemnou strukturu a pevnou konzistenci.

LEDNICKA ZLUTA ma rozplyvavou, jemné vliknitou a piiméfené §tavnatou duzninu
a dobrou, sladce navinulou a kotenitou chut’. Je vhodna ke zpracovani na kompoty, jejichz

kvalit je velmi dobra.

SUNBEAM se také zpracovava na kompoty, ptestoze jeji jemnd a slabé vlaknitd duznina

¢astecné Ipi na pecce.

STARKING DELICIOUS je dalsi odrida vhodna ke konzervarenskému zpracovani, ktera

vynik4 svymi dobrymi chutovymi vlastnostmi.

DalS§imi odrGdami vhodnymi pro zpracovani jsou napi. MORAVIA, SUNHAVEN,
VIVIAN, ELBERTA, CHAMPION [39].

7.3 Bobulové ovoce

7.3.1 Rybiz

Rybiz je velmi diilezitou konzervarenskou surovinou pro své chemické slozeni a také pro
vyraznou aromatickou chut’ [40]. Rybiz miiZe obsahovat az 1,52 % pektinu [5], dostate¢ny
je také obsah cukrii (Cerveny 6,5 — 7,0 %, cerny 8,0 — 8,5 %). V konzervarenském
pramyslu neni zastoupen bily rybiz, je vSak vhodny pro vSechny vyrobky, kde se b&zné
pouzivaji rybizy &ervené. Cervené rybizy jsou vybornou surovinou pro marmelady, rosoly,
vina, zmrazené protlaky, sirupy. Sirupy se ve velké mife pozivaji pii vyrobé
nealkoholickych napoji. Cerné rybizy vzhledem ke své vyrazné chuti, barvé a vysokému
obsahu vitaminu C se zpracovavaji na mosty, marmelady, dzemy, kompoty, sirupy, vina

a ptidavaji se do détské vyzivy [31].
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Z Cervenych rybizi jsou pro konzervarenské vyuziti vhodné napft. odridy:

HOLANDSKY CERVENY, ktery ma stiedné velké, kulaté bobule s kyselej§i aromatickou

chuti.

Obr. 6: HOLANDSKY CERVENY

HOUGHTON CASTLE pro svou aromatickou a kofenitou chut. VIERLANDENSKY,
jenz vynika sladkokyselou a kotenitou chuti. Z dalich odriid jsou to KARLSTEINSKY
CERVENY nebo DREVINSKY  VELKOPLODY.

Z Cernych rybizi jsou to:

HOLANDSKY CERNY s velkymi bobulemi, které maji vyrazné aromatickou, jemné&
nakyslou chut. KARLSTEINSKY DLOUHOHROZEN té7 vynikid svou aromatickou
chuti. SILVERGIETER ma sladkou, jemné& nakyslou chut’ [41].

7.3.2 Jahody

Jahody, jako plody s vybornou chuti a aromatem, se zpracovavaji na kompoty, dzemy,
které patii mezi nejchutnéj$i, marmelady, sirupy, Stavy, proslazuji se, zmrazuji a susi.
Obsah pektinu v jahodach se pohybuje v rozmezi od 0,1 — 0,8 %. Vhodny je také obsah
cukrti (5,4 — 8,0 %) a kyselin (0,5 — 2,1 %) [31].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Pro zpracovani se pouzivaji odrudy:

SENGA SENGANA, ktera ma pevnou a velmi $tavnatou duzninu se sladce nakyslou chuti.
Tato odriida si téZ zachovava stalou barvu pii kompotovani, coz ji fadi k odridam velmi

vyuzivanym.

NL_.. 7. ODANIrY A OTTANTrY ART A

POCAHONTAS s plody o konzervarensky vyborné jakosti pro trvanlivost barvy tmave

cervené duzniny pii zpracovani.

TALISMAN je odridou s pevnou a $tavnatou duzninou, sladce navinulou chuti, ktera je

vhodnd pro zmrazovani [41].

Dale jsou to SENGA FRUCTANA, DAGMAR, INDUKA, TAMARA a dalsi [31].

Obr. 8: INDUKA
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7.3.3 Maliny

Maliny jsou vhodné pro vyrobu kompotli, marmelad, dzemi, protlaki a sirupl. Z malin se
téz vyrabi specialni palenka — malinovice a specidlni vina. Podil pektinu v malinach tvofi

0,1 - 1,5 %, podil cukrti 4,4 — 9,1 % a kyseliny maji zastoupeni v rozmezi 0,4 — 2,6 % [31].

Obr. 9: LLOYD GEORGE

Odriidami vhodnymi pro konzervarenstvi jsou:

LLOYD GEORGE s velkymi plody a velmi dobrou, pfijemné nakyslou a aromatickou
chuti [41].

GATINEAU, ktera ma stiedné velké plody, mek¢i konzistence se sladce navinulou chuti.

Odriida je vhodna pro zpracovani na $tavy ¢i marmelady.
MALLING PROMISE pro své velké plody o dobré, aromatické chuti [42].

Zpracovavaji se také odrady WILAMETTE, ZEVA I, ZEVA II, GRANAT [31].
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ZAVER

Ovoce se fadi mezi zékladni potraviny vhodné pro vyzivu ¢lovéka. Protoze je vSak jeho
udrznost v Cerstvém stavu pomérné nizkd, velmi Casto se konzervuje. Prvni zminky
zakladnich konzervarenskych surovin a slouzi k vyrob& celé¢ tady konzervarenskych

vyrobkii.

Cilem mé bakalaiské prace bylo navrhnout vyuziti ovocnych druhil i jejich konkrétnich
odrid pro vyuziti v konzervarenstvi. Pfi ndvrzich pro vyuziti ovocnych druhli jsem se
rozhodovala na zdéklad¢ ziskanych poznatki o chemickém slozeni ovoce a obsahu
technologicky vyznamnych latek (pektiny, sacharidy, organické kyseliny, ...) a také na
poznatcich o zakladnich konzervarenskych metoddch. Pro rozsahlost problematiky
zpracovani ovoce jsem se konkrétné zabyvala jablky, hruskami, merunkami, broskvemi,

rybizem, jahodami a malinami.

Jablka jsou pro konzervarenstvi hodnotnd diky optimdlnimu poméru kyselin a cukrd,
vysokému obsahu pektinu. Vyuzivaji se pro Siroké spektrum konzervéarenskych vyrobkil
(kompoty, protlaky, marmelady, rosoly, ovocné koncentraty, mosty, ... ) a patii tak mezi
nejvyznamnéj$i ovocny druh pro konzervarenské zpracovani. Hrusky jsou ve srovnani
s jablky méné vhodné pro nizky obsah kyselin a pomérné znacny podil hrubé vlakniny.

Nicméné nekteré odriidy se zpracovavaji na kompoty, mosty ¢i palenky.

Pro vyrobu kompott, zvlasté pak dZzemi a marmelad jsou vyborné merunky, které obsahuji
vysoky podil pektinu a vynikaji svou typickou sladkou kofenitou chuti. Broskve jsou

ovocem zpracovavanym z nejvetsi ¢asti na kompoty.

Velmi vyuzivanym ovocem v konzervarenstvi je také rybiz. Rybiz obsahuje pomérné
vysoky obsah dilezitého pektinu a dostatecné mnoZstvi cukrl. Zpracovavaji se rybizy
¢ervené na marmelady, sirupy, vina, aj. a rybizy ¢erné na mosty, marmelady, dzemy,
kompoty, také do détské vyzivy. S dobrym pomérem cukri a kyselin a dostate¢nym
obsahem pektinu jsou pro zpracovani vhodné jahody, které poskytuji jedny
z nejchutngjSich dZzemu a také kompoty, marmelady, sirupy, mrazi se a proslazuji. Maliny

jsou zpracovavany na marmelddy, dZzemy, sirupy aj.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

aj. ajiné

atd. a tak dale
napf.  napiiklad
tj. to je

tzn. to znamena

tzv. tak zvané



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

SEZNAM OBRAZKU

OBR. 1: JAMES GRIEVE.....cuuciieereenesesscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassassoses 42
OBR. 2: GOLDEN DELICOUS.....ccueuireremcrrsesesessesssessessssesssssssessssessessssesssssssessssesssssas 42
OBR. 3: ZVONKOVE.....uoucrerrerererseressessesessessesessessssssessssessessssessssessesssssssesssssssssessessssesssss 43
OBR. 4: WILLIAMSOVA CASLAVKA....coovrereerereresressesessessssessesssssssesssessssssesssssessssens 44
OBR. 5: VELKOPAVLOVICK A.....uoueeernererereenensessessessessssssssssssssesssssssssssssssssssssesssss 45
OBR. 6: HOLANDSKY CERVENY ....uuuiiirereresesessssessesessssessssessesesssessssssesesesssssens 47
OBR. 7: SENGA SENGANA . ....cceererrerrerrernersesssssssssessessessessessessessssssssssessessessessessssssssssses 48
OBR. 8: INDUK A.....cuoererererrenrennnsessessesssssessessessessessessesssssessssssessessessessessessassssssessesesss 48
OBR. 9: LLOYD GEORGE........uueeeercrereresesssssessessessesssssssssssessessesssssssssssssessssesesss 49



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 56

SEZNAM TABULEK
TAB. 1. CLENENE CERSTVEHO OVOCE NA SKUPINY A PODSKUPINY [2]....10
TAB. 2. CLENENI ZPRACOVANEHO OVOCE NA SKUPINY A PODSKUPINY [1]
..................................................................................................................................... 12
TAB. 3. SPOTREBA OVOCE V CR V HODNOTE CERSTVEHO V KG/OS/ROK
..................................................................................................................................... 14
TAB. 4. OBSAH CUKRU V JADROVEM OVOC.uuoueeeerrereessesssssassssssssssssnsasasns 16
TAB. 5. OBSAH CUKRU V PECKOVEM OVOCuuieieeeeererereresesesesesesesessssssesensssens 16
TAB. 6. OBSAH CUKRU V BOBULOVEM OVOC...uuoueeeeeeeeeeereeresesssessessssssesensssens 17
TAB. 7. OBSAH PROTOPEKTINU V OVOCT (V %0)uuucrerrererersesssseresesesssesesesesssssens 21
TAB. 8. OBSAH PEKTINU V OVOCT (V %) [5]eecreesercreerersereesersesessesesessessssessesesesessens 21
TAB. 9. OBSAH VITAMINU C V OVOCI (V MG NA 100G CERSTVE HMOTY) [9]
..................................................................................................................................... 23
TAB. 10. OBSAH TRISLOVIN V OVOCI (V %) [5]ceeeersererrersererseresersessssersesessessesessene 24



	1 OBECNÁ CHARAKTERISTIKA OVOCE
	1.1 Čerstvé ovoce
	1.1.1 Členění 

	1.2 Zpracované ovoce
	1.2.1 Členění

	1.3 Spotřeba a sklizeň ovoce v ČR

	2 CHEMICKÉ SLOŽENÍ OVOCE
	2.1 Voda
	2.2 Sacharidy
	2.2.1 Cukerné alkoholy
	2.2.2 Technologický význam cukrů
	2.2.3 Sladivost

	2.3 Polysacharidy
	2.3.1 Škrob
	2.3.2 Celulosa a hemicelulosy
	2.3.3 Pektinové látky   

	2.4 Dusíkaté látky
	2.5 Lipidy
	2.6 Organické kyseliny
	2.7 Enzymy
	2.7.1 Enzymové hnědnutí

	2.8 Vitaminy
	2.9 Třísloviny
	2.10 Rostlinné fenoly
	2.11 Minerální látky

	3 konzervace potravin
	4 Nemikrobiální změny potravin
	5 Mikrobiální změny potravin
	5.1 Vylučování mikrobů z potravin
	5.2 Přímá inaktivace mikrobů (sterilace)
	5.2.1 Sterilace fyzikálními zákroky
	5.2.2 Chemosterilace

	5.3 Nepřímá inaktivace mikrobů 
	5.3.1 Fyzikákní a fyzikálně chemické zásahy
	5.3.2 Chemické zásahy (chemoanabióza)
	5.3.3 Biologické zásahy (cenoanabióza)


	6 výrobky z ovoce
	6.1 Výrobky z ovoce s kusovitým charakterem
	6.1.1 Kompoty
	6.1.2 Mrazené ovoce
	6.1.3 Sušené ovoce
	6.1.4 Proslazované (kandované) ovoce

	6.2 Výrobky z rozmělněného ovoce
	6.2.1 Ovocné pomazánky – džemy a marmelády
	6.2.2 Ovocné rosoly
	6.2.3 Ovocné protlaky

	6.3 Ovocné výrobky tekuté
	6.3.1 Tekuté ovoce
	6.3.2 Ovocné šťávy
	6.3.3 Ovocné mošty
	6.3.4 Sirupy
	6.3.5 Ovocná vína


	7 VYBRANÉ OVOCNÉ DRUHY A JEJICH VYUŽITÍ 
V KONZERVÁRENSTVÍ
	7.1 Jádrové ovoce
	7.1.1 Jablka
	7.1.2 Hrušky  

	7.2 Peckové ovoce
	7.2.1 Meruňky
	7.2.2 Broskve

	7.3 Bobulové ovoce
	7.3.1 Rybíz
	7.3.2 Jahody
	7.3.3 Maliny



