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ABSTRAKT

Obchodni fetézce a dalSi obchodni subjekty pozaduji od vyrobcl potravin, aby omezili
popiipad¢ uplné zastavili pouzivani syntetickych azobarviv pii vyrobé potravin. Tato
bakalaiska prace pojednava o vyuziti kurkumy jako piirodniho barviva, které se pouziva

pfi vyrobé plnotucné hoi¢ice.

Klicova slova: azobarviva, hof¢ice, kurkuma, kurkumin, sinapis alba, brassica nigra,

brassica juncea, HACCP

ABSTRACT

The chain stores and the other commercial entities require from food manufacturers to
limit or completely stop the use of azo dyes in food production. This thesis deals with the
use of turmeric as a natural dye that is used in the full-fat mustard production.

Keywords: azo dyes, mustard, turmeric, curcumin, sinapis alba, brassica nigra, brassica
juncea, HACCP
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(%))

Vyrobcei ze vSech primyslovych odvétvi potiebuji naldkat potencionalni zakazniky
pravé na svij vyrobek. Diky konkuren¢nimu boji se tak u vyrobkl sniZzuje cena nebo se
V horSim piipadé vytvaii iluze o dokonalosti vyrobku. Obzvlast¢ markantni je dopad
konkuren¢niho boje v potravinaiském prumyslu. Vyrobci se snazi, aby pravé jejich
vyrobek vydrzel déle, vonél 1épe, byl chutngjsi ¢i barevnéjsi. Veskerych vlastnosti, které
zakaznik diky své neznalosti vyzaduje, je dosahovano pouzivanim raznych aditivnich
latek. At se jiz jednd o chemické konzervanty, které prodluzuji tdrznost potravin, 0

syntetické potravinarské barviva o jichz uc¢inku na lidské zdravi se vedou dlouhé spory.

Konzumni spole¢nost se diky osvété ze stran zdravotnickych zatfizeni a snad i diky
zvySujicimu se vSeobecnému piehledu zacind rozdélovat na dvé frakce. Prvni tvoii lidé,
Kteti bazi po stale dokonalej$im vyrobku. Rajée pfece musi byt dokonale Cervené, at’ je 1éto
nebo zima. Druhou ¢ast pak tvoii lidé, ktefi osveétu a zdravotnické varovani vnimaji. Tato
¢ast populace si tedy zacina uvédomovat, ze napt. hoicice chutna stejné jak v pfirozené

podob¢ tak 1 v uméle ptibarvené formé.

Jednim se zékladnich faktorti ovliviiujicich spotiebitele je barva potraviny.
V mnoha piipadech je to pravé ona, kterd rozhoduje o tom, zda si zdkaznik ten ¢i onen
vyrobek koupi. Prikladem z praxe mtze byt kienova pasta. Ta diky oxida¢nim procesim
prabéhem casu Sedne. Tato barva ovSem vyvolava u spotiebiteli pocit nelibosti, tudiz je
jako takova u potravin nepfijatelnd. Proto se zminénd kienova pasta dobarvuje titanovou
bélobou nebo se pfi jeji ptipraveé pouziva disifiCitan sodny jako silné antioxidacni ¢inidlo.
Ve vysledku je pak kienova pasta snéhové bila a pro zdkaznika se jevi jako velmi kvalitni.

Aby vyrobci potravin uspokojili celou konzumni spole€nost musi najit povéstnou
zlatou stfedni cestu. V pfipadé dobarvovani potravin je jednou z moznosti pouZzivani
pfirodnich barviv. Vysledna potravina ma pozadovanou barvu a navic neobsahuje zadné
syntetické aditivni latky.

r o~

Cilem praktické Casti této bakalaiské prace je podat pichled o druzich nabizenych
kurkuminovych barviv, o jejich vlastnostech a praktickém vyuziti. Popsat zavedeni

kurkumy pfi vyrobé plnotucné hoicice, objasnit ptipadné potize a nabidnout mozna feseni.
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TEORETICKA CAST
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1 HORCICE

1.1 Historie hoi¢ice

Prvni péstovéani rostlin hoi¢ice je dolozeno ve starovéké Cing jiz pred tfemi tisici
let. Spolu s ¥imskymi jednotkami se pak dostala do Recka a dale do Evropy. Jiz v prvnim
stoleti naseho letopocCtu zanechal fimsky autor Columella n€kolik receptii na jeji vyuziti.
Ve francké 1iSi podporoval péstovani hoic¢ice sam Karel Veliky. Ve stiedni Evropé se poté
hoi¢ice $itila jako koteni chudych, ktefi si nemohli dovolit drahy dovazeny pept. Brzy poté
se jednim z tradicnich mist péstovani hoicice stalo Burgundsko. Mésto Dijon ziskalo
monopolni pravo na vyrobu hoicice v celé Francii. Kvalita dijonské hoicice se stala
ptislovec¢nou a svou povést si uchovala dodnes. O francouzském krali Ludviku XI. se
traduje, ze nikdy nevyrazil na cesty bez nadobky s oblibenou hoicici. Ptivrzenci hoicice
byli ovSem i jini monarchové. Naptiklad papez Jan Pavel XXII. udélil svému synovci
¢estnou hodnost dohlizitele nad kvalitou podavané hoic¢ice. Prvni némecka tovarna na
hoft¢ici vznikla v roce 1726 v Diisseldorfu. Jejim hlavnim produktem se stala nové varianta

velmi ostré hotéice, kterd si ziskala oblibu i za hranicemi zemé. !

1.2 Morfologie hoF¢ice

Hoft¢ice patii do celedi brukvovitych, jednoletych bylin s tenkym a rozvétvenym
kotfenem. Maji vzpfimenou, dutou a chlupatou lodyhu a pefenolaloéné listy. Kvéty jsou
v hroznech, svétle aZ Zloutkové Zluté s rovnovazné odstalymi kalisnimi listky. Sesule jsou
od stonku rovnovdzné odstalé, valcovité, se smacklym dlouhym zobanem. Semena
obsahuji glykosidy, které se enzymovym komplexem myrosinazou §tépi v hoi¢i¢né, palivé
silice. V piirod¢ existuje celkem Ctyficet rostlinnych druhl poskytujici hoi¢iéna semena.
V praxi se vSak vyuzivaji pouze tfi z nich. Bilka hotcice (Sinapis alba), ¢erna hoicice nebo
téz brukev ¢erna (Brassica nigra) a indicka, sareptska nebo hnéda hoicice s botanickym
nazvem brukev sitinovita (Brassica juncea), ktera se péstuje predeviim v Ciné a Rusku.

Hoft¢ice roste v teplych oblastech mirného pasma a sklizi se pfed dosazenim plné zralosti,

v v N r 2
difve neZ zaénou semena sama vypadavat. %
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1.3 Rostliny ho¥¢ice

Hofi*¢ice bila vznikla z plevelnych druhi
rozSifenych ~ vseverni  Africe v oblasti
Stfredozemniho mofe a v Malé Asii. Jeji kulturu
znali jiz stafi Egyptané, Rekové a Rimané a
zuzitkovali ji jako olejninu, zeleninu, pochutinu
a vyuzivali ji také k Iékatskym ucelim.
Zapadoevropské 1¢€karské spisy a herbare z 9.
stoleti popisuji hoi¢ici hlavné jako zahradni a
lIékaiskou plodinu. Jeji rozsifeni jako polni

kultury je novéjsiho data a v odborné literatute

se objevuje koncem 18. stoleti ve spojitosti se . e

Obrazek 1 Hot¢ice bila (Sinapis alba)
zelenym hnojenim, vcelafstvim a jako surovina
pro ptipravu tabulovych hoicic. Ze semen hoicice bilé se ziskava polotuhnouci jedly olej
jasn¢ zluté barvy. Olej ziskdvany lisovanim za studena ma vybornou kvalitu pro
potravinarské zpracovani. HoiCice bila se pouziva v konzervarenském prumyslu, pii

vyrobé pokrmovych tukdl, v primyslu farmaceutickém a pfi vyrobé mydel. [23]

Hofc¢ice ¢erna je stara kulturni rostlina.
Byla znama véts$iné starovékych narodi. Stejné jako
hoi¢ice bila se péstovala jako zelenina, k 1ékafskym
ucelim a pro vyrobu tabulovych hoi¢ic. Dodnes
plané roste v oblastech Stfedozemniho moie a
vMalé Asii. U nas se casto vyskytuje jako
zplanujici rostlina. V celosvétovém méfitku se
péstuje na relativn¢ malych plochach, hlavné
v zapadni Evropé¢ a v oblastech Stfedozemniho

more. 2%

Obrazek 2 Hoi¢ice ¢erna (Brassica nigra)
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Hoi¢ice sareptska pochazi z Indie a
Ciny. Koncem 18. stoleti se poprvé objevuje na
jihu Ruska, a to hlavné v suchych oblastech

v Povolzi. 2%

Hofc¢ice rolni knam byla zavleCena
ZOrientu na samém pocatku zeméd¢elské
kultury. Velmi se rozsifila jako jednolety ale

velmi uporny plevel. [25]

Obrazek 3 Hoicice sareptska (Brassica juncea)

1.4 Druhy ho¥&ice pro kuchyiiské pouziti

Pro kulinatské ucely se dnes vyrabi rozsdhla Skala nejraznéjSich druhii hoicic.
Jemna hoicice se piipravuje ze semen hoicice bilé, zatimco pikantnéjsi dijonska hoicice
smi pochéazet pouze ze semen hoicice sareptské, k niz se ptidd Stdva z nezralych hrozni.
Od spojeni moStu a hoic¢i¢ného extraktu je také odvozeno latinské oznaceni hoicice
mustum ardens (pal¢ivy most), znéhoz vznikl francouzsky vyraz moutard, némecky
Mostrich ¢i anglicky mustard. Ostiejsi ptichut’ maji také hoiCice piipravované ze semen
hot¢ice cerné. Kremzska hoicice vznika smichdnim semen sarepstské hoicice se semeny
hoi¢ice bilé.

Soucasti vSech tabulovych hoicic byva vyjma hoi¢i¢nych semen také nejriznéjsi
koteni a ptfisady. NejCastéji se ve spojeni s hoi¢ici pouziva kien, bazalka, estragon nebo
mata. PikantnéjSich chuti se docili ptidanim papriky, pepie ¢i zdzvoru. Naopak jemnych
chuti se docili pouzitim hrubé umletych semen, ktera mohou byt i oprazena. V praxi se
sladké chuti dosahuje pfidanim cukru. Hoi¢ici je mozné ovSem osladit i jableCnym pyré,
malinovym sirupem. Pfidanim fiki ¢i1 pomerancu ziskava hoicice exoticky nadech. Pro

labuzniky se vyrabi hoi¢ice s whisky, chardonnay nebo se Sampanskym. [5]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

1.5 Alternativni vyuZiti hoitice

K malokteré byling se tak hodi réeni "Uz staii Rekové
fikavali...“. Ti totiz véfili, ze hotcici vénoval lidem sdm fecky bih
1ékarstvi Asklépios. Davno piedtim vSak vyuzivala zlutd seminka
tradicni ¢inskd medicina. V mirnych davkach vyvolava hoicice
prokrveni zazivaciho traktu, a tim lep$i traveni i latkovou vymeénu.
Samo hoi¢i¢né semeno se doporucuje pii nechutenstvi, Spatné funkci
sttev, liné ¢innosti Zaludku a néchylnosti k zacpé. Pti delSim uzivani
snizuje hoi¢iény olej vylucovani moci, takze by se mu meli vyhnout
nemocni se zadnétem ledvin. Na bolesti kloubii a zad se hodi kaSovité

obklady z hot¢i¢né mouky a vody. Ty nesmi ale piijit pfimo na kizi,

protoze jsou velice drazdivé. Pii zanétech hornich cest dychacich se

stejnym zpluisobem pouzije téchto " naplasti" také na hrudnik; uvolni se Obrézek 4 Hofgicny
tim dychaci cesty, ¢imZ se zvySi schopnost snadného odkaSlavani. oej

V soucasné dobé se zkoumaji i protinadorové ucinky glukosinulétii

obsazenych v brukvovitych rostlinach, tedy i v hoicici. Tyto latky maji 1écebné
antioxidacni ucinky.

Hof¢ici lze pouzit také pii fytoremediaci. Fytoremediace znamend vyluhovani
tézkych kovii z plidy pomoci rostlin. Hoi¢ice patii mezi rostlinné indikatory a pravé tato
vlastnost vedla K jejimu pouziti pfi dekontaminaci ploch zneéisténych tézkymi kovy.
Bézna hoicice hnéda, Brassica juncea, vyborné absorbuje olovo, chrom, kadmium, zinek
¢i méd’. Lze ji také vyuzit jako stabilizatoru koncentrace selenu v orné piidé, kde by jinak
nebylo mozné péstovat zdravotné nezavadné potraviny. Vyhodou fytoremediace pomoci
hot¢ice je to, Ze hotCice dozrava velmi rychle a je tedy mozné za jedno vegetacni obdobi
dosdhnout az tfi sklizni a tim urychlit dekontaminaci plidy. Obecné fytoremediace
poskytuje ekologicky bezpecné prostiedky na dekontaminaci pidy, které jsou vyhodnéjsi
nez soucasné metody ulozeni znecisténé pidy na skladkach, kde muzou v budoucnu
zpusobit problémy. Odstranéni rostlin obsahujici toxiny je velmi rychlé — spali se. Popel
toxiny obsahuje, ale v mnohem mens$i koncentraci, takze ho lze odstranit levné&ji. Je

dokonce mozné zbytky kovil vylougit a recyklovat. ™
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2 LEGISLATIVA VZTAHUJICI SE K VYROBE HORCICE

2.1 Vyhlaska

Podle zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich se hoicici rozumi
potravina, ktera je vyrobena z mletych semen hoicice bil¢, kvasného octa, jedl¢é soli, smési
kofeni a cukru. Popfipadé¢ je mozné tuto potravinu umeéle dobarvit piirodnimi ¢i
syntetickymi barvivy. Plnotu¢na hoicice pak podle zdkona musi obsahovat pouze semena
zlutych druhii hoicice bilé. Kremzskou hoicici se rozumi hoicice vyrobend ze semen
zlutych odrid hoicice bilé s ptidavkem drcenych semen hoic¢ice ¢erné. Je-li plnotuc¢na
hoi¢ice upravena napiiklad piidavkem ovoce ¢i zeleniny nebo je-li upravena v chutovych

~ e ;owe . ;- I M e <71..r [6
vlastnostech, napt. hoic€ice francouzska ¢i anglicka, jednd se o tzv. hot¢ici specialni. 6]

2.2 Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost ho¥¢ice

Plnotu¢na hofc¢ice je jemnd, homogenni, kasovitd hmota bez hrubych castic.
Pfibarvena hof¢ice je jasné zlutohnéda, nepiibarvena je Sedozluta az Seda s chuti fiznou a
pal¢ivou. Kremzska hoi¢ice ma kasovity vzhled s viditelnymi kousky drceného seminka
hot¢ice ¢erné. Pro kremzskou hoicici je charakteristicka Zlutohnéda barva a fizna, palciva a
nasladla chut. Specialni hoicice je jemna homogenni hmota, ve které se mohou
vyskytovat kousky piidaného ovoce nebo zeleniny. Barva a chut specialni hoi€ice je

v vr o .o , - . 6
predevsim ovlivnéna druhem pfidaného ovoce ¢i zeleniny. 6]

Tabulka 1 Fyzikalni a chemické jakostni pozadavky

Hoft¢ice

plnotucna a specialni kremzska
susSina v % nejméné 20 32
cukr jako sacharosa v % |50 u  specialni  se
nejméné nestanovuje 10
kyselost jako kyselina octova 25 19

v % nejvyse

tuk v % nejméné 3,6 -

pisek v % nejvyse 0,1 0,1
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3  VSTUPNI SUROVINY PRO VYROBU PLNOTUCNE HORCICE

3.1 Pitna voda

vvvvvv

prosttedi pro vétSinu chemickych a biologickych procesii, které se podileji na kazeni
potraviny. Proto ma voda pii vyrobé hoicice kliCovy vyznam. Pitnd voda pouzivana pii
vyrob¢ hoicice nesmi obsahovat choroboplodné bakterie. Jejich pfitomnost je indikovana
nalezem koliformnich bakterii typu Escherichia Coli a poukazuji na znecisténi pitné vody
vykalovymi latkami pfes pladni vrstvy nebo na kontaminaci zneCiStujicimi latkami
Z povrchu pudy. Teplota pouzivané pitné vody by se méla pohybovat v rozmezi 7-12°C.
Tvrdost vody vyjadfena jako koncentrace oxidu vapenatého CaO ve 100 ml se musi
pohybovat v rozmezi 4-25 mg. Pfisn¢ je vymezena i koncentrace ve vodé ptitomnych

t&7kych a skodlivych kovi, kationti a aniong.

3.2 Hoi¢i¢né semeno Zluté

Pro vyrobu plnotu¢né hoicice se pouziva semeno hoi¢ice Sinapis alba L. Jako

2%

MW w

vysledna hodnota vlhkosti by neméla presdhnout 10%
b) obsah pfimési se stanovuje vytiidénim a jeho hodnota by neméla ptesahnout 3%, za
piimési se povazuji:
e semena vSech ostatnich kulturnich olejnin
e semena porostla se ziejmymi znaky kliceni
e zlomky semen bez ohledu na velikost a dale semena poskozena Skidci
e semena se zménénou barvou slupky a s ¢astecné poruSenym jadrem
e semena hofCice nevyzrald, zelené barvy nebo s normalni barvou ale se

zelenym jadrem
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C) obsah necistot se stanovuje vytfidénim ze vzorku, ktery byl zbaven piimési a
hodnota necistot by neméla piesahnout 0,5%, za ne€istoty se povazuji:
a. semena vSech kulturnich i plan€ rostoucich rostlin s vyjimkou téch, ktera
Jjsou zafazena do pfimési

b. semena bez jadra vSech druhl olejnin nebo semena s uplné¢ vyhlodanym

jadrem
C. semena se zmeénénou barvou slupky v dusledku suseni ¢i samozahtivani
d. semenas hnédym az tmavym jadrem
e. ostatni organické necistoty jako ¢asti stonkd, lodyh, Sesuli, listti apod.

f. anorganické necistoty, tj. zemina, pisek, kaménky, kovové nebo sklenéné
Castice apod.
d) obsah tukd se stanovuje extrakci ethyletherem a jeho maximalni ¢i minimalni

hodnota neni vyhlaskou stanovena

Kontrola jakosti seminka se provadi po kazdé piejimce nové dodavky. Stanovuji se
vySe zminéné parametry. Vyhovuje-li semeno normé, je uskladnéno v 50 kg pytlich na
drevénych paletach ve sklad€, ve kterém je neustale kontrolovana teplota a vlhkost, aby
nedoslo k rozvoji nezddoucich mikroorganismil. Pfi zvySené vlhkosti a teploté¢ dochéazi

Kk napadeni seminka plisnémi.[6]

3.3 Kvasny ocet

Kvasny ocet je potravina, kterd vznika biologickym procesem kysani lihu, ktery je
obohacen o octové bakterie. Do plnotu¢né hoicice se neptidava pouze pro zlepseni jejich
organoleptickych vlastnosti, ale zaroven proto, ze snizuje hodnotu pH, ¢imz snizuje
mozZnost kontaminace a rozvoje mikroorganismi. Kvasny ocet je €ird, bezbarva az slabé
zlutd kapalina. Za jakostni ukazatel se povazuje kyselost vyjadiena jako obsah kyseliny
octové. Ta se stanovuje titratni metodou a nemeéla by presahnout 10%. V praxi se ovSem

pfi vyrobé plnotucné hotcice Casto pouziva i1 20% kvasny ocet. [l
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3.4 Cukr

Cukr je ptirodni disacharid sacharoza, slozeny z glukozy a fruktézy. Pro vyrobu
plnotuc¢né hoicice se pouziva bily cukr krystal. Za jakostni ukazatel u cukru se povazuje
polarimetricky stanoveny obsah sachardzy, ktery by mél byt vyssi nez 99,7%. Do vyrobny
je dovazen vétSinou v papirovych 50kg pytlich uloZzenych na dievénych paletach. Cukr je
uskladnén ve skladé s kontrolovanou teplotou a vlhkosti, aby nedoslo k zvlhnuti cukru a

jeho néslednému napadeni plisnémi. [

3.5 Jedla sal

Jedlou soli je potravina, kterd obsahuje v susiné nejméné 98% chloridu sodného.

Jiné jakostni pozadavky na jedlou sil nejsou stanoveny. [6]
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4 TECHNOLOGIE VYROBY PLNOTUCNE HORCICE

Vyroba plnotuc¢né hoicice se sklada ze tfi kroki a to pfiprava zamelu, mleti zamelu
a zrani polotovaru. Cely vyrobni proces je diskontinualni a trva asi 4 hodiny bez zapoctené
doby zrani. Ta je ovSem individudlni a zavisi pouze na vyrobci, jak dlouho neché polotovar

v

zrat. Plati ovSem pravidlo, ze ¢im delsi je doba zrani, tim kvalitné;si je vysledna hoicice.

4.1 Priprava zamelu

Zamelové nadrze jsou nerezové nadrze o objemu 2000 litrti. Jsou opatiené
lopatkovymi michadly s rychlosti otaceni 25 ot/s. Pro vytvofeni zamelu je dilezité nejprve
napustit recepturou stanovené¢ mnozstvi vody a octa. Po ukonceni napousténi se spusti
michani a nasypkou se do zdmelové nadrze vsype cukr a stl. Pfesné¢ navdzené mnozstvi
seminka se vsype do zasobni nasypky u suchého mlyna. Zni je semeno Snekovym
dopravnikem prabézné sypano do suchého mlyna. Tzv. suchy mlyn, je kladivkovy
trojramenny mlyn opatfeny sitem s primérem ok 3 mm. V ptipadé barvené hoicice se
pfida rozpusténa potravinaiska barva, nejbéznéji Sunset Yellow. Na zavér se k zamelu
prida konzervant a smés specialniho kofeni. Takto pfipraveny zdmel se neché alespon 2
hodiny michat, aby doSlo k nabobtnani hoi¢icného seminka. Neni vhodné zadmel semlit
thned po namichéni, protoZe vysledny polotovar ma krupickovou texturu, je fidky a ve
zracich nadrZich se kapalna faze oddéluje a usazuje se u dna, coz ma neptiznivy vliv pro

nasledujici technologicky proces plnéni hoi¢ice do uzivatelského baleni.[

4.2 Mleti zamelu

Po uplynuti doby potifebné k nabobtnani zdmelu se ptikracuje k samotnému mleti.
Mleti probihd na tzv. mokrém mlynu. Mokry mlyn je opatfen dvéma mlynskymi
karborundovymi kameny, jejichz vzdalenost je plynule regulovatelna. Vysledna vzdalenost
mezi mlynskymi kameny urcuje texturu polotovaru. Tuto vzdalenost upravuje operator
mokrého mlynu podle subjektivniho hodnoceni vysledného polotovaru. Cim dal od sebe
jsou patrné jeho nerozemleté kousky. Takto se naptiklad pfipravuje hoi¢ice kremzska, u
které je tato textura zddouci. Hoi¢ice plnotuéna méa mit jemnou, homogenni konzistenci,
tudiZ je vzdalenost mezi mlynskymi kameny minimalni. Pfi velkém pfiblizeni mlynskych
kament vSak jiz dochazi k ,,naSlehani polotovaru. Hoi¢ice je plnd vzduchovych bublinek,

které z polotovaru velmi pomalu unikaji. Pfi mleti se hoi¢ice zahtiva az na 30°C. Je proto
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vhodné ji pii Cerpani z mokrého mlyna do zracich nadrzi chladit na pritokovém vymeéniku

tepla. V této fazi vyroby ma polotovar plnotuéné horice svétlozlutou barvu.

4.3 Zrani polotovaru

Zraci nadrze jsou nerezové nadrze opatfené lopatkovym michadlem s rychlosti
otaceni cca 20 ot/s. Polotovar je do nich piivadén z mokrého mlyna. Dobu zrani, jak je
uvedeno vyse, si urcuje vyrobce sam. Avsak, je dilezité¢ si uvédomit, ze Cerstvé pomletd
hoi¢ice ma ftidsi konzistenci a teprve zranim ziskava spravnou hustotu. Nerozpustna
vldknina obsazena v seminku absorbuje vodu, ¢imz polotovar houstne. Tento proces vSak
vyzaduje urcity cas. DalSim divodem, proC je tfeba nechat polotovar vyzrat je ten, Ze
Cerstvé pomletd hoicice je velmi paliva. Diivodem je pfitomnost hoi¢icného oleje, coz je
smés tékavych latek obsahujicich siru. Hot¢i¢ny olej je ve vodé nerozpustny ale t¢kavy
s vodni parou. Tvoii ¢ichové a chutové aroma mnoha rostlin. V semenu hoi¢ice jsou
pfitomny z mensi ¢asti izothiokyanaty a z vét§i Casti glukosinolaty. Nejrozsifenéjsi je
glukosinolat sinigrin, nejvice zastoupeni v semenech hoicice cerné, ktery se Stépi
enzymem myrosindzou na alylizothiokyanat. Cerstvé pomleta hof¢ice obsahuje asi 0,35%
alylizothiokyanatu a je tedy prakticky nepozivatelna. Po 6tydennim dozravani klesne jeho
obsah na zhruba 0,1% a po 5 mésicich se jeho obsah sniZi na necelé 0,04%. Semena
hot¢ice zluté ovSem obsahuji 1 u€innou latku p-oxybenzylizothiokyanat. Tato latka neni
prchavé a tudiz si hoicice 1 po del§i dob¢ zrani ponechd mirné€ tfiznou, ale ne nepiijemné,
pal¢ivou chut. B&hem zrani a v disledku oxidacnich procesi se hoicice barvi do

#lutohn&dé az okrové barvy.

4.4  PInéni hoi¢ice do spoti-ebitelského baleni

Nalezit¢ uzrala hoicice se v nésledujicim technologickém kroku plni do
spotiebitelskych obalt. Nejbéznéjsim materidlem pouzivanym pro vyrobu obalt je plast,
Casto se vSsak muzeme setkat i se sklenénymi obaly. Z plasti se nejcastéji pouziva
polystyren, polypropylen a polyethylen.

Polotovar se ze zracich nadrzi ptecerpava do zasobnikd u plnicich linek. Pomoci
pistového plnice se davkuje stanovené mnozstvi do Cistych obali, které jsou urceny pro
piimy styk s potravinami. Tyto obaly musi byt suché a prosté¢ vSech necistot. Po naplnéni
hoi¢ice do obalu nasleduje zavirani. To probihd ruéné nebo automaticky s ohledem na

vlastnosti plnici linky. Na obal se natiskne Cislo Sarze a datum minimalni trvanlivosti.
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V nésledujicim kroku se obal polepi etiketou. Nékteré typy oballi v§ak mohou mit dilezité
informace jako napiiklad slozeni ¢i hmotnost predtistény jiz od vyrobce. V takovém
piipadé etikety nejsou nutné a vyrobek se ptimo sklada do hromadného baleni. Hotova
baleni, kterd jsou nasklddana na dfevénych paletich se nasledn¢ odvazi do skladu

s kontrolovanou teplotou. U hot¢ice je deklarovana teplota pti skladovani 1-25°C. o

4.5 Vyuziti hoi¢ice v gastronomii

Hoft¢ice, at’ uz jako rostlina nebo jeji semena, popiipadé pasta z ni vyrobend ma

v gastronomii velmi Siroké uplatnéni.

45.1 Horciéné semeno a horci¢ny prasek

4

Hof¢i¢né semeno se z nejvetsi ¢asti pouziva pro pripravu hoicice samotné. Casto se
ho vSak vyuziva pro pifipravu marinad na maso, opét na zalivky do zeleninovych salati a
pfedevsim se hoi¢i¢né semeno pouziva k ptiprave sladkokyselych nalevii. Hoi¢icny prasek

lze vyuzit pro ptipravu marinad, polévek a dokonce i pro ptipravu kofenénych pernikd. [1]

45.2 Horcice

Hoicice se v gastronomii nepouZziva jen jako pochutina poddvana k masu, ale 1 jako

jedna ze vstupnich surovin pro piipravu riznych omacek, marinad a zalivek. g

4.6 Horidice jako konzervaéni prostiedek

4.6.1 Konzervace vina pomoci hor¢ice

V roce 1961 publikovali Dr. D. K. Calenko a Dr. T. F. Korsakovova z Moskvy
studii o testovani konzervace evropskych a slovanskych vin hot€¢i¢nym praSkem. Podle této
studie pouzili 0,4g hotf¢i¢ného prasku na 1 litr vina. Takto konzervovand vina méla vysoké
chutové a aromatické kvality a byla téméf identickd s vin pfipravovanymi klasickymi
procedurami. Stejnym zpisobem se v roce 1949 pokusil jiny védecky tym konzervovat

ovocné Stavy. Zjistilo se, ze ptidavek hot¢i¢ného oleje nebo jeho ekvivalentu v podobé
. KA
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4.6.2 Konzervace masa pomoci hoicice

V roce 1951 publikovali G. B. Dubrovova, N. I. Kovaljev a M. S. Osmolovska
studii nazvanou ,,Experimentalni konzervace masa v hoicici“. Podle nich se syrové maso
dobu az 144 hodin. Po tak dlouhé dobé vSak mélo maso tak silnou hof¢i¢nou ptichut’, ze

bylo prakticky nepozivatelné. !

4.6.3 Konzervace chleba pomoci horc¢ice

A. Z. Kamaletdinov publikoval v roce 1958 zpravu ze svého vyzkumu nazvanou
»Konzervace chleba pro pouziti horolezci®. Podle jim publikovanych vysledki 1ze chleba
uchovat az po dobu dvou meésici pokrytim jeho povrchu tenkou vrstvou hoicice a

zabalenim chleba do dvou vrstev voskovaného papiru. [

4.6.4 Konzervace kofenové zeleniny pomoci horc¢ice

V roce 1959 publikoval praci ,,Vyuziti antiseptik a antibiotik pfi konzervaci mrkve*
A. 1. Grinum. Hoi¢ice byla jednou z antiseptickych latek pouzitych pfi tomto pokusu, pfi
némz se mrkve smichaly S antiseptickymi latkami, a uskladnili v kbelicich s piskem. Po

160 dnech bylo 92% mrkve chranénych mletou hoicici prohlaseno za pfijateln€ kvalitni. [
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5 AZOBARVIVA

Azoslouceniny jsou chemické slouceniny obsahujici funkéni skupinu R-N=N-R',
kde R a R' mize byt bud’ aryl, nebo alkyl. Azoslouceninami jsou nazyvany proto, ze
obsahuji skupinu -N=N-. Stabiln&jsi derivaty obsahuji dv¢ arylové skupiny. Nazev azo
pochézi ze slova azote, francouzského nazvu dusiku odvozeného z feckého a (ne) + zoe
(zit).

V dusledku n-delokalizace maji arylové azoslouceniny zivé barvy, zvlasté Cervené,
oranzove¢ a zluté. Proto se pouzivaji jako barviva (azobarviva), naptiklad disperzni oranz 1.
Neéktera azobarviva, napiiklad methyloranz, se pouzivaji jako acidobazické indikatory,
protoze kyselina a pfislusna stil maji rtizné zbarveni. Vyvoj azobarviv byl dulezitym

krokem v rozvoji chemického pramyslu. 6]

5.1 Potravinaiska barva Sunset Yellow pouZivana p¥i vyrobé plnotu¢né hoi<cice

Jedna se o synteticky vyrdbéné Zluto-oranzové barvivo o

V potravinafském primyslu ozna¢eném jako E 110. O vyrobé

této potravindiské azobarvy neni mnoho informaci, diive se 038@N;N O
vSak kjeji vyrobé pouzival uhelny dehet. Pro svou jasné

oranzovou barvu je tato latka hojn€ vyuZivdna v O
nealkoholickych népojich, v mnoha druzich sladkosti, v 80y
pekaiskych vyrobcich, v merufikovém dzemu, marcipanu, opraek 5 Vzorec barvy
zmrzling, hot¢ici, Zvykackach, instantnich polévkéach a dalSich. Sunset Yellow

Vyuziva se také ve farmaceutickém primyslu a k netrvalému

barveni vlast a v ostatni kosmetice.

Sunset Yellow je chemicky odvozena od latky Sudan I, coz je prokazany
karcinogen a mize se ve zluti objevit jako neCistota. Miize vyvolat alergické a astmatické
reakce, kopfivku, otoky klize, vyrazku ¢i drazdit Zaludek a vyvolat zvraceni nebo prijem.
Latka je v podezieni ze zplisobovani détské hyperaktivity a mize vyvolavat nesnaSenlivost
aspirinu.

Pouziti latky je zakdzano v Norsku a Finsku, planuje se jeji zdkaz ve Velké Britanii
a organizace FDA podala navrh na zakazani v EU. V USA i CR je jeji pouziti viak stile

povoleno. [®
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6 KURKUMA

6.1 Morfologie rostliny

Kurkuma patii do ¢eledi zazvorovitych.
Jejim domovem je Jihovychodni Asie. Jedna se
o mnoholetou travni rostlinu dortistajici vysky
az 1 metr. Ma zazvoru podobné ovalné listy.
Roste pfiblizné ve vySce 1500 metri nad
motem, pii teplot¢ 20 az 30°C a primérném
uhrnu srazek vice nez 1500 mm rocnég. Piscito-
hlinit¢ pady jsou pro kurkumu z hlediska

pestovani nejvhodnéjsi, lze ji vSak péstovat

prakticky na vSech typech puady. Kvéty této
rostliny jsou podobné lotosu, jsou az 20 cm Qprazek 6 Kurkuma (Curcuma longa)

dlouhé, se spiralovitym listem. Dobfe rozvinuta

rostlina ma az 7 kvétenstvi. Kvete od ¢ervence do fijna. Plody vsak tvoii ztidka. Pozd¢ na
podzim, v listopadu, nastupuje po obdobi kvétu obdobi klidu, rostlina je v tuto dobu bez
listd. Rostlina ma rada vyssi vlhkost a obdobi dlouhych svétlych dni. Pti nedostate¢ném
osvétleni se zpomaluje riist, zkracuje se délka kveteni, sniZuje se intenzita zabarveni listk.
Rozmnozuje se délenim kotenil

Kurkuma je zndma vice nez 3000 let a s jejim péstovanim zaali jiz staii Cihané a
Indové. Jiz ve stfedoveku probihal ¢ily obchod s touto rostlinou. Pozdéji bylo zjisténo, ze
lepsich ucinkt kurkumy je dosahovano pii kombinaci této rostliny s jinym kofenim. Tak
vznikla skupina kofeni dodnes oznacovana jako kari kotfeni. V indické kuchyni je kurkuma
jednim z nejpouzivanéjSich kotfeni. Kurkuma vyrazné zlepSuje chut’ k jidlu, ¢ehozZ se
vyuziva pii 1écbé nechutenstvi. Lze ji doporucit jako dietni kotfeni, nebot’ neplisobi
drézdivé jako pept.

Indové ovSem pouzivaji kurkumu 1 jako Iék. Kurkuma totiz pisobi podobné jako
dobfe Cdisti pory v kuzi. V nékterych cCastech Indie si divky oplachuji tvaf vodou
s kurkumou. Tento ozdravny roztok reguluje ¢innost mazovych zlaz, chrani plet’ pied akné,
zlepsSuje prokrveni pokozky, podporuje tvorbu kolagenu, ¢imz ptispiva k regeneraci kiize a

navic zanechava divkam plet' se zlatavou zafi. PraSek ziskany s kurkumy smichany
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s medem uvoliyje hleny a napomaha snadnému vykaslavani. Pfi 1é€bé otokii a vyroni se
podava kurkuma rozmichand v horkém mléce. Tento 1ék vykazuje mirné anestetické
ucinky a tlumi tak bolest. Pti zanétech dolnich cest dychacich nebo pii Skytavce doporucuji
indicti 1écCitelé inhalovat kurkumovy prasek. Kurkuma také vykazuje protinddorové
vlastnosti, protoze tlumi aktivitu nékterych bilkovin, které stimuluji rust nadorovych

bun¢k. Kurkuma také snizuje hladinu cholesterolu v Krvi. [4]

6.2 Kurkumin

Kurkuma mé zlutou barvu, kterd se vyuziva jako
pfirodni barvivo. Obsahuje barvivo turmelik, které je velmi

dobfe rozpustn¢ v ethanolu. Oddenek je velmi bohaty na &= G s

C e , vx: o . e AR

terpeny, tumerton, zingiberin, ostré hoiciny a silice. Jakmile ~,‘f'"é':_ S
b g e

(e 4 'n"‘ N

zadina nadzemni ¢ast kurkumy vadnout, zacinaji se vyhrabavat A

podzemni oddenky. Ty se oddéluji od pfilnavych kofend,

namaci se do vrouci vody a suSi se na slunci. Spafenim se oy 4,0k 7 Kurkumin
turmelik rozsiii z bundk do celé rostliny. Zluté barvivo se pak

extrahuje macenim vysusené rostliny v ethanolu. Vyextrahované barvivo, ozna¢ované jako
kurkumin, se pouziva v potravinaiském primyslu k barveni potravin, syrti a masla. Lze ho
ovSem vyuzit i k barveni riznych predméti a to dokonce i k barveni kovii. Mimo to
kurkumin zvySuje produkci zluci, chrani jatra pfed toxickymi latkami, ma antioxidacni
ucinky, nebot’ ni¢i volné radikaly a brani vzniku nador. Vodny extrakt kurkuminu lehce

snizuje krevni tlak a stejné jako kurkuma samotna snizuje hladinu cholesterolu v krvi. 4
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PRAKTICKA CAST
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7 SYSTEM HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point neboli HACCP, v praxi Casto oznaovan
také jako Systém kritickych kontrolnich bodl, se pouzivd k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin. HACCP slouzi k preventivnim opatfenim, postuptim a ovladani
nebezpeci ndkazy potravin a pokrmd, ke kterym by mohlo dojit béhem vyroby, zpracovani,
manipulaci, skladovani ¢i pfi prodeji spotiebiteli. Cely systém musi byt peclive
dokumentovan a evidovan. Syst¢ém HACCP udava jaké prosttfedky a postupy jsou nezbytné
k tomu, aby se pfedchazelo nebezpecim, ktera ohrozuji zdravi konzumenta jesté pied tim,
nez se mohou projevit. Zavedenim systému HACCP do potravinaiské vyroby je zajisténo,
ze vysledny vyrobek bude zdravotné nezévadny, standardné vykazujici shodné a

zakaznikem o¢ekavané znaky. Zavadéni systému HACCP probiha v nasledujicich krocich:

7.1 Zavedeni diagramu vyrobniho procesu pri vyrob& plnotuéné hor¢ice

Utelem je sestaveni jednoduchého diagramu sledu vyrobnich operaci, na jehoz
tvorb& se podileji vSichni ¢lenové HACCP tymu. Piimo v misté vyroby je sestaveny

diagram ¢leny tymu potvrzen popiipad¢ upraven.

viz. ptiloha 1 a 2

7.2 Analyza nebezpedi v systému HACCP p¥i vyrobé plnotuéné hoicice

Nebezpe€im se rozumi jakykoliv biologicky, chemicky ¢i fyzikélni Cinitel, ktery
vede Kk ohrozeni zdravi spotiebitele. Pro posouzeni nebezpeci slouzi tzv. formulaf analyzy
nebezpeci, na jehoz zakladé CElenové HACCP tymu analyzuji kazdy krok vyrobniho
procesu a oznaci jej jako kontrolni ¢i kriticky bod. Pro kazdy kriticky bod se stanovuji
kritické meze, aby mohlo probihat méfeni a byla zajiSténa kontrola nad zdravotni
nezavadnosti potraviny. Jakékoliv piekroCeni kritickych mezi znamena opusténi

zvladnutého stavu a je tieba provést napravna opatieni.

viz. ptiloha 3

7.3 Stanoveni napravnych opatfeni pro kriticky bod

Népravna opatfeni udéavaji, jakym zplsobem se zachéazi s neshodnym vyrobkem.
Stanovuji smérnice jak neshodny vyrobek oznacit, jak jej oddélit od ostatni vyrobni Sarze i
jak jej zlikvidovat. Systém napravnych opatieni taktéz dopomahd k odhaleni pficin

neshody vyrobku, ¢imz se zabrani opakovani vzniku neshody. Tym HACCP zajistuje po
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celou dobu vyroby kontrolu zdravotni nezdvadnosti produktti a hygieny vyroby a pokud
rozhodne o priijeti napravnych opatfeni, uruje zplsob, termin pro jejich plnéni a

vyhodnocuje u¢innost téchto opatteni.

viz. ptiloha 3
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8 ZAVEDENI KURKUMY PRI VYROBE PLNOTUCNE HORCICE

Zluté barvivo kurkumy se oznaluje jako E 100 a obchodné se prodava ve dvou

variantach. V prvnim ptipad¢ je nosi¢em kurkuminu skrob a ve druhém ptipadé mouka.

8.1 Kurkumin se $krobem jako nosnym médiem

Negativni strankou takového barviva je vlastnost Skrobovych zrn, jenz na sebe
ihned vazou okolni vodu. Pfi nasypéani stanovené¢ho mnozstvi kurkuminu pfimo do zamelu
tedy vznikaji shluky, které ¢ast barviva uzaviou uvnitf a vysledna barva polotovaru je Seda
na misto zadouci Zluté. Moznosti jak se tomuto problému vyhnout je pfipravit barvici
esenci rozmichanim skrobové baze zvlast' v malém mnozstvi vody. | v tomto ptipadé vsak
vznikly shluky, které bylo mozné odstranit pouze zahfatim. Tim ovSem barvici esence
zmeénila barvu na syté oranzovou a jako takova je pro pfipravu polotovaru nepouzitelna,
nebot’ vyslednd barva hoi¢ice je spiSe Zlutooranzova. Jedinou opravdu uc¢innou metodou
jak rozpustit kurkumin na Skrobové bazi je pouziti teplé vody. V tomto ptipadé se pii

rozpousténi shluky nevytvofily a ani po ochlazeni k barevné zméné barvici esence nedoslo.

8.2 Kurkumin s moukou jako nosnym médiem

v

Mnohem ptiznivéjsi vysledky pfi pfipravé barvici esence ma kurkumin na moucné
bazi. V tomto piipad€ se barva rozpusti v teplé i studené vodé, nevytvaii shluky a je tedy
mozné ji vsypat pifimo do zamelu, bez jakékoliv pfedbézné upravy jako v piipade

kurkuminu na bazi Skrobu.

8.3 Stanoveni mnoZstvi kurkumy na p¥ipravu plnotuéné hor<ice

Principem pro stanoveni potfebného mnozstvi kurkuminu bylo laboratorné vytvofit
barevnou Skalu se vzristajicim mnozstvi kurkuminu. Poté vyslednou Skalu porovnat
s hoi¢ici, pii jejiz ptipravé byla pouzita syntetickd barva, v tomto piipad¢ barva Sunset
Yellow. Podle vysledku se pak ze vzorku, ktery byl ptivodni hoi€ici nejblize, vypocitalo
mnozstvi potiebné pro pfipravu vétSsiho mnozstvi polotovaru, v naSem piipadé dvou tun.
Ukézalo se vSak, Ze ve vétSim mnoZzstvi barva neodpovidala ani laboratornimu vzorku ani
vychozi hot¢ici. Vysledny odstin se jevil spiSe Zlutozelené. MnozZstvi kurkuminu se tedy
nasledné zvysilo o 50%. Vysledna barva byla pfiméfené shodna s pivodni hoicici. Pro
ptipravu dal$iho pokusného polotovaru bylo pouzito o 50% navySené mnozstvi kurkuminu.

Pti pouziti takového mnozstvi byla ovSem hoicice piili§ zativé Zlutd. Mnozstvi se tedy
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znovu upravilo na predchozi hodnotu. Z praxe je vSeobecné znamo, ze zranim hoicice
méni nejen svou chut’, ale 1 barvu. Ptipravila se tedy hoicice s odsouhlasenym mnozstvim
kurkuminu a hodnotily se barevné zmény probihajici béhem zrani. Vysledkem bylo
zjisténi, Ze po dvoutydennim zrani mé hoicice pfibarvend kurkumou prakticky identickou

barvu, jako hoicice pfibarvena barvou Sunset Yellow.

Obrazek 8 Zretelné shluky vzniklé pri

rozpousténi kurkuminu na bazi skrobu

Obrazek 9 Oranzové zbarveni vzniklé pfi zahtati

Skrobového kurkuminu na 70°C
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Obrazek 10 Rozpustény kurkumin s moukou

jako nosnym médiem

Obrazek 11 Laboratorné pfipravena Skala pro
stanoveni mnozstvi kurkuminu 0) 0 g/kg
1) 0,2 g/kg 3) 0,3 g/kg 4) 0,5 g/kg 5) 0,7 g/kg

Obrazek 12 Konfrontace hoicice  dobarvené

barvou SY a hoi¢ice s kurkuminem (0,5 g/kg)
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9 ZAVER

Vyrabét hotcici s pouzitim kurkumy neni nemozné. Pfi zavadéni jejiho uzivani pfi
vyrobé plnotu¢né hotéice samoziejme vyvstanou nemalé problémy. Jak jiz bylo uvedeno
vyse, trh s potravindiskymi barvivy nabizi kurkumin s riznymi latkami jako nosnymi
médii. Ne vSechny vyrobky jsou tedy dobie rozpustné, maji riizné barvici schopnosti a
samoziejme i jejich cena se velmi lisi. Tyto vlastnosti pak nuti vyrobce délat rizné
kompromisy a ustupky. Casto je tfeba si klast otazky typu ,Je lepsi ta barva, kterd je
levnéjsi, ale ktera ma mensi barvici schopnost nebo ta, ktera se hufe rozpousti, ale barvi
1épe?*. Je pak otdzkou pravée laboratornich testll, kterd z nabizenych moznosti je nejlepsi.
Univerzalni davkovani kurkuminu samoziejmé uvadi vyrobce té ¢i oné potravinarské
barvy, nicméné v praxi je vzdy tfeba mnozstvi upravit a zde na fadu pfijde zkouseni stylem
zvySovani a snizovani davek kurkuminu. Paklize 1 stimto problémem se vyrobce
vypordda, pak mu jiz nic nebrdni ve vyrobé hoicice, kterd mé stejné organoleptické

vlastnosti, jako hoft¢ice dobarvena syntetickymi barvivy.

O negativnich vlivech azo-barviv na lidsky organismus toho bylo napsano jiz
mnoho. Naopak o vedlejsich G¢incich kurkuminu zatim nejsou pisemné doklady. Plnotu¢na
hot¢ice dobarvovana kurkumou se tedy jevi jako rozumné fesSeni. Vzhledem k tomu, ze
existuji moznosti nahrazeni syntetickych barviv pfirodnimi, je dobie, ze pravé velké

obchodni fetézce pozaduji zruseni azo-barviv pii vyrobé nékterych potravin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
HACCP Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body

CP Kontrolni bod — krok vyrobniho procesu, kterym mohou byt ovladany
biologické, chemické a fyzikalni faktory

CCP Kriticky bod — tisek vyrobni technologie, ve kterém je nejvyssi riziko poruSeni

zdravotni nezavadnosti vyrobku
SY Sunset Yellow

DS Datum spotieby
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PRILOHA P I: SESTAVENI DIAGRAMU PRO VYROBU PLNOTUCNE
HORCICE
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PRILOHA P II: POTVRZENI DIAGRAMU PRO VYROBU PLNOTUCNE
HORCICE
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PRILOHA P I1I: PLAN PRO OVEROVANI HACCP PRI VYROBE PLNOTUCNE HORCICE

Cinnost Zplsob, cetnost, odpovédnost Zaznam Ovéreni Zaznam
CP Pouzivani pitné vody Vedouci technického Useku zajisti min. 1x | Protokol
roné rozbor pitné vody v externi
laboratofri.
CP Prijem horc¢iéného | Vedouci  vyroby provede kontrolu | Denik pfijmu
seminka kazdé dodavky (ulozeni na paleté,
zabaleni, viditelné mnozstvi neC. a
primési)
Laborant provede u kazdé dodavky | Laboratorni denik
kontrolu vihkosti, necistot, pfimési
CP Skladovani  hoicicného | Vedouci  skladu  denné  provadi | Denik skladu Vedouci vyroby min. 1 x mési¢né provede | Denik skladu
seminka kontrolu vlhkosti ve skladu kontrolni méreni vlihkosti skladu
(vlhkomérem)
Laborant provede min. 1 x za mésic ,
, ; , . Laboratorni
stanoveni vlhkosti seminka odebraného ;
denik
ze skladu
CP Prijem cukru Denik pFijmu Laborant provede namatkové rozbor na | Laboratorni
saponiny denik




Cinnost

Zptsob, ¢etnost, odpovédnost

Zaznam

Ovéreni

Zaznam

CCP

Navazovani konzervantu

Obsluha provede
konzervantu, a evidenci
s presnosti na 3 des. mista.

navazeni
navazky

Denik -
konzervantu

navazovani

Vedouci vyroby min 3x mésicné provede
kontrolu navazky provedené obsluhou

Laborant min. 1 x tydné stanovi rychlou
provozni metodou obsah konzervantd

Vedouci vyroby min. 2 x za
zpracovatelské obdobi  zajisti rozbor
zamelu v externi laboratofi (stanoveni
obsahu konzervantu)

Denik
navazovani
konzervantu

Laboratorni
denik

Protokol

Pridavani primési

Obsluha linky je odpovédna
navazeni pfimési dle receptury

Za

Laborant u kazdé Sarze

stanoveni susiny zamelu

provede

Laborant u kazdé Sarze provede kontrolu
hmotnosti obsahu, senzoriku, kyselost,
susinu, min. trv. vyrobku.

Laborant min. 1xmési¢né stanovi obsah
soli hotovych vyrobk(

Vedouci vyroby zajisti min. 1 x ro¢né
rozbor hotového vyrobku v externi
laboratofi (mikrobiologie, kontrola
chemickych a deklarovanych ukazateld
dle platné legislativy)

Laboratorni
denik

Laboratorni
denik

Laboratorni
denik

Protokol




Cinnost Zptsob, ¢etnost, odpovédnost Zaznam Ovéreni Zaznam
CP PInéni kbelik{ Obsluha linky zvazi kazdy vyrobek Denik plnéni kbelikd Vedouci vyroby min. 1 x za sménu|Denik plnéni
namatkové prevazi vyrobek a provede | kbelik{
kontrolu stavu zavirani
Vedouci skladu min. 1 x za 3 mésice ,
. .~ | Denik
provede kontrolu hmotnosti skladovanych -
, o skladovani
vyrobkU
CP PInéni — kelimky Obsluha linky min. 1 x za hodinu | Denik pinéni kelimk | Vedouci vyroby min. 1 x za sménu|Denik  plnéni
prevazi vyrobek. namatkové prevazi vyrobek a provede |kelimk{
kontrolu stavu zavirani
CP PInéni — plastové lahve |Obsluha linky min. 1 x za hodinu | Denik pInéni Vedouci vyroby min. 1 x za sménu |Denik plnéni
prevazi vyrobek. namatkové prevazi vyrobek a provede
kontrolu stavu zavirani
Vedouci skladu min. 1 x za 3 mésice
provede kontrolu hmotnosti skladovanych
vyrobka.
CP PInéni - sklenice Obsluha linky min. 1 x za hodinu | Denik pInéni Vedouci vyroby min. 1 x za sménu

prevazi vyrobek.

namatkové prevazi vyrobek a provede
kontrolu stavu zavirani

Vedouci skladu min. 1 x za 3 meésice
provede kontrolu hmotnosti skladovanych
vyrobka.

Denik plnéni




Cinnost Zptsob, ¢etnost, odpovédnost Zaznam Ovéreni Zaznam
Skladovani hotovych | Vedouci skladu min. 3 x tydné | Denik skladu Vedouci vyroby mi. 1 x za mésic provede | Denik skladu
vyrobk{ provede méfeni teploty skladu méreni teploty kalibrovanym teplomérem

CcpP Sanitace Pracovnik povéreny vedouci vyroby | Denik sanitace Vedouci vyroby min. 1 x tydné provede | Denik sanitace

(ranni rozpis smén) provadi sanitaci
dle sanitacniho fadu

vizualni kontrolu (stav Cistoty)

Vedouci vyroby min. 1 x rocné zajisti
laboratorni ovéreni Gcinnosti desinfekce -
Stéry (odbér a vyhodnoceni) v externi
laboratofi

Protokol




