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ABSTRAKT

Bakalatska prace popisuje rozdéleni, spotfebu a vyznam zeleniny ve vyzivé ¢loveéka. Daéle
popisuje zdravotni nebezpeci pii vyrobé potravin a systémy pro bezpe¢nost potravin.
Rovnéz charakterizuje vyrobu vybranych druhii vyrobkid a faktory ovliviujici zpracovani

zeleniny.

Klicova slova: HACCP, standardy bezpec¢nosti potravin, konzervace, sterilovana zelenina

ABSTRACT

Bachelor thesis describes the distribution, consumption and the importance of vegetables in
human nutrition. It describes the health hazards associated with food production and food
safety systems. It also describes the production of selected kinds of products and factors
affecting the processing of vegetables.

Keywords: HACCP, standards of food safety, preservation, preserved vegetables
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UvVOD

Zelenina patfi k jedné z nejvyznamnéjsich slozek potravy pro ¢lovéka, at’ uz z hlediska vyzivové-
ho, nutri¢niho a neméné i zdravotniho. Spotieba Cerstvé zeleniny v poslednich letech pomalu
stoupd, stale vSak nedosahuje hodnot jinych evropskych statt. Je to uréit¢ podminéno do-
stupnosti Cerstvé zeleniny, ktera je celorocné na obchodnich pultech, ale v zimnich mési-
cich hodné zékaznikii konzumaci Cerstvé zeleniny omezuje v disledku vysokych cen.
Konzervace ndm vsak umozituje uchovévat zeleninu a zabranit tak poskozeni vnéj§imi vlivy.

Na Ceském trhu ptsobi v dnes$ni dobé n¢kolik firem, které nabizeji Siroky sortiment kon-
zervované zeleniny. V nabidce najdeme jak jednodruhové vyrobky, viceslozkové vyrobky
tak 1 smési a salaty.

Pro ceské potravindiské firmy jsou na trhu vyrobky od zahrani¢nich vyrobci velkou kon-
kurenci. Mlze je vSak té&Sit skutecnost, ze vétSina naSich zédkaznikl davé ptrednost tradic-
nim ¢eskym vyrobkim, protoze ¢eské konzervarenstvi ma dlouholetou tradici.

Zeleninové konzervy predstavuji pohotovou, dobie skladovatelnou a hlavné cenové stabil-
ni celoroéni zasobu. Nebot’ sterilovana zelenina je vyborny chutovy doplnék stravy a je

bezprostiedné spojena s konzumaci potravy.
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1. DEFINICE ZELENINY A ROZDELENI DO SKUPIN

Podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi CR &.157/2003 Sb., ktera dopliiuje Zakon o po-
travinach a tabakovych vyrobcich 110/1997 Sb., se zeleninou rozumi jedl¢é Casti, zejména

kofeny, bulvy, listy, naté, kvétenstvi a plody jednoletych nebo viceletych rostlin [1].

1.1 Rozdélani zeleniny dle uzitkovosti

o Kostalova zelenina - patii k jediné ¢eledi, a to brukvovitych (Brassicaceae). Uzit-

kovou c¢asti je u nich hlavka (zeli, hlavkova kapusta, rizi¢kova kapusta), listova ri-
zice nebo listy (kapusta listova, kadetavek), kvétenstvi (kvétak, brokolice) nebo
stonkova hliza (kedluben [6].

100 g obsahuje:

Energie: 120 - 210 kJ

Voda: 88—-92¢

Sacharidy: 2-8g

Vlaknina: 1,6 - 3,3 ¢

Dalsi vyznamné latky: glukosinolaty, karotenoidy, flavonoidy, vitamin C, vitamin
B6, niacin,

vitamin K, kyselina listova, draslik, Zelezo, hoi¢ik, vapnik (32-212 mg), selen, sirné

Obrazek &. 1 Zeli bilé [36]

Z hlediska zastoupeni v sortimentu u nas péstovanych a konzumovanych zelenin
jsou kostaloviny nejvyznamnéjsi skupinou. Mezi zeleniny, které zaznamenaly nej-

veétsi narust spotieby v poslednich deseti letech, patii brokolice a pekinské zeli [5].



Korenova zelenina - zahriiuje tadu druhil z riznych Celedi. Zuzitkovavame z nich

koteny riizné zduznatélé:

celed mrkvovita - mrkev, karotka (rana mrkev), celer, pastinak, petrzel
Celed’ brukvovita - fedkev, fedkvicka, vodnice, tufin, kien

Celed’ mecikovita - ¢ervena fepa

¢eled’ hvézdicovita - cerny koten [9].

Obrazek ¢. 2 Mrkev obecna [37]

100 g obsahuje:

Energie: 84 - 226 kJ

Voda: 70-95¢

Sacharidy: 5-13 ¢

Vlaknina: 1,0-5,3 g

Dalsi vyznamné latky: karotenoidy, vitamin C, draslik, vapnik, hoi¢ik, sodik, selen,
flavonoidy [31].

Listova zelenina — zuzitkovavame pouze zelené listy. D¢li se na:

saladtovou — listy se pouzivaji v Syrovém stavu k ptipravé salath (hlavkovy salat,
fimsky salat, rychlené puky salatové cekanky, $térbak, fetficha zahradni). Pro sviyj
charakter se nehodi pro konzervarensky primysl, nebot’ technologickym zpracova-

nim méni svij charakter, ztraceji biologickou hodnotu a senzorické vlastnosti [9].

Spenatovou - pouZzivaji se listy jako teplad pfiloha k pokrmim. Hlavnim zastupcem
je u nas Spenat. Ostatni druhy napt. novozélandsky Spenat, mangold, ¢inska hoicice

se u nas malo péstuji [9].



fapikovou — vSechny druhy se vyznacuji silnym, velkym duznatym fapikem. U nas
je rozsifena pouze reven (rebarbora) z ¢eledi rdesnovitych. Ostatni druhy — fapiko-

vy celer, kardy, sladky fenykl nejsou u nas péstovany [9].

Obrazek ¢. 3 Salat hlavkovy [34]
100 g obsahuje:
Energie: 51 - 150 kJ
Voda: 91-95¢
Sacharidy: 4-9¢
Vlaknina: 0,6 - 2,0 ¢
Dalsi vyznamné latky: kyselina listova, draslik, vitamin C, vitamin K, hoi¢ik, selen,

chlorofyly [31].

Cibulové zelenina - uzitkovou ¢asti je bud’

prava cibule (zatahujici) — cibule kuchynska, Salotka, perlovka, ¢esnek

neprava cibule (nezatahujici) — por, zimni cibule

nat’ — pazitka a zimni cibule

VSechny druhy patii do Celedi liliovitych [9].



Obrazek ¢. 4 Cibule kuchynska [33]
100 g obsahuje:
Energie: 84 - 226 kJ
Voda: 70-95¢
Sacharidy: 5-13 ¢
Vlaknina 1,0-5,3 g
Dalsi vyznamné latky: draslik, hoi¢ik, zinek, sira, vitamin C, thiolové latky [31].

Plodova zelenina - do této skupiny patii plody rostlin z ¢eledi lilkovitych
(napft. rajcata, lilek jedly a paprika) a z ¢eledi tykvovitych (okurky, melouny
a dyne) [12].

Obrazek ¢. 5 Okurky nakladacky [38]
100 g obsahuje:
Energie: 49 - 220 kJ
Voda: 83-95¢
Sacharidy: 1-11¢g



Vlaknina: 0,3-2,3 ¢
Dalsi vyznamné latky: draslik, karotenoidy, zinek,
vitaminy skupiny B [31].

Luskova zelenina - tvoii ji nezralé a malo Skrobnaté plody (lusky) nékterych

vikvovitych rostlin. Hrachové lusky (hrach diefiovy, cukrovy) a fazolové lusky se

sklizeji, 1 kdyz jesté nedosahly plné zralosti [9].

Obrazek ¢. 6 Fazol obecny [44]
100 g obsahuje:
Energie:
fazolové lusky 163 kJ
hrachové lusky 316 kJ
Voda: 75-90¢
Sacharidy: 7-15¢
Vlaknina: 3-5¢

Dalsi vyznamné latky: fosfor, hoi¢ik, sira.

.Ostatni zelenina - naté, klasy, vyhonky

Zastupci: arty¢oky, chiest, kopr, kukufice cukrova, topinambury.
100 g obsahuje:

Energie: 80 — 440 kJ

Voda: 70-93 g

Sacharidy: 1-20g

Vlaknina: 1-3,5¢

Dalsi vyznamné latky: draslik, fosfor, inulin [31].



1.2 Spotieba zeleniny v CR

V roce 2008 pokracoval trend mirného nartstu spotieby zeleniny. Obecné lze fici, ze
Vv poslednich letech stoupa poptavka po zelening, ktera nevyzaduje narocnou kuchynskou
upravu. V domacnostech se z asovych divodi vafi méné ze zakladnich surovin, ¢imz se
snizuje spotieba zelenin ¢asové narocnych na tpravu, jako je napi. hlavkové zeli, celer,
hlavkova kapusta, por a Cervena fepa. Naproti tomu se zvySuje spotieba salatl, kedlubnii,
fedkvicek, paprik a chiestu a za¢ina se rovnéz zvySovat poptavka po koktejlovych a cherry
rajCatech [27]. Spotieba zeleniny v hodnoté Cerstvé v roce 2010 byla 79,7 kg na obyvatele
za rok [28].

1.3 Vyznam zeleniny ve vyZivé ¢lovéka

Zelenina je vyznamnou sloZkou lidské potravy predevsim proto, Ze je rostlinného pivodu,
a zajiStuje prisun latek jak energetického charakteru (cukry, bilkoviny a v nepatrném
mnozstvi 1 tuky), tak zvlasté¢ dulezité latky dietetického charakteru jako jsou vitaminy,
snadno dostupné mineralni latky, aromatické latky a enzymy. To urcuje zeleniné nezastu-
pitelnou tlohu v potravé pro lidsky organismus. Mizeme vychazet z toho, Ze zelenina by
meéla kryt pottebu vitaminu C z 30 — 40%, provitaminu A z 50% a vitamint B skupiny ze
40%. Proto odbornici na racionalni vyzivu zdiraziuji, Ze by clovék mél denn€ konzumovat
350 grami zeleniny, coz v celoro¢nim thrnu predstavuje 130 kg. Toto mnozstvi je konzu-
movéno v fadé statl. V nékterych statech jako je Itilie, Recko, Spanélsko, Turecko je vy-
soce prekradovano. V Ceské republice doslo od roku 1989 rovnéz k vyraznému zvyseni
konzumu. Zasluhu na tom ma rozsifeni sortimentu a dostatek druhové pestré a Cerstvé ze-
leniny i v zimnim obdobi. Zasobovani trhu v tomto obdobi je disledkem zlepSujiciho se
skladovani zeleniny nasich producentii a zvlasté dovozem ze statli s podminkami, které
vyhovuji polni produkeci zeleniny s kratkou skladovaci dobou [30].

Piednosti zeleniny je 1 skute€nost, ze je vyznamnym zdrojem regulacnich latek pfi traveni.
Dieteticky ucinek zejména Cerstvé zeleniny je znaény a celkova biologicka hodnota zeleni-

ny pred¢i i ovoce [3].

1.4 Zelenina v prevenci onemocnéni

Podle epidemiologickych studii zvySend spotifeba ovoce a zeleniny koreluje se snizenim

rizika vzniku nadorovych 1 kardiovaskularnich onemocnéni. Nizky piijem vldkniny v po-



pulacnich studiich souvisi s vyssi incidenci civiliza¢nich chorob, jako je ischemické choro-
ba srdec¢ni, zlu¢ové kameny, zacpa, rakovina tlustého stfeva a kone¢niku, prsu nebo sliniv-
ky bfi$ni. Vyznamné preventivni u¢inky maji v ovoci a zeleniné hojné zastoupené antioxi-
danty. Reaguji s volnymi radikaly a inaktivuji je, ¢imz zabranuji kratkodobému i dlouho-
dobému oxida¢nimu stresu, ktery negativné ptisobi na rozvoj diabetu, Sedého zékalu, kar-
diovaskulérnich chorob nadorovych onemocnéni [31].
Zelenina muze obsahovat i nékteré nezadouci latky, které nazyvame antinutri¢ni. Nékteré
z nich jsou pfimymi metabolity rostlin nebo urcitého rostlinného druhu, jiné se do rostlin
dostavaji z prosttedi, vétSinou vlivem neuvazené Cinnosti cloveéka. Tato druha skupina jsou
vlastné pro rostlinu cizorodé¢ latky. Patii mezi n¢ predevsim té¢zké kovy a jiné pramyslové
emise a rezidua pesticidi popt. bioregulatort [4].
Nekteré latky, které jsou piimymi produkty rostlinné latkové vymény, mohou mit neza-
douci vlivy na zdravi; byva to vSak pfevazné u lidi nemocnych, oslabenych nebo mimo-
fadné citlivych. Tak napf. pii poruse zazivani muze syrova zelenina svym obsahem tézko
stravitelné vlakniny zptsobovat nezddouci mechanické drazdéni a plynatost. Pouzivani
nékterych druht (kien, rajcata, cibule, Spenat, celer, por, okurky, cervena fepa) za syrova
vyvolava nékdy u precitlivélych lidi alergii, zeyjména pfi jejich prvnim pouziti na jate.
Mezi antinutri¢ni, tj. z hlediska vyzivy nezadouci latky v zeleniné patii kyselina §tavelova,
protoze ptechazi do krve a méni jeji zasaditou reakci [4].
Kost'aloviny zase obsahuji strumigeny, tj. latky, které brzdi ¢innost §titné zlazy [4].
Mezi zdravotn€ neZadouci latky patii také aflatoxiny nebo mykotoxiny. Jsou to vysoce
jedovaté latky, které vznikaji v rostlinach a sklizenych castech v disledku napadeni hou-
bovymi chorobami. Mé&li bychom tedy konzumovat zeleninu nenapadenou [4].
Zdrojem znecisténi zeleniny byva 1 mikrobialni kontaminace pfi nevhodném hnojeni feka-
liemi. Nebezpeéi se odstrani ditkkladnym omyvéanim a vafenim zeleniny [6]. Skodlivinou,
o které dnes vi snad kazdy, jsou dusi¢nany (nitraty). Nelze je v rostlinach povazovat za
cizorodé latky, protoze jsou jednim z béznych asimila¢nich produkt vSech rostlin. V duti-
né ustni se vS8ak dusi¢nany redukuji na dusitany (nitrity) a o téch je znamo, ze mohou v
zazivacim traktu podporovat vznik nitrosamint. To jsou pravé latky, jichZ se zdravotnici

obavaji, protoze je znama jejich kancerogennost [4].



1.5 Vyvoj a péstovani zeleniny

Zeleniny patfi k nejstar§im kulturnim rostlindm. Nalezy hrachu, zahradniho bobu, tykve
jsou znamy jiz od roku 7 000 pi. n. I. Mnohé soucasné druhy zeleniny byly péstovany jiz
ve starém Egypté (chiest, bob zahradni, cibule, fedkev, ¢esnek, celer, por atd.) Ve stiedni
Evropé se datuji nejstarsi nalezisté¢ brukvovitych zelenin, mrkve, petrzele, hrachu, pastina-
ku, polniho salatu, bobu zahradniho, ¢ekanky a ¢erného kotene 4 500 -1 800 let pi. n. 1.
Nekteré druhy se vyvinuly v Evropé, o ¢emz svédci dochované zaznamy z doby Karla Ve-
likého, které dokladaji péstovani zna¢ného poctu nasich soucasnych zeleninovych druhi.

S objevem Ameriky se do Evropy dovezly nové druhy, jako zahradni fazol, tykve, brambo-
ry, kukufice, rajéata a paprika [7].

K rozvoji péstovani dochazelo v Cechach v povodi fek (Polabi, Povltavi). Pro p&stovéni
teplomilnych druht plodové zeleniny jsou piiznivé podminky na jizni Moravé. Strediskem

péstovani je oblast brnénska, znojemska a bzenecka [7].

1.6 Uplatnéni zeleniny v produkci

V CR se nyni péstuje zelenina na plose kolem 30000 ha. Do této vyméry je podle statistiky
zapocitana i1 plocha na zahradkach a samozasobitelskych pozemcich. Pokud sledujeme
vyvoj osazenych ploch, dochazi v poslednim desetileti k ur¢itému ubytku, k vétSimu na
domaécich zahradkach, kde je zelenina vice ohroZovéana Skidci a chorobami a celkova na-
ro¢nost neodpovida, ve srovnani s dostupnym ndkupem trzn€ upravené zeleniny, oc¢ekava-
nému finan¢nimu efektu. K mensimu snizeni dochézi u objemu produkce. Ten se u nés
pohybuje mezi 500 az 600 tis. t. Pokud dochazi k variabilité sklizng, je vétSinou zptisobena
vykyvy pocasi, jako jsou nizké nebo naopak vysoké teploty a nedostatecné a nerovnomer-
né srazky. Domaci produkce se podili na celkové potieb¢ asi z 60 %. Ptitom je u nas pés-
tovano ve vétsim rozsahu kolem 20 druhi zelenin a v men$im rozsahu dalsich 30 druht ve
vice nez 1000 odriidach, coz v podstaté predstavuje 1 hlavni svétovy sortiment. Z vyctu
druhil, z rozsahu sobéstacnosti a z tendence zvysujici se spotieby zeleniny vyplyva, Ze ve
vyrobni sféfe je realné zvysit odbytu schopnou produkci. Predpokladem zvySovani pro-
dukce je vSak také intenzifikace vyroby a zlevnéni jednotkové ceny. V takovém piipadé je
také redlné zvySeni vyvozu do sousednich statli, jako je Némecko, Rakousko aj., kde je

produkce podstatné nizsi, nez je spotieba [30].



Perspektivy rozvoje zelinéistvi jsou ziejmé i v celosvétovém trendu. Pokud srovnavame
statistické udaje, pak v r.1994 doslo ve srovnani s r.1980 ke zvyseni produkce

033 % avr. 1999 o 73 % a tento trend neustile pokracuje. Pfi€inu miZeme spatfovat
nejen v rostoucim poctu obyvatel, ale i v rostouci uvédomélé spotiebé a v ¢ilejsich ob-

chodnich aktivitach [30].

1.7 SloZeni a vlastnosti hlavnich druhii zeleniny

Zelenina je energeticky malo bohatou komoditou. Jeji hlavni slozkou je voda, jejiz podil
u veétsiny druhd je 85 — 98 % [11]. V ni jsou rozpusStény organické a anorganické latky ve

fyziologické ptijatelné formé [4].

1.7.1 Voda

Nejvétsi podil hmotnosti tvoii voda. Cerstva zelenina obsahuje 70 - 95 % vody.

Konzumace zeleniny vyznamné piispiva k zasobovani organismu vodou. Ve vodé jsou
rozptyleny organické i anorganické slozky zeleniny. Voda ptijimana ze zeleniny a ovoce se
pii konzumaci 500 g denné podili na doporuc¢eném mnozstvi tekutin (2 - 3 1) z jedné pétiny

az jedné Ctvrtiny [31].

1.7.2 Proteiny

Hlavni zdroj rostlinnych proteini v potravé predstavuji semena rostlin. Jako omezené zdro-
je mohou slouzit rovnéz plody, listy, hlizy bulvy a jiné ¢asti rostlin zahrnované pod termi-
ny ovoce, zelenina, okopaniny apod. Dilezitym zdrojem proteint ve vyzivé jsou lusténiny.

V nasich podminkéch jsou nejvyznamnégjsimi lusténinami hrach, fazole, cocka a sdja [32].

1.7.3 Sacharidy

Mnozstvi sacharidl v zeleniné je kolisavé, pohybuje se od 3 do 7 % a jsou jejich nejvy-
znamngjsi energetickou slozkou [11]. Jednoduché cukry, glukoza a fruktdza, jsou obsaze-
ny témet ve vSech druzich zeleniny. Oligosacharid sachardza je jen v nékterych druzich,

napft. v melounech, tykvich a raj¢atech. Obsah cukrii velmi zavisi na podminkéach péstova-



ni a také na stupni zralosti sklizeného produktu [15]. Z polysacharidii obsahuje zelenina
$krob a celulosu, hemicelulosu a pektiny jako stavebni slozku bun&énych stén [9]. Skrob je
hlavnim sacharidem v kofenovych zeleninach a okopaninach. V nékterych lahtidkovych
zeleninach (artyCok, ¢ekanka, Cerny koten) ¢eledi hvézdicovitych je misto Skrobu pfitomen

rezervni polysacharid inulin [32].

1.7.4 Vitaminy

vvvvvv

nin vyss$i nez u plodovych. Riboflavin se vyskytuje v listech, kvétech apod., zatimco pod-
zemni ¢asti rostlin jsou na n¢j chudé. Obsah vitamind je ovlivnén pfedev§im klimatickymi
podminkami, pii konzervaci, zpracovani a kuchyniské upravé se snizuje hlavné obsah ve

vodé¢ rozpustnych vitamint [9].

1.7.5 Mineralni latky

wevr

slozkam. Obsah iontd sodiku byva nizky, iontd chloru byva v zelenin¢ 30-100 mg/100 g.
Ve stopovych mnozstvich se vyskytuji ionty manganu, molybdenu, kobaltu, médi, fluoru
a jodu [9].

1.7.6 Lipidy
Tukt je v zeleniné méné, ale podileji se na vytvareni chuti a viiné zeleniny tim, Ze jsou
soucasti nékterych aromatickych slozek [4]. Mezi vyjimky patii kukufice cukrova, u niz

lipidy predstavuji az 20 % hmotnosti [31].



2. KONZERVACE ZELENINY

Konzervace potravin je kazdy amyslny zakrok, v¢etné upravy potravin, prodluzujici dobu
skladovatelnosti potraviny vyznamné nad pfirozenou dobu uchovatelnosti [10].

Zpracovanou zeleninou se rozumi vyrobky, jejichz charakteristickou slozku tvofi zeleni-
na véetné oliv a které byly upraveny konzervovanim, s vyjimkou zeleninovych nealkoho-

lickych napojut, dresinkti, studenych omacek a zeleniny zmrazené [1].

Sterilovanou zeleninou je vyrobek s nalevem v neprodysné uzavieném obalu, konzervo-

vany sterilaci [1].

2.1 Pozadavky na jakost sterilované zeleniny

2.1.1 Fyzikalni a chemické pozadavky

Konzervované zeleninové vyrobky obecné

1. Pokud neni ve skupiné¢ uvedeno jinak, obsah znecistujicich minerdlnich piimési
pochazejicich z pidy u konzervovanych zeleninovych vyrobka vSeobecné €ini nej-
vyse 0,08 %.

2. Obsah popela po zpopelnéni vzorku konzervovanych zeleninovych vyrobka cini

nejvyse 1,5 % [1].

Sterilované zeleninové vyrobky

1. Kyselost vyrobku, ur¢ena jako obsah kyseliny octové ve sterilovanych zelenino-
vych vyrobcich, je nejvyse 2 %.

2. Sterilovany hrasek obsahuje nejvyse 1,5 % soli [1].

2.1.2 Technologické pozadavky

1. U sterilovanych zeleninovych vyrobki, jejichz pH je nizsi nebo rovno 4,0, se musi
dosahnout prohfati obsahu spottebitelského baleni na 80 az 90 °C.
2. U sterilovanych zeleninovych vyrobk, jejichz pH je vyssi nez 4,0, se musi dosah-

nout prohfati obsahu spottebitelského baleni nejméné na 121,1 °C nebo volit tako-



vy sterilacni postup, aby doslo k usmrceni vegetativnich forem mikroorganismu a

jejich spor [1].

2.1.3 Smyslové pozadavky

Tabulka ¢. 1 Smyslové pozadavky na jakost [47]

Potravina

Konzistence a vzhled

Sterilovana zelenina cela vse-
obecné

zelenina zdrava, s vegeta¢nimi zménami a mechanickym
poskozenim nejvySe u 20 % kust, velikostné vyrovnana,
S tvarovymi a velikostnimi odchylkami nejvyse 20 %
kust, ociSténa bez cernych a tmavych skvrn, konzistence
mékka az polotuha, odpovidajici zpracované zelening,
nerozpadavéd, bez semen a jejich ¢asti, bez zdfevnatélych
a tuhych ¢&asti, bez cizich pfimési rostlinného piivodu
vyjma koteni, zbytkl slupek

jde-li o zeleninu loupanou,

nalev Ciry, opalizujici az mirn€ zakaleny s uvolnénymi
¢asticemi duzniny

Sterilovana zelenina délena
a smési vSeobecné

zelenina zdrava, mechanicky neposkozena, s vegetacnimi
zménami a mechanickym poSkozenim nejvySe u 20 %
obsahu obalu,

tvar fezl pravidelny, velikostné vyrovnany, fezy neroz-
trepené, drt’ nejvyse 5 % hmotnostnich,

u fezl okurek uvolnéna semena nejsou na zavadu,

u feferond ve smési vyskyt zbytki stopek do 1,5 cm nej-
vyse 5 %,

u sterilovaného zeli fezy o sile do 5 mm, bilé¢ nebo mirn¢
nartiZzové€lé, bez fezi kost'all a vrcholovych listd,

u sterilované papriky mozny vyskyt semen a nerovno-
mérnych fezil nejvyse 2 %,

u smési ruznobarevné papriky nejméne 50 % tezl papri-
ky cervene,

hrések s neodloucenou slupkou barevné jednotny,

fezy kopru nejvyse 1 cm dlouhé, bez semen a cizich pfi-
mesi,

u smesi jednotlivé slozky bud’ promichané nebo vrstvené
nebo skladané, ve smésich kombinace fezli zeleniny




a zeleniny ned¢lené, konzistence vyrovnana, odpovidajici
zpusobu zpracovani,

nalev Ciry az mirné opalizujici nebo mirn¢ zakaleny nebo
mirné zakaleny pouzitym protlakem

Tabulka ¢. 2 Pripustné zaporné odchylky hmotnosti spotiebitelskych baleni [46]

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(9) (%)
do 50 9
51 az 500 6
501 az 1000 5
Nad 1000 3

2.2 Predbézné technologické operace

2.2.1 SKklizein zeleniny

Dobu sklizné konzervarenskych surovin urcuje tzv. technologické zralost, ktera predstavu-

je stav plodiny (latkové sloZeni, textura, barva atd.) vyhovujici pozadavkiim daného zpra-

covani. Technologicka zralost nemusi byt shodna s konzumni nebo fyziologickou zralosti

plodiny a pro danou plodinu se 1i8i i podle zptisobu zpracovani [8].

Cerstvé rostlinné produkty jsou nachylné k mikrobialni kontaminaci po sklizni, zpracovani,

manipulaci, baleni a distribuce [32].




Zralost ovoce a zeleniny

Ovoce a zeleninu je tieba sklizet a zpracovavat ve vhodné zralosti. Vhodna zralost je urce-

na ucelem, ke kterému maji byt suroviny pouzity. Z ucelového hlediska se rozliSuje:

1. zralost fyzicka (botanicka), tj. takovy stupenl vyvoje plody, kdy jsou semena zcela vy-

vinuta a za urcitych podminek jsou schopna klicit [12].

2. zralost konzumni, tj. stupeil vyvoje, pii kterém ma plod nejlepsi chut'ové vlastnosti a je

nejvhodnéjsi pro pfimy konzum [12].

3. zralost technologicka, tj. takovy stupeit vyvoje, pfi kterém je plod nejvhodnéjsi pro

primyslové zpracovani na uréity druh vyrobku [12].

2.2.2 Prijem suroviny

Kvalitativni a kvantitativni ptejimku zeleniny provadi pracovnici vykupu surovin. Surovi-
ny se piepravuji v obalech dle pozadavk ptislusnych technickych norem, dle povahy su-
roviny, charakteru a zptisobu zpracovani. Do zavodu se mohou také dovazet volné lozené

(zeli hlavkové).

2.2.3 Skladovani

Odolnost surovin vii¢i poskliziovym zménam je velmi rlizna. Prakticky vZdy vSak dochazi

v disledku respirace a ptipadného mechanického poskozeni ke ztratam na kvalité [8].

Vzdy tedy moderni technologie sméfuje k maximalnimu omezeni skladovani pfed zpraco-
vanim spolupraci s péstiteli tak, aby suroviny byly dodavany postupné podle vyrobni kapa-
city [8].

2.2.4 Cisténi

Cisténi zahrnuje operace, pfi nichZz se ze suroviny odstrafiuji kontaminanty na troven
vhodnou pro nasledujici zpracovani [8].

Obecné zédsada stanovi, Ze surovina, ktera obsahuje kontaminujici latky v koncentracich,

které neni mozné be¢hem technologického procesu snizit pod akceptovatelné minimum,

nesmi byt zpracovana [8].



V praxi se setkavame se dvéma zptisoby €isténi: suché a mokré [8].

2.2.4.1 Suché cisténi

Cisténi za sucha se obecné vyuziva pro produkty mensich rozmért, dosti mechanicky
odolnych (tuhych) a obvykle s nizkym obsahem vlhkosti. Po suchém c¢isténi je povrch oset-
feného produktu suchy, coz mize byt vyhodné z hlediska jeho mikrobidlni stability nebo

pii nasledujicim suseni (napf. obili, ofechy, atd.) [10].
Dalsi charakteristické rysy:

- vhodna zafizeni jsou obecné mensi a levnéjsi nez pracky

- likvidace suchého odpadu je zpravidla levné&jsi

- sanitace vlastniho zafizeni je mnohem snazsi, nebezpec¢i chemické nebo mikrobio-
logické kontaminace mnohem mensi v porovnani s prackami

- potizovaci a provozni naklady mohou zvétSovat opatieni branici nadmérné prasnos-

ti (nebezpeci zdravotni, moznost vybuchu rekontaminace vyrobku) [10]

2.2.4.1 Prani - mokré ¢iSténi
Mokry zptsob ¢isténi, tedy prani, je v konzervarenskych provozech vyrazné pouziva-
néjsi [10]. Prani surovin je nutnd podminka pro odstranéni hliny, necistot mikroorganismui

z povrchu surovin [9].

Nekteré charakteristiky prani:

- vetSinou efektivnéjsi, G€inngjsi nez suché ¢isténi pii odstrafiovani zeminy, pra-
chu a rezidui pesticidii z vétsiny druhd ovoce a zeleniny, podstatné i snizeni mik-
robni kontaminace

- ucinek prani lze zvysit kombinaci detergentli a vyssi teploty, pro zpracovani ovoce
a zeleniny ale vyssi teploty (cca nad 35 az 40 °C) jsou zasadn¢ nevhodné

- spravné provedenym pranim lze snizit koncentraci spor az dvacetkrat = lze pouzit
nasledné mirnéjsich sterilacnich rezima

- nevyhodou je produkce odpadni vody s vysokym obsahem rozpustnych slozek

a suspendovanych necistot = velké naklady na ¢isténi a likvidaci [10].



Proces prani

Prani probiha vzdy ve tech fazich, jejichz provedeni je odliSné pro rGzné suroviny. Lisi se
i Casova naro¢nost [10].

Féaze prani:

* pfedmaceni - uvolnéni vazby necistoty na prany produkt, odstranéni nejhrubsich necis-
tot. Vétsinou aplikace uzitkové, priméfené Cisté vody. Doba cca 10 min - 24 h, primérna
spotieba vody 2,8 I studené nebo 1,5 1 teplé na kg suroviny [10].

* vlastni prani - odstranéni uvolnéné necistoty vhodnym zptisobem (pohybem praci vody,
vzajemnym otirdnim suroviny ¢i ptisobenim (Cisticich nastrojii) s povrchu prané suroviny.
Nekdy lze vlastni prani rozdélit na nékolik fazi. Aplikace uzitkové, ptiméfené Cisté vo-
dy [10].

Muize probihat v nékolika krocich:

- hrubé prani,

- vlastni prani [10]

* sprchovani - koneéné oplachnuti omyté suroviny pitnou vodou[10].

U¢innost prani Ize ovlivnit:

* slozenim praciho média: piidavky HCI (0,2 az 2 %) inaktivace skudct, ptidavky smaci-

del pro sniZeni povrchového napéti, praci ucinek 1ze kombinovat i s desinfekei.

* teplotou praci vody - viz vySe

v e

* hydrodynamickymi poméry v pracce, ty jsou dany jeji konstrukei, nejzajimavejsi je rych-

lost proudéni vody kolem suroviny a tedy charakter proudéni kolem suroviny atd. [10].

2.2.5 Tridéni

Ttidénim se obecné rozumi rozdélovani suroviny podle métitelnych fyzikalnich vlastnosti.
Cilem ttidéni je splnéni podminek pro dosazeni poZzadované kvality kone¢ného vyrobku,
ttidici operace (zejména velikostni tfidéni) se vSak vyuzivaji i pro dosazeni pozadované

efektivnosti a vytéznosti automatizovanych technologickych operaci [8].



Ttidéni podle jakosti se provadi zejména na zacatku technologického zpracovani, obvykle
po prani suroviny, ale Casté je 1 jako mezioperacni kontrola, napt. po mechanickém nebo
chemickém loupani. Provadi se ru¢né na inspekcnich pasech. Cilem je vyradit surovinu
nevhodnou pro dany typ zpracovani at’ tvarem, stupném zralosti, barvou, napadenim cho-
robami ¢i skudci. Tiidéni podle velikosti se v drtivé vétsing pripadt provadi strojové.

V principu se rostlinné suroviny tfidi podle velikosti (rozméru), nebo podle hmotnosti [8].

2.2.6 Odstranéni nepoZivatelnych ¢asti

Nepozivatelnymi ¢astmi se rozumi ty ¢asti rostlinného pletiva, které jsou nestravitelné ne-
bo z hlediska finalniho vyrobku nezadouci. Do kategorie téchto operaci se zafazuje mlace-
ni hrasku, odspi¢kovani zelené fazolky, odvrtani koStalu u zeli. Pro Sir$i spektrum surovin

se pouziva odstopkovani, odpeckovani a loupani [8].

2.2.7 Déleni

K pfedbéznym operacim je mozné zatadit i déleni suroviny, které se nékdy provadi sou-
Casné s odpeckovanim nebo odjadfincovanim. Déleni surovin na ¢asti vhodného tvaru je
vyznamné z hlediska vzhledu budouciho vyrobku. Vyznamna je i skute¢nost, ze velikosti
¢astic zpracované suroviny lze ovlivnit priibéh technologickych operaci, zaloZenych na

sdileni tepla ¢i hmoty [8].

2.2.8 BlanSirovani

BlanSirovanim se rozumi technologicky zakrok, pfi némzZ je surovina vystaveny ucin-
kim tepla, n€kdy se rovnéz nazyva predvareni, nahfivani ¢i napafovani suroviny dle
zpusobu tepelného oSetfeni. Smyslem blansirovani je inaktivace enzymi, zejména oxi-
doreduk¢nich, aby béhem dalsiho zpracovani nedochéazelo k nezadoucim chemickym
zménam produktu snizujiciho jeho kvalitu [9].

Blansirovani se provadi bud’ v pare, coz je vhodné&jsi pro zeleninu, nebo ve vrouci

vodé [18].



2.3 Obecny postup pri konzervaci zeleniny

Zpracovani ovce a zeleniny v podnicich konzervarenského a mrazirenského pramyslu
se oproti jinym odvétvim potravinarského primyslu vyznacuje sezonnosti, tj. Castou zme-
nou vyroby v prubéhu roku, i kdyz je obecné zfejma snaha kampanovitost vyroby omezo-

vat zuzovanim sortimentu nebo zavadénim novych vyrob z polotovart [8].

2.4 Rozdéleni konzerva¢nich metod

Jako konzervaci oznacujeme kazdy iimyslny zakrok nebo Upravu surovin, kterd prodlouzi
jejich skladovatelnost déle, nez dovoluje jejich pfirozena tidrznost. Nejvice ohrozuje potra-
viny rozkladna ¢innost mikroorganismi. Znemoznénim tohoto nezadouciho ptisobeni mik-
roorganismi chrdnime potraviny 1 pfed vétSinou ostatnich skodlivych vlivi. Proto volime
pfi rozdéleni konzervacnich metod zpravidla jako kritérium pravé jejich proti mikrobialni
ucinnost. Intenzita rozkladnych procest zavisi pfimo na virulenci a po¢tu mikroorganismd,

nepifimo na odolnosti prostiedi [12].
Schematicky se tento vztah vyjadiuje takto:

virulence . pocet mikroorganismu
R (rozklad) = —memmemm

odolnost prostiedi

Konzervaéni metody plsobi v praxi bud’ tak, Ze zmenSuji nebo uplné potlacuji Cinitele

uvedené v Citateli, nebo naopak zvétSuji hodnotu jmenovatele [12].

Protimikrobialni stavy a opatfeni podle pfirozenych principli miZeme dle Nikitinského
rozdélit takto:

1. Na principu eubiozy je zalozen ptirozeny protimikrobidlni stav Zivého organismu [12].

V takovémto stavu je surovina, pokud je neoddélitelnou soucasti rostlinného nebo Zivocis-

ného téla (ovoce na stromé, zivé uzitkové zvire) [12].



2. Na principu hemibiézy (popf. jen bidzy) je zalozena protimikrobialni odolnost Cers-
tvych plodin nebo ¢asti organismii po sklizni. Za stejnych podminek je tato odolnost rizna
podle druhu surovin, popfipadé odrad [12].

3. Protimikrobidlni opatfeni zalozend na principu anabioézy spocivaji v tom, Ze prostiedi
mikroorganismt, tj. potravina, se upravi tak, aby se stalo odolné proti mikroorganismiim
bez ohledu na to, zda mikroorganismy zahynou. Tohoto principu se vyuziva pii praktické
konzervaci potravin [12].

4. Protimikrobialni opatfeni, zaloZena na principu abi6ézy plisobi pfimo proti mikroorga-
nismim. Mikroorganismy se bud’ inaktivuji, nebo odstranuji, poptipadé se snizuje jejich

virulence [12].

2.5 Déleni konzervacnich metod dle Kyzlinka

2.5.1 Vyluéovani mikroorganismii z prostiredi

e omezovani (zabrana) kontaminace potravin mikroorganismy) ¢istota nafadi, mist-
nosti, vzduchu, vody, pomocnych latek a ptisad, ¢istota pracovnikur) [13].

e ochuzovani potravin o mikroorganismy béhem zpracovani (prani surovin a poloto-
var(, odstfed’ovani kalovych latek, filtrace) [13].

e Uplné vyluCovani mikroorganismu z potravin (mikrobialni filtrace $tav a vin, bak-

tofugace, tzv. mechanicka sterilace) [13].

2.5.2 Prima inaktivace mikroorganismi (usmrcovani mikroorganismu, sterilace

potravin)

V praxi nedochazi po téchto zakrocich k absolutni sterilité¢ potravin, ale k tzv. praktické
sterilité, tj. trvalému usmrceni téch forem mikroorganismi, které¢ za podminek slozeni po-
traviny a jejiho ulozeni v ni mohou vegetovat. Uéinky sterilace trvaji pouze tak dlouho,

pokud do potraviny nevniknou nové mikroorganismy [12].

Praktickou sterilaci je mozno provadet zakroky:



2.5.3

2.6

fyzikélnimi — zvySenou teplotou (obvyklym zahfevem, odporovym zahiivanim ne-
bo vysokofrekvenénim ohfevem), ionizujicim zafenim (elektromagnetickym, kor-

puskularnim) a ultrazvukem [12].

chemickymi — pfi kterych se rozkladné formy mikroorganismu ptimo a trvale inak-
tivuji. Patfi sem napf. sterilace kyslikem a jeho slouceninami nebo oligodynamicky

pusobicim stiibrem [12].

Neprima inaktivace mikroorganismii

Konzervace fyzikalnimi a fyzikaln¢ chemickou tpravou potravin (odnimani vlh-
kosti ¢i suseni potravin prostym susenim, zahustovanim v odparkach, vymrazova-
nim vody, proslazovanim, snizovanim teploty chlazenim a zmrazenim, odnimanim

kysliku a tpravou skladovaci atmosféry [13].

Konzervace chemickou upravou potravin - chemoanabiéza (chemicka konzervace v
uz8im slova smyslu, tedy nepatrnymi ptfidavky uméle vyrobenych chemikalii, kon-
zervace rafinovanymi chemikdliemi, konzervace uzenim, konzervace umélou alko-

holizaci a okyselovanim, konzervace antibiotiky a fytoncidy [13].

Konzervace biologickou upravou potravin — cenoanabidza (konzervace ethanolo-

vym a mléénym kvaSenim sacharidii, pfeménami s pievladajici proteolyzou) [13].

Suroviny a prisady pouZivané k vyrobé sterilovanych zeleninovych

vyrobkii

Suroviny:

Zelenina kostdlova, kotenova, luskova, plodové, cibulovd v plné odpovidajici jakosti.

K vyrobé sterilované zeleniny se pouziva Cerstva, sterilovana, mrazena nebo sucha zeleni-

na [19].



Prisady a pomocné liatky

pitna voda

ocet kvasny

cukr krystal
sacharin 450x

sul jedla

vytazek koteni

olej jedly

kyselina citronova
kyselina askorbova
suché koteni

rajéatovy protlak [19]

Alergeny vyskytujici se pri vyrobé sterilované zeleniny

pyrosifi¢itan draselny

WV W

hot¢i¢né semeno

celer [19]



2.7 Historie, vyvoj a rozsah konzervarenského zpracovani zeleniny

v Bzenci

Pika, a.s.. dfive pod nazvy Bzenecka Fruta, Slovacké konzervarny a pozdéji Uniex-Gemos,
a.s. ma v Bzenci svoji vice jak stoletou tradici. Prvni pocatky konzervovani byly
zaznamenany U Soukromych firem Cermint, Rypalt, Somri a Markest, kde se napied vy-
kupovaly okurky pro videnské podnikatele a brzy se kvasenim zpracovavaly na znamé
Bzenecké kvaséaky.

Kysané zeli bylo taktéz jednim z hlanich produkti bzeneckych podnikatelii. Nakrouhané
zeli se prosolovalo soli a kminem tak, aby vysledny obsah soli ¢inil 2 % a kminu 0.03 %.
Plnilo se do kadi a pfi expedici se pak zeli plnilo do 30 az 50 kg Skopki a v obchodech se
prodavalo na vahu, obvykle do vlastnich nddob. Dal$im vyzna¢nym vyrobkem byly rajcata
nakladand v octovém nalevu k ptimé spotieb€ nebo na ptipravu rajcatovych omacek.

V padesatych letech doznal zna¢né obliby vyrobek nazvany zeleninové le¢o. Hlavni suro-
vinou byla Cerstva paprika a rajska jablicka dovazena hlavné z Mad’arska a Rumunska.

V letech 1964 — 1966 bylo rozhodnuto vystavét na Ukolkach provoz s roéni kapacitou
1500 vagonu sterilované zeleniny. Bylo tak rozhodnuto v dobé, kdy zavod zastaval vy-
znamné misto ve vyvozu exportniho zboZzi, ptevazné okurek a Kunovjanky. Tyto vyrobky
byly expedovany do 12 zemi Evropy a zamoii. Okurky byly vyrabény pod znackou
NOVA a ZNOJMIA. Kunovjanka byla vyvazena pod nazvem PUSTA salat, Slovakischer
salat.

Vystavba nového zavodu byla vSak pozastavena politickymi udalostmi v letech 1968 —
1970 a k realizaci vystavby doslo az v osmdesatych letech. Zavod Bzenec byl az do roku
1990 soucasti Slovackych konzervaren v Uherském Hradisti. Od r. 1991 zakladatelskou
listinou Mze CR vznikl samostatny podnik Bzenecké konzervarny, jehoz obchodni nézev
byl zmé&nén na GEMOS, statni podnik Bzenec. FNM CR zalozil v roce 1995 akciovou spo-
le¢nost UNIEX - GEMOS, a.s. a ptevedl na ni zavazky a prava zaniklého statniho podniku
GEMOS, ktery byl zrusen v roce 1994.

V roce 1997 FNM CR vyhlasil na firma Uniex-Gemos vefejnou obchodni soutéz, jejimz
vitézem se stala PIKA, s.r.o..Doslo také ke zméné nazvu z firmy Uniex-Gemos na Pika,
s.r.0., ktera patii do skupiny HAME [7].

HAME a.s. nyni se sidlem v Kunovicich u Uherského Hradisté je soukromou spole¢nosti.
Byla zalozena fyzickymi osobami za ucelem privatizace statniho podniku BIOFRUCT

Babice.



V soucasné dobé ma HAME s.r.o. ma ve svém portfoliu fadu produktii, ke kterym patii
napft.: kecCupy, pastiky, masové konzervy, hotova jidla, zeleninové vyrobky, ovocné smési,
dzemy, kompoty, kojenecka strava, bagety, sendvice a spousta dalSich [22].

Spoleénost HAME s.r.o. sviij vyrobni program pribézné rozgifuje v souladu s pozadavky
moderniho zplsobu stravovani.

Dnes se svou produkei s vice nez 100 000 tun hotovych vyrobkil patii k nejvétsim ceskym
producentiim potravin. K vyrob¢ takového mnozstvi vSak samoziejmé jiz nestacily pouze
zavody v Babicich a v Bzenci a v pribéhu rokul996 az 1999 firma HAME vstoupila kapi-
talové do dalSich vyrobnich spole¢nosti, a realizuje v nich ¢ast své produkce. Masna vyro-
ba se dnes realizuje na zavodech v Babicich a Kunovicich, zeleninova vyroba v Bzenci,
sladké vyroba véetné kojeneckych vyziv se vyrabi ve Fruté¢ Podivin. Kecupy a ostatni vy-
robky z raj¢atového protlaku jsou vyrdbény v Otmé — Sloko v Mafraticich u Uherského
Hradisté. BAPA s.r.0., Letohrad sendvice a bagety [6].

Na Ceském trhu Hamé nabizi své vyrobky pod obchodnimi znackami Hamé, Otma, Znoj-
mia, Vesela pastyika, Hamanek a Hamé Life Style [20].

Spoleénost nepiisobi jen na uzemi Ceské a Slovenské republiky, ale uz fadu let usp&sné
dobyva i zahrani¢ni teritoria. Podil exportu Hamé Cini cca 43 % z celkovych trzeb 5,26
mld. K¢ v roce 2008. Vyrobky Hamé muizete najit ve vice nez 35 zemich svéta, mezi néz
patii napt.: Rusko, Rumunsko, Rakousko, Mad’arsko, Bulharsko, Slovinsko ¢i Kazachstan,

ale také v Libyi, USA, Velké Britanii, lzraeli nebo Japonsku [20].



2.7.1 Produkce zeleninovych konzerv v podniku Hamé s.r.o., resp.

Pika a.s. Bzenec

Sortiment vyrobki vyrabénych v podniku Pika a.s.

Tab. ¢. 3. Jednodruhova zelenina [39]

Nazev vyrobku

baleni

Paprikova pomazanka SABA

TO140, TO 170

K¥enik TO140, TO 170
Harissa TO140,
Cesnekova pasta 50% TO 170,TO735
Cibulka TO370

Chilli papricky TO375

Kopr TO 170
Cibulka TO 375, S4/1

Cervena paprika Fezana

TO 375, TO735, S4/1

Cervena paprika fezana DIA

TO 375, TO735, S4/1

Feferony

TO 375, S4/1

Kysané zeli

TO 375, TO735, S4/1

Zeli ¢ervené

TO 375, TO735, S4/1

Zeli ¢ervené DIA

TO 375, TO735

Zeli bile TO 375, TO735
Zeli bile DIA TO 375, TO735
Zeli bilé sacek SA10

Cervena fepa

TO 375, TO735

Zeli bilé

TO 375, TO735

Zeli bilé kysané

TO 375, TO735

Zeli bilé kysané sacek

SA10

Cervena Fepa DIA

TO 375, TO735

Feferony, beranni rohy

TO 375




Fazolové lusky

TO 735

MAXI fazole TO 735
Kukufrice P 425
KukufFice vakuovana P 425 EO
Celer kostky TO375
Okurky 9-12 cm S4/1
Cuketa kostky S4/1
Okurky kostky S4/1
Paprika zelena Fezana S4/1
Karotka S4/1

Tab. ¢. 4. Salaty [39]
Moravanka TO 375
Moravanka DIA TO 375
Kunovjanka TO 375, S4/1
Kunovjanka DIA TO 375
Hradistanka TO 375
Hradistanka DIA TO 375
Calamada TO 375,TO735
Palava TO 375
Calamada Barborka S4/1
Zeleninové leco TO 375,TO735
Tompa TO 375
Semafor TO 375
Dynastie TO 375
Halali TO 375, TO735
Rimavsky salat TO735
Smés do bramborového salatu TO 375, TO735
Hrasek s karotkou ve slaném nalevu TO 375, TO735
Salat pro Skoly S4/1
Tiva S4/1




Zeleninové vyrobky jsou v Bzenci vyrabény pod obchodnimi znaékami HAME, Znojmia,

Seliko [14].

2.8 Technologické postupy pri zpracovani vybranych druhii zeleniny

2.8.1 Schéma technologického postupu pii zpracovani okurek

Postup vyroby okurek je podle proudového diagramu rozdélen do 11 vzajemné navazuji-

cich operaci [23].

~ Yy X X
nasyp okurek , . inspekéni plnéni
) prani suroviny v s .
na pas tridéni suroviny
v /
- - - -
adjustace sterilace uzavirani plnéni nalevu
4 - -
Y ™y Y
paletizace skladovani expedice

Obr. ¢. 7 Proudovy diagram technologického postupu zpracovani okurek

Technologicky postup pri zpracovani okurek

e Nasyp okurek na pas
e Prani suroviny v kartaCovych prackach, pii vystupu suroviny z pracky dochazi

k poslednimu sprchovani suroviny pitnou vodou

vvvvvv

okurky



Plnéni koteni do sklenic — cibule + hot¢i¢né seminko

PInéni okurek na automatickém plnicim zatfizeni firmy JORGENSEN

Rucéni dopliiovani okurek

Rucni zatlaCeni precnivajicich okurek, aby jednotlivé okurky nepiesahovaly ptes
okraj obalu

Kontrola vsadkové hmotnosti vazenim

PInéni sladkokyselého néalevu na sprchovych plnickach

Konec¢né strojové zatlaceni okurek

Zavirani na Span¢lské zaviracce typu VVA 300

Kontrola kvality uzavirani — detektor vakua u obald Twist- off

Sterilace vyrobku: sterilac¢ni teplota 90 °C, doba prichodu vyrobku sterilatorem je
70 minut

Konecna finalizace vyrobku:

- ofukovani vicka a stén sklenice

- laserové tisknuti data vyroby a data minimalni spotieby

- nalepeni etiket

- baleni do smrstitelnych folii

- bali se podle ptani zakaznika, nej€astéji po 6 kusech

Skladovani vyrobka

Expedice [23]

5«7 em
*
l

Obr. ¢. 8 Sterilované okurky [39]



2.8.2 Schéma technologického postupu pri zpracovani bilého zeli

e Postup vyroby zeli je podle proudového diagramu rozdélen do 12 vzajemné nava-

zujicich operaci [23].

' N s ™ — ™
Cisténi navrtavani . Snekovy
X , "y krouhani "
hlavek zeli kostalu blansér
4
Y - X 9 Y
: . Inéni Inéni
sterilace uzavirani P’ PInet
nalevu suroviny
™ T ™ 's N - B
adjustace paletizace skladovani expedice

Obr. ¢. 9 Proudovy diagram technologického postupu zpracovani bilého zeli

Technologicky postup pri zpracovani zeli

e Cisténi zeli — odstranéni krycich listii a zbaveni vngj$ich negistot
e Vykrojeni narusené ¢asti hlavky

e Navrtani kost'dlu na vrtackach

e Hlavky se krouhaji na krouhacce na jemné fezy tzv. krouhanku

e Krouhanka se blansiruje pti 95 - 100 °C po dobu 6 minut ve $nekovém blanséru
e Ochlazovani studenou pitnou vodou

e PInéni na kruhovém stole

e Dotlaceni suroviny

e Kontrola vsadkové hmotnosti vazenim

e Plnéni ndlevu na sprchovych plnickach

e Strojové zatlaceni

e Rucni dotlacovani



Zavirani na Span¢lské zaviracce typu VVA 300

Kontrola kvality uzavirani - detektor vakua u obali Twist- off
Sterilace vyrobku: sterila¢ni teplota 90 °C, doba prichodu vyrobku sterildtorem
je 75 minut

Konecna finalizace vyrobku:

- ofukovani vicka a stén sklenice

- laserové tisknuti data vyroby a data minimalni spotieby

- nalepenti etiket

- baleni do smrstitelnych folii

- bali se podle piéani zakaznika, nejcastéji po 6 kusech
Skladovani vyrobka

Expedice [23]

Obr. & 10 Zeli bilé [40]



2.8.3 Schéma technologického postupu p¥i vyrobé sterilované zeleninové smési
e Postup vyroby sterilované zeleninové smési Moravanka je podle proudového dia-

gramu rozdélen do 13 vzajemné navazujicich operace [23].

prani y otevirani michani
: kostkovacka . :
suroviny zachovek surovin
4 4 4
. Inéni Inéni v
uzavirani P piner trepacka
nalevu suroviny
4 4 4
adjustace paletizace skladovani expedice
/ / ~

Obr. ¢. 11 Proudovy diagram technologického postupu zpracovani zeleninové smési

Technologicky postup pri vyrobé sterilované zeleninové smési Moravanka

e Pfiprava suroviny: surovina se pouZziva cerstva a ze zdchovek. Micha se v urcitém
pom¢éru, ktery je podmétem podnikového know-how.
- karotka Cerstva kostky o hran€ 12 mm
- celer Cerstvy — kostky o hran¢ 12 mm
- cibulka stiibrné loupana — primeér 15 — 30 mm
- paprika ¢ervena fezana sila 5 — 10 mm
- sterilovany hrasek do 9,5 mm
- sterilované okurky 5-7 cm
- sterilované feferonky
e Piiprava smési v michacce, v ur€itém podilu se smichava — hraSek+celer+karotka
e Postup plnéni suroviny je nasledujici

- feferony



- posléze se plni smés (celer, hrasek, karotka) na plnicim stole
- paprika fezana

- okurky 5-7 cm

- cibulka

Kontrola vsddkové hmotnosti vaZenim

PInéni nalevu na sprchovych plni¢kach

Strojové zatlaceni

Zaviréani na Spanélské zaviracce typu VVA 300

Kontrola kvality uzavirani - detektor vakua u obalt Twist- off
Sterilace vyrobku: sterila¢ni teplota 90 °C, doba prichodu vyrobku sterilatorem
je 75 minut

Konecna finalizace vyrobku:

- ofukovani vicka a stén sklenice

- laserové tisknuti data vyroby a data minimalni spotieby

- nalepeni etiket

- baleni do smrstitelnych folii

- bali se podle pfani zakaznika, nejcastéji po 6 kusech
Skladovani vyrobkl

Expedice [23]
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Obr. ¢. 12 Zeleninova smés Moravanka [41]



3. FAKTORY OVLIVNUJICI ZPRACOVANI ZELENINY

3.1 Fyzikalni

Fyzikalni nebezpeci z potravin predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé
predméty, které mohou vést k poSkozeni zdravi konzumenta (stfepy, tvrdé plasty, hiebiky,
tfisky, Casti zafizeni a nastrojii, omitka, kameny atd.).

Endogenni (ze surovin) — napt. kameny, hlina, pisek

Exogenni (z prostfedi) — napt. osobni predméty (knofliky aj.) kontaminace z technologie

a prostiedi (stfepy skla, Sroubky, ¢asti zafizeni, aj.) [8].

3.2 Chemické

Nekteré chemikalie jsou velmi nebezpecné a pokud dojde k jejich poziti, dostavi se
kiecCe, bolesti, daveni a muze dojit az ke smrti. Chemikalie se mohou do potravin dostat
vysypanim, vylitim, nehodou v procesu vyroby. Akutni otravy nejsou tak Casté, jsou veétsi-
nou zavinéné nedbalosti [24].

Pesticidy jsou S$iroce pouzivany pii péstovani i vyrob¢é potravin pro zvyseni jejich odol-
nosti pted skidci, i pfesto ze mohou mit negativni u¢inky na zdravi spotiebitelt. Jednim
z nejcastéjSich cest expozice pesticidli u spotiebitelit je prostifednictvim potravy [29].

e Pesticidy

Jsou chemikalie uzivané k hubeni sktidct, které se také nedbalosti a $patnym zachazenim
mohou nechténé dostat do potravin. [24].

o Cistici chemikdlie
V potravinaiskych provozech nesmi byt pouzivany ur¢ité typy Cisticich prostiedki jako
jsou fenoly. VSechny Ccistici chemikéalie musi byt ptfechovavany ve spravné oznacenych

nadobach, nesmi byt skladovany v obalech nebo lahvich od potravin [24].

3.3 Biologické nebezpeci

Biologicka nebezpeci jsou zplsobena zivymi organismy, které jsou pfenaseny pokrmy
nebo potravinami. Mikroorganismy a paraziti se do organismu ¢lovéka dostavaji potravou

a vyvolavaji onemocnéni [24].



e Mikroorganismy na konzervarenskych surovinach

Zakladni konzervéarenskou surovinou jsou zemédelské produkty. PtinaSeji s sebou znacné
mikrobidlni i mechanické znecisténi, které se musi béhem vyrobniho procesu zmensit.
Znacné mikrobialni znec¢isténi miize zplisobit vyrobni proces, kde pracovnici neznaji zasa-
dy mnozeni mikroorganismu (vliv teploty, pH apod.). Mikrobiologické znec€isténi vyrobkt
mize zpusobit zkraceni jejich trvanlivosti, jejich znehodnoceni nebo i zdravotni zavad-

nost [12].
10 zakladnich chyb vedoucich k mikrobiologické kontaminaci potravin:

1. potraviny jsou piipravovany s velkym ¢asovym piedstihem a poté nejsou
zmrazené

2. proces zchlazovani potravin je ptili§ pomaly

3. potraviny nejsou ohtaté na dostatecné vysokou teplotu => neznici se bakterie
zpusobujici otravu potravin

4. pouzivani tepelné upravenych potravin kontaminovanych bakteriemi zptisobujici
otravu potravin

5. nedostatec¢na tepelna Gprava

6. rozmrazovani driibeze neni provedeno po dostateéné dlouhou dobu

7. kiiZova kontaminace syrovymi potravinami

8. konzumace syrovych potravin (korysi, vejce, mléko)

9. skladovani teplych pokrm@ pod 70°C

10. infikované osoby, které s potravinou manipuluji [24]

3.4 Faktory ovlivitujici ¢innost mikroorganismu

« Obsah vody v potraviné — vodni aktivita aw

Obsah vody v potraviné obvykle vyjadiovany jako aktivita vody aw (veli¢iny, ktera charak-
terizuje mnozstvi vody vyuzitelné mikroorganismy), zavisi na obsahu vody v potraviné
a na jejim sloZeni. Aktivita vody je definovana jako podil parcidlniho tlaku vodni pary nad

potravinou a parcialniho tlaku vodni pary Cisté vody stejné teploty. Makromolekularni 1at-



ky, jako skrob a dalsi polysacharidy, bilkoviny apod. a osmoticky aktivni latky-cukr, stl
snizuji mnozstvi vyuzitelné vody. Hodnota aw se pohybuje od 0 do 1, vodni aktivita 1 od-

povida ¢isté vode [8].

e Kyselost-pH potraviny

Schopnost mikroorganismu rist je ovliviiovana Kyselosti potraviny — hodnotou pH. Potra-
viny se podle hodnoty pH d¢li na kyselé a malo kyselé, nezni hodnotou je pH 4,0, ktera je
povazovana za hranici, pod kterou nekli¢i spory sporulujicich bakterii. Hodnota pH pro-
sttedi také ovlivituje odolnost mikroorganismii a bakteridlnich spor k uc¢inku dal$ich fakto-
rl, napt. snizeni hodnoty pH o 0,5 vede ke zietelnému zvySeni rychlosti inaktivace bunék

nebo spor pii sterilaci zahfevem [8].

e Redox potencial

Na mikrobialni zmény potravin béhem skladovani ma vliv také pfistup kysliku k potraving.
Obecné vSechny anaerobni procesy jsou omezenim pfistupu kysliku urychleny, naopak
aerobni zpomaleny, tj. rozkladna ¢innost aerobni mikrofléry je potla¢ena zabalenim pod
vakuem nebo do smési inertnich plynti. Omezeni ptistupu vzduchu vsak podporuje anae-

robni mikroorganismy. Rist mikroorganismi je zavisly na redoxnim potencialu potravi-

ny [8].

e Teplota

Ma velky vyznam jako limitujici faktor rozvoje nebo inaktivace mikrobid. Mikroorganismy
potfebuji ke svému rastu pokud mozno optimalni teplotu. Chceme-li zabranit rozvoji neza-
doucich mikrobli, musime volit teploty, které jsou mimo jejich Zivotni optimum tj. teploty
velmi nizké nebo naopak teploty na 70°C, pti nichZ dochazi k inaktivaci mikrobtl a soucas-

né i jimi produkovanych enzymu [9].



4. SYSTEMY PRO BEZPECNOST POTRAVIN

41 HACCP

HACCEP je termin, vychazejici z anglického nazvu Hazard Analysis and Critical Kontrol
Points, neboli analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Lze fici, Ze jde o jakysi systém
preventivnich opatfeni, kterd slouzi k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu
béhem vSech Cinnosti souvisejicich s vyrobou, zpracovanim, skladovdnim, manipulaci,
piepravou a prodejem konecnému spotiebiteli. Systém kritickych bodii stanovuje, jaké
prostiedky a postupy jsou nutné, aby se predeslo nebezpecim, kterd by mohla ohrozit zdra-
vi konzumenta jesté predtim, nez se mohou projevit.

Jelikoz je nezbytné aplikovat syst¢tm HACCP do celého pracovniho fetézce, uklada sou-
Casna legislativa povinnost zavedeni systému kritickych bodl v§em provozovateltim potra-

vinarskych podniki a stravovacich sluzeb [16].

Legislativa

e Povinnost urcit kritické body (HACCP) ve vyrob¢ potravin a jejich uvadéni do
ob&hu uklada vSem vyrobctim potravin § 3, odst. 1, pism. j) zdkona 110/1997 Sb.
o potravinach a tabadkovych vyrobcich, v plném znéni zékona 456/2004 Sb. Tato
povinnost se od 1. 1. 2006 vztahuje i na prodej potravin.

e Zpusob stanoveni kritickych bodt, v¢. povinnosti pravidelného vyhodnocovani
ucéinnosti systému kritickych bodi konkretizuje vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. o zpiso-
bu stanoveni kritickych boda v technologii vyroby, ve znéni pozd¢jSich predpist
196/2002 Sb. a 161/2004 Sb.

e Povinnost urcit kritické body a provadét vnitini audity zavedeného systému
HACCP ve stravovacich sluzbach uklada § 24 odst. c¢) zdkona 258/2000 Sb.

o ochrané vetejného zdravi.
Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002 o potravinovém pravu a ¢lanek 14 Na-

fizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin [21].



Systém HACCP udava, jaké prosttedky a postupy jsou nezbytné k tomu, aby se ptedchaze-
lo nebezpecim, kterd ohrozuji zdravi konzumenta jesté predtim, nez se mohou projevit. Pro

zavadéni systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zakladnich principt:

1. Provedeni analyzy nebezpeci.

2. Stanoveni kritickych bodd.

3. Stanoveni znaku a kritickych mezi v kritickych bodech.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod.
6. Zavedeni ovetovacich postup.

7. Zavedeni evidence a dokumentace [25].

Kritické body

Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu vyroby, distribu-
ce a prodeje potravin a pokrmd, ve kterych je nejvyssi riziko poruseni zdravotni nezavad-
nosti vyrobku.

Pro kazdy kriticky bod jsou urceny tzv. kritické meze, coz jsou znaky (obvykle fyzikalni
veli¢iny jako napf. teplota vyrobku) a hodnoty, které musi byt sledovany (napt. maximal-
ni/minimalni pfipustna teplota) a zaznamenavany.

Kritické body se stanovuji oddélené pro jednotlivé druhy vyrobki. Bez stanoveni a kontro-

ly kritickych bodi nelze potraviny a pokrmy vyrabét a uvadét do ob&hu! [2]



4.2 Vybrana nebezpeci a kontroly béhem technologického postupu pri

vyrobé sterilované zeleniny

Tab. ¢. 5 HACCP sterilovana zelenina [48]

Vyrobni operace | Typ Nebezpecdi + zdroj Ovladaci opatieni
Fyzik. Organické piimési a necistoty Kontrola kvality suroviny
v dodané suroving, pfitomnost mech. | pfi prejimce, kontrola ce-
Pfijem surovin Necistot, zne€isténi hmyzem, hlodav- | listvosti palet
Ci
Mikrob. Kontrola kvality suroviny
Mikrobialni naruseni (nahnilé, ples- pfi pfejimee, kontrola nepo-
nivé plody), Spatné uskladnéni, pre- rusenosti obalu
prava surovin
Ptejimka a skla- Fyzik. Pritomnost mechanickych necistot, Kontrola neporusitelnosti
dovani ptisad a poruseni obalu obalii a minimalni trvanli-
koteni vosti
Mikrob. Mikrobialni znehodnoceni suroviny | Kontrola podminek a soby
-Spatné uskladnéni a dlouhodobé skladovani
Skladovéni skladovani
Namatkova kontrola suro-
surovin Fyzik. senzorické zmény suroviny (barva, viny pfed zpracovanim
chut’)
Pfijem obalt a Fyzik. Pritomnost mech, necistot, zne€isténi | Kontrola obalil pfi pfejimce
vicek hmyzem, hlodavci staticka ptejimka
Prani suroviny Fyzik. Pfitomnost mech, necistot V praci Sledovani kvality praci
vode. vody, vymeéna vody v prac-
Pomnozeni mikroorganismu kach
Cisténi, docisto- Fyzik. Moznost kontaminace suroviny vli- Kont. stavu celistvosti nozu
vani suroviny vem ulomeni noze pti do¢istovani pfi odevzdani u mistra smé-
n\/
Blansirovani Mikrob. Nedostate¢né rychlé ochlazeni suro- | DodrZzovani standartnich
viny, pomnoZeni mikroorganismui postupt
Déleni a fezani Fyzik. Moznost kontaminace suroviny vli- Pravidelna preventivni
suroviny vem ulomeni noze pti déleni kontrola strojniho zafizeni
Michani Fyzik. Moznost kont. Cizimi predméty Dodrzeni pravidel spravné
hygienické a vyrobni praxe
PInéni vyrobkt Mikrob. Pieplnéni obalu (nedost. vakuum) Dodrzovani pozadované
vsadkové hmotnosti
Pfiprava a plnéni | Fyzik. Kontaminace mech. ne¢istotami vizualni kontrola surovin
nalevu pri pfipraveé nalevu, filt, sita
dodrzovani sanit. plant
Chemic. Kontaminace sanitaénimi prostfedky
Uzavirani Fyzik. Druhotna kontaminace fyzikalni Pravidelna kontrola a
spravné nastav. zaviracka
chemické Druhotni kont. obsahu z prostiedi
v dusledku Spatného uzavieni Spravné sefizeni zaviracky
Sterilace Mikrob. Pteziti a pomnozeni MO — nedodr- Dodrzeni steril. Rezimu,

zeni sterila¢niho rezimu

nedostate¢na sterilace

pravidelné ovéfent steril.
rezimu
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Obr. ¢. 13. Diagram vyrobniho procesu — vyroba sterilované zeleniny [42].




4.3 DalSi mezinarodni systémy bezpecnosti potravin

431 BRS GLOBAL STORAGE AND DISTRIBUTIO

BRC Global Standard, tedy Globalni BRC (British Retail Consortium - Britské maloob-
chodni konsorcium) norma pro bezpecnost potravin, byla vytvoiena s cilem zajistit malo-
obchodnikiim moZnost garantovat bezpecnost a kvalitu potravin, které prodavaji. Dnes je
pouzivan na celém svété jako ramec pro veskeré podnikatelské subjekty (obchodnici a
zpracovatelé), aby pomahal zajistit bezpe¢nou vyrobu potravin a vybér spolehlivych doda-
vateli.

Certifikace podle BRC Global Standard pro bezpe¢nost potravin také podporuje efektivni
fizeni dodavatelského fetézce snizovanim poétu auditi a zvySuje celkovou spolehlivost

dodavatelskych fetézci [26].

432 IFS INTERNATIONAL FOOD

Mezinarodni némecko - francouzsky standard IFS sjednocuje pozadavky a principy provo-
zl typu cash and carry, nebot’ v§echny tyto provozy bez rozdilu by méli byt schopny zajis-
tit nezavadnost potravin, které¢ nabizeji. IFS pomaha zajistit prehled a naplnovani vSech
zakonnych bezpecnostnich pozadavkli a nabizi obchodnim partnerim takovych provozl

jistotu standardizovaného zachazeni s nabizenymi produkty [43].

Co zavedeni systémil pfinese:

o planovat, zavadét, fidit, udrZzovat a aktualizovat systém fizeni bezpecnosti potravin,
ktery zajiStuje produkci nezadvadnych vyrobkl

o dokazat shodu se souvisejicimi zdkonnymi a jinymi legislativnimi poZadavky tyka-
Jjici se bezpecnosti potravin

o zjistit pozadavky zadkazniki tykajici se potravin a zvysit jejich spokojenost

o sdilet strategii bezpecnosti a nezdvadnosti potravin se svymi dodavateli, zdkazniky
a jinymi zainteresovanymi stranami zajistit, ze se organizace Fidi ustavenou politi-

kou bezpecnosti potravin



o certifikaci nebo registraci firemniho systému fizeni bezpecnosti potravin nezavislou
organizaci
o dalsi standard, ktery se vénuje bezpecnosti potravin: 1ISO 22000:2005 [43].

4.3.3 RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and Feed,
RASFF) slouzi k oznamovani ptimého nebo neptimého rizika pro lidské zdravi pochazeji-
ciho z potraviny nebo krmiva. Umoznuje rychlé a ¢inné sdileni informaci o nebezpecnych
potravindch nebo krmivech mezi ¢leny systému: Evropskou komisi, ¢lenskymi staty EU

a EFTA (Island, Lichtenstejnsko a Norsko) a Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin

(EFSA) [45].


http://www.suss.cz/iso-22000/

ZAVER

Zelenina byla a je nepostradatelnou slozkou potravy, a také souCasny zivotni styl nabada
K jeji vyssi konzumaci. VyS$§i spotieba je samoziejmé nutna k upevnéni zdravi a tim také
k pfedchéazeni dnesnim civiliza¢nim nemocem. V syrovém stavu je méné stravitelna, obsa-
huje vSak velké mnozstvi vldkniny, kterd napoméha zrychlit pohyb potravy travicim
ustrojim a tak dokaze snizovat vyskyt zavaznych onemocnéni, jako jsou napft. nékteré dru-
hy rakoviny a cukrovka. Dale obsahuje velké mnozstvi vitamind, zZ nichZ nejvyznamnéjsi
je vitamin C, diky kterému dochdzi k celkovému zvySeni obranyschopnosti organismu.
Zelenina patii mezi tzv. netidrzné potraviny, které snadno podléhaji zkaze, a proto je po-
ttebné prodlouzit jejich trvanlivost.

Ukolem konzervace je prodlouZeni trvanlivosti netidrznych potravin. Ve své praci jsem se
vénovala metodam konzervace a zpracovani zeleniny, a také popisem faktord ovliviiujicich
vyrobu konzervované zeleniny.

Vzhledem k tomu, Ze pochazim z bzeneckého regionu, uvedla jsem historii a tradici kon-
zervarenské vyroby v Bzenci, v zavodé Pika a.s.

Dominantnim vyrobkem ve zdejsi vyrobé byly vzdy a jsou dodnes sterilované okurky, ne-
bot’ pozadavek trhu na tento druh komodity je stale vysoky ve srovnani s jinou jednodru-
hovou zeleninou. Z celkového objemu zde zpracovanych okurek se okurky vyrabi asi z

90 % jako jednodruhovy vyrobek a zbytek objemu je urceno jako polotovar, ktery slouzi
na vyrobu salatl a ptilohové zeleniny v dobé mimo hlavni sezonu.

Zavér své prace jsem charakterizovala systémy pro bezpe¢nost potravin HACCP , BRS,
IFS které slouzi k zajiSténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmit béhem celého proce-

su od vyroby az po kone¢ného zakaznika.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

g gram
kg kilogram
mm milimetr
cm centimetr

HACCP  systém kritickych kontrolnich boda
IFS International Food Standard

RASFF  Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva
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