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ABSTRAKT

Bakal&ska prace byla zatfena na ziskani souhrnnych poziiatk vSech krocich fed
konzervaci a o samotné konzervaci ovoce. Ovoceholesiadu biologicky aktivnich latek.

z nich maji i antioxidéni inky. Védecké poznatky prokazaly, Ze ovoce obsahuje latky,
které chrani fed vznikem rakoviny. Tim se ovodadi mezi velmi zdravé potraviny.
V praci jsou shrnuty postupy pro vyrobu jednotlikyeyrobki z ovoce a dale jsou vypra-

covany navrhy vhodnosti pro jednotlivé vyrobky.

Kli¢ova slovaterstvé ovoce, chemické slozeni, skladovani, komoerwhodnost

ABSTRACT

This thesis is focused on obtaining overall infotioraabout all the steps before and after
conservation and about the fruit conservationfitéglit contains a lot of biological active
substances. The most important ones are vitamimssel substances have a great benefit
for human health and some of them show out anidaat effects. Scientific researches
have proved that some fruit compounds protect hupoaly against the cancer. That is why
fruit is considered as very healthy food. In thesik there are summed up all the processes
needed for producing different fruit products ahdré are also worked up proposals of

appropriateness of different products.

Keywords:fresh fruits, chemical constitution, stocking, conservationappropriateness
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UvoD

Obr.1 Vidaisky ovocny trh v 19. stoleti [2]

Pred milidny let se jideldek naSich davnychipdki — skEraci a loval — jist skladal

z Sirokého spektra semen, plparechi, korinka, listd a vSeho zivého, co dokazali ulovit.
A protoze ¥tSinou Zili v teplych oblastech, muselkepmé prevazujici slozkou jejich celo-
roéni stravy byt pré¥ plody. Nomadi se n&ili nacasovat své putovani tak, aby se vSude
setkavali s hojnymi zdroji potravy. KdyZ se vrace#i mista byvalého tatiét¢ a spaiili,

jak je zde oekavaiji jejich oblibené ovocné stromy nebéekgokladali to jist za kouzlo.

A nejen to — ukazalo se, Ze tyto stromy poskyt&f§ivirodu, nez ,plané“, nebgkouzel-

né“ plodiny vyrostly na migt kam lidé i svém minulé pobytu odhazovali odpadky a kde
byla proto ida mnohem Urodsi. Spolu s migraci nejstarSich lidskych popukeitedy
Siiila po swté i rada rostlin, které lidé vyuZzivali. \é¢h davnych dobach musely skytat
obrovské plaa pokryté zrajicimi plody prvnindes@&ium nadherny pohled. Jak ale lidstva
pribyvalo, muselo si hledatipu i v chladgjSich a susSich oblastech. Pro mirné pasmo se
ukézal byt Zivotni styl lovt a sk&racdi mnohem mé# vyhodny, nebt po celou polovinu
roku zde byly zdroje rostlinné potravy t&hmedostupné. A tak si lidé odtilh zvitata jako

Zivé zasobarny, které v zindokazaly pemenit letni pastvu na maso a syr. Jejich chay m
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i dalSi vyhody- pedstavoval majetek, lehce &nitelny za jiné hodnoty a poskytoval uzitek
po cely rok. Zviata byla také pohybliva a pokud hrozilo neb&zpmohli jste odvést své
stddo do hor. Plodiny, poskytujici urodu kazdy msovu, gedstavovaly $tSi jistotu, a
proto v té dob prevliadalo gstovani obili a dalSich rostlin, které slibovalghmou sklizé.
Ovocné sady proto vznikaly pouze tam, kde sedi& peve usadili, jako teba ve visutych
zahradach babylénskych. Rozkwezahradnictvi a ovociigivi je neklamnou znamkou miru
a stability. AntickéRecko, zmitané valkami, nebylo vhodnym mistem ptoadniky. Za
panovaniRimani ovdem néasledovalo dlouhé obdobi relativniho klida préa¢ v té dok
se jiz mohli lidé &Sit z wtSiny dneSnich dZnych plodi. Znali jablka, hrusky i kdoule,
broskve, Svestky,i¢Sr¢ a mandle; naimskych trziStich se prodavaly moruSe a hrozny
vedle fila, datli, oliv a exotickych pladz celého Sedomdi i severni Afriky. K nejstarSim
zahradnikm patily také Arabové. Své zbabvané stromy i kétiny péstovali v zahradach,
zasobenych vodou z 04z a chidych stinnymi zdmi. Jejich vliv zasahl celyi&ini Vy-
chod a Sedomdi a prostednictvim obchodnik pronikl i do Rima. Vystedni arabské
zahrady v té dabsoupéily o prvenstvi se zahradaRiman. V fimskych zahradach, za-
kladanych obvykle u vody, bychom nalezli ovocn@msly, kee, ale pedevsim vinnou ré-
vu. Jejich tairci byli prakopniky mysSlenky rodenéni zahrady na jednotlivé futiki oddi-
ly, kdyZ ,vynalezli“ kwtinovou zahradu i sad. Po paiigetimské nastoupil temnyist
dowk. V tomto obdobi nasili, které nigpo psstovani ovoce, bylo téh vSe ze znalosti
Rimani zniceno a zapomenuto, st&jjako wtsina jejich ovocnych odd. Pouhy zlomek
se podélo uchovat v klasternich a kralovskych zahrad&hati a mocni jednotlivci mi-
vali vzdy své vlastni zahradygtéinou dobe chragné ged okolim. Ty slouZzily ¥tSinou
ryze praktickym Gelim, a byly proto napkny plodinami a Iéivymi bylinami. Mnohy

z tyramu vyhradil ve svém jideldku zvIaStni misto plain, které mohl derthhlidat a kon-
trolovat, zda nejsou otraveny, a jez zatoweohly slouzit v pipac vzpoury poddanych
jako zdroj potravy, nez na pomoc obléhanym doraszilyp. Také klastery ¢stovaly plody
pro svou patbu a k léebnym @elim. V t&ch dobach, kdy nebyly kugge a avitamindzy,
ale ani hladomory gim neobvyklym, mohly snadnaipadat mediciny mnighlidem do-
slova zazréné, [festoze sotva obsahovalyco vic, nez konzervované plody, pIné Zivin a
vitaminu C. Najezdy Normanzmenily Anglii v zemedélsky stat. Civiliz&ni vliv s sebou
znovu gFinesl zahrady i sady, jejichz hlavnim smyslem khyladukce cideru, jabt@ého
mostu, ktery nahrazoval vino.¢8ina panskych sidel &t svou vlastni zahradu, kde se

péstovalo ovoce, byliny i zelenina.fikaci pivezli ze svych vyprav stdomdské plody,
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zapomenuté odasi Rimani, a zpisobili tak vzKkiSeni zajmu o zahradnictvi. Specialisty na
péstovani ovoce se stali Nizozemci, #t& uplynulych staletich vySlechtiliadu novych
odnid. Jindich VIII. ve snaze zlomit jejich monopol vyzyvalé&poddané k zakladani sad
a ovocnych zahrad. Holandsko vSdistalo i nadale gtdiskem s$tového zahradnického
obchodu. Objev Nového &a znamenal zasadnigyrat v evropském zahradnictvi. Ameri-
ka skytala mnoZstvi novych a exotickych rostlinalradnictvi se stalo uznavanych keni
kem bohdau. A vykriky lidi, rozplyvajicich se nad paletou dosud nemféh chuti, napovi-
daly, Ze by se mohlo stat i vynosnych obchodem.eBodlomu byl vznik oranzérii, které
umoznily gezimovani choulostiysSich rostlin. Hned nato Zali zahradnici gstovat exo-
tické plody pro domaci trh. Pansti zahradnici Hiedaodné plody pro své chlebodérce.
Lékari, naslednici tradice klaSterse snazili ziskat pro své zahradk§ivgch bylin vSech-
ny ty nove plodiny, které jistskryvaji UZzasné moznosti. Tak se zrodila botanikdrada

s vyhiivanym sklenikem. Jak pokmvala industrializace, stavalo se sklo a ocel d&ira
dostuprjsi a sklenik pribyvalo. RestoZe se v nichéptovalarada okrasnych rostlin gt&i
asili bylo vynakladano na ziskani urody rozmanitpbbdi — exotickych, ale také doma-
cich, které mohly ve sklenikovych podminkach raditzimé. Zahrady krélovny Viktorie
pry zasobily dur kazdy den v roce té&fh dvéma kilogramy jahod! Oliejny vesnian nel
ovSem az do konce viktorianskyéhsi parad jen malou zahradku s ovocnymi stromyi ke
a rekolika bylinkami, ti $astréjSi snad je&t navic pronajaty kousek sadu. U kazdého pan-
ského domu, od velkych sidel az po fary, byla vdakrada obehnana zdi, lemovanou
ovocnymi stromy a vytamy sklenik, ktery rodil celomé domaci i tropické plody. Jist
prace i uhli tehdy byly levné a domacnosti i s&eatunictvem velmi p&etné. Prvni sstova
valka ginesla zdrazeni pracovnich sil i vytap — a to znamenalo konec velkych zahrad.
Obdobi mezi déma s¥tovymi valkami bylo pro zahradnictvi dobou ugtu. Druh& séto-

va valka pinesla do zahrad obrovské &my — zejména ve Velké Britanii, které hrozilo
diky blokad stradani. Celé obrovské sady a vebiatfsny ovocnych strofna k&t musely
zmizet, aby uvolnily misto obili a zelewir a ovoce zmizelo z prodejnich gulBestovalo

se jen v domacnostech, veigmych parcich adkolika mélo zahradach. Ovoce zastinila
domrgéle mnohem cenijSi zelenina, &které plodiny, jakaerny rybiz, se vSak stal€gio-
valy ve velkém rozsahu. Domackésfovani, vynucené lety valky i povalgym gridelo-
vym systémem, vyvolalo po#i zakonitou reakci. Lidé, uzivajici néwnabytého bohatstvi,
uz nehodlali nic gstovat ani zav@vat — chili si vSechno koupit hotové a o vSem doma-

cim snobsky tvrditi, Ze je to ve srovnani s luxasmiovozovym nebo spi@bnim zbozim
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jen levné a nekvalitni. Pod vlivemihysiné a nakladné reklamy jsme nekupovali ovoce
podle chuti, ale na zaklageho vzhledu a dalSich fakfgrkteré se daji snaze ovlivnit. Trh
ovladla jedina odrda jablka, ktera se prodavala diky Udajné&esti, festoze chuti se jen
zanedbatekn liSila od tuinu! Je k nevi, Ze dokonce i kandované plody mohly byt pro
nékoho vitarjsi, nez stejné ovoce z domaci zahradky. Pak oy@esel vztah viejnosti

k jidlu mnoZstvim zrén. Objevily se prvni protesty proti sterilnim a fedym maso¥
vyrabinym potravinam. Ale skudea revoluce psla teprve tehdy, kdyz si lidé édomili,

jak zneistuji a nii prostedi a ekosystémy poli, zédglské krajiny i svych zahrad. Maso-
vy odklon od vyroby, zaloZzené na chemikaliich, deaail ve zvySovani ,ekologickgisté”
produkce i v dostupnosti kvalitnich potravin. Vatopocet vegetariai fada lidi se &ekla
masa mimo jiné i kidi barbarskému zachazeni, jemuz jsou vystavenatave velkocho-
vech. KdyZ jsme poznali, jaké&sledky ma moderni zefdéIska velkovyroba a jakou cenu
tedy ve skuténosti platime za masné vyrobky, a kdyz jsme sdowmili také vyznam vy-
vazené stravy, omezifada z nas vyznamrpodil masa ve svém jidetku. Stale vice lidi
dava pi ndkupu potravin fednost zbozi z kvalitfjSich zdrofi, jakymi jsou nap ,ekolo-
gické" farmy. To vSe zvySuje poptavku po ovoci &enax, které nahrazuji ve stale SirSim
metitku maso. Rostouci zajem o nezavadné a chutnavomgrvyuZili i obchodnici, a tak
dnes ¥tSina z nas iize lEhem roku vyuZzivat Sirokou nabidku niginéjSich plodi. Heslo
hippie ,Zpt k padé” ukazalo v 60. a 70. letech cestu, i kdyZ jen n@jeho vyznavéi se
skut&né nadchlo prod&zkou praci rolnik. Nyni je zde ale nové hnuti, které hlasa navrat
k zahradnictvi a domacim prodikt. Zdravotni, ekologicky a ekonomicky uZzitek i ti&d

ni povaha ovocratvi jsou vyzvou pro novou, zekgai generaci. Té ovSem usiagi jeji
ukol nejitizrejSi mixéry, odgavovae, mrazniky a dalsi vynalezy, diky nimz je dnes vyu-
Zivani a skladovani vlastni irody mnohem snaz&irskapodnozeiasné i pozdni oddy,
automatické zavlazovani, igmiSt ze skla a plagf mikroprocesoryizené vytapni, stire-

ni, chlazeni a umé oswtleni nam umoituje vypEstovat si doma téét jakékoliv plody. Bi

své honb za exotikou bychom vSak nehnpiehlizet ani ob§ejné plody — prav pro jejich
kazdodenni dostupnost. Bohata zahradetégajici hojnosti jahod, malin, rybizu, jablek,

hruSek i Svestek, bude vzdy pastvou ptip dusi i Zaludek.
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1 PUVOD OVOCNYCH DRUH U

Fytogeografické studie jednozmg ukazaly, ze dneSni kulturni rostlingt§inou pochazeji
z uritych porérné vymezenych oblasti. OvSem oblasti, kde jsou dikteré ovocné dru-
hy nejvice roz$eny, vibec neodpovidaji mistu jejich vzniku. Cesta mnobacoych dru-
hi do stedni Evropy byla doslova dobrodruzna. Vznik ovoéngicuni mazeme hledat ve
vnitrozemskych vysokohorskych udolich nebo na ndilcbrrovinach v tropechi subtro-
pech. Jsou to&Sinou nepilis rozlehla tzemi &lenitym povrchem, s velkymi vykyvy tep-
lot a s intenzivnim ultrafialovym #é@nim. V £chto tzv. genetickych centrech byly niéjp
Na vzniku kulturnich rostlin se dale podilelo sawmlo¢ Kizeni a selekce odolnych jedin-
ci. Z genetickych center se kulturni rostliny predhictvim¢lovéka po tisicileti ily do
jinych swtadili a kEhem té doby j&loveék postupg pretvael. Dnes se zpravidla uvadi
dvanact genetickych center, kde vznikly kulturrstiay. Vyznamné ovocné druhy pocha-

zeji z deviti z nich. [1]

Obr. 2 Geneticka centra vzniku ovocnych dir(i]
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1.1 Vychodoasijské genetické centrum

Zaujima oblasti vychodni Asie,igdeviim NepalCinu a také Japonsko. Je to jedno
z nej&tsich center, pokud jde o druhovou rozmanitosthpeat odtud kolem 130 drih
kulturnich rostlin. Bohdt je mezi nimi zastoupenoigdevsSim ovoce,tajiz se g @Estuje
v mirném pasu, v tropech nebo subtropech. [1] Pdabdtud broskvid, moruSovnik bily,
meruika, aktinidie, l&i a kaki. Zvla$ vyznamr jsou zastoupeny citrusy, mimo jiné man-

darinka obecn4, king, unSiu a pomex@amik. [2]

1.2 Indomalajské genetické centrum (I1)

Zahrnuje Indo¢inu, Indonésii, Malajsii, Filipiny a Oceénii. Poeh&dtud durian, mango-
stan a pedevSim bananovnik s velkym mnozstvim forem. Gjtjgsu zastoupeny citroni-

kem, Sedokem a kyselym lajmem. V tomto centru Vziaké moruSovnikerny. [1]

1.3 Indické genetické centrum (1V)

Je v podstdt Uzemi dneSni Indie a BangladéSe, drghowvnéZz velmi bohaté. [1]
Z ovocnych drubh odtud pochéazi fiedevSim mangovnik, moruSovnéerny a z citrug
cedrét. [2]

1.4 Stredoasijské genetické centrum (V)

Se rozklada na uzemi Afghanistanu, Tadzikistanlpeldistanu a zapadniho Tchien-Sanu.
[1] Pochazi odtud mandip meruika, rakytnik a résicni jahodnik. [2]

1.5 Piedoasijské genetické centrum (VI)

Zahrnuje oblast Malé Asie, Arabie, Zakavkazskayura vyseiny Turkmenistanu. Vznikly
zde Svestka, vi$e jablai, hruSe, oreSédk, kdoule, miSpule, malinikiid a fiZze. Pochazi

odtud také granatovnik, smokva palma datlova. [1]
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1.6 Stifedoma‘ské genetické centrum (VII)

Je to vlastd Stedomdi, jimz rozumimeRecko, balkanské staty, Italie, jizni Francie, Spa-
nélsko, Portugalsko, severni Afriku, Syrii a IzraPlodnebi této oblasti se vyzuge su-
chym, horkym létem s mirnou, zpravidla deStivouaimGenetické zdroje této oblasti jsou
omezenég¢asto jde o druhotny vyskyt. N&klad rekteré citrusy, jako citronik a pomeran-
covnik; nasly v této oblasti optimalni podminky pést a vyvoj. Naproti tomu mandarinka
sttedozemni vznikla pra¥gpodobré piimo v této oblasti Zenim mezi introdukovanymi

druhy mandarinek. Zeig®domdské oblasti pochazi také pistacie, rohovniéSd a liska.
[1]
1.7 Stifedoamerické genetické centrum (X)

Zahrnuje uzemi Mexika, Guatemaly, Kostariky, Horadur, Panamy a Antilskych ostfov
[1] Z ovocnych plodin odtud pochazi avokado, pap@agdium, zapota a také jahodnik
virginsky. [2]

1.8 Jihoamerické genetické centrum (XI)

Jedno z nejrozsahlejSich center je jihoamerick@rrzgi Peru, Ekvador, Bolivii, Chile,
Brazilii a Paraguay. Pochazi odtud hiagka, ledvinovnik zapadni, anony, ¢eoky, psidi-

um, jahodnik chilsky a jiné druhy. [1]

1.9 Severoamerické genetické centrum (XII)

Toto nowji uvadené centrum zahrnuje USA a Kanadu. Z ovocnych wadtud pochézeji

velkoplodé balivky a brusinky, ale také tzviech pekan. [1]
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2 CERSTVE OVOCE A JEHO ROZDELENI

Jedlé plody a semena strionka nebo bylin uva&gné do obhu bezprosedre po sklizni

nebo po utité dokE skladovani v syrovém stavu. [3]

Druh Skupina Podskupina
Serstyé ovoce | jadrové jednotlivé druhy cerstvého
peckové avoce podle piedpisd
bobulové Evropského spoledenstyi
slkofapkové nebo technické norrny nebo
plody tropd a subtropd | Seského botanického ndzvu

Tab. 1:Cleréni na skupiny a podskupiny [3]

2.1 Jadrové ovoce

Jadroviny paf do ¢eledi izovitych (Rosaceae Uzitkovou ¢asti je nepravy plod (malvi-
ce). Plody dozravaji podle driufa odid v miznou dobu. [1Maji drobna semena, ukryta

v jadrinci, z thoz vybiha stopka a ktery je obklopen duzninou.RRjdy (malvice) maji
ponerné tlustou slupku (zvlastSlechéna jablka), pod kterou se nachazi nejvice C vitami-
nu, pektinu a barviv, detrg¢ aromatickych latek. Plody majfa/natou duzninu, dalesf-

pouzdrovy jaginec s uzakenymi semeny (jadry). [4]

2.2 Peckové ovoce

Peckoviny pai rovrez do celedi tizovitych. [1] Plody maji zpravidla tlustou (pladton)
slupku, $avnatou duzninu s vysokym obsahem @ukPecka (jadro) obsahuje typickou
hotkomandlovou chtia vini, kterou zfisobuje alkaloid amygdalin, ten je vétSich dav-
kach jedovaty zvla&tpro cti (rozbijeni pecek). [4] Uzitkovotasti je jednosemenny plod
(peckovice). Plody majiiznou velikost, zbarveni, tvar a dozravajiazmou dobu. [1Na
rozdil od jablek a hruSek, plody peckovin se vigyiajakozto pravé plody ze svrchniho
semeniku. V plodu byva jedno semeno, které je ulo2epecce. Cely plod se sklada
z tenké slupky epikarpu, ktera je u Svestekearti hladka a u meréik a broskvi ochlupa-
cena. Pod epikarpem je vrstva duznatého mesokieigny,uzavira tvrdy endokarp — pecku.
Pecky broskvi a nektarinek jsou typicky zbré&eel TreSre maji pecky hladké, kulaté a

ostatni peckoviny maji pecky zplokt a zaSpiatlé. V duznirg tieSni a Svestek je obsaze-
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na pgevazie kyselina jabléna, kdezto kyselina citronova je ve zralych plodgehzcela
malém mnozZstvi. V broskvich a mékach je krond kyseliny jabl€né i znatelné mnoZzstvi
kyseliny citronové. Bava z plod peckovic obsahuje pravidelralkoholicky cukr - sorbi-

tol. JAdra obsahuji tézdité mnozstvi oleje. [5]

2.3 Bobulové ovoce

Uzitkovoucasti je bd’ bobule (rybiz, angrest, meruzalka plodov#zénec mezi rybizem a
angreStenmrRibesx nidigrolaria, borivka, brusinka), nebo souplodi peckk (malinik,
ostruzinik, malinoostruzinik). Jednotlivé druhyipaio nasledujicickeledi: lomikameno-
vité (Saxifragaceae— rybiz, angrest, meruzalka plodovézknec mezi rybizem a angres-
tem, wesovcovite Ericacea@ — bofivka, brusinka,rZovité Rosaceae— malinik, ostruzi-
nik, malinoostruzinik. [1] Z botanického hlediskalgvina z nich nalezi, podobrjako

ovocné deviny, docelediRosaceag[2]

2.4 Skoirapkové

Jadro je obaleno tvrdou siépkou. Ke konzervarenskyntelim se tento druh ovoce ne-
pouziva. Pouze nezralé plody vlaSskydiechi se pouzivaji v likérnictvi k vyrabore-
chovky. [4] UZitkovowasti jsou velmi vyZivna olejnata semena, ktera Rrtukau obsahuji
cenné bilkoviny. Plody jsou dupeckovice, naip mandla z ¢eledi fizovitych, deSak kra-
lovsky zc¢eledi aeSakovitych (Juglandaceae), neli®ky, nap. liska z¢eledi Fizovitych
(Betulaced, pistacie zeledi ledvinovnikovitych Anacardiaceq a kaStanovnik zeledi

bukovitych Fagaceag [1]

2.5 Plody tropi a subtropi

Tato skupina zahrnuje druhy pochazejicich z tromhblka subtropickych oblasti, které obo-
hacuji a roz$uji sortiment tradiniho ovoce mirného pasusieré jsou cennym zdrojem

raznych vitamiri, jiné bioflavonoid ¢i mineralnich latek. [1]
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3 BIOLOGICKE HODNOTY OVOCE

3.1 Fyzikalni vlastnosti

Lahodna chti ovoce vSeho druhu je do zim& miry zavisla na fyzikélnich vlastnostech
burgk pletiva. Plody totiZz rostou mnozenim kkrjen do uéité¢ doby, ng&ez v dok dozra-
vani je nafistani plodu na maiské rostlig zpisobovano postupnym &govanim buék,
které tvdi duzninu ovoce. Tim &by burek ztraceji svou pevnost a ovoce se staedk a
lahodrgjSi. Fitom ubyva protoplasmy a vakuoly seéuji. U rekterych plod, hlavre
me¢kké ovoce, jsou butné stny tak zeslabeny a osmoticky tlak je tak &mg Ze blany
burg¢né popraskaji. Tim se plod stava tbwé jemrejSi, slupka snadno praska # pa-
kousnuti plodu se lahodnéa¥a dostava doifmého styku s chiovymi organy v ustech.
SlozZeni a fyzikalni vlastnosti b&nych sén jsou v Uzké souvislosti s pevnosti plodak
nagiklad rizné odtédy broskvi maji siny burek wvytvoreny z hrubé celulosy a
z nerozpustného protopektinu. KdyZz plod zraje, meustny protopektin se d&ni

Vv rozpustny pektin. Buftné stny jsou bez protopektinu velmi tenké gekke, takZze po-
praskaji a jejich obsah vnika do mezibémych prostoil. Takové plody jsou velmitavna-
té a snadno rozplyvavé. V Uplné zralosti a ve sfigarani plody broskvidkdy neobsahu-
ji témei Zadnou nerozpustnou celulosu, a jen ¥aath bugk zbyva zcela malé mnozstvi
protopektinu. V gkterych plodech kkkého ovoce, jako ndjklad u jahod, jsou mezibu-
nééné prostory velmi malé. Takoveé plody velmi rychtezravaji. Je-li v dobzralosti ovo-
ce studené g@asi, negavnati plody tak rychle jakorpteplém p@asi. V plodech jadrového
ovoce (zvladt v jablkach) jsou mezibwiné prostory v porru k velikosti bugk velmi
rozsahlé, takZze jenom malé mnoZzstvidupopraska a jen maté@st bugcné blany se sty-
k& s bug¢nymi sénami sousednich bgk. VétSina bugk je ve styku s mezibwdnymi

prostory, které jsou vypémy vzduchem. [5]

3.2 Chemické slozeni

3.2.1 Voda

Obsah je v prmeéru 75 - 90 %. DuZnaté ovoce obsahugekstvém stavu 70 - 90 %, zpra-
vidla 80 — 85 % vody. Sképkové ovoce verstvém stavu obsahuje 20 - 25 % a ve zralém
4 — 8 %. [6]
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3.2.2 SuSina

Hlavni sloZkou jsou monosacharidy, oligosacharigholysacharidy, u skapkového ovo-

ce je to tuk. [6]

3.2.3 Sacharidy

Jsou v ovoci zpravidla obsazeny v koncentraci 5 % vinné hrozny jich obsahuji zpravi-
dla vice. Tvai je ténei vyhradre monosacharidy. [7] Obsazeny ve f@rgiukosy, fruktosy
a sacharosy. [8] Pain glukosy a fruktosy se &ni podle druhu ovoce a adty. [7]
V jablkach jsou sice obsaZzeny vSechny 3 druhygulite obsah glukosy a fruktosy je
mnohem vysSSi neZ sacharosy. Sachardealgda v broskvich, metibkdch a v gkterych
odnidach sliv a Svestek.i@Sreé a viSré obsahuji ve &Sim mnozstvi glukosu a fruktosu,
obsah sacharosy je u nich velmi nizky. [8] Také uboliny obsahuji sacharosy jen
v nepatrném mnozstvi. [5] Hlavnimi polysachariditiyslozkami je Skrob, celulosa, he-
micelulosa, pentosany a pektinové latky. Skroblggk®u nezralého ovoce a vipehu
zrani se dokonale odboura. Celulosa, hemicelulgganéosany jsou pravidelnou sloZzkou

ovocné duzniny, pecek, jader a slupek. Bohaté taaldyky jsou bobulovité ovoce (jadér-

v s

Mrivriw s

tiny, které doprovazeji v plodech celulosu. Ve ¥odrozpustny nativni pektin, sé prani
ovoce hydrolyzuje na rozpustny, tim dochéizpani k néknuti plodi. V prirodé se vy-
skytujici pektin je tveen 1,4 alfa glykosidicky vazanymi molekulami D-ddlaonove
kyseliny. Karboxylové skupiny jsou u nezralych plagsto do znéné miry esterifikovany

methanolem. P zrani stup# esterifikace klesa. [6]
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Saccharose o-Fructose o-Glucose

Obr. 3 Chemické vzorce [19]
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3.2.4 Organickeé kyseliny

Vyskytuji se v ovoci pravidetnve volné nebo vazané foémvolné kyseliny ovliviuji do
znané miry v ovoci a vyrobcich zZho specifickou chti Uréuji také jeho pH, které je
vétSinou mezi 3,0 - 4,0. [6] V naSem ovoci jsou negvzastoupeny kyselinou jabieu.
Krome¢ kyseliny jabléné se hod& uplatiuje kyselina citronova, u hro#rnvinna, ktera u
ostatniho ovoce &Sinou chybi. Krom téchto kyselin se objevuje kyselindadelova a
mraverti a rekteré dalSi. Ovoce v mérzralém stavu obsahuje vice kyselin a jejich kon-
centrace s postupem zrani klesa, z¢lastnych kyselin. B zrani se mani pon®r jednotli-
vych kyselin. Také teplota zrani ma vliv na obsgbekin. Jablka a hruSky obsahuji hlavn
kyselinu jablénou. Po sklizni se kyseliny pomalu odbouravaji. @&b&yselin u jablek
ziidka pgesahuje 1,56 %. U kyselych ddrjablek tvdi kyseliny jabléna 90 % vSech kyse-
lin. U slabSich odrd ¢ini jeji podil 30 — 50 % celkového obsahu. Koncaecdr kyseliny
citrénoveé je velmi nizka, népu mostovych jablek je obsah kyseliny citronovél — 3 %

z celkového obsahu kyseliny. U ostatnichuadde jeji obsah asi 10 %. U pecko-
vého ovoce fevlada také kyselina jaliled. Jeji koncentrace dosahuje u zralyes$ni a
visni asi 85 — 90 % celkového obsahu kyselin. kvoipada 90 % z celkovych kyselin
na citrénovou, jabkenou a chinovou kyselinuiPzrani gibyva hlavre kyselina jabléna. U
drobného ovoce (jahod, rybizu, malinepladaji kyseliny citrénova, po ni nasleduje kyse-
liny jabletna a galakturonova. dkteré plody obsahuiji i stopy kyseliny salycilovéudin-
ky). [8] Brusinky obsahuiji kyseliny benzoovou v kentraci okolo 0,1 %. U hrozma
rozdil od ostatnich druihtvori kyselina vinna 50 — 65 % a kyselina jainié asi 25 — 30 %.

Z tekavych kyselin jsou tésit u vSech plotl obsazeny kyselina mrav&inoctova aj. Nkte-

ré odiady jablek obsahuji také kyselinu maselnou. [6] Alwpce nélo dobrou chd, je
nutny obsah witého mnozZstvi kyselin v po#ru k mnozstvi gitomného cukru. RozloZeni
kyselin v plodech byvéasto velmi nestejné. Tak napablka obsahuji 0,2 - 1,6 %, méru
Ky a broskve 0,2 - 1,5 %, rybiz 2,3 - 3,7 %, hro@r8/- 1,8 % kyseliny vinné. [8]

3.2.5 Vonné latky

Davaji plodim viani. [8] Cini ovoce lahodnym a jsou v plodech obsaZeny jenelmi ma-
lém mnozZzstvi. [5] Jsou to estery kyselin, aldehgdsilice, Rkteré z nich byly z plodlizo-
lovany, jako nap amylester kyseliny mraveéi octové a kapronové. Téinve vSech -
vach fiznych drulid ovoce byl zjis&n acetaldehyd (CH#COH). [8] V meruikach byl zjiSén
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amylester kyseliny maselnérd3toze se potito izolovat rekteré vonné latky z velkého
mnoZstvi ovocné igént, nezname dosud vzdy jejich sloZzeni, a htavaajemny porir.
Proto nenizeme ukit, ktera slodenina nejpodstadji prispiva k lahodné chuti aimi kaz-
dého druhu ovoce. [5] Né&jpemna winé je projevem fitomnosti ¥tSiho mnozZstvi acetal-
dehydu. [8]

3.2.6 Minerdlni latky

Hojné se vyskytuji térér ve vSech druzich ovoce, avSak jsémng zastoupeny v zavislosti
na druhu a odidé. Jsou dlezité pro Zivot biiky tim, Ze umo#uji udrzovat acidobazickou
I osmotickou rovnovahu v lidském organismu. [8] Weg jsou zastoupeny ionty privi,
Na, Mg, Ca, a Cl, S, P a Si. Je nutn@ifai i s vyskytem &kterych stopovych prukjako
nag. Cu, Mn, a B. Kovové ionty tid sole glevazig s organickymi kyselinami (uldiitou,
fosforeznou, chlorovodikovou). Obsah fluoru se udava 0,00,02 mg/100g, wkdi
0,3 - 0,15 mg/100g, olova 0,001 - 0,0016 mg/106p. [

3.2.7 Vitaminy

Jsou obsazeny v jednotlivych druzich ovoce velmdioe. Jejich obsah zavisi na mnoha
Cinitelich, a to na odidé, zengpisné poloze, klimatickychinitelich, pidnich a agrotech-
nickych podminkach, stupni zralosti, velikosti pipdocni a denni dabsklizreg, skladova-
cich podminkéch apod. Ovoce je hlavnim zdrojenmviitas C. U jednotlivych druhovoce
se miZze obsah vitaminu C z&& liSit podle odiidy a sodasre je zavisly na stupni zralos-
ti. VybarvergjSi plody maji obsah vitaminu C vice, ré¥ntak plody z vySSich poloh. [6]
Krome Sipki a jedlych jéabin osahuje nejvice vitaminu d&&rny rybiz a jahody. Karoten
(provitamin A) — Sipky, meriky a broskve. Vitaminy skupiny B, K, PP. [8] Obsatami-

nu B (thiamin, riboflavin, niacin, biotin) zta¢ kolisa. Skéapkové ovoce obsahuje krém
toho ukité mnozstvi vitaminu E. Na obsah vitaminu mé deldifada faktodi, zejména

kyslik, teplota, s#tlo. Zvlase negativni fisobi na obsah vitaminu C kyslik. [6]
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Obr. 4 Vitamin C

Kyselina L-askorbova [4]

3.2.8 Bilkoviny

e

hrusky (asi 0,4 %). [8]

3.2.9 Lipidy

Duznaté ovoce obsahuje zpravidla pouze mald mrio@tls — 0,5 %) v éteru rozpustné
tukové nebo voskové slozky. Jeho slupka je pokvgskovym povliakem. [6] VIaSské a
listkové dechy obsahuji 50 — 67 % tuku. Celkova kalorickartud ovoce je nizkaig-
vazre 24 - 58 kalorii na 100g spebovaného ovoce. Proto se ovocecgsppouziva pi

reduléni diet a @ nékterych onemoaich. [8]

3.2.10 Dusikaté latky

Obsah v duznatém ovoci se uvadi v rozsahu 0,2 «{Hilkeviny, aminy, amidy, dushany
aj.). V ovoci se mohou vyskytovat prakticky vSectamameé aminokyseliny. DalSi skupinu
latek tvai aminy, nap. tryptamin. ProtoZe se aminy mohotagtnit reakci neenzymatické-

ho hreédnuti, je jejich vyskyt i technologicky zajimav{][

3.2.11 Rostlinné fenoly, barviva

U ovoce se vyskytuji krotnjednoduchych fenolkarbonovych kyselin nasledugaoilické
latky — katechiny, leukoanthokyanidiny a leukoantkiny, flavony a flavonoly, flavonony

(jen u citrusového ovoce), antokyanidiny a antoly@mntokyaniny), hydroskicova kyse-
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lina a hydroxykumariny (pouze u Svestek a mekiinObsah vicemocnych feriol jednot-
livych druhi ovoce a jejich odid kolisd v rozmezi 0,1 - 1,0 % v suro¥in U
nezralych jablek rize byt obsah chlorogenové az 7 — 8 % (v f)Spii zrani klesa az na 1
— 3 %. U peckového ovoce bylo z§isb 0,1 % katechiina kyseliny chlorogenové. U
bobulovin je obsah velmi nizkyiiPzpracovani ovoce fize dojit k oxidacidchto fenolic-
kych slowenin. VysSi koncentrace katechia leukoantokyanidiina z nich vytvéenych
téislovin zn&né ovliviiuje che ovoce, ktera rive byt az vyrazh svirava. Silg sviravé
trnky maji az 2 %itslovin. Vicemocné fenoly reaguji snadno se stopgatéza a f pH
nizsSim nez 4 vznikagervenohgdé slodeniny a kovova fichu’. Flavony a flavonoly tvi

s hlinikovymi ionty intenzivni zabarveni. Leukoakyaniny mohou na rozdil od bezbar-
vych rostlinnych fendl tvorboucervenych antokyaninovliviovat vzhled fiznych potra-
vin. Antokyany (antokyaniny) se vyskytuji t&la ve vSech druzich ovoce. Vyskyt antokya-
na je vSak hlavé omezen na vrchni vrstvy b&ky pouze vyjimeéne je zabarvena cela duz-
nina. Kvalitativni a kvantitativni sloZeni je v réijednotlivych odéd velmi fizné. Jen
ziidka se jedna o vyskyt jednoho barviva. Na t¢ospecifickych barevnych odstirse
podileji specialni antokyany nebo jejich &anKyselost bu&né $avy hraje jen velmi
omezenou roli. B inaktivaci burgk v pribéhu zpracovani se mohou antokyanypgten-
zymovou nebo neenzymovou hydrolyzou na jednotlieZky (antokyanidiny a cukry),
které maji odlisSné slozeni od vychozich antokyalsou také ménrozpustné a fre u
nich dochazet k vypadavani z roztolZatimco glykosidy jsou poémné stalé, mohou se
volné antokyanidiny snadji premenit na bezbarvou leukobasi. Kréntoho jsou nachyl-
n¢jSi k oxidaci a k neenzymovému damuti. Ri zpracovani je proto nutné volit takovou

teplotu, ktera by hydrolyzu pokud mozno péilla [6]

3.2.12 Trisloviny (taniny;polyfenoly)

Zpusobuji sviravou chiovoce. RZlime je na d¥ skupiny :

1. taniny, latky hydrolyzovatelné, které davajixidy Zeleza modr&erné zabarveni

2. katechiny, jeZ se hydrolyzou nerozkladaji aigyXeleza davaji sytterné zabarveni [5]

Jablka, broskve, hrozny obsahdujistoviny ze skupiny katechin Obsah taninu je vy3Si
v zelenych plodech nez v plodech uzralych. Ve zralylodech pevlada svirava chiueh-
dy, jestlize obsah cukru je nizky. Vlastni chutnplstdi je zpisobena vzajemnym pam

rem mnozstvi cukru, kyselin &glovin. [8]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 26

3.2.13 Enzymy

Jsou biokatalyzatory té&fh vSech biochemickych reakci a jejich funkce tedgmpdiuje
Zivot rostlin, eventuekhjejich ¢asti. Jsou zcela specifické praitg substraty a dité reak-
ce. Kazdy enzym jedinny pouze v ufitém rozmezi pH, m& optimum vdité oblasti tep-
lotni a je za ufité teploty inaktivovan. Enzymové &anuti — z@astni se v &m fenoloxi-
dasa a v menSi i@ peroxidasa. Vyskytuje se téfn vSech drut ovoce s vyjimkou jahod,
citrusi a ananasu.iProzruSeni pletiv (rozzani, tlaku, rozmrazovani) oxiduje fenoloxida-
sa v gitomnosti vzdusného kyslikuizné substraty (hlaenkatechiny), leukoantokyaniny,
kyselinu hydroskficovou a v pitomnosti fenal i dalsi flavonoidy. To vede ke zmam

chuti, viné a vzhledu. [6]

3.2.14 Tékavé aromatické latky (éterické oleje)

Prispivaji vedle cuktr a kyselin k chutnosti ovoce. Jde o komplikovanmdsstiznych vice
meére pribuznych slotenin (uhlovodiky, zvlagtterpeny, alkoholy, aldehydy, ketony, feno-
ly, kyseliny, estery apod.). Jejictié a chua je velmi intenzivni, jsou rozeznateldasto
pii fedéni 1 : 1 000 000. Pro specifické aroma ovoce jsimivvyznamneé estery a aldehy-

dy, mér¢ se uplatuji alkoholy. [6]

3.2.15 Karotenoidy

Prispivaji urady ovocnych drulnk jejich zabarveni a jejich obsah kolisa podlendrodi-
dy, zralosti, klimatickych aijmnich podminek. Blezity je zejména obsah beta karotenu u
pomeragi. Celkovy obsah karotenaidu pomerati je 3 mg/100 ml favy. Podobd je

tomu u broskvi a mergk. [6]

3.2.16 Horkeé latky

Vedle chemicky pesré definovanych skupin latek se v ovoci vyskytujiakové, jejichz
struktura neni fesré definovana a hodnotime je pouze organoleptickyn &a&lime mimo
aromatickych latek f@devSim hiké latky, patici chemicky k#iznym skupinam. Hidké

latky jsou znaméigdevsim u citrusovych plédapod. [6]
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Obr.5 Pfimérné chemické slozeni a nuini hodnotaterstvého ovoceipl0 uvazovanych

vyzivovych¢initelich podle Strminsky (1962) [8]
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4 ZRALOST OVOCE

4.1 Zmeény v ovoci kéhem zrani

Ovoce na stromech aiteh podléha stalym zénam. Poatkem tistu maji plody fiblizné
totéz chemické slozeni jako listy. Plody postupostou, trvale se v nich zvySuje obsah
cukni (glycidi), prevazre skrob, buniina a protopektin. [4] Sowliré se zvySuje obsah
kyselin, avSak po dosazeni klimakterického miningaekn z&ne ubyvat. [6] Plody jsou
tvrdé a kyselé, beziwm¢ a chuti. Jejich tvrdost Zigobuje protopektin a celulosa, nachazeji-
ci se v buaénych sénach ovoce. Polysacharidy sieyazi tvori v listech a hromadi se
v plodech. Plody v tomto obdobi silalychaji a z@tSuji svaj objem. V poslednim obdobi
vlastniho zrani se plody &&uji jen nepatrd (tieSr€) nebo wibec. Dychani ploil se pod-
statré snizuje, dochazi po¥me rychle k hydrolyse (rozkladu)iedevSim zasobnich poly-
sacharid (hlavre Skrobu, buriiny a protopektinu). [4] MnozZstvi vydychaného £€oupa
az ke klimakterickému maximu. Maximalni produkce LC&plyva obgejn¢ s konzumni
zralosti. [6]Polysacharidy se postupmozkladaji (hydrolyzuji) na jednoduché cukry (glu-
kosu a fruktosu, tedy monosacharidy). & s €mito rozkladnymi procesy dochazi take
k hydrolyze a oxidaciitslovin a k Ubytku organickych kyselin (kyselindlgna, citrono-
va, vinna apod.) Uvedenymi chemickymi &@mami se ovoce (na stromech) stava sladSim,
mekne a také chioveé se podstathmeni. Fotosyntéza samigme probiha i dale, ovoce se
stava sladsim, avSakipistkem sacharosy (disacharid). Nerozpustny protapele néni
(hydrolyzuje) na rozpustny pektin, kterystava ve 8w. V tomto stavu plody na stro-
mech a k#&ch dale nsknou a pozvolna se &maji vybarvovat, tvii se cel&@ada slozitych
estefi (slowenim alkoholu a kyseliny), které davaji ovoci chéeastickou vini a chu'.

[4] Pii zrani se plody vybarvuji a rychle stoupa tvorlaadkenoid a anthokyanovych bar-
viv na ukor mizejiciho chlorofylu. [6] Vlastni zhami plodi, jakoZ i chd’ a jemnost aroma
duzniny zavisi na druhu a ddk ovoce, na vegetaich a klimatickych podminkach a
hlavné pak na stupni zralosti ovoce. [4] Po hydrolyzekgsticeni ¥islovin mizi trpkost a
zvySenou tvorbou aromatickych latek a dosazeriiganivého pondru mezi cukry a kyseli-
nami se stava clivovoce vyraznou a nabyva druhového aiddvého charakteru. [6] Po
chemické strance jsou aromatické latky v ovoci vellozité heterogenni stsi prchavych
organickych latek, v mnohychtipadech je$t ne dostaténé prozkoumané. Podle drith

ovoce se sks aromatickych latek sklada az ¢kalika desitek druln chemickych sloge-
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nin. U jablek je dosud znamo kolem 80 diwdromatickych slozek, u broskvi kolem 24, u
Svestek 12, u mergh asi 38 a u jahod vice jak 100¢H&m dozravani ovoce na stromech
dochéazi k postupnému &govani plod, zvySovani obsahu cukrnafistu obsahu aroma-
tickych latek, ovoce se vybarvuje, obsah Skrobgeky a fislovin klesa. [4] Po dosazeni
klimakterického maxima, které odpovida konzumniagt probihaji v ovoci biochemické
zmeény avsak jiz nezadoucim rozkladnyme&em. Plody s pokraujici hydrolyzou pektoce-
lulos méknou az roztedaji a jsou napadany mikroorganismy. [6] Je npifmomenout, Ze
nezralé ovoce obsahuje (chemicky) &rytéz latky jako ovoce zralé, ale v jiném p&m
(neni dobré, je kyselé a tvrdé), neobsahuje vsdké& &tky zdravi Skodlivé. Ovoce nezralé
obsahuje vice Skrobu, bimy, kyselin, protopektinu &islovin. M& vSak nizsi obsah cuk-
ra, pektinu, aromatickych latek a je néévybarvené. Protopektin seieaim néni na roz-
pustny pektin a tim ovocedkne. Lze tedy konstatovat, Zefgaé nezralé ovoce neni zdra-
vi Skodlivé.

Béhem zrani ovoce (na stréjrdochézi:

- k transportu cukr z listi do plodi,

- ke zméné cukr v plodech na Skrob,

- ke zn€n¢ Skrobu ot na cukr,

- ke spatebs cukru k dychani. [4]

4.2 Stupné zralosti

Jsou jednim z rozhodujiciégimitelt, rozhodujicich o dabsklizné, moznosti vyuZiti plod,
uchovatelnosti, obsahu dfavych latek apod. Stupe zralosti ntizeme posuzovat
z maiznych hledisek. [6] Vhodna zralost jecena welem, ke kterému maji byt suroviny

pouzity. [9]

4.2.1 Fyziologicka zralost

Je charakterizovan stwam zralosti plod, kdy semena jsou pirvysgela, vybarvena a jsou
schopna khit. Urceni fyziologické zralosti je velmitdezité u pozdnich odd jablek a
hrusek, které maji-li pradat normalni pibéh zrani, musi séastocesat pi dovrSeni toho-

to stuprt zralosti. [6]
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4.2.2 Skliziiova zralost

Je stup® zralosti, ktery umozni optimalni dozravari gkladovani nebo optimalni jakost
pii zpracovani. Rectasna sklize, dlouho ped dosazenim klimakterického stadia neni
vhodna. Plody $ skladovani vadnou, trpi vice fyziologickymi pohaani, pfibéh zrani je
narusSen a ¢kdy ani neprobhne. Pozdni sklizeneni roviz vhodna, neltbtakové plody
rychle odumiraji a podléhaji mikrobialnim infekciRfezralost se dopotuje pouze u &
kterych druli ovoce nap hrozni révy vinne, Svestek apod. [6] Skiva zralost nastava

tehdy, pokud jde plod lehce ofldl od vétévky, tj. kratce ped tim nez z&ne opadavat. [10]

4.2.3 Konzumni zralost

Je takovy stupezralosti, kdy plody jsou ptvyzralé a nejchu#jSi. Tato zralost splyva u
n¢kterych drul s fyziologickou zralosti (peckové ovoce, drobnéar). Zgisobem uloze-
ni v chladirnach nebo skladechizenou atmosférou se dnes doba mezi fyziologiakou

skliznovou a konzumni zralosti do zim& miry niize ovliviiovat. [6]

4.2.4 Technologicka zralost

Je stupe zralosti, i kterém docilime nejvysSi kvalitu daného vyrobja).Plody maji mit
dostaténou pevnost, aby snesly zpracovatelské operaetaxvsterilace, aniz by se tim
narusSila celistvost pladnebo se filiS snizila givodni konzistenceéerstvého ovoce. [11]
Pri vyrob¢ veétSiny konzervarenskych i mrazirenskych vyrdbidpovida technologicka
zralost pgatku konzumni zralosti. Jsou vSak vyjimky jako @&y vilaSskéiechy, mandle,
jejichz plody se kompotuji v débplného fistu, vysloved nezralé. [6] Jde o zachovani

konzistence nebo pektinovych latek. [11]

4.3 Stanoveni stupré zralosti

4.3.1 Vlastnosti a znaky plodi sledované zrakem

Hodnoti se vyvin plodl, vytv&eni typického tvaru, vybarvovani pkpdoddlovani stopky
od plodono3eCasto doporéovanym a v praxi hophuzivanym znakem je barva semen
jadrového ovoce. Ta mé byt v dobkliziové zralosti tma¥ hnéda acernohrdaci cerna.

Zmeny barvy slupky mohou byt spolehlivym ukazatelemmpst zralosti. Denni firastek
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ploda, sledovany pomaoci velikostniho indexurkgi nasobena vyskou) se zvySuje u broskvi
az do obdobi cca 1 tydnéea optimalni sklizovou zralosti. [6] Hodnoceni je u kaZzdého

druhu i odfidy jiné a spravné geni zralosti zavisi na zkuSenostech hodnotitele. [9

4.3.2 Tvrdost duzniny

Zmeny konzistence duzniny visehu zrani je jednim z ukazatelktery Ize ngfit objek-
tivné pomoci jednoduchychifstroji. VétSina gistroji je zaloZzena na &eni tlaku, ktery je
potrebny ke vtldeni €lesa hrotu ufitého tvaru do duzniny.i#stroj se nazyva penetrometr,
texturometr, tenderometr apod. Pevnost duzninyfamzkouset ve stejrigsti plodu a na
obou stranach a pro vyget je nutno brat @mer. Nejlépe se odcuji uvedené fistroje u

broskvi, hrusek, mergh a jablek. [6]

4.3.3 Chemické slozeni plod

Priblizn¢ Ize sledovat stupiezralosti podle zrn obsahu cukr. Obsah cukr dosahne vr-
cholu v konzumni zralosti. Obsah Ski#iob @ibyvajicim obsahem cukrklesa, zejména
vSak ke konci klimakteria. Také Zmy v obsahu vitaminu C mohou byt ukazatelem zrani.
Maximum vitaminu C byva zpravidlgsré pred konzumni zralosti, u podzimnich a zim-
nich odfid jadrového ovocetiblizné v dobke skliziiové zralosti. Stupezralosti I1ze rovaz
sledovat pomoci kyselosti&vy (pH). Vzestup pHdhem hlavniho vybarvovani je spoleh-
odmernym roztokem hydroxidu a vyjadie se v procentech ovocnych kyselin,casgji

v procentech jako krystalicka kyselina citronod. [
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5 SKLADOVANI OVOCE P RED ZPRACOVANIM

Omezena kapacita vyrobnich linek, sezéonni charakiézné a relativié kratké skliziové
obdobi konzervarenskych surovin nuti zpracovatetsk@dy k piméirenému pedzasobeni
surovinami. Spolupraci s dodavatelskymi firmami @drdenim harmonogramutipunu
suroviny Ize snizit dobu skladovani na minimum. $8joviny rostlinné fvodu se mohou
pied zpracovanim nebo uloZenim nachazdéiznych stavech, které se liSi intenzitou a upl-
nosti Zivotnich pochad Stav Zivota je charakterizovan jakwoibioza(plna zivotnicin-
nost),hemibioza(zpomalena a neudplna Zivoktihnost), mezobiozgmezistav) aanabioza
(Uplny stav nezivota). Optimalnim stavem Zivota a/ge pro skladovani kratkodobeé i
dlouhodobé stav hemibiozyiiRzena odolnost je podmina minimalnim pkbéhem me-
tabolismu. NarusSi-li se pb¢h metabolismu, odolnost zanika, surovifaghazi do stavu
rozkladného a je rychle napadana mikroorganismy. gdbdosahlo optimalniho stavu a co

nejdéle se udrzeli suroviny v optimalni stavurgba:

- utlumit zivotni pochody co nejrychleji a st@asre tak, aby pirozené ztraty byly co nej-

mensi,

- fidit utlumeni Zivotnich pochddtak, aby nedoSlo k fyziologickym ani patologickym

porucham a k oslabenfippzené odolnosti,

- omezovat a pott@mvatcinnost mikroorganisiinjak Upravou prosédi tak pip. dezinfek-

nimi zasahy.

Zivotni pochody se po sklizni omezuji na disimiladiranspiraci. Intenzita disimilace zavi-
si na stupni zralosti pldg zdravotnim stavu, sloZeni atmosféry a teptkolniho proste-
di. Transpiraci tj. odgavani vody je nutno po sklizni omezit na nejmen&ummebd op-
timalni mnozstvi vody umdaitije optimalni metabolismusiiFptiliSné transpiraci dochazi
k vadnuti, zrychluji se disimitai pochody a sniZuje se nétmi hodnota. [6] Vyp#ovani se
snizuje skladovanimipnizsSich teplotach a vysoké realitni vihkosti ouzd Rychlost ne-
Z&doucich biochemickych zm i rozvoj mikroorganistrin pii skladovani ovoce Ize ovlivnit
zejmeéna skladovaci teplotou, vzdusnou vihkostranim a cirkulaci vzduchu ve skladech

a sloZzenim ovzdusi (atmosféry). [9]
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Piedchlazovani ovoce

Je zakladnim praktickym zasahem, které vede k omiezgit disimilaci a transpiraci s&-
lem je prodlouzeni trvanlivosti rychlym ochlazentimoZzi na nizké teploty. DalSi vyhodou
je moznost sklizé ovoce vyzralejSiho, blize konzumni zralosti. &3iny druhi ovoce je
optimalni teplota fedchlazeni 3 az 4. Doporiuje se pedchlazovat pokud mozno ihned
po sklizni, zejména u drdhchoulosti¥jSich. Systémy fedchlazovani sgivaji na tech
principech — pedchlazovani vzduchem, vodou a vakuovém chlazéndakové gepraw
se téz pouziva chlazeni suchym ledem. Aby se vhethwudrZel co nejdéle musi se po-

kud mozno omezitifistup vzduchu adtrani. [9]
Chladirenské skladovani

Slouzi @i konzervarenskem zpracovani pouze k prodlouzdatiekatelnosti surovinipd
jejich vlastnim zpracovanim. S probihajici koncacitivyroby ovoce a budovanim chladi-
ren a sklad siizenou atmosférou naskyta se zpracovatelskym Z@vadoznost vyuzit
téchto sklad primo u vyrobd. [6] Chladirny jsou izolované mistnosti s fiepym osétle-

nim, vybavené Kklimatizmim zd&izenim. Ovoce a zelenina se v chladirnach skladuji
v pivodnich obalech s vyuzZitim paletizace. Obaly seafiwe sndru vétrani, mezi pale-
tami se nechavaji manipdla prichody. Mezi sthami a hornim okrajem nejvySe polozZe-

nych obal se nechava cirkutai prostor pro chladny vzduch. [9]

Uchovatelnostsurovin a produki je dana trvanlivosti, kterou rozumime schopnoshdr
nebo odidy udrZet si rovnovdhu metabolismu i po sklizngdmlnosti proti mikrobialnim
nakazam tj. schopnosti odolavat pronikaniianginakazy v pletivech. Uchovatelnost je
predevsim ovliviina druhem a oddou ovoce. Bhem vegetace ji @iZze ovlivnitfada fak-
tori nag. hnojeni, vegetai podminky. Jakakoliv porucha ve vyZiypiebytek dusiku,
nedostatek Zivin) uchovatelnost migmivé ovliviuji, stejré tak jako mechanické poskozeni

suroviny. Uchovatelnost je do zimé miry dana stugm zralosti. [9]

Mezi vnéjsi faktory ovliv niujici uchovatelnostve skladechpati teplota, relativni vihkost
ovzdusi, slozeni atmosféry a pohykt(ani, cirkulace). Nizka teplota je zakladem ofiv
jicim praibéh vSech metabolickych prodesv chladirnach s normalni atmosférou se pohy-
buje v rozmezi 2C az —2°C podle druhu a oddy ovoce. DleZité je, aby teplota nekoli-
sala, posvadz i zmeéng teploty se znin¢ zmeni relativni vihkost ve skladech. Chlazeni

je mozno provagt piimo, coz ma vSak své nevyhody, peadz \&tranim niize kolisat
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teplota a vihkost, coz vede ktgim ztratam na vazeriiRhlazeni s vyparnikem umdstym
mimo chlazené prostory jsou minimalni hmotnostratgtaz o 100 % nizSRelativni vih-
kost m& na transpiracifpmy vliv a zavisi na ni vahové ztraty igmdny nezadouci rozvoj
mikrobi. PoZzadavky na relativni vihkost, stejiak na teplotutiznych odéd se liSi, proto
musi byt jednotlivé druhy skladovany atieh¢. [6] Idedlni vihkost je takova vihkost vzdu-
chu, ktera se co nejvice blizi 100 % relativni itk jeZ je teoreticky obsazena ve tkanich
ovocnych plod. Takovou vihkost vzduchu, zvl&s chladném progedi skladu, 1ze¢gko
dosahnout. festo vak relativni vzdusSnéd vlhkost by sellanve skladech pohybovat
v rozmezi 85 az 90 %. [11fiRelativni vihkosti nizSi nez 80 % dochazi vyparkemelkym
ztratam vody a aromatickych lateki Rlhkosti vySSi nez 95 % se zvysuji ztraty fyzigio
kymi poruchami, nezadoucim orosenim a rychlybersm mikrobialnich nakaz?ohyb
ovzdusi je @i chladirenském uloZeni nezbytny, nébpoméahé vyrovnavat jak sloZzeni
ovzdusi, tak teplotu a relativni vihkost v celéntagkvacim prostoru. Pohyb vzduchu se
déje jednak vniini cirkulaci, jednak &ranim. \&trani musi bytizeno co nejfesrgji, aby
nedochazelo ke kolisani teploty a relativni vihkasaby se vyrovnaly zémy vzajemného
poméru mezi kyslikem a oxidem ullitym, protoZe ovliviuji dychani samotné plodiny.
Slozeni ovzduSiovliviiuje metabolismus uloZzenych plodin a tim jejich uatelnost.
Normalni ovzdusi se sklada ze 78 % dusiku, 21 %kkys 1 % ostatnich plyn z nichz
oxid uhliity zaujima pouze 0,03 %. Toto sloZeniyhevuje vSak chladirenskému
uchovani. B vy§§im obsahu C£a niz§im obsahu e roviZz zpomaluje dychani a zrani
ploda. F¥i ptirozené Upra¥ atmosféry (pouze dychanim ovoce) se dofaigriobsah CQ6

— 10 % a obsah {5 — 11 %. Slozeni ovzdusi vyhovujictitédmu druhu zejména u jablek,
hrusek, hroza, broskvi se musiipsré dodrzet. Ethylen (CiH= CH,) je jednou ze zplodin,
kterd vznika i dozravani ovoce atgobi stimula&n¢ pii dozravani plod. Jeho zvySeny

obsah v ovzdusi je tedy nezadouci. [6]
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5.1 Zmeény ovoce l&hem skladovani

V ovoci probihaji trvale od skliznaz po dobu konzumace nebo konzervac&zmakosti.
Ke kladnym zndnam paiti vlastni dozravani pladpo sklizni. Plody sladnou, ¢ni barvu a
nariistaji aromatické latky. Vlivem cel@dy ¢initelt dochazi k nezadoucim Zmam, které
se postups rozkladaji na jednodussi slozky, dochazi ke zh@msbjejich jakosti nejen
smyslové (senzorické), ale také ke snizeni &gnithhodnoty az k Uplné degradaci vyzivnych
latek. [4] Cinitelé zmsobujici nezadouci ziny a rozklad surovin fizeme rozdlit na mik-
robialni, enzymatické, chemické, fyzikalni a medbké. V praxi se velméasto vyskytuje
kombinace a spoluobeni vicedchtocinitela sowasre. [10] V cerstvém ovoci po sklizni
— probihaji Bhem skladovani slozité biochemické a chemické mdkatny) vyvolané
jednak enzymy obsazenymi v samotném ovoci a dagneyn mnohych mikroorganisim
které se nachazeji na jejich povrchu.. K rozkladmyeohodim poskytuje ovoce dostatek
vody (az 90 %), jakoz i dostatek zivin (ctikrUvedena skutmost je zvlas vyhodna pro
rozkladné procesy #gobené&iinnosti mikroorganisiin (plesnivni, kvaSeni a hniti). Bio-
chemické a chemické rozkladné procesysgbuji néknuti plodh az hnilceni, dochazi
postupr ke zneéné barvy, degradaci vitamin zvlast vitaminu C a jinych biologicky ak-
tivnich latek. Krong toho dochazi kidezitym zménam v chemické sloZzeni ovoce vlivem
vlastniho dychéani (respiraci). Dychanim dochaziasti enzyni k oxidaci organickych
latek (cuki, organickych kyselin apod.), kde k@&ngm produktem rozpadu je oxid utii

ty (CO,), a voda (HO). Nutno poznamenat, Ze vSechny rozkladné prosesy@gimo za-
vislé na skladovacich podminkach jako jsoufifld@d teplota a jeji kolisani (den, noc),
vihkost, s¥tlo, z&eni, proudni vzduchu, vliv kysliku apod. K podstatnychlejSimu zne-
hodnoceni ovoce dochazi u mechanicky poskozenyadi plebo u plod razre infikova-
nych. Infekce se rychle rozgje i na plody zdravé (vzduchem, dotykem, manigpudad.).
Dojde-li bkchem skladovani ovoce k jeho oroseni ¢mami teplot), potom se rozkladné

procesy je&tvice urychluji.
Rozklad glukosy — dychanim
CHi20Os + 6Q - 6CG + 6 HO + 674 cal

glukosa + kyslik— oxid uhliity + voda + energie
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Rozklad organickych kyselin
CHeOs + 3Q - 4CQGQ + 3HO
kyselina jabléna + kyslik— oxid uhliity + voda

Podobna situace se vyskytujeti mlécném kysani, kdy jednoduchy cukr (glukosa) fe-p
meénén enzymatickowinnosti rekterych bakterii na kyselinu ni#éou, podle nize uvedené

rovnice:

CeH120s . 2 GHgO3 + 15 cal

glukosa— kyselina mlén& + energie

Takécinnosti kvasinek probiha alkoholové kvaSeni, ttvgeba ethanolu:
CeH1206 . CHsOH + 2CQ + 22cal

glukosa— etylalkohol + oxid uhliity + energie

Uvedeny rozklad jednoduchého cukru (glukosyizem pokré&ovat tim, Ze octové bakterie

VT

CHsOH + Q _, CH;COOH + HO + 112 cal

etylalkohol + kyslik— kyselina octova + voda + energie

Chemicky bylo prokazano, z¢igrani a dozravani pldgdovoce se tvi stopy etylalkoholu
(lihu), ktery reaguje s organickymi kyselinanititpmnymi v ovoci (nap kyselina jabléna,
citrénova, vinna, tavelova, askorbova atd.). Vzajemnou reakci v opostupr vznikaji
estery, které tvid v plodech vini a cht' — jedné se o buketni aromatické latky. Jen pro za-
jimavost je dobréifpomenout, Ze k obdobné situaci doch&zj,zrani — stéeni* ovocnych
destilati, béhem skladovani vigwenych sudech. # dalSim skladovani ovoce se postépn
zvySuje obsah acetaldehydu a alkoholu. Je to \dasiatek starnuti ovoce, a to v obdobi,
jak se m&ni barva plod pii dozravani. Snizuje se obsah vody v ovoci, kterpastups a
pozvolna odpaije. Ri téchto pochodech a biochemickych &mach dochazi ke snizovani
¢innosti (aktivity) enzym a tim vlasts plod odumira. Ovoce — plody starnou, réoati,

shiZuje se obsah cuke vitamini, vysychaji, scvrkavaji se — babEevati. [4]
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6 KONZERVACE OVOCE

Pod pojmem konzervovani ovoce rozumime zpracovat®vak, abychom je udrZeli na
delSi ¢as ve stejné jakosti a ve stejné biologické hotlfeko ovoce cerstvé. [5]

Pfi konzervaci ovoce Seténzpracovavameerstvou surovinu, abychom zachovali nejen
veSkeré organoleptické (smyslove) vlastnosti, alkkud mozno co nejmémarusili vyzi-
vové (nutréni) hodnoty zpracovavané suroviny. V podstae o uchovani maximalniho
mnozstvi @vodniho obsahu vitamin [4] Jde pitom o omezeni nebo Uplné zastaveni en-
zymatické aktivity ovoce a o0 omezeni Zivota nebmémumrtveni mikrob. Zpasoby kon-
zervovani mohou byt fyzikalni, chemické a biologick fyzikalnim metodam p#tsusent,
pii kterém zmenSujeme obsah vody v plodech a termioétddy konzervovani, kdy ukla-
dame ovoce ip velmi nizkych teplotach. Chemické metody konze®ud sp@ivaji v tom,

Ze k ovoci pidavame w#které potraviny, které soasré konzervuji, jako cukr, alkohol,
kyselinu octovou, pdippad chemické konzerai latky, jako oxid dicity, benzoan sod-
ny, kyselinu mraveti atd. Biologické metodyipkonzervovani ovoce spivaji na alkoho-
lickém kvaSeni nebo kvaseni mate€m. Cilem konzervace neni vSak jen prodlouZzeantrv

livosti, ale rovZz zachovani hygienické a zdravotni nezavadnogti. [6

6.1 Obecné principy prodlouzeni trvanlivosti potravin

6.1.1 Bidza (postbidza)

Zahrnuje vSechny postbiotické Zny probihajici v potravinach a surovinach vukghu
jejich bezprosedni sklize, dozravani a skladovani. Tyto &ny jako dozravani, vydycha-
vani cukii, stabilizace Skrobnatych komplexbaktericidni faze (mléko), okyseleni masa
ve fazi post mortem prodluZuji a stabilizuji beziifedre jakost a udrZznost potravin. Jejich

acinek je vSak kratkodoby a musi n&mavazovat dalSi konzerra metody. [6]

6.1.2 Anabibza

Je zfiisob uchovani ovoce, kterym dosahujeme zpomaleotriich proces jak MO, tak i
uloZzeného ovoce. [5] Do této skupiny iddonzervgni metody na principu kryoanabidzy
(konzervace chladem), osmoanabiozy (konzervace i tlakem) za pouziti zvySené

koncentrace cukru, soli, tepelné inaktivace (paster termizace), snizeny, #susenim,
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odpd&ovanim, zahu®vanim), okyselenim (zvySenim pHYigavkem konzervaich latek
aj. [6]

6.1.3 Abib6za

Zpusob konzervace,fpkteré Upl@& usmrcujeme Zivot rostlinného organismu.rPaem
sterilace teplem, stlem a mechanicka sterilacej piz pouzivame bakterialni filtry, které

zachycuji MO v ovocnychtavach. [5]

6.1.4 Cenobioza

Je zaloZzena na tom, Ze Zivotegkterych MO ve zpracovaném ovoci vznikaji latky,rkte

zabraiuji rozSteni jinych MO, které by Zisobily zkazu ovoce. [5]

6.2 Konzervaéni metody

Uplatreni konzervanich metod je zaloZzeno na poznani, Ze intenzitklada potravin (R)
je primo zavisla n&etnosti mikroli a nasobku jejich virulence a iépo Ungrna odolnos-

ti prostedi.
VeSkeré konzerwai metody si miZzeme roztidit do €chto hlavnich skupin:

- vylucovani mikrolii z konzervované potravinyfipnémz se sniZuje nebo vyuje ¢len

Citatele tj.cetnost mikrol,

- ptimou inaktivaci tj. usmrcovanim mikroorganigree sniZuje, nebo vytuje druhyclen

Citatele tj. virulence,

- ne@ima inaktivace, tj. dprava odolnosti pr@sti tak, aby festala byt vhodnym prast

dim pro rozvoj mikrob v potravirg. [6]

6.2.1 Vyluéovani mikroorganismi z potravin

Cilem je UpIné a trvalé odstrari mikrohi ze zpracovavané suroviny, potraviny, nebo ale-
spar zmenseni jejich pwu. Pokud je potravina zcela zbavena zatodkneni umozina
kontaminace riZze vést tento Zysob k trvalé konzervaci. Pokud je potravina o niro
ochuzena, Ize v kombinaci s dalSindininymi prostedky zajistit prodlouzeni jeji udrznos-
ti. Proto @iSténi potravin vodou (prani zeleniny a ovoce), opla@émd masa po porazce,

odstraiovani kah (vino, olej), pracich vod a dalSi operace podobrafarakteru pini nejen



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 39

hygienickou funkci, ale zbavuji potravinu mikfolJpIné odstraéni zarodk jejich vylou-
¢enim z potraviny je zatim mozné jeh pltrafiltraci ovocnych 8av a vin tzv. mikrobiolo-
gickou filtraci. Bi membranové ultrafiltraci protéka filtrovana patirsa (kapalina) podél
membrany s witym stuprgm permeability, kapalina zbavena mikéoprotéka membra-
nou, slozky zn&st'ujici kapalinu (mikroby) se hromadi na povrchu memlg a jsou po-
stupré odplavovany mimo zZé&eni. Zhruba na stejném principu pracuji deskdtrg,fkde
filtra¢ni desku tvéi celulosové, tkaninove, azbestové nebo jiné filDglSi uvadnou me-
todou pro uplné zbaveni mikrdlje tzv. baktofugace. Jedna se dizeni pracujici na prin-
cipu centrifugy, kdy bakterie jak@4Si substrat jsou potraviny kapalného charaktehuvy
¢ovany z odsed’ované kapaliny do kalového prostoru a dale mighesb odstedivky. [6]

6.2.2 Prima inaktivace (usmrcovani) mikroorganismi pomoci sterilace (abiéza)

Dosud nejpouzivaisi metoda konzervace potravinii miz dochazi fisobenim tepla
k usmrceni mikroorganisima k inaktivace enzymovych systémpisobujicich zkazu po-
travin. [9] Hi sterilaci potravin se pouzivaji fyzikalni zakro&yto pouZziti teploty vyssi nez
100 °C nebo chemické&inidla s cilem usmirtit fitomné mikroorganismy a enzymy. [12]
Musi se dosahnout tzv. obchodni nebo praktickdligtetj. inaktivace €ch mikrobialnich

forem, pro které je dana potravina vhodnym vegeta prostedim a nikoli sterility

v prisng teoretickém smyslu, tj. stavu, kdy by se v poma&wismrtily vSechny Zivé mikro-

organismy. [6]
Sterilace zvySenou teplotou (termosterilace)

Vyse teploty konzervaiho z&kroku je dana charakterem potraviny. Jeds@-o potraviny
vyrazré kyselé (ovoce, okyselena zelenina, marinované )n&de kyselost progdi neni
vysS8i nez pH 4,0, pak imeme volit Setr&Si tepelny zakrok (tzv. pastérd teploty
v rozmezi 70 — 100C. Teploty musi fisobit v zavislosti na jejich vy3i na kazdeastici
hmoty rékolik sekund az asi{p hodiny. Doba fisobeni teploty je v podstahegimo
umérna vysi teploty.Cim vy3si je pastetai teplota, tim kratsi je doba jejihdigmbeni
uvadna v grafu termoinaktivaich ¢ar mikrohi sestavenych v zavislosti na teglatcase.
[6] Prestoupi-li teplota zafvané potravin teplotni maximum mikroflory, kterdeznuize
Zit, prestavaji mikroby nejprve prospivat & galSim vzestupu teploty, ptipact pri pro-

dluzovani zatevu hynou. Nejtlve hynou jejich vegetativni stadia a posléze rgpdsmr-
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covani mikrol v souvislosti s konzervaci potravin, jsou jengejaktivni formy, pofipa-

d¢ atvary, které se mohou za danych okolnosti v akfioermy vyvinout (spory). [13]
Sterilace chemickymi zakroky

Prikladem skuténé chemosterilace jeipobeni aktivniho kysliku a oligodynamickésp-
beni stibrnych ionti. Ok metody se hodi vice mé&rk dezinfekci vody. Row? vyuZziti
dalSich sterilanich ¢inidel (peroxid vodiku, diethylester kyseliny dvbjigité, ethylenoxid
aj. maji jen wktera specificka uplatmi. [6] Mikroby v konzervované potrairmnohdy
neodumiraji, ale zastavuji jen své mnoZenfedeinou zZivotniinnost. Kyslik je biogenni
prvek, ktery v molekularnim stavu Skodi pouze wyshg anaerobnim mikrabm.
V atomické forn¢ pasobi vSak silé oxidainé a usmrcuje i aeroby. Ovocnéasy meni po

konzervaci gibrem své vlastnosti. [13]

6.2.3 Konzervace nefimou inaktivaci mikroorganismi

Tyto konzervani metody maji povahu dufyzikalniho zakroku, kdy se Upravou odolnosti
prostedi snizi podminky pro rozvoj mikroorganisifvodni aktivita, snizeni vihkosti, sni-
Zeni teploty, Uprava skladovaci atmosféry a osrkélio tlaku aj.) nebo se uzijgigavek
chemickych latek a dale jsou to biologické proceagt. konzervace kvasenimyigavek

baktericidnich latek apod.

Konzervace potravin vysouSenim (osmoanabidza)

Vv s

v tekutém podilu se zvysi osmoticky tlak nad hrasiesitelnou pro mikroby. Odstréari
vody se dosahne jednak suSenim potravin, Zakasim,cili odparovanim vody, vymra-
Zovanim apod. [6] Zivotni podminky mikrbtse olsma €mito vlivy zhorsuji, takze se
piestanou mnozit,ipstane byt patrna jejictinnost a v gkterych gipadech dokonce vege-
tativni formy mikrolii plazmolyzuji a hynou. Z praktického hlediska jgedité, nakolik se
mé potravina vysouset, aby se stala trvanlivatinék protimikrobni stability vysusenych
potravin se sistem podilu osmoticky aktivnich sloZek zesiluje][$useni je reverzibilni
zpiasob odnimani vihkosti potravira @i snizeni na witou hodnotu je dosazeno prodlou-
Zeni udrznosti, bez ohledu na teplotu skladovaobalovy material. VysouSeni resp. za-
huSgni je mozno provest ro¥d negfimo tak, Ze se do potravinyigaji osmoticky vysoce

aktivni latky jako je cukr,id, zahu$ovadla aj. U potravin je nutno snizit obsah vody ta
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aby jejich vysledna vihkost byla v rovnovaze se-686 % relativni vihkosti vzduchdili
aby jejich vodni aktivita byla,a< 0,60 az 0,65. Vyrobky se nesntepusit, aby nebyla po-
tlacena zptna bobtnavost dkterych slozek (bilkovin). K suSeni se pouZivdgme typy

suSéaren podle charakteru zpracovavané potravipy. [6
Konzervace zahudhim

ZaloZena v podstatna stejném principu jako suSeni. Obsah vihkospa#stats snizi a
zvySenim osmotického tlaku je omezeimaost mikroorganisiin [6] ZahuSénim (koncen-
traci) do polotekutého az polotuhého stavu se kwnpgednak ovocna povidla (je to kon-
centrovany protlak, ktery ma mit 55 az 60 % susifgdnak ovocnétavni koncentraty,
kde se pozadujestsSinou nejmé#é 60 % susiny, a jde-li o koncentraty z citrusovéroce,
bohatého na kyseliny, alesp60 % suSiny. Pokud je surovin&gbazena sacharosou, musi
byt koncentrace vyssi. [13] Zahie¥ani tekutych vyrobk se provadi na vakuovych odpar-
kach nebo fidavkem cukru tzv. proslazovanim na hodnoty refaddtrické suSiny vyrob-
ku 40 — 65 %. Soleni vyrolikprosolovani) vzhledem k technologicky dop@mé a pou-
Zivané koncentraci soli nema vyrazny konzémvacinek. Ri pouziti vysokych koncentra-
ci soli v potravig na hranici 15 — 20 % jsou vyrazovlivnény senzorické vlastnosti, vy-
robek ma vyraz& poznénénou chu, rovnsz zdravotni aspekty vlivu vysokéhdigavku
soli jen pro polotovary, které jsou dale zpracovdva ve finalnim vyrobku dojde keez
déni soli na pijatelnou hranic. U &kterych specialnich vyroliknag. bilych syfi, ozn&o-
vanych jako syry balkanského typu, vybranych uz€nzené maso, salamy) jsou povoleny
vySSi obsahy soli pohybujici se na Urovni 6 — 8P6to je soleni vyrohkkombinovano

s dalSimi konzervanimi postupy. Obsah soli se &tsiny potravinéskych vyrobk pohybu-

je vrozmezi 2 — 2,5 % a jeil@zitou sloZkou ovliviujici senzorické vlastnosti potravin

(tvrdé syry, chleba, dehydrované polévky aj.).

Konzervace snizenim teploty potravin (psychroanahi@ kryoanabidza)

MW

NejbézrnejSi a nejpouziva¥)Si zpisob konzervace potravin, vychazejici ze skubsti, ze
rychlost rozkladnych procésse s poklesem teploty zim& zvoluje a Ze voda v pevném
skupenstvi (led) je nevhodnym pri@stim pro rozvoj mikrot a tim i rozkladnych procés
Snizenim teploty o 18C se rychlost rozkladnych prodesnizi na polovinu respietinu.
Snizenim teploty potravintipchladirenskych teplotach na teplotiGta nize se omezist

nezadouci mikroflory i kdyZz jen v omezeném rozsakliazirenské teploty v rozmezi
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—-18°C az -30°C potlai spolehlivé rozvoj mikroflory a enzymové aktivity, takZze skéad
vani zmrazenych potravinibe probihat i &olik let. Zmrazovani musi probihat rychle,
aby tvorbou velkych ledovych krystahedosSlo k naruSeni celistvosti tkani. Konstrukce
zmrazovdu jsou Ifizné dle typu potraviny nebo suroviny, kterd je zzoxéna. [6] Fed-
nosti koncentrace’8v vymrazovanim je dokonala Setrnost k termolaiilsiozkam gavy.
Teékavé aromové slozky, kter&ipvétSing ostatnich zfisohi koncentrace velmi trpi, zde

nejsou wibec ohrozeny. [13]
Konzervace anoxii a regulaci skladové atmosféry

Odstragnim kysliku z potraviny by se mohl@iané zabranit rozvoji aerobnich mikrala
oxidatnich enzyni potravin. Anaerobni mikrofléra by vSak mohla bgt aelSi dobu potla-
¢ena jen znénou evakuaci (podtlakem) nebo za miauhE vysokého petlaku oxidu uhli-
¢itého nebo kysliku. Veéchto gipadech ustupuje mikrobistaticka funkce anoxie dbem
kému misobeni plyd difundujicich do mikrobnich bgk. [6] OdvzduSgni nenmize byt
nikdy samotnym konzer¢aim cinitelem a fisobi jen v kombinaci s jinymi,fpozenymi

¢i umélymi inhibujicimi podminkami. [13] Odejmutim kyslikz prostedi se zabraije
rozvoji aerobnich mikroorganisma také nezadouci oxidaci vzdusnym kyslikem. [9]
V praxi se bohdtvyuziva Uprava skladovaci atmosféry k podstatnprodlouZeni sklado-
vani ovoce a zeleniny sklizenych ve stavu hemibi@svu ped nastupem plné zralosti)
do komor s ovzduSim s redukovanym obsahem kysBkd % % kysliku, 5 — 15 % GO
zbytek je dusik)  teplo& 2 — 4°C a relativni vihkosti 85 — 90 %, kde se podstaimoma-
luji dozravaci postupy. Vékterych gipadech pedevSim u baleni ovoce a zeleniny se
v posledni dob rozstilo baleni vyrobk do tzv. modifikované atmosféry a todaktivni
nebo pasivni. DalSim #pobem konzervacetupobenim anoxie je impregnace ovocnych
gfav oxidem uhllitym aZz do koncentrace 1,5 % hmotnosti tohoto plyeu¥aw. Tuto
metodu nazyvame ro¥h konzervace vysokym tlakem. Takto upravené ovaragy se

uchovavaji v tlakovych, nerezovych nadrzich. [6]
Chemické& konzervace potravin

Chemickou konzervaci potravin rozumimegevsim konzervujiciffdlavek malého mnoz-
stvi ¢istych chemikalii u nichZ bylo zji&o, Zze v pouzité koncentraci neSkodi lidskému
zdravi, potlauji vSak &inné rozvoj mikroorganism. [6] VétSinou zastavuje jen mnozZeni a

vice nebo mé&hochromuje i jiné Zivotni funkce mikréba to podle jejich druhu a podle
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povahycinidla, pogipact i podle toho, za jakych podminegkidlo pasobi. [13] Konzer-
vacni ¢inidla nemaji vyrazé ovlivnit senzorické vlastnosti potravin. Staminy kyseliny
sorbové, benzoové, parahydroxybenzoové a jejiahasestery mzou byt pouzity ke kon-
zervaci potravin az do vySe nejvySSihdppstného mnozstvi. Dale mohou byt pouZity ke
konzervaci oxid gicity a jeho slodeniny, dusitany a dusiany, kyseliny jako je kyselina
octova, citronova, miia, vinna, jabléna, chlorovodikova, fosfotea, adipova, fumarova,
jantarova a jejich solidetre sirani, chloridi, hydroxidh aj. Chemikaliemi se konzervuji
piedevSim ovocné polotovary,eni k vyrold marmelad, dzenebo sirufy, z nichz se
kyselina octova a v mensi faikyselina mléna. V rekterych gipadech je zesilovan jejich
acinek solenim vyrobk nag. piéi marinovani ryb. Mezi chemické konzetwd zakroky Ize
zaradit i konzervaciuzenim kde mimo teploty &ast&ného vysuseni potraviny (snizeni
vodni aktivity a steriléniho Einku) se uplatuji bakteriostatické a mykostatické latky ky-
seliny octova, mravei, formaldehyd, methanol, acetogkavé latky obsahujici fenoly a
kresoly, které ulpi na povrchuiip. proniknou do uzené potraviny. [6] K protimikrdbnu
Gcinku t&chto latek pistupuje i &inek ¢ast&ného vysuseni a povolné pokryti uzenych po-
travin krustou, skladajici se z tuku roztavenéhgerm a ze zminych mikrobicidnich
nebo aspb inhibujicich sloZek kate. Ri konzerv&nim uzeni se upravuji kombinovanym
Gcinky koufe vlastnosti potravin tak, aby se zde nemohly nakganismy bd’ vibec mno-
Zit, nebo aby bylo alespojejich mnoZeni na del3i dobu podstaitiizeno. Winky jsou
raizné podle zfisobu aplikace kde. [13] Suché salamy se udi dlouhotldlokre impreg-
nujicim kodem (studenym kaem), kdezto neudrzné uzeninydkké salamy, uzené ma-
so) se udi horkym kdam s cilem chioveho obohaceni. diteré slozky udiciho kda
jsou vSak povaZzovany za potencialni karcinogentkiy|droto se v &kterych gipadech
nahrazuji udicimi kapalinami, které neobsahuji 8kédlatky, dodavaji vSak potrawin
vhodné senzorické vlastnosti (¢ha vini). Roz8feni nachazi row preparaty na bazi
antibiotik, obsahujici n&pnisin a jiné bakteriociny vyt¥@né mikroorganismy a zalia
jici rozvoji nezaddouci mikrofléry. Dale jsou to tlisné fytoncidy vyskytujici se u vyra#n
pachnouci zeleniny jako je cibuk&esnek, ken, hdcice a kdeni, které maji rowt bakte-

riostaticky &inek. [6]

Biologické konzervéni latky
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Do této skupiny Ize Zadit produkty fermentaceskterych druti potravin, které se stavaji
souwasti potraviny. [6] R cenoanabiéze vznika ve vhadopraveném prosdi biologic-
kou cestou chemické konzetve ¢inidlo nebo smis takovycheinidel. [13] Mikrobialnim
rozkladem cukir se za utfitych podminek hromadi v prdsti antimikrobiélni latky jako
ethanol a organické kyseliny. [9] Fasem pedevsim ethanol vznikly ethanolovym kvaSe-
nim pi vyrobé alkoholickych népdj (pivo, vino) a lih vznikly fi vyrobé kvasného lihu,
ovocnych destildit aj. ZvySeny obsah ethanoldgobi jako bu&iny jed a inaktivujetin-
nosti mikroorganisrin. U mérg prokvaSenych potravin jako je vino a pivo je vBakno pro
zajiseni vhodné uadrznosti potravin zajistit konzervacmuozi kombinace konzergaich
metod. MI€né kvaSeni je proces vyvolany bakteriemi dn&ho kvaseni, které rozkladaji
pii homofermentativnim kvaSeni cukry na kyselinu énl&u a mensi mnozstvi dalSich or-
ganickych kyselin. Vysoka kyselost brani rozvojizagoucich mikroorganisim hlavre
plisnim a bakteriim maselného kvaseni. Takto ziskané potravinygda mlénych
vyrobka, kysané zeli) a suroviny (maso ve fazi post moyteraji jednoznéné delsi trvan-
livost. V této souvislosti je nutno uveést heterafentativni kvaseni, které je povazovano
za nezadouci a #pobuje kazeni potravin vidledku nezadoucich senzorickych a chemic-

kych zmén potraviny. [6]
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7 TECHNOLOGICKE FAZE (OPERACE) P RI KLASICKE
KONZERVARENSKE TECHNOLOGII

Konzervarenska technologie se Z#énje predevsim na zpracovani ovoce, vyrobu hotovych
pokrmi a nealkoholickych napj z nichz ¥tSina je na bazi ovocnych'd@y. Sklizéx kon-
zervarenskych surovin je sezénni zalezitostiépadz sklizé ovoce probiha v tzv. techno-
logické zralosti, coz je doba omezena horizontékolika letnich a podzimnich &siqi.
Vysoka koncentrace nakupu surovin klade zvySenékyara skladovani ovoceqd jejich
zpracovanim. V gibéhu skladovani je nutno zabranit nezddoucim enzymozgenam
produkti pied jejich vlastnim zpracovanim. Snizenim teplotyp.pskladovanim vizené
atmosfée se dosahne zpomaleni nezadoucicknzisnizi se hmotnostni Ubytky vusiedku
nizsiho odparu vody, zabrani sgegravani ovoce, konzist&mm a barevnym z#mam
véetns hniti. Zdkladnim pravidlem vSakigtava urychlené zpracovani surovitegevsim
téch, které podléhaji rychlé zkaze (jahody, niégy broskve). U odolkjSich surovin (ko-
fenova zelenina, brambory, jablka, Svestky) je mggjich zpracovani odlozit na pogdi
dobu, g@ip. je oSatit konzerva&nimi pripravky, pomoci oxidu #kitého, coZz umozni jejich

pozcjSi zpracovani. [6]

7.1 Prani surovin

Je nutna podminka pro odstéanhliny, n€istot a mikroorganisinz povrchu surovin. Ne

vSechny je mozno intenzigrprat jako nap okurky, kadenovou zeleninu. Ugkterych dru-

ht mékkého ovoce by doSlo k tvarovym deformacim, rélméni, poruseni konzistence,

proto se pouzivaizna konstrukce ptak pres sprchové, tryskové, vzduchovéelbiove,

kart&ové aj. [6] Prani probiha vzdy vieth fazich, jejichz provedeni jézné pro éizné

suroviny, liSi se Easova narénost.

Faze prani:

- predm&eni — uvolgni vazby neistoty na prany produkt, odstrami nejhrubSich nestot.
VétSinou aplikace uzitkové fimérens Cisté vody,

- vlastni prani — odstrani uvolniné neistoty vhodnym zpisobem (pohybem praci vody,
vzajemnym otiranim surovinyi pusobeningisticich nastrdj) z povrchu prané suroviny.
Nekdy Ize vlastni prani roztit na nékolik fazi. Aplikace uzitkové (fIméeiens) cCisté vo-

dy. Muze probihat v &kolika krocich: hrubé prani, vlastni prani,
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- sprchovani — koré@é oplachnuti omyté suroviny pitnou vodou. [14]

7.2 Jakostni tridéni

Ma za cil vyadit plody, které jsou nevhodné pro zpracovanikesti, stupdm zralosti,
tvarovymi nedostatky, napadené plisni, naruSera#.apidéni probiha na&ticich pasech,
které unaseji surovinu rychlosti 20 az 40 cm/sjidtzgi jeji ot&eni. Nevyhovujici surovi-

na je vyazovana a dle kvality pouzita raplo dZzend, salafi, dieni, gip. krmnym nebo
devSim poSkozena a mikrobi&dlmapadena surovina nevhodné pro dany typ zpracovani
[14]

7.3 Odstranéni nepozivatelnych¢asti

Do nepoZivatelnycitasti jsou zahrnuty nestravitel@ésti pletiva, které jsou z hlediska
finalniho vyrobku nezadouci. Déchto operaci zahrnujeme |88t (hrach, fazole), mlace-
ni, odSptkovani fazole, vyvrtavani kéah u zeli, obruSovani chloupkangrest), odstop-
kovani, odpeckovani, odstiam jadince a loupéani. Strojni EHaeni pro tyto Gely jsou
raizné konstrukce a principu, nmapdpeckovani se provadi vytkavanim, vypichovanim,
pro &tSi plody (meriiky, broskve) jsou k dispozici stroje, které peckioupnou kEhem
puleni. [6] Odstopkovani — uciterych zralych plodl se stopka sama ogld(broskve, me-
runky) — pouze se provadi &8téni na inspe&nich pasech. Rmi odstopkovani je udkte-
rych surovin doposud nezbytné. Strojni odstopkoyaniezbytné doplnit naslednou in-
spekci a rénim doodstopkovanim. [14] Z uvedenych operaci jerevéloupanis cilem
odstrarni povrchovych vrstev, které svym sloZzenim nejsbadné pro lidskou vyzivu a
jsoucasto kontaminovani mikrobyfiRoupani musi byt odstr&na rovnomdrné povrchova
vrstva, bez dalSiho dgtovani a ztraty musi byt omezeny nggtelnou miru. V podstat
muzeme rozliSit 3 skupiny metod loupani a to mechahidermické a chemické. [6]
V praxi jecasta i jejich kombinace. [14]

Mechanické loupanse @je ruwné a to b’ okrgjenim vrchni vrstvy, dale obruSovanim
(abrazivni loupani) na povrchu drsnych matéridebo pomoci z&eni, jejichz principem

je pritlaény niz. Odpady se pouzivaji pro extrakci barviv. [6]
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Termické loupanje zaloZeno fedevSim na hydrolytickém rozruSeni slupky, neborpov
chovych vrstev materiél(pektinovych latek) za zvySené teploty. Uplge se zde row#
expanze plya v prehraté vrstvice @i zmeéne tlaku. K aplnému odstra&ni slupky dochazi
mechanicky. Odpad se pouZiv&sinou jako krmivo. [6] Teploty musitgobit jen na vel-
mi tenkou vrstvu duzniny pod slupkou, rozruSitgjkt aby bylo mozné nasledné odstran
slupky. Podle zfisobu provedeni Ize sem zahrnout nésledujici typgdai: parni, vakuo-

vé, loupani mrazem, plamenem. [14]

Chemické loupani principem je aplikace louhu (koncentrace 1 -92Dpi vySSi teplo¢
(50 — 100°C) po dobu 1 aZ 10 minut. Je vhodné pésivu drulii ovoce. Lze jej pouZit
pouze pro zdravé, velikostvyrovnané plody. [14] V loupaci vamojde pouze k naruseni
slupky. [6] Po vystupu z louhové |&zse surovina neutralizuje (laz&yseliny citronové).
[14] NaruSena slupka se adidie v kart&ové prace. Povrch ovoce se naslédidalkalizu-

je v kyselé lazni (kyselina citronova). Tento p@sja rychly a fisobi rovnhomirné po ce-
lém povrchu, nevyhodou je velkd sfadia alkdliicisteni odpadnich vod aj. Déle nasleduje
tiéideéni suroviny podle technologickych a velikostnichegprii. Tridéni se provadi na si-
tech s #iznou velikosti grovani a tim i propadem. \iytiéna suroviny je &lena na poza-

dovany tvar a velikostasti. [6]

7.4 Déleni ploda

Je v technologii zpracovani ovoce veltdsté. Z dvoda usnadgni transportnich &u
(ptenos tepla, hmoty, atd.) a vzhledu vyrbpgoZadavis spotebiteli. PouZivaji se stroje

nejriznéjSich konstrukci. [14]

7.5 BlanSirovani

Kratké zafiati ovocedi zeleniny ghipraveného ke konzervaci v horké az vrouci&/@alen-
tualré roztoku cukrugi jinych osmoticky aktivnich latek), nebdigobenim péary, eventudl-

né¢ horkym vzduchem. [14] &dy se roveZz nazyva pedv&eni, nakivani ¢i napaovani
suroviny dle zpsobu tepelného oZehi. Smyslem blanSirovani je inaktivace enaym
zejména oxidoredukich, aby Bhem dalSiho zpracovani nedoslo k nezadoucim chemic-
kym zmenam produktu sniZzujiciho jeho kvalitu. Z&lkh musi na druhé stramo nejmén
posSkodit cenné termolabilni sloZzky potraviny. Minmaktivace enzyr sniZzuje blansiro-

vani obsah plyin v pletivech, zvySuje propustnost pletiv, odstje nezadouci pachy a
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chug zejména u zeleniny a upravuje konzistenci tuhylclalip DalSi operaci je rozvani
plodd, prfi némZ dochazi k kknuti tkarg, coz umozni nasledujici faze technologického
postupu tj. pasirovani. [6] Bitym nedostatkem iedvé&eni ovoce je vyluhovani cennych
sloZzek do pedv&eci vody. Ztraty Ize podstatromezit gidavkem jedlé soli nebo kyseliny
citrénoveé do blanSirovaci lazntyto latky ovlivni difuzni procesy.iPpiedvaeni je nutné
respektovat specifické vlastnosti jednotlivych drudvoce a zeleniny, napaby nedoSlo

k popraskani plai [15]

7.6 Pasirovani

Je to néInéni tkare spojené s odstranim pevnych satasti suroviny (slupky, jadra, seme-
na, jadince, stopky, plevy). Princip pasirek $p@ v protl&ovani hmoty pes pevna sita,
piicemz tekuty podil a kouskyrel® mensi nez je otvor projdou sitem. Pevaéti, které
neprojdou sitem jsou na&itachyceny a stiracim izaenim vytl&eny mimo plochu pasir-
ky. Porévadz pasirky nejsou schopny ve vSetipgadech zajistit poZzadovany stupdezin-
tegrace pletiva, je nutno pouZzit dalSi homogemizadizeni, nap. koloidni mlyny, kde se

proti sok& pohybuji mleci kotoke. [6]

7.7 Drceni surovin

Pouziva se u vyroliks vysSim podilem vody. Cilem je dosahnout hlubok@&echanické-

ho naruSeni butk tkarg suroviny a uvol#ni jejich obsahu.#iS jemna drceni komplikuje
odcklovani pevné a tekuté fazetdya obsahuje vyssi podil makromolekularnich slozek,
ktery se nefiznivé projevuje v nasledujicich operacicHili® hrubé drceni sniZzuje wi-
nost. Pozornost je nutno rasivénovat tomu, aby nedoslo k vysSimu podilu rozdrcknyc
stopek, seminek t§asti plodi, ze kterych by dot&vy prechazely nezadouci latky snizujici
kvalitu finalniho produktu. V &kterych gipadech se provadi Uprava dmaltivanim,
zmrznutim, rozmrazenim, odlezeninispbenim enzyin Drt’ se daldisuje v lisech fizné
konstrukce od komorovych pracujicich diskontingakvysokymi vygznostmi az po
dvoupasové (sitoplastové) lisy, kde sé plohybuje mezi dsma pasy vedenymiipd sou-

stavu pitlacnych vald. [6]
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7.8 Cireni

Soubor opdeni vedouci k odstr&ni kaki a zakalotvornych latek ze'd@vy s cilem ziskat
gistou tekutinuCiteni se provadi pomodiinidel, které vyvolaji vysrazeni koloidniciasti

(sloZzek) 8avy. Princip fisobeni je iizny u rékterych zaloZeny na sorpci distot na po-
vrchu a jejich strhavani do KalJiné nap Zelatina reaguji se sloZzkou roztoku émpeho

naboje (koloidy) a vytvdji sraZzeniny. [6]

7.9 Separace kah

Je moZno provad na principu sedimentace tj. rozdilu hmotnostiikaltekutiny, nebo po-
uzitim odstedivé sily zalozené ro¢a na rozdilné hmotnostiétbné suspenze a nebo po-
moci filtrace, coZ je nejastjsSi zpisob. Zn&ného roz&eni doséhla rowi ultrafiltrace,
ktera je vyvolana tlakovym spaderfep semipermeabilni membranu, kte¢&vslozky nez
je propustnost membrany zachycuje (koncentratnt&éfea menséastice (permeat) pro-
pousti. Ultrafiltraci je mozno separovat ze zprarw@ho roztoku vysokomolekularni latky,
tj. pektin, Skrob a jiné latky polysacharidickéhgalypeptidového charakteru, takze ve
vysledném roztoku je minimum zakalovych latek, enzya nulova mikrobialni kontami-
nace. [6] V praxi se obvykle provadi kombinace \Woazervarenskych postlup pribéhu
vlastni technologie. V této souvislosti se mluvize. bariérové technologii, kdy jsou vy-
tvareny pomoci konzeraich zasah postups tzv. bariéry zabigujici rozvoji mikroorga-
nismi a pisobeni enzyiin Bariéry jsou vytvéeny kombinovanym jsobenim teploty, ky-
selosti, vodni aktivity, konzer¢aich prostedki aj. Jako piklad pouZiti bariérového efek-
tu je uvedena technologie vyroby ovoceiemeho pro pouziti v potraviftgkém péimyslu
(pridavky do jogurd, cukrd&skou vyrobu aj.). Technologicky postup zpracovartos pou-
Ziva nésledujici technologické operace: Nakup ovtitdEni a oSetni. Vykup ovoce je
vétSinou ve stadiu technologické zralosti. Nelze pbutalé fip. prezralé ovoce ied
technologickou zralosti, resp. volit ddy ovoce s tuzsi konzistenci. Ovoce je zbaveno
nepozivatelnychtasti, odpeckovano, odstopkovano a ihned zmrazovdepkinngSim
zpiusobem se jevi u¢kterych druli ovoce fluidni zamrazovani, jako nejvheéi pro za-
chovani vhodné konzistence finélnich vyroliksodasre je dosazen konzersai efekt na
principu kryoanabiézy. Zmrazené ovoce je¢plm do vhodnych skladovacich otal ulo-
Zeno v mrazirnachipteplotach od —18 az  —3G. Pro vlastni vyrobu fize byt pouzito

jak ovocecerstve, nebo dlouhodslzmrazené. DalSim technologickym postupem je stan-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 50

dardizace ovoceipd jeho tepelnym oSenim. K rozmrazenému ovoci jeigén cukr

v takovém mnoZstvi, aby refraktometricka suSindedrsé smisi byla 60 — 65 % (mohou
byt pouzity i nizSi refrakce s¥mi). Fidavek girodniho sladidla vyvolava konzewrd
efekt na principu osmoanabidzy. Vysoka koncentadau vyvolava zvySeny osmoticky
tlak, rozpad (lyzi) buénych sén mikrohi a jejich inaktivaci. DalSi operaci je pasterace
ovocné smisi pri teplog 93 — 95°C dobu cca 1 ¥ az 2 hodiny. Zéh probiha za vakua,
aby byly uchrasny biologicky cenné slozky. Po uemi je smis vychlazena na teplotu cca
35°C, pridana aromata a si® je plréna asepticky do kontejnerDal3i konzervénim prin-
cipem pouzitym ve vyrabje pouzivani kontejnérs upravenou atmosférou. Kontejnery
jsou naplgny inertnim plynem (dusikem, oxidem ufitym nebo jejich srési) a je z nich
odstrarn kyslik. Upravou atmosféry je zabio rozvoji aerobnich mikroorganisimsni-
Zeni hodnoty pH < 4ifdavkem okyselujicich latek vidsehu technologického procesu je

potlaten rozvoj sporulujicich anaerinl6]
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8 VYROBKY Z OVOCE

8.1 Dzem

Potravina vyrobena ze $8i piirodnich sladidel, vody, pulpy &ahg, nebo pirodnich sla-
didel, vody a &rg, jednoho nebo vice dratovoce, pivedené do vhodné rosolovité kon-
zistence. [3] DZemy jsou vyrobky vzniklé zakwmsin celého nebo&kného ovoce varem
s pridavkem cukru, pagpac kyselin a pektinu. Konzistence dZzemu ma byt rogtdo se
znatelnymi kusovitymgasticemi. DZem ma svou chuti, barvoiniva strukturou fypomi-
nat charakter pouzitého ovoce. DZzemy senyslow vyraksji bud” z chemickych poloto-
vani, z polotovai pouze sterilovanych, nebo z polotavamrazenych. [11] DZemy jsou
svym konzervénim principem podobné marmeladam. Vjatse vSak zpravidla jen
Z jediného druhu ovoce a polotovary jsou nepéottané pulpy neboli #i. Druhy ovoce,

z nichz se ppravuji dZzemy, maji &Sinou pordrné vysokou suSinu. Mimoto byva
v dZemech relativhvysoky i podil pidaného cukru, takze je zpravidighba odpsovat i
jejich vyroke pomérné malo vody a sv&ni netrva dlouho. \rase proto prudce, v mensich
davkach, aby se i v kratkésase stély inaktivovat enzymy, hlavkinvertasa a pektasa, a
aby se doséhlorpnéreného stuphiinverze sacharosy (30 az 50 %), i é@éni girozeného
vysokomolekularniho pektinu z protopekiinHotovy dZzem ma mit dokonaly az skelny

lesk a wini i barvu odpovidajici ovocnému druhu,&haz byl gipraven. [13]
Technologicky postup:

Nejdiive se ovocepretridi, pricemZ se odstraniizné gimési, plody nahnilé, plesnivé
apod. Dale nasledugedstopkovani, odpeckovamiogipact rozkrajenina menstasti, va-
reni -vaii se v mensich davkach, tak abyieva s cukrem bylo kratké, uvolnil se pektin
Z protopektii a Zistala zachovana kusovitost. ¥ae ve vakuovych duplikatorovych od-
parkach. [14] Bhem vdeni je teba hmotu neustale michat, aby seripapovala. PouZije-

li se praskovy pektin, pak séigava ve smisi s cukrem jiz na p@tku vaeni, jest diive,
nez se fida hlavni podil cukru. Pektin ve foinroztoku se fidava az na konci vani,
stejreé jako kyselina citrénova, pokud je jieba pidat. Za pokraujiciho, ale jiz kratkého
varu a michani se sleduje stiapesolovaéni dZzemu a po dosazeni Zadouciho za&niise
var ukorgi. Refraktometrick& suSina hotového vyrobku maas/iRS. Dalsi fazi jelneni

(po pridani kyseliny citronové a po dosazeni zadanékeéraebo konzistence seéigpoupi
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k plnéni dZeni do obaii. PIni se pomoci davkovacich a plnicich sirdjasledujechlazeni
(vytvoreni pevného rosolughem chlazeni se nesmi s najlymi obaly pohybovat, proto-
Ze by se mohla porusit tvorba rosolu a dZzem byatigkkou konzistenci. Na povrchu
dZzemu se ma vyt tuha vrstvéka). Ripadreé je moznasterilace ihned po napkni za
horka do sklenic se uzéou vicky a steriluji se P teplo& vodni lazg 90°C po dobu 3 az 5

minut. Chlazeni [11]

8.2 Kandované (proslazované€) ovoce

Potravina konzervovana zvySenim susitiidavkem pirodnich sladidel. [6] fed samot-
nym proslazenim se ovoce blansiruje. [14] Vyrabpastupnym proslazovanim denaturo-
vaného ovoce nebo polotovastale koncentrovajsimi cukernymi roztoky, az vznikne
hmota, ktera ma po ochlazertirpéient tuhou konzistenci a nejmé&ii0 % cukerné susiny.
[13] K proslazovani ovoce se pouzivgpného cukru. [15] Vyrobek je dovolenshiem
procesu fikyselit a gibarvit. Nowji se proslazovaci proces racionalizuje zavdich kon-
tinudlre pracujicich tlakovych aparatur, plynulou koncetitaroslazovaciho roztoku od-
sousenim vody, urychlovanim vstupu cukru do pledevakuovanych prostorach apod.
Ovoce se zbavuje nutriich slozek v takové 1, Ze nelze vyrobek povazovat za konzer-
vu, nybrz spiSe za cukroviniské zbozi. Lakavého vzhledu vyrobku se dosahujiecroz

mi Upravami povrchu (glazovanim, zasypavanim cukagi{13] Po proslazeni se upravu-
je do expedini formy glazovanim, Zelatinovymi povlaky, pektiyov povlaky, zalévanim
hustym roztokem cukru apod. [14] Surovinou jsourEja pomeraiova kira, Fesre,
dyre, Svestky, cedrat atd. Vyrob&tsinou z polotovar (pulpa), tradin¢ byly zpracovava-
ny i derstvé plodyCerstvé ovoce — myti, inspekc#deni, odpeckovani,deni, ... Poloto-
var — vyv&eni SQ. Postupuje se tak, Ze se piwre plody jesthorké zaliji 30 - 40 % hor-
kym, ¢istym, giméierg okyselenym roztokem cukru. Po 1 - 2 dnech se rdligva zahusti
piidavkem cukru o dalSich 5 - 10 %idRvek cukru i doba proslazovani v kazdé fazi zavi-
si na druhu rostlinného pletiva, na jeho pevnogtitnosti. Za dalSich 1 - 2 dny se nélev
dale zakoncentruje a postup se opakuje az do ktmacéproslazovaciho roztoku zajigi-
cich vySe uvedeny poZzadovany obsah cukerné susiapnacovavaném produktu. Kando-
vani se provadi v bateriich sestavajicicltkoiika nadob, ve kterych je surovina ulozena
v dérovanych koSich. Kanduje se protiproudem proslazitnaroztoku. Kandované ovoce

se pouziva jako polotovar ptokoladovny nebo pro vyrobu ovocného chiéhi [14]
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8.3 Kompoty

K vyrob¢ kompofi se pouziva ovoce vzdy nejjakag8i. [11] Konzumg zralé, ale jest
tuhé. [14] Ovoce s nalevem nebo bez nalevu, v g8 uzaveném obalu, konzervova-
né sterilaci. U kompéts refraktometrickou suSinou v nalevu do 18 % s&duwa obalu
adaj ,s nizkym obsahem cukru® nebo ,bampného cukru®, se susSinou nad 18 % do 22 %
slovy ,slazeno” a nad 22 % ,s vysokym obsahem ctldukompotu nmiZze pH dosahovat
hodnoty nejvyse 4,0. [3] V kompotech si ma ovoaehovat gvodni chd, konzistenci,
barvu, tvar, uni a vyzivové hodnoty. Nalev pro kompoty, i kdyzvhyu rékterych druli
mirn¢ zabarven, ma byliry a bez zakalu Zisobeného atrzky duzniny, slupek nebo jinymi
piimésemi. [11] Kompot je vyrobek z ovocnych dfutktery méa 5 znak Je to ovoce tech-
nologicky upravené (odstopkovanim, pranim, ate.)ulpZeno do technologického obalu
(sklo, plechovky), zalito nadlevem wrepgji cukernym, mirg okyselenym, uzaeno me-
chanickym uzagrem (vikem), a je provedena sterilace. VysledngeR& &tSine pripadi

20 °RS, kroma treSni, viSni 18 °RS, tittai kyselost je 0,4 - 1 %. Eerveného rybizu je 0,8

- 3 % titra&ni kyselost. Mirné zakaleni neni na zavadu. Zrosoldje vysledkem starnuti

kompotu. [13]
Technologicky postup

Prani (pro prani ovoce na kompoty jsou nejvh&@n praky vzduchové, sprchové a bub-
nove), dale nasledujgideni, odstopkovani, odpeckovani, brouseni angrestypdni, kra-
jeni, pileni, [11] Nasledujepredvaeni (blanSirovani), vyjindaé barveni (u s&tlych tes-
ni. Plreni do obalu— velké kusy se pini &g, kulaté a drobné plody se sypou &saji,
pop. rwené rozhrnuji (kruhové plnici stoly, pasové gky s automatickym davkovanim
nasypkami, bubnové pkky atd.. Klasickymi obaly jsou konzervoveé skleniovebo ple-
chovky. [14] alévani nadlevem ovoce se zaléva horkym gefiltrovanym nebo feceze-
nym cukernym nalevem. K zalévani ovoce nalevemzslaizné nadoby, pofitky, strojni
zarizeni, sprchové zaléviay apod. [11] Syrupéry — objemové davkdeanalev je veden

po sénach, aby se vypudily bubliny plyn[14]

V obalu je vsadka a nélev, nad tim je volny progi@stavujici 5 % celkového objemu.
Volny prostor maly — fisobi zdanlivou bombaz, tj. u plechovek hermeticksnienych to
zpasobi vyduti vika — fyzikalni bombaz. Déle deformagau, a také Unik nalevu do steri-

lac¢ni lazre. Volny prostor nad 5 % - je tam vySSi podil kysliKlO — 15 %), coz sta
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k tomu aby doSlo k oxidaim zménam (hrdnuti ovoce) a je zde také moznost rozvoje
aerobnich mikrob které gezili. Odvzdu&ovani - tyka se odvzdu®ni vsadky, nélevu,
volného prostoru ktery se provadi exhaustaci. Estaae — vzdusSny obsah se nahradi pa-
rou, vstikne se ostrd para, ta zkondenzuje a tim se kiypoatlak. avirdni —ihned po
naplreni nalevem. Uzaeni obalu rozhoduje spolu se sterilaci o trvantivkenzerv. Kva-

litu zawreni je teba ptibézré sledovat a zavady ihned odstrantierBace se provede steri-
laénim rezimem: vzestup, vydrz, chlazeni. Musi seistizleplota laza a teplota v obalu

v nejhire proltivaném mist, coZz musi odpovidat letalit@éie. Nasleduje chlazeni — na
vnitini teplotu nejmén 30 aZz 35C. Po vychlazeni nastava uvnibal podtlak (vakuum),
ktery sklenice s plechovymi &Ky neprodyst uzavira. Vakuum se zjidje poklepem,

fenim absolutniho tlaku razidlem, z§igtm prohnuti vika. [11]

8.4 Marmelada

Potravina vyrobena z‘podnich sladidel, vody a jedné nebo vice suroviskanych

z ovocné &ere, privedené do vhodné rosolovité konzistendéigmz za suroviny ziskané

z ovocnych plod se povazuji pulpy,iéné, avy, vhodné extrakty atky. [3] Marmelady
jsou v podstatrozvaené ovoce (néastji polotovary — ovocné protlaky), pi@né sitem a
svaené s cukrem tak, aby vznikl vyrobek s BusaSovitou az pevhrosolovitou konzis-
tenci bez kusovitosti, ktery se da krajet a mgda&j Chu’ a viné by mgla odpovidat po-
uzitému ovoci, barva je matreskla. [14] Receptura se sestavuje tak, aby deottového
vyrobku givedlo ugité mnoZstvi cukru ovocem adité, mnohem #tSi procento (50 aZ 58
%) jakotepny cukr. Ukitou ¢ast redepsané davky sacharosy ¢eldé nahradit Skrobovym
sirupem, ktery ma svym obsahem koloidnich dekthiranit gipadné krystalizaci sacharo-
sy nebo glukosy. Nedojde-li totizipzaieni marmelady kifmérené inverzi (ma invertovat
asi 30 az 50 %ilaného cukru), ?e v ochlazenych a skladovanych vyrobcich vykrysta-
lovat ¢ast sacharosy; je-li naopak inverzd@ip hlubokd, vykrystaluj€ast glukosy. Kroma
ovoce a cukru je zpravidla dovolentidavat do marmelad rosolovadla (tekuté nebo pras-
kovité technické pektiny), organicka kyselidla &kmdna barviva. Jakost vSedtito @i-

sad i zfisob jejich pouziti (maximalni horni hranice davek)si odpovidat ifisluSnym,
praw platnym normam. Zasadrse rosolovadel, kyselidel a barviv uZije jen tehjdyli to
nezbyt® nutné. Marmelada se sV&e vakuovych odparkach, protoZe je zpravidéba

odpdit ze surovin porérné zna&né mnoZzstvi vody, takze edi trva pomirné dlouho a za
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normalniho tlaku by i ném mohlo dojit ke #etelnému poskozeni termolabilnich latek.
[13]

Technologicky postup :

Pretrideni - dle jakosti. FedevSim se odstigji plody nahnilé a plesnivé a nezadouiii p
mesi, nasledujgrani, dle druhu pouzitého ovoce se plody upravid lserozdrti, rozeme-
lou neborozkrdjeji na malé dily. Mkké a $avnaté druhy ovoce lagystirat gimo za stu-
dena. Tén vZdy se vSak upravené druhy ovoce nejpo@/ai. Vystirani se provede na
vhodnych vystiracich strojich — pasirkach nebahit&i vystirani se duznina musi doko-
nale rozndlnit — rozetit a musi se zbavit slupek, stopek,ijadi, pecek, cizich iimesi a
vSech ostatnich nejedly¢asti. Konzistence protlékma byt vZzdy co nejjen#si. Chlazeni

- na 40°C, protlak sesvaruje a zahu$uje za idavani gislusnych davek cukru ve vakuo-
vych odparkach na stanoveny stiupefraktometrické suSinyipteplo® 100 °C. Vlastni
vareni marmelad musi probihat za fetpitého varu. [11] Je charakteristicka pong
dlouha doba swéni, je nutno chranit vyrobekigrd nepiznivym &inkem vyssi teploty.
[14] PInéni — pred ukorenim vdeni se pekontroluji hodnoty marmelady, jako sttipe
refrakce nebo rosolovaci schopnosedPvlastnim plénim je feba marmeladu, za &ds-
ného promichani, miénzchladit na teplotu, za které ji Ize bez obtiziijptlo obail. PIni se
strojre. PIni se do naprostéistych, fadré vymytych obal. [11] Typy obail: konzervové
sklenice, misky z plagtzavaeneé folii, polSté&koveé baleni, konzervové plechovky (kbeliky)
atd. [14] Naplgné obaly se ponechaji otené na vzduchu vychladnout, aby se na jejich
povrchu vytvdila tuha tenka vrstva. Aby se marmeladda nekazkapko jistotu jeji povrch
piekryt pergamenovou vloZzkou natemou do roztoku benzoanu sodného nebo do roztoku
kyseliny sorbové. Nakonec se obaly uzavvicky, ktera zabrauji vysychani obsahu, a

vyrobek se uskladni v chlagigim a suchém prastdi. [11]

8.5 Povidla

Potravina vyrobend z jednoho nebo vice drafioce (jablek, hrusek, Svestek),igdavkem
piirodnich sladidel nebo bezigavku, givedena do polotuhé nebo tuhé konzistence
s jemnymi az hrubSimiasticemi duzniny ovoce. [3] Povidla jsou roié ovoce, zbave-

né nejedlycitasti a zahushé odp#&enim vody do tuhé konzistence. Snizeny obsah vody a
zvySena koncentrace cuikobsaZzenych v ovoci omezujinnost mikroorganistin natolik,

Ze je vyrobek trvanlivy. [11] ZahuStim (koncentraci) do polotekutého az polotuhéhe sta
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vu se konzervuji ovocna povidla (je to koncentrgvarotlak, ktery ma mit 55 az 60 %
susiny). Pokud byla surovingiglazena sacharosou, musi byt koncentrace vys3i.Fa-
vidla maji byt tuhda, leskla, tmavasidy pozadovana naopak &ha), maji specifickou
ovocnou chtl, dokonaletista, bez nah@lé chuti (gipéleni), trvanlivd (u dobrych povidel

minimalne 3 roky). [14]
Technologicky postup:

Prani, dle tvrdosti plod se bd’ naged rozkraji, neborozdrti, pog. se @imo rozvai a
propasiruje.Protlak sezahuguje ve vakuovych kotlich nebo v jinych nadobac¢hsto i
n¢kolik hodin, za nefetrzitého varu a michani. [11] Reakce neenzymowvékdnuti, jsou
zde Zadouci. [14] Konec varu seiupodle refraktometrické suSiny nebo vizuapodle
tuhosti hmoty. Prava povidla nemaji bytistazovana. Po uk@eni varu se povidla jen
mirné zchladi. A horka sepIni do obali. Po naplini se nechaji otégné obaly stat na
vzduchu, aby se na povrchu povidel vyil/6kraloup. Ped uzavenim obal |ze polozit na
povrch povidel pergamenovy papir, ktery gedem navlbil v roztoku kyseliny sorbové

nebo v benzoanu sodném. [11]

8.6 Rosol

Potravina vyrobena ze $8i prirodnich sladidel atavy, nebo ze s#si prirodnich sladidel
a vodnych extrakt z jednoho nebo vice dritovoce, pivedena do vhodné rosolovité kon-
zistence. [3] Witou obdobou dZzetjsou tzv. ovocné rosoly. Rozdil je hlava tom, Ze
ovocnou surovinou neni &h nybrz vhod® zakonzervovana ¥jfena ovocnativa (kla-
sicky sukus konzervovany S susina vyrobku i podilijfdaného cukru byva vyssi (70 %
kyselost dZzemu. Jinak jsou technologické zasadydsiat stejné. [13] Rosoly setSinou
vaii v plochych duplikatorovych kotlich v malych dacka Nejprve se uvede do varu
ovocna gava, flida se vypoitané mnozstvi cukru a pektinového roztoku a zktstami-
chani se vSe rozifa Pri dosazeni susiny asi o 1 % vySSi négdepisuje norma se k varce

prida kyselina citronova v 50 % roztoku. Pak se rpgtii do spaiebitelskych obadi. [17]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 57

8.7 Sirupy

Souwasné konzumni sirupy jsou vyrobky vzniklé sloZen@zaklad aromovych a zakalo-
vych bazi, neobsahuji jako s@st ovocnoutivu. [14] ive byly zakladni surovinou pro
piipravu sirufi ovocné gavy (sukus), ziskané drcenim, Upravou drti, lisévarseparaci
kalt a filtrovanim.Cerstvé ovocnét&vy je nutno zpracovat na sirupy ihned po vylisévan
a to velice¢asto v plné zpracovatelské se&6fil] Sirupy vznikaji proslazenim surovych
ovocnych gav, vznikly sirup je konzervovan susinou. Na 33@thmotnostnich dilsuro-

vé ovocné BAvy (sukusu) ptom pripada tolik cukru, aby vzniklo 100 hmotnostnichidil
hotového zbozi. Vyrobek je zpravidla dovoleriamgiere prikyselit vhodnou organickou
kyselinou a pibarvit malym mnoZstvim jiné intenzi¥rzbarvené ovocné’dvy. [13] Jejich
adrznost je zajigha konzervaci vysokym obsahem cukru, figmgcE i chemickymi kon-
zervanimi piipravky. [11] Hotové zbozZi mé zbarveniniinw i chuti odpovidat deklarova-
nému ovoci. Musi bytiré, bez usazenin. Vyjimkou jsou jen sirupy z gouych plod.
[18] V konkrétnich pipadech ufuje podrobnosti pravplatna norma. [13] Sirupy se vyra-
b¢ji tzv. teplou cestou a v menSimmitzv. studenou cestou. [11] AZ 5 % cukru je v nich

moZzno nahradit Skrobovym sirupem. [18]
Technologicky postup :

Priprava sukulu: Trideni, odstopkovani, odpeckovani, prani, krajediepi, pedvaeni

(blanSirovani), pasirovani, drceni, lisovatireni, separace kal[11]
Uprava sukulu: Filtrace, desulfikace u sukitkonzervovanych SO
Vlastni priprava sirupu: kontinualni a diskontinualni zgob

Diskontinudlni postuge obdoba su@&ni pomazanek, obvykle se progkdv kulovych
jednoduchych odparkach, rozpairstcukru v horké fAw. Zahrev se provede jeStpied
prfidanim cukru, mozZnost inaktivace invertdzy, mozreetirani vysrazené bilkoviny&p
ny), vyvaeni konzervovadla (pdasténém gidavku cukru). Za horka se rozpusti zbytek
cukru i Skrobovy sirup, ifda se kyselina jiz po vypnuti topeni. [14] Po @wnrozpudni
cukru se teplota obsahu je&ratkou dobu udrzuje. Po této tepelné vydrzi seérznefrakce
a provede se Uprava siruptigadnym pidanim vody. [11] Chlazeni bylo co nejrychlejSi a
nasledovalo pkni. Vyrobek byl samoudrzny vidledku nizké aktivity vody Zisobené
vysokou koncentraci cukru (> 60 %). Moznosppavy chladnou cestou — tzv. barukandy —

jednorazové (nutnd mocna vrstva cukru) nebo opal®vaotékani tBivy dostaténou
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vrstvou cukru. [14] Za normalni teploty, az se iadg stanovené koncentrace. [11] Tento
zpasob je Setr§Si k arbmovych latkam. Musi byt véa&e predem inaktivovana invertasa
(nag. rychlou pasteraci). Opomine-li se toto dpaf, mize dojit v hotovém sirupu

k hluboké inverzi a k sedimentaci glukosovych lalistve tvaru nevzhledné bilé sedliny.
Tim se sirup jednak stan&ko prodejnym, jednakipstane byt — vzhledem ke snizeni roz-
pustné susiny — udrzny. [18Jontinualni postupvychézi ze tavniho koncentratu a tekute-
ho cukru, tj. cukerného sirupu, smiseni slozekkewam pondru, aby ihned vznikl poza-
dovany napoj. R piipraw dia sirui pouzivani urélych sladidel a je nutné je konzervovat.
[14] Chlazeni— i precerpavani ges hruby filtr do zasobnich nadrzfjqggmz se odstraiji
piipadné pimési, které se dostaly do sirupu s cukrem. ¥ophu chlazeni se sirugigyse-
luje. PInéni do obalu— plnicimi stroji (karusely). Sirupy se obvyklenpjest za tepla do

sklerénych lahvi. Lahve se plni a uzaviraji v naprostgiéryickém prosedi. [11]

8.8 Susené ovoce

Ovoce konzervované susenim bez pou#itiognich sladidel, suSina suSeného ovoce musi
¢init nejmérg 70 %. [3] Ovoce pro suSeni ma byt hralé, s nejvysSim obsahem aukr
naprosto zdravé, tj. gervivé, nahnilé a neplesnivé. [11] Qiinvody, jako prosedi nut-
ného pro Zivot rozkladnych mikréba z nej¥étSi casti i pro funkci nevitanych enzym
(oxydéaz). [14] Surovina k vyrabvSeho suSeného zbozi ma byt vzdy zdraeéstva a ja-
kostni, vhodna i co do oflly a zralosti. [13] SuSené ovoce se povazuje zaojed

z nejdra¥jSich jidel, nebt je dobrych zdrojem vilakniny a koncentrovanym zelnojmine-

rali, jako je sodik a draslik. Obsahuje vSak také Badikru a kalorii. [16]

Technologicky postup:

Prani, tideni a podle druth ovoce nebo druhu vyrobku selstraiuji stonky, loupou se,
deli, odpeckuiji, blansiruji, m&ji do antioxidanich lazni, néeni do roztok, zabraujicich
tmavnuti —sireni— ochrana fed oxidaci jak hem a ped suSenim, tak po suSeni (eventu-
elné proslazovani, igv&eni nebo péni), suSeni, egalizace, balef@ventuel® lisovani),
ukladani.[11] Osmoticka dehydratace ovocge-to alternativni zfisob gedupravy rostlin-

nych materidl urcenych k suseni. [14] Postugj faterém se vhodhpokrajené nepované
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ovoce ndi do koncentrovaného cukerného roztoku nebo presypaukrem sypkym, tka-
né jsou energicky odvodimy, gi¢cemz jako semipermeabilni membranes@bi bugcné
stny. Favodni koncentrace vysusujiciho roztoku musi byhewyssi, ale jen tak vysoka,
aby roztok po fevzeti vody z plotl snadno odtekl. Rychlost odvitavani se da zi4Sit
michanim a vysledkemime byt zvySeni suSiny plédasi na 50 %. Zbytek vody se odsusi
nékterym z klasickych zjsohi. Jako vyhoda osmotického suSeni se uvadi nizicoypna
teplota, dokonala ochrana tkarte@ oxidaci a z toho plynouci vyborné vlastnostoiju.
Ekonomie procesu je mé&rvyhodna. [13] Rychlost odvodni je zavisla pedevsim na
koncentraci cukerného roztoku, pé&m jeho mnoZstvi k mnozstvi zpracovavanych plad
teplog. Teploty se pohybuji od 2« do 50°C. [14]

Antioxidatni ma&eni — zamezeni oxydaz teim ovoce ihned po nakrajeni v kyseélin
citronové (1 % roztok). Zakrok se nesnielpnat, protoZze by se hmota ,zadusila“. [14]
BlanSirovani — (elem pedva&eni ovoce fed suSenim je usnadnit uiiol/ani vody

z ovocnych plod v pribéhu suSeni. [11] Z&i enzymy, umrtvi biiky. [14] PouZiva se
vSak jen u Bkterych druli ovoce, u kterych neni nebezpeze se porusi jejich celistvost
nebo konzistence.i®dvdaeni v cukerném roztoku — vyrobek je ¢bw prijemrgjsi, ale i

v cukerném roztoku 12 az 24 hodingea se v témz roztoku kratce poivgponechaji se
odkapat a pak se usuSii/éhi — &elem sfeni ovocnych plodl pred suSenim je zabranit
jejich hrédnuti a plesnigni. Susené ovoce, které byldesio, je trvanli¥jSi, ma podstath
swtlejSi barvu a celkay je vzhled®jSi. [11] Sti se ged vlastnim suSenim stykem
s roztoky dii¢itan, drive pisobenim plynného oxiduigiitého. S1Seni— miZze se provéait
bud’ voln¢ na vzduchu (na slunci) nebo v suSarnach. Susemiéesin jen v tropickych nebo
subtropickych oblastech se stalym dobrynigsim (Kalifornie, Egypt, atd.). Uste suSené
ovoce si ponechava vicéyodni nezralou barvu, zatim co na slunci suSéiiEna barvu
ovoce zralého. [14] Hlavninginiteli GspSného susarenského procesu jsou teplota, vih-
kost a proudni vzduchu. Voda se z ovocnych pioadvadi horkym vzduchem, ktery obiha

kolem profitatého ovoce. [11]
Proces suSeni a prace susaren

Pri suSeni potravin jei¢ba jednak fimét vodu potraviny k odgavani (popipad
k sublimaci), jednak ji odvadtl z okoli suSeniny. Kigmén¢ vody v paru dochazi fvadi-li

se potebna energie, a to Hutak, Ze se tkéova voda zativa aZz na bod varu (tenze par
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v materialu se oproti okoli nucgrvysuje), takze para samovéladchazi ze zbozi, nebo
se zboZi zatfiva jen pod bod varu tkavé tekutiny a tenze par v okoli suSeniny se (dprot
materialu) nuceh snizuje, takze rowt dochazi k vysouseni. Pebna energie seripadi
bud’ jako teplo (proughim vzduchu, vedenim nebo sélanim), nebo vytirgako infraier-
vené zé&eni, anebo secasti vyuziva i vlastniho tepla suSeninyi(publima&nim suseni).
Privadi-li se teplo jen proushim vzduchu, mize teplota dosud vihké suseniny vystoupit az
k hodnot, kterou by v suSaenukazoval vihky teplorr psychrometru. Po ustaleni rovno-
vah zistava tato teplota konstantni a tepriiedosouseni, kdy uz material neobsahuje vol-
nou vodu, se ifiblizuje teplot suSiciho vzduchu (suchého teplwmne psychrometru).
V této koneéné fazi suseni by mohkitis horky vzduch velice poskodit termolabilni Igitk
suseniny. Rvadi-li se teplo vedenim (dotykem suSeniny stixdgnymi valci nebo deska-
mi), miaze dosahnout teplota suSeniny, obsahujicé jedinou vodu, bodu varuiftomné
tekutiny, ktery Ize snizit evakuaci susarny. Jagnsié vSak volna a labdnvazana voda
odsusi, zaieje se susenina (bez ohledu na evakuaci) rychfedéplotu ofivaci desky a
muze byt znehodnocena. &hto zasad je'¢ba vyjit @i konstrukci, provozu a posuzovani
susarenUkladaniv kartonovych neboigwnych krabicich a kontejnerech nebo ¥éh

Z husté tkaniny, ¥istém, vzdusném, suchém a chladném pedst[11]

8.9 Zmrazené ovoce

Ovoce je fixovano ve stavu, v jakém se graachazi, tj zpracovavat prvini hodnotné
zboZi. Odiida ovoce musi byt vhodna pro zmrazovani. Principestody je zastaveni
vSech mikrobialnich i enzymovyckjd nutnym prudkym a dostates hlubokym zmraze-
nim. Musi se zabranit tvottvelkych krystah ledu a proto je nutné rychlé zmrazeni, neko-
lisajici teplota, fidavek osmoticky aktivnich latek (dehydrofreezindgle musi byt dodr-
Zena dostatmé nizka teplota —28C a még aZ do cca —38C. [14] Ai téchto (nekolisaji-
cich) teplotach by se &ty potraviny také skladovat. Rychlé a hluboké zrerdaimoauje
UspESre prejit teplotnim pasmem —0,5 az 25, v iimz dochazi k nezadoucimu poskozo-
vani tkani nebo struktury vyrobla k nezadoucim enzymatickym &mam, které zisobuji

tmavnuti vyrobk, negijemnou cht a ztraty na vitaminovych sloZzkach. [11]
Struény technologicky postup:

Prijem suroviny, fipravné operace, Uprava/@d zmrazovanim, balerise provadi ihned

po ochlazeni poipdchozim opracovani (prodiki), rekdy se bali uz zmrazené zbozi,
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pouZivaji se obaly zahtajici vysychani, pap oxidaci, vytékani vy atd., nemusi byt

hermetické, musi byt vhodny pro nizké teplotiastni zmrazeni ovoce se zmrazuje:
volné— jen u gkterych drult, ¢asto trpi jakost,

v cukerném prosgedi— zasypané cukrem (jegymletym), vznikla tekutina musi obalit

plody

v cukerném roztoke ovoce je fed zmrazenim uloZzeno v cukerném roztoku (30 - 50 %
povaeny a ochlazeny roztok sacharosy), cukr vnika ddiya a
souwtasré dochazi k prodychani kysliku v pletivu, téZ je mézalit
cukernym roztokem v evakuované naélab pak zruSit vakuum.
Ucelem je zabrémi pristupu vzduchu, zvy3Suje viskozitu, viipje
prostory mezi ovocem. Spolu s cukrem je mozna apékantioxi-

danti (kyselina askorbova). [14]

Postup zmrazovant material se nejprve umisti do rychlozmrazovad#tzeni, kde je
dostaténé rychle vychlazen na vititi teplotu pod oblasti maximalni tvorby ledu
(-10,5°C az —-12,5°C). Rychlost zmrazovani je dosaZena teplotou alegthproudiciho
teplosménného média (vzduchu). Dale je materiémistn do mrazirenského skladu.

Zmrazovaci zézeni: kompresni chladici stroje, abswripchladici stroje.

VeSkeré pipravné prace mezi sklizni a zmrazenim yntrvat co nejkratSi dobu. [14]
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9 TUZEMSKE OVOCE

9.1 Broskve

¢eled’: Rosaceadruzovité) [1]

Obr. 6 Broskvé obecna

(prava broskev) [1]

9.1.1 Pdvod

Broskvai pochéazi Liny, kde byla znama jiz v 3. tisiciletitqyl nasim letopgiem.
V nékterych pramenech se uvadi jako misiequiu iran (dive Persie). Broskvose patri
brzy rozsfila na zapad do iranu, odkud byla za vlady Alexandelikého ve 4. stoletiip
n. |. penesena dB8ecka. Doifimskéfise se pak dostala velmi brzy, protoze jiz v ppoi
loving 1. stoleti n. I. uval Plinius starSi &kolik odnid broskvoni. Do $edni Evropy se
patrrt dostala Recka. V sotsasné dob se v Evrop broskve nejvice §stuji v Italii, Fran-
cii, Bulharsku a Spattsku. V Severni Americe se&gtuji v USA, Mexiku a Kanag v Jizni
Americe v Argentid a Brazilii; na Blizkém vychadv Turecku, na Dalném vych&éd

v Japonsku; v Africe a Jihoafrické republice a Margastuji se rovaz v Australii. [1]

9.1.2 Popis plodu

Plody jsou kulaté az zplad¢ peckovice, s chlupatou i holou slupkou. Banadplje Zluta,
naervenala az oranzé\nnéda. Duznina jetiavnata nebo kozovita, vlaknita, dell Spat-
n¢ odcklitelnd od pecky. Pecky jsou velké, hluboce ryha@varbo i hladkéRersica mira.
[8] Broskve @lime podle barvy duzniny na bilé a zZluté. Ketoho rozeznavame plody

s peckou volnou aiostlou. Ovoce je ochlupacené, lysé jsou nektariskupka miv&er-
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vené skvrny, které mnohdy pronikaji celym plodeakze kolem pecky byvéreh cervené

barvy. Sk#apka pecky je velmi silna, mnohdy az 10 mm, §itas¢asto porézni. [5]

9.1.3 Zakladni druhy

Mrivrw s

Broskvore ferganské-charakteristicky povrch pecky a stk tvar plodu

Broskvorg severniCiny — prevazmié s mizovitymi kwsty, plody obvykle s bilou duZninou,
s dlouhou dobou vegeitaiho klidu

Broskvorg sttedni a jizniCiny — s kratkou vegetai dobou a kratkou dobou klidu, duZnina

bila nebo nazloutla

Broskvorg zapadni- iranska skupina — kty pirevazrié zvonkovité, plody obvykle se Zlu-

tou duzninou

Vyznamné odidy jsou ,Sunhaven®, ,Redhaven”, Fairhaven“ a Crastn".

Zakladni druhy jsou : Broskwicobecna (prava broskev — tvrdka, kling), (pravéskey —
nektarinka), (prava broskev — klionka) [1]

9.1.4 Chemické slozeni

Plody maji vysokou nui¢hi hodnotu. Obsahuji 12 — 20 % susSiny, 8,5 — 13a&bharidi,
0,7 — 0,9 % organickych kyselin, 0,05 — 0,11 Bslovin, 0,40 — 0,75 % pekiin
0,45 - 0,85 % vlakniny a 0,45 — 0,65 % mineralnétbk (draslik, vapnik, koik, fosfor).
Maji rozdilny obsah provitaminu A, vitaniiB,, B,, C, E, niacinu a rutinu. [1] Jadra obsa-
huji amygdalin v mnoZzstvi 2 — 3 %, ten se postuzklada na prudce jedovaty kyanovo-
dik (HCN). Obsah pektina pektinovych latek je t&h5 % a bilkovin je kolem 2 %. [4]

9.1.5 Vyuziti

Broskev se nejvice konzumujic¢erstvém stavu, dale se pouzivaji na vyrobu kompot
dZzemi, marmelad, destilata hlavié pak na vyrobu protlakk pripraw détské vyzivy. [4]
Broskvovy dzem je arométijSi, nez meriskovy, dale se zmrazuje duznina, vyrabi&e $

va a tak&atni. [2]
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9.2 Jablko

¢eled’: Rosaceagrazovité)[1]

Obr. 7 Coxova reneta [2]

9.2.1 HRwvod

s

Jablai je nejdilezit¢jSim ovocnym druhem a jalbko nejro&EjSim a nejcengjSim ze
vSech ovocnych pladpéstovanych u nas. [19] Ret odid je velmi rozsahly, asi 7 Z 8 ti-
sic. Jabloa se gstuji ve vSech mirnych klimatickych pasmech. [5blde¢ pochazeji
z mirného pasu Evropy a Asie. Nagegkové je v firodk sklizeli uz od nepasti a dole

je znali i stéi Féntané. [2]

9.2.2 Popis plodu

Plod je malvice — jalbko, kolem jédce bez sklereid nebo it&lkymi sklereidami. Kalich

je neopadavy i opadavy, umisy bud’ v prohlubni, nebo na povrchu plodu. Semenik byva
3 — 5pouzdry a obsahuje v pouzdrech 1 — 2 sem@h#. jablka se rozliSuje jeho velikost a
tvar, povaha a zbarveni slupky a ugmi@ni kaliSni a stopeé ¢asti, dale pak uspadani a

stavba jatince a povaha a jakost duzniny. [3]

9.2.3 Zakladni druhy

Odridy se dli podle doby zrani na rané, podzimni, pazg@odzimni az ranzimni, zimni

a pozdw zimni. [3]
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9.2.4 Chemické slozeni

Chemické slozZeni jablek zavisi na mnoha faktoreotiidé, oblasti gstovani, ¥ku stro-
mu, pa&asi lEhem vegetace, agrotechnice a na dalSich podminKjistila se velka pro-
meénlivost v obsahu organickych kyselin, ctakwvitaminu C, fenolovych sl@enin, pekti-
novych latek atd. Z organickych kyselin je v jabledevSim kyselina jablea, dale kyse-
lina citronova (je ji mnohem méha rovréz stopy kyseliny chininove, kavové, sylicylove,
borité, valerianové a octové. Mezi obsahem &ukletnich a zimnich oddach jablek neni
podstatného rozdilu, pozdni podzimni a zimniadgrjsou ¥tSinou bohatSi na cukry.
Z cukni prevladaji glukosa a fruktosa, sacharosa je obsabémg i kdyZz u rekterych od-
rad ¢ini 25 az 30 % celkového obsahu dukv nezralych plodech je roga Skrob, picemz
vice v plodech zimnich otid, vhodnych pro skladovaniiiRiozravani plod se Skrob po-
stupré S€pi a uvohuje se cukr. Zimni jablkatpsklizni nezidka obsahuji az 1,5 % Skrobu
(a nEkdy i vice). V jedlétasti jablek je obsazeno 1 % sorbitu, ktery nahezukr nemoc-
nych cukrovkou. Jablka jsou jednim z nejbohatSidtoja pektinovych latek. 3mto lat-
kam se v posledni deélpiiklada velky vyznam, nelfgsou schopny vazat aditi slouteni-
ny tZkych a radioaktivnich kdv— olova, stroncia, kobaltu a dalSich, které se&lagi do
lidského organismu. Pektinové latky dale brzdi mZAkodlivych mikroorganisiinve ste-
vech, normalizuji proces traveni, podporuji wguwani cholesterolu z organismu a jsou tak
protisklerotickym faktorem. Lévy Ucinek jablek pi zargtu tlustého seva a dalSich one-
mocrenich stev se vysetluje nejen obsahem pektinovych latek, ale gdvfytoncidi. Fe-
nolové slodeniny plodi a listi jablore upewiuji s€ny cév, sniZuji jejich kehkost a pro-
pustnost, podporuji osvojovani vitaminu C. K fenglo sloweninam jablek péit kverce-
tin, epidatechin, gallokatechin a dalSi katechohjprogenové kyseliny, leukoantokyany a
v intenzivré zbarvenych plodech také antokyany — kyanidin, rdekadin, pelapronidin.
Katechiny jablek, stefnjako pektinové latky, maji ochrannginek proti ioniz&nimu za-
ieni. NejbohatSi na katechiny a antokyany jsou drplmué odidy typu pldat (crab).

V jablkach se zjistilo vice nez 30 mikroelemerit mezi nimi i tak dlezité

pro ¢loveéka jako kobalt, isd” mangan, zinek, molybden a dalSi. [19]

9.2.5 Vyuziti

Jablor pati do c¢eledi Rosaceadrazovité), podeledi Pomoidae(malvaiovité) a rodu

Malus [8] Jablka jsou vyi#na cerstva, ale i suSena a upravena dougdl&t a rosoi,
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obzvlast s jinymi druhy ovoce. @va se pijeserstva, ale riweme ji i mrazit a pouzit
k vyrob¢ mostu a octa. Trzni oily, vhodné pro kuchigkou Upravu, se od stolnich liSi —
jsou tsi, mért sladka a kyselejSi. 88inou se upravuji na pyré. Typickymi édami pro
tepelnou Upravu jsou Bramley, Norfolk Beauty a Wékkteré se wanim néni na sladkou
pénu. Naopak Lane s Prince Albert, Lord Derby a Eagiirvareni neztraceji tvar a pouzi-

vaji se proto spiSe Kipraw kol&u, nez do oméek. [2]

9.3 Rybiz

¢eled’: Grossulariceadsrstkovité) [1]

Obr. 8 Rybiz ¢ervenoplody) [1]

9.3.1 Rivod

Rybiz ¢erny byl zaveden do kultury pratgbdobré uz v raném gedowku. Botanické dru-
hy, z kterych vznikly dneSni oilily bilého acerveného rybizu, rybizerveny Ribes
rubrum), rybiz skalni Ribes petraeuinrybiz mnohoksty (Ribes multiflorumha dalsi, po-
chazeji z les sttedniho a severniho pasu Evropy a Severni AmeriggiZRerveny i bily
se stuje uz od 16.stoleti. V stasné dob se s nim setkavdme na zahradkéch i ve vel-

kych vysadbach veigtdnim a severnim pasu Evropy, méi v Severni Americe. [1]

9.3.2 Popis plodu

Bobule jsou odidow charakteristickym znakem svou velikosti — mal&edst velké nebo

velké, tvarem — kulaty, Siroce kulaty, zpkgtnebo hruskovity, povrchem rovny nebo zhr-
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boleny, barvou — dervenych odid od s¥tle cervené az po rubinéwervenou, u bilych
odnid od bilé po Zlutay bilou, uc¢ernych odiid od modra¥ ¢erné pocernou a chuti —
podle mnozstvi kyselin a cukia podle sily aréma. [3] Po odku zistava zaschlé okti
na bobulich. Byvé&asto dosti dlouhé, na angreStdeaném rybizu az 6 mm, kdezto &ex-
veném a bilém rybizu & asi jen 2 mm. Plody jsou hladké bobule, kéoamgrestu, na
kterém naiistaji bodlakovité chlupy. Svazky cévni prochazejlddre plodem a jsou ddk

viditeIné na zralém a fisvitném ovoci. [5]

9.3.3 Zakladni druhy

Odridy se rozliSuji podle barvy bobuli karvené, bilé &erné. Jednotlivé oddy rybizu
dozravaji tzr¢ — rargé, stedre rart az pozd. Nejpoz&jSi odfidou je ,Heinemaniwv
pozdni* Ribes multifloruny stedre rant az stedre pozdré dozravaji ,Houghton Castle”
(Ribes houghtonianuma ,Holandskyc¢erveny” Ribes petraeujna nejrasjSi jsou ,Jon-
kheer van TetsRibes rubrum ,Losan” a ,Detvan®. Druhysou rozaleny do sedmi sekci,

Z nichZ jen tyto sekce maji ovod¢sky vyznam:

sekce SymphocalyBerl. s &tSinoucernoplodymi druhy (RoddoratumWendl. (syn Rod

fragrans Lodd. non Pall.) — rybiz vonny, dale rykierny, rybiz listenaty, rybiz aldansky,

rybiz poléhavy.

sekceRibes(syn.RibesiaBerl.) s ¥tSinoucervenoplodymi druhy, jako RagpicatumRob-
son (syn. RodchlechtendahliLange, RodacidumTurcz., Rod glabellum Hedl.) — rybiz
klasnaty, déle rybizerveny, rybiz skalni, rybiz smutny, rybiz mnoh&tky rybiz pyivy, ....
[20]

9.3.4 Chemické slozeni

Rybizy bilé,cervené a&erné maji pkmérné toto slozeni : suSina 15,2 %, nerozpustna susi-
na 6,16 %, kyseliny 2 az 2,5 %, cukry, stanoveké javertni, 5,74 % a popeloviny 0,57
%. Rybizy se vyznalji znané vysokym obsahem kyseliny citronové a jd@ble. Piimérné
sloZeni rybizovét®vy je toto: specifickd vaha 1,045, suSina 11,6%#koviny 0,34 %,
kyseliny gepaitané na citrénovou 2,11 %, cukry, stanovené jakeritni 6,9 % a popelo-
viny 0,48 %. Popelovingini asi 0,5 % celkové vahy plodu kdegeplada kysknik drasel-

ny, ktery tvdi asi 60 % obsahu popelu. Mezi stopovymi prvky ragajzelezo neptsi po-

dil, asi 7 mg na kilogram syrového ovoce, zinek2asng. Hlinik byl zji5¢n v cerveném
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rybizu v mnozstvi 15 mg a v bilém rybizu asi 25 anga kazdy kilogram susing.erny
rybiz ma odchylné slozeni @grveného. Obsahujetpnérné 20,7 % susiny, 7,1 % neroz-
pustné susiny, 14,1 % extraktu, 2,31 % kyselieppitanych na citronovou, 7,9 % cukru,

stanovenych jako invertni, 0,41 % taninu a 0,638&pegdu. [5]

9.3.5 Vyuziti

Rod RibesL. — rybiz (syn. meruzalka rybiz) pato faddu Saxifragales- lomikametvaré.
[3] Bobulecerného rybizu jsou svou specifickou chutit@ivcennou surovinou pro potra-
vinarsky piimysl. Rozsahle se pouZivaji Kpraw potravindskych vyrobk vysoké kvali-

ty — piirodnich $av, zavéenin, dZzem, marmelad, povidel, vin, likéra dalSich. Bobule
fady odfid jsou vhodné pro rychlé zmrazovani s naslednynzitiya k jidlu az do nové
sklizré. Z bobulicerveného a bilého rybizu se ziskava vybotidaa& Vylisuje se ji 0 10 %
vice nez zerného rybizu. Zetavy se pipravuje Zelé, marmelada, @wjici zmrzlina a
dalSi. Vina a likéry zejména z bilého rybizu, segioji za nejlepsi ze vSech ovocnych
n&poj tohoto druhu. Vyraki se z gho i kompoty, zavinina vSak jenttdka. Je to pod-

minéno obsahem poénn¢ velkych a tvrdych semen v plodech. [19]
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10 CIZOKRAJNE OVOCE

10.1 Ananas

¢eled’: Bromeliaceagbromeliovité) [1]

Obr. 9 Ananas chocholaty [1]

10.1.1 Rwvod

Mezi nejvyznam#jSi tropické ovoce pé#tbezesporu ananas, coz je mozno dokumentovat
swtovou produkci, pohybujici sed kolem 3,5 mil. tun. Rostlina pochézi ze&esini a
Jizni Ameriky, kde, zejména v Mexiku, Kostarice m#lii, roste dosud pla&mna pigitych
polrezich. Z Ameriky se ananas ra#@Si do ostatnich oblasti trap predevsim do jizni
Asie. Dnes jsou rozhodujicimigtiteli Havajské ostrovy, Brazili€;ina, Malajsie aada
dalSich stat. [4]

10.1.2 Popis plodu

Plodenstvi ma hmotnost od 0,5 az do 10 kg a jeeslmZe 100 i vice bobulovitych plind
[4] Z celého ketenstvi se vyvine jediny plod (plodenstvi), &miz jednotlivé bobule vznik-
|é z oplozenych kstt srostou s masitym zékladem listea spolén¢ se stejs zbytrilou

osou ketenstvi vytvdi kompaktni celek. Na vrcholku plodenstvi je hustypméa Siroce

kopinatych list, které jsou jeho prodlouzenim a zakenim. Jednotlivé plody Ize rozeznat
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na povrchu souplodi jako zthld osmiboka patka, jsou obklopena vytrvalymi kaliSnimi
listky, které spolkéné s listeny vytvéeji tvrdou pokozku souplodi. Ve zralém stavu maiplo
Zlutaw zelenou az Zlutooranzovou barvu, kulétywalcovity tvar, je az 25 cm dlouhy, 15
cm Siroky a vazi 1 - 3 kg. [21] Duznina je bila aeiazloutla, &avnata, fijemné chuti a
viané. [4] Osa plodenstvi je&Sinou silrgé vlaknita. [21] Naprosta &sSina odfid ma tri-
ploidni charakter a plodenstvi je tudiz bezsemennttraploidnich jedinc se objevuje
jemno semeno asi na 8 — 10 tisic anAngd Semena, jsoterna, zploiia, vegita, zaspi-
catela, zvrasina a velka 3,5 x 2 mm. [21] Z celého plodenstvfitéd — 70 % duznina, 20

— 25 % ,slupka®, 4 — 6 % terminalniZice a 4 az 6 % zduzdélgtstonek kétenstvi.

[4]

10.1.3 Zakladni druhy

Ve swté existuje kolem 40 odd ananasu, i kdyZ&sSi hospodésky vyznam ma pouze

n¢kolik z nich. Z pomologického hlediska sdiddo i zakladnich skupin:

Spanishe typick& bilou duzninou plodenstvi a listy naakpilovitymi. Mezi nejvyznam-
n¢jSi oditidy této skupiny péi— Red Spanish, Sugar loaf.

Queenma duzninu plodenstvi Zlutou a listy pilovité —ailaxi, Cabazoni, Pernambuco,

Queen

Cayennezahrnuje skupinu odld s duzninou plodenstvi Zlutou a listy celokrajnyartilad-

kymi — Cayenne (kew) [1]

10.1.4 Chemické slozeni

Chemické slozeni ananasu a jeho vyzivha hodnotigdfplv zavislosti na odd¢ a pod-
minkach gstovani. Typické je to néppro obsah vitaminu C, ktery u ady ,Queen” do-
sahuje 35 mg %, ale u adiy ,Abachi“ az 54,8 mg %. Obdobnym igopbem kolisaji i
dalSi hodnoty, fedevsSim obsah sachafridZa pfimér je mozno povazovat 85,8 % vody,
0,4 % bilkovin, 0,1 % tuku, 11,6 % sachéari®,5 % vlakniny, 0,4 % mineralnich latek.
Z vitamini je to 0,06 mg % provitaminu A, 0,08 mg % vitamBywa 29 mg % vitaminu C;
energeticka hodnota je 205 kJ/100 g duzniny. [22]
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10.1.5 Vyuziti

PIn¢ zralé ananasy se sklizeji pouze pro mistnitgpaot Zrala plodenstvi maji vynikajici
chuw’ a aroma, ale jejich konzistence je takova, Zegeentransportovat ani delSi dobu
skladovat. Pro vyvoz se ananasy sklizeji v nezratawu, pl& vyvinuté, s pevnou duzni-
nou a pdinajicim vybarvovanim plodenstvi. Tak vydr#i feplotach do 12C a vlhkosti
vzduchu 85 — 90 % 3 — 4 tydny bez poSkozeni. [223asy se jedi nejencerstvém sta-
vu, ale pedevsim se dale upravuji kandovanim, suSenim, miraza konzervovanim
v cukerném roztoku. [1] Setkavame se s takovymobky, jako jsou dZzemy, Zelé, marme-
lady, tonizujici vody, sirupy, ananasové platky meben v sirupu,¢atni atd. Ananasova
Srava se zkvaSuje i na alkoholické napdgdevsim vino aizné likéry. V rgkterych ze-
mich slouZzi ananas i k ziskavani proteolytickérmyem bromelinu, ktery je velmiifbuz-
ny pepsinu a papainu. Listy obsahuji asi 8 % vlakna ananasového hedvabi, pouzivané-

ho k vyrol& jemné pize pro tizné tkaniny. [22]

10.2 Bananovnik

celad’: Musaceadbananovnikovité) [1]

Obr. 10 Bananovnik [1]
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10.2.1 Rvod

Banan, resp. rostlina bananovnik, byl domestikowfihovychodni Asii (kde rostou bota-
nické druhy bananovniku) a podle archeologickydeziigto mohlo nejspiSe byt na Gzemi
dnesni Papuy-Nové Guineje a to mozna jiz 8G0® pl. Prvni pisemna zminka o bananech
je v budhistickych textech z let okolo 608 p. I.. Alexandr Veliky objevil chtbananu v
udolich Indie v roce 327¢pn. I.. Prvni znamy organizovany bananovy sadogevi v Ci-

n¢ v roce 200 n.l. V roce 650 islamsti dobyvateli@gsli banan do Palestiny. Arabsti kupci
rozskili banany po ¥tSiné uzemi Afriky. V roce 1502 portugalsti kolonistébuglovali

prvni bananové sady v Karibiku a véesini Americe[21]

10.2.2 Popis plodu

Plodem jsou prohnuté bobule pode€lmalcovitého, uUzkého nebo zavajiiho tvaru.

V prifezu jsou ¥tSinou tug ctyi- aZz g@tihranné, dosahuji velikosti 6 — 35 x 2,5 - 5cm a
stejre jako samii kvéty jsou uspeéadany v peslenech po 10 - 20, takzvanych ,rukou®.
V zavislosti na odrdé terci nebo silgjSi, masita, matova slupka je z¢éiluta, zelenava
nebocervenooranzova. Lze ji snadno ¢tidod pevné nebo tkke, slald Savnaté nebo
mouwnaté duzniny. Podle odlly je duZnina zbarvena smetadpg\wtle Zlug, bile nebo
swtle oranzo¢ a chutna sladce nebo nakysle aromaticky. Pouzdy gdare rostoucich
banari a primitivnich oditd obsahuiji tvrda hinla semena, velka asi 1 cm. BobudSiny
kultivari jsou bez semen nebo maji pouze zdérisemena v podeébmalych hrdych te-
¢ek. VetSina gstovanych bananjsou triploidni hybridy z diploidnich ro¢ii Musa acumi-
nata (genom AA) aMusa balbisianggenom BB). [21]

10.2.3 Zakladni druhy

Diive se bananovniksadily do dvoulinnéemrozpoznanych druh které jsou vSak &Si-
nou hybridniho pivodu. Jde dMusax sapientumbananovnik ovocny, lMusax paradisia-
ca, banan zeleninovy, tzv. plantejn, pégdestt Musax chenensisbanancinsky, Musax
cavendishiia Musax nang banan zakrsly (zahrnujici ddty skupiny Cavendish). Vysled-
ky cytologickych rozbar vSak ukazuji, Zze vSechny dnes ziskanéidyirmaji pivod
v druzichMusa acuminatggenom AA) aMusa balbicianalgenom BB), které plarostou
v Indonésii, Malajsii a Ind&@iné. Zpravidla jde o triploidni (AAA, AAB, ABB)fid¢eji di-
ploidni (AA, BB) nebo tetraploidni (AAAA, AABB, ABB) jedince. [22] Cetné
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existujici odfidy Ize rozdlit (podle Prosea) do nasledujicich skupliisty druh Musa
acuminata(diploidni odfdy AA) je predstavovan oddami ,Sucrier a ,Lakatan“, rostli-
nami s mocnou lodyhou, vimenymi listy a malymi az sdre velkymi, zlatozlutymi
plody s pevnou, velmi sladkou duzninou a 5 - 9pe&tive 10 - 12, fesleny v kazdém
kvétenstvi. Teraploidni oddy maji gevazre obloukovie sehnuté listy. Odida AAA:
,Gros Michel“: ovocné banany s dlouhymi Zlutymi gios tlustou slupkou a smetarov
~.Cavendish": stedre velké, s¥tle zelené az zelen&Zluté ovocné banany se silnou slup-
kou a klavou, sladkou duzninou, 14 - 2@egleri. ,Pisang Ambon Putih® : velké Zluté
ovocné banany s pevnou, smetahpliarvenou, sladkou duzninou, 10 — ¥dgperi. Hyb-
ridy AAB: ,Plantain“: zeleninové banany s velkyragSpéatilymi, Zlutymi plody s pevnou
duzninou, 2 pesleny v plodenstvi. ,Silk" : ovocné banany, matéstedre velké Zluté plo-
dy s bilou, lehce nakyslou duzninou, 5 - &gleri. ,Pisang Raja“: velké zeleninové a
ovocné banany se silnou oranZzovou slupkou a sladkoatano¥ oranZzovou duzninou, 6 -
8 preslerii. Hybridy ABB: ,Bluggoe”: stedni az velké, hidaw Zluté zeleninové banany se
silnou slupkou a oranzéwsmetanovou duzninou, 7gslen. ~Pisang Awak": malé,
Zluté zeleninové banany s bilou duzninou, 8 - f&Slern. Odiidy BBB: ,Saba":
stredni az velké, zplodig, hranaté zeleninové banany s tlustou slupkowgrakosti Zluté,

duZnina smetan@hbila s vyraznym ,srd&kem®, 10 - 16gslenn. [21]

10.2.4 Chemické slozeni

Zralé cerstvé plody obsahuji zhruba 65 az 75 % vody, A&%b-% bilkovin, 0,25 — 0,50 %
tuku, 19 — 31 % sachafid0,2 % vldkniny a 0,8 % mineralnich latek, da@40omg % pro-
vitaminu A, z vitamia 0,04 mg % B, 0,07 mg % B, 0,6 mg % B, a 10 mg % C; energe-
tickd hodnota je asi 355 kJ/100 g duzniny. Ovocaréanovniky obsahuji 19 —25 % sacha-
ridd, z nichZ pevazn&ast fipada na sacharosu, fruktosu a glukosu. Skrobckového

mnozstvi zastoupen pouze 3 — 7 %. [22]

10.2.5 Vyuziti

Neékteré druhy slouzi ke krmeni skotu a prasat, jeiéojzdroje textilnich vlaken nebo
téislovin. Listy jsou dlezitym materialem ke kryti domorodych staveb, lebapotravin

apod. Zarove bananovniky paét mezi nejtypktejSi okrasné rostliny trap [22] Konzumuje
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se oloupany plod, podle adly buf’ jako ovoce, nebo zelenina. Zralé ovocné banany se
jedi syrové, bd bez dalSich Uprav nebo v dezertech. Jsotasbuovocnych salata slad-
kych pokrmi, pripravuji se z nich zawvaniny, kanduji se nebo se nakrajené na platky susi.
[21] M¢én¢ se hodi na sirupy, dZzemy a Zelé. V oblastedigvani se jich pouziva i jako
nahrazky kavy, k fipraw alkoholickych napdj apod. Oblibené jsou ro¥h banany p&né

na oleji nebo masle, a to az do doby, kdy cukrodeth karamelizuje. [22] Apikaldast
kvétenstvi, tj. nerozvinutdast samich kwti, se v tropechdzn¢ pouziva k pipraw salafti
nebo piloh k masu, z odderikse ziskava Skrob slouzici k vygotéstovin. [1] Zelené ba-
nany maji nizsi obsah cukru a vysSi obsah Skrobnearalém stavu se tfasmazi, frituji
nebo péou a pouzZivaji se jakarioha, v tropickych zemich patmezi zakladni potraviny.
SuSené zeleninové banany, se rozemilaji na mou&rg ke v kuchyni vyuziva néprgj-

Simi zpisoby. Ve vychodni Africe se z baréwaii pivo. Sandi kvétni pupeny gkterych
odrid se pipravuji jako zeleninaCerstvé listy se pouzivaji jako zelenigzerstvé listy se
pouzivaji na baleni nebo jako talk podavani pokrin Mladé bananové listy séikladaji

jako chladivy obklad na spaleninytaa z vyhoid se podava proti fjmu a vypadavani
vlasi, ¥ava z kéenm snizuje horéku. PIre vyzrélé plody podporuji vyprazdvani stev.

[21]

10.3 Pomerartovnik

¢elad’: Rutaceadroutovité) [1]

Obr. 11 Pomerafovnik [1]
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10.3.1 Rvod

Citrusové plody jsou nejkonzumowvg&im ovocem, réni swtova produkce dosahuje ko-
lem 60 milioni tun. [22] Rivodni aredl vyskytu uz po staletigbovaného pomer&avniku
je pravapodobr v jizni Cing a Indaing. UZ v prediktes’anské dob byl druh roz&en na

Blizky vychod a dnes patk nejdilezitéjSim rostlinam pstovanych v teplych krajich. [21]
Nejvetsi pistitelé jsou Brazilie, USA, Japonsko, Itélie, Ssko a Mexiko. [22]

10.3.2 Popis plodu

Bobule pomerate pati po celém s#te¢ k nejznadmdjSim a nejoblibe¥Sim plodim.
Jsou kulovité az Siroce ovalné, gkterych odéd s prohlubeninou u stopky. Oplodi je
svrchu Zlaznaté tkované, ve zralosti Zlutavé, Zluté nebo oranzoVié& dlbedo je tenké.
Velmi &avnata, oranZzova nebodesvenalad duznina je rogéna do 14 — 14 ditk které
jsou spolu navzajem i s oplodim vigieméns pevreé spojené. Pomerga pupeénych odfid
maji na Spice plodu je&t dalsi, maly kruh dilik. Chu zralé duzniny je aromaticky sladka
az navinula. V kazdém dilku plodu jsoudyti Spicata vefitd nebo klinovita, bila semena.
Cetné kultivary se lisi dobou zrani, tlékdu oplodi, chuti duzniny a mnozstvim semen.
Mezi nejvyznamyySi skupiny odiid pati pupe&né, zZlutomasé a krvavé pomefanVlivem
ponerné chladnych teplot se povrch plodu zbarvuje orasz®horkych tropickych pod-

minkach astavaji plody zelené nebo kropenhatuté. [21]

10.3.3 Zakladni druhy

Pomeratiovnik je zndm progtdnictvim rkterych kultivaf, jako je Valencia nebo Jaffa
se silnym perikarpem {kou) a bez jader, nebo téfmbezsemenny vysoce kvalitni Wa-
shington. Pigmentové neboli krvavé pomeraijako nap. Maltese jsou sladké &ervere

zbarvenou duzninou. [2]

10.3.4 Chemické slozeni

Citrusové plody maji dietetickycinek a ve vyzi¢ ¢lovéka swvij nezastupitelny vyznam,
piedevSim pokud jde o obsah vitarnia bioflavonoid. FPritom i v naSich pstitelskych
podminkach ziskané plody maji permé vysoky obsahéchto latek aasto se plé vyrov-
navaji svoji kvalitou dovazenym. Kr@énuvedenych biologicky vyznamnych latek pito-

véka obsahuji citrusové plody Ekteré dalSi dlezité chemické slaieniny, nap. v oplodi
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20 — 40 % pektinu v susinV pletivech flaveda, lista kwta vétSiny citrusi jsou nadrzky
s pijemre vonici silici. Nap. kvéty bigaradie maji az 1 % silice, kterd se ziskava i
z mladych plod. U bergamotu obsahuje flavedo 1 — 3 % silice aidatky, steji tak kw-

ty, mladé plody, listy a vyhonky. [22]

10.3.5 Vyuziti

DuZnina s vysokym obsahem vitaminu C se konzumyijeva, tvdi sowast ovocnych
salati a dorfi nebo {astén¢ i s hakym oplodim) pouziva k vyrabmarmelad a rosol
DuZnina i oplodi se kanduji &g@avaji do bonboin a p&iva. Strouhanaika slouzi ke ko-
fergni raiznych pokrni. Olej ze Zlaznatého oplodi saipryslow pouziva k aromatizovani
sladkosti, potravin, ndpijale i v kosmetickém pmyslu a @i vyrobe ¢isticich prostedka.
Mistr¢ se z pomerati vyrabi vino a brandy. Olej vylisovany ze semenpseiZziva
v kuchyni, ale také ip vyrobé mydla. Dlouhodoby intenzivni styk se silicemi cbesaymi
v perikarpu a v listech fize vyvolat kozni choroby a alergie. &y produkuji velké mnoz-
stvi nektaru, ktery je velmi cén \Celai, protoZze z & véely produkuji vyborny sitly,
aromaticky med. Plody a silice pometamniku maji bohaté vyuziti v medignStromy
pomeradovniku a pibuzné brigaradie byly v 15. a 16. stoleti @gnna evropskych dvo-
rech jako oblibené okrasnéediny, pstované v nadobach v oranzeriich. V teplych krajich

se z pomerafovniki vysazuji celé aleje. [21]
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11 VHODNOST OVOCE PRO KONZERVARENSKE ZPRACOVANI

Vhodnost ovoce pro konzervarenské zpracovani je ddavré smyslovou jakosti, jako
chuti, barvou a#ni, vyZzivovymi hodnotami, jako obsahem ciukvitamini a mineralnich
latek a technologickymi vlastnostmi a z nickegevsim tvarem, snadnosti odpeckovéani a

odstopkovani, obsahem pekijrkameéwitosti, zralosti, vylisnosti apod. [11]
Voda

Vytvati swZest ovoce a podili se na zpracovatelnostitpgakosti vyrobk. VSeobec#
je cennou slozkou jak technologickou, tak i vyzigay NejwtSi mnozstvi vody obsahuji

plody peckového a drobného ovoce. [11]
Cukry

V ovoci se podileji fevaznou nrou na obsahu suSiny a jsou snadno rozpustné we vod
Cukry se podileji na vytw¥ani chuti, energetické hodnoty a zpracovatelskésilovoce.

Cim je ovoce vyzralejsi, tim je jeho obsah duky3si. [11]
Celuléza

Z hlediska zpracovatelského je celuléza a hemiéetutlilezita jako prvek zpeijici plo-
dy. V rekterych gipadech vSak néfznivé naruSuje konzistenci ovoce. U hruSek se
v duznirg vytvareji nezadouci shluky kamétych burek a u broskvi nebo merék pevné
cévni svazky brani odbbvani pecek od duzniny a tkidirubou strukturu plad Tyto okol-

nosti jsou na zavadugdevSim u kompat dZzemi a marmelad. [11]
Kyseliny

V jadrovém a peckovém ovoci a obzviagtjablkach pevlada kyselina jabéma. Tato ky-
selina, kterd maifjemnou chd, je velmi cegna nejen fi vyrob¢ &'av, ale i pi zpracovani

na jiné druhy vyrobk. [11]
Pektinové latky

Postupem zrani ovoce se tyto slozité latky jednmaymaticky &pi na celulézu a proto-
pektiny. DalSim zranim ovocnych plibdebo degradaciigejich rozv&eni se protopektiny
meéni na vlastni pektiny. Ty jsou koloidrrozpustné a to se projevujecknutim nebo
mouwnagnim ovoce. Pektin — vlastni pektiny —g&aim s cukrem a kyselinami tfgosol.

Této vlastnosti se vyuzZivdgrevsim k rosolovani pomazanek. Z tohoto hlediska jsou pro
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zpracovani dlezité mew zralé plody a takové ovocné druhy, které jsou bbha pektiny.
[11] Pektiny jsou ,tmelici slozkou" butinych tkani. UdrZuji bustné svazky pohromacd

maji proto vyznamny vliv na charakter ovoce. [23]
Rostlinna barviva

Antokyany tato barviva jsou zria¢ citlivA na zvySenou teplotu z&ifmmnosti kysliku a
meéni se v nezadouci a nevzhledné zabarvégdqyvsSim do hidozZluta nebo fialova. Stava
se to zvlast v pribéhu pasirovani neba@erpavani protlak za horka. Baivky, brusinky,

vinna réva, itesre, Svestky, jahody. [11]
Aromatické latky

Jsou velice tlezité v konzervarenskych vyrobcich z hlediska senkého a pro jejich

celkovou dietetickou hodnotu. [11]

11.1 Vhodnost ovoce dle skupiny

Jadrové ovoce

Plody jadrového ovoce, tj. jablka, hrusky, kdoulgrfabiny, se zpracovavajigdevsim na
gtavy, marmelady, kompoty a suSené ovoce. Jejichveybu hodnotu tvidi chuwové a
biologicky vyvazeny obsah cukma kyselin. Pozoruhodny je obsah mineralnich |§to
Zeleza a vapniku. U nezralych jablek a kdouli jedevvarensky vyznamny obsah pektinu.
Z vitaminovych latek je v drobném ovoci obsaZeedpvsim sedni mnozstvi vitaminu

C. Z fyzikalnich hodnot jeidezitd hmotnost, tvar a pamduzniny v jadinci. [11]
Jablka

Cesana jablka sefgvazré pouzivaji na kompoty, jablka padana tiavy a do marmelad.
Na kompoty jsou nejvhodisi kultivary (odady) s plody picného paméru alespé

50 mm s duzninu, kterd nepodléha rychléemednati po rozkrojeni, je sladce navinulé
chuti a jemné konzistence. U kultivavhodnych pro kompoty se déle vyZaduje pravidelny
tvar plodu, maly jatinec a nikoliv @iliS hluboka stop&na jamka. K vyrob tekutych vy-
robki, kterymi jsou nap ovocné mosty, Ize pouzit jablka padand, kteraSak néla byt

jiz alespa casté&n¢ zrala, avSak nikoliv nahnilad nebo plesniva alanby mit alespd

30 mm v ptiméru. [11]
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Hrusky

Tento druh ovoce Ize zpracovaedevsim na kompoty, marmelady a v mengema mos-
ty. Pro kompoty jsou vhodné kultivary s plody pdainého tvaru o #itném pfaiméru
nejmér 55 mm, jemné bilé duzniny, be2t§i kamégitosti, aromatické, fliemné chuti,

s malym jadincem. Na ostatni druhy vyroblkze pouzit kultivary, které maji pouze malou

kamértitost a jejich duznina nepodIéhéli® rychle hrdnuti. [11]
Peckové ovoce

Mezi peckové ovoce fighazejici v ivahu pro konzervarenské zpracovanizaezuji
broskve, meriiky, mirabelky, renklédy, slivy, SvestkyeBré a visré. Tato pomologicka
skupina ma vSestranné pouZziti pro zpracovani. diska vyzivového jsou plody peckové-
ho ovoce pozoruhodné svym obsahem karotenu a vitamd skupiny B. Vitamin C je ve
vétSim mnozZstvi obsazertqulevsim viesnich, vidnich, broskvich a makach. Meruiky
jsou nutrén¢ zvlag cenné svym obsahem [3-karotenu a broskve vysokgaheln vitami-

nu PP a minerélnimi latkami, jako vapniku a Zel¢¥a]
Broskve

Broskve se tégf vylucné zpracovavaji na kompoty, a to jak broskve s volpeckou, tak i
tzv. tvrdky neboli klingy. Tvrdky nejsou vhodné kenzumu werstvém stavu, ale pouze
ke zpracovani. i vyrobé kompoti z klingg, jejichz kompotova jakost je podstatlepsi
nez z broskvi s volnou peckou, jelia pouzit zvlastnich stfopa pileni a odpeckovani.
[11]

Merutiky

Lze velmi dolse pouzit jak k vyrob kompoti, dZzeni, mosfi, tak i k suSeni. Hlavnimi vy-
robky vSak astavaji kompoty a dZzemy. Na kompoty jsou vhodnéyphtSi nez 35 mm

v praméru, zcela zralé, nepoSkozené, séplrybarvenou duzninou, ale nikolivigeralé.
Plody zelené a tvrdé nejsou vhodné. Pro ostatriydkonzervarenskych vyrofiHze pou-
Zit meruiky i menSi velikosti, fezrélé nebo i meénzralé, které vSak nejsou nahnilé nebo
plesnivé. Mohou byt lehce popraskané, s mensSim qgzeskm od Skdci nebo

s odeeninami od ¥tvi, krup, obalu apod. [11]
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Svestky

Nejcastji se pouzivaji k vyrob povidel, kompai a k suSeni. Pro vyrobu komgojsou
vhodné plody ¥tSi, plrgé zralé, dosud pevné, se Zlutou duzninodenavé, neposkozeneé,
SwZi a nezavadlé. Pro vyrobu povidel a na suSeniybodné Svestky ptnzralé az miré
piezralé, s vysokym obsahem cukru, avSak nepoSkolzeit@bami nebo plisimi. Ne-

vhodné pro jakékoliv zpracovani jsou Svestky nézaahazelenalé. [11]

Tresrd

Tento druh peckového ovoce je vhodny na kompotytyairupy, marmelady a na suseni.
Pro vyrobu kompdt maji byt plody neervive, \&tsi, pevné, zralé, nepopraskané a nepo-
Skozené. Pro ostatni druhy vyrdblie pipustit plody gezralé a mir& mechanicky posko-
zené s vytékajicitavou, ale neposkozené hnilobami nebo phiEnPro suseni se vyZaduje
stejna jakost jako pro kompoty. Pro konzervarengggacovani jsou vhodné kultivary

.Granat®, ,Hedelfingenskd", ,Napoleonova“, g¢thlovickd", KareSova® a ,KasStanka“.
[11]

Visné

Visn¢ se zpracovavajirpdevsim na kompoty, dZzemy, mosty, marmelady a senguovo-

ce. Pro kompoty a susSeni se vyZaduje nejvysSi jagktodi. VisSné maji byt plrg zralé, ale

nepezrélé, celistvé, zcela vybarvené&svy velikosti. Pro ostatni druhy vyrolbknohou byt

visne i casténé mechanicky poSkozené, s nimytékajici $avou, ffezralé, popraskané,
avSak nenahnilé a neplesnivé. Pro zpracovani jsmané kultivary ,Morela pozdni,

.vackova“, ,Korosska“ a ,Morellenfeuer*. [11]
Bobulové ovoce

U této pomologické skupiny jsou pro konzervarensgeacovani pouzivan§etné druhy,
jako angrest, rybiz, bovky, brusinky aj. Z hlediska zpracovatelského jé¢isba u &chto
druhi cenit ponérné vysoky obsah cuki; kyselin, tislovin a pektinovych latek. Bobulové
ovoce dale vynika vysokym obsahem vitaminu C, lamota pozoruhodnym mnozstvim
mineralnich latek. [11] U brusinek neméba provaét konzervaci — jsou sami o sbkon-

zervantem (kyselina benzoova).
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Angrest

Lze zpracovat f@devSim na kompoty a pouze v omezeni& ma marmelady a dzemy. Pro
takové druhy konzervarenskych vyrdbkkde je teba rosolova&ni, pouziva se angrest
v nezralém stavu. Pro kompoty maji byt plodysv velikosti, pl& vyvinuté, méa zralé,

nepoSkozené a beztgiho obrveni. Z kultivar jsou vhodné ,Bily nadherny“, ,Lady Dela-

mere*, ,Produkta“, ,Triumphant®, ,Industrie®. [11]
Rybiz ¢erveny, bily acerny

K vyrobé kompotu maji byt bobule velikostrvyrovnané, zcela vybarvené, zralé, celistve,
SWZi a nepezralé. Pro zpracovani néasy, marmelady, sirupy apod. lze pouzit rybie-p
zraly a mirg mechanicky poskozeny, avSak nenahnily a neplesRivA zralost aZipzra-
lost je pro zpracovani na@avy a mosty vyhod#Si. Vhodné kultivaryerveného rybizu pro
zpracovani jsou ,Heinemém pozdni“, ,Holandskyc¢erveny”, ,Rondom“, ,Vierlander-
sky*, atd. [11]

Drobné ovoce

Do této skupiny se ¥azuji jahody, maliny a ostruziny. Toto ovoce jeriim vyznamneé
obsahem R3-karotenu a vitaminu C. Je bohaté i naécerneralni latky, jako je Zelezo,
vapnik, fosfor a draslik. Z hlediska zpracovatetgkge drobné ovoce cenné svymi harmo-
nickymi chu’ovymi vlastnostmi, barevnosti a vysokym obsahereninivnich aromatic-
kych latek. [11]

Jahody

Tento druh ovoce se zpracovava hkavia kompoty a dzemy. Pro vyrobu kompaonaji
byt plody sy¥ ¢ervené, pravidelného tvaru, bez dutiedhi velikosti, bez Zebernatosti a
se snadnym odstopkovanim. Dale maji byt celistvélazzralé a pevné. Na dzemy Ize pou-
Zit jahody az mira prezralé, avSak bez zndmek hniloby nebo plesiniNezalezZi zde na
tvaru nebo velikosti. Ze séasného sortimentu jsou pro zpracovani vhodeéevsim kul-
tivary ,Senga Sengana“, ,Fracunda“, a ,Tamara“.ej&bu pouzitelné Fratina“, ,Gorella"“,
.Dagmar”, ,Red Gautlend“ a ,Elista“. [11]

Maliny

Maliny |ze zpracovavatipdevSim na kompoty, sirupy &%y. Pro vyrobu kompétjsou

vhodné plody ¥tSi, nejmén 14 mm picného ptiméru, celistvé, zralé, pevné, soudrzné,
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bez plodovychuzek, sy& cervené barvy a vyraZzraromaticke. Pro tekuté vyrobky mohou
byt plody mensi velikosti, mérsoudrzné, fezralé, ale zdravé a s mensim podilem jplod
s lizkem a stopkami. Pro konzervarenské zpracovani ygmdné kultivary ,Rubin®,

.Lloyd George®, ,Zeva II*. [11]
Ostruziny

Zpracovavaji se obdobBnako maliny pedevsim na tekuté vyrobky a kompoty. Plody maji
byt pIr¢ vybarvené, zralé, celistvé, zdravé, s plodovyiwky a bez kaliSnich listka @i-

mesi. Pro konzervarenskeé zpracovani je vhodny kulfMélsonav rany”. [11]

11.2Vhodnost ovoce a jednotlivé vyrobky

11.2.1 Kompoty

viN s

kompoti se pouziva ovoce vzdy nejjakag8i. Posuzuje se tvar, velikost, barva a zralost.
V kompotech si ma ovoce zachovavpdni chd, konzistenci, barvu, tvarimi a vyzivové
hodnoty. [11] Spravné technologicka zralost — olwWonzumsg zralé ale jesttuhé,casto

I vétSi rozdily oproti konzumni zralosti (ryngle, argrexechy, atd.)pptimalni zachovani
barvy, tvaru (nefiznivé gezrani plod i jejich nedozrani), chuti, iné atd., souvisi i

s optimalnim zachovanim oxylabilnich latek.

Béloduzninné ovoce —ipdnost sorty s neldplnym terminalnim oxidasovymésysim (po
zrareni) — vyznamny zejména obsaitistovin (broskve < 0,045 %tislovin, > 0,11 %
téislovin jiz nevhodné; hrusky, kdoule, jablka — augd). [14]

Pti konzervaci, kterd probiha po delSi dobu, §#Svnachylnost ke tmavnuti ovoce. Na

kompoty se hodi ndpjablka, hrusky, Svestky, broskve, migy, atd.

11.2.2 DZemy

K vyrobé se pouZziva fedevsim ovocnych drah které jsou bohaté na pektiny. DZem se
vyrabi z jednoho, nebo i vice difulovoce. Kombinuji se tak, Zze séidava k zakladnimu
druhu, ktery je chudy na pektiny, takovy druh, &tgr na tyto latky bohaty. K ovoci barev-

n¢ a chuwové mérécennému se fite @gidat ovoce naopak barvou a chuti vynikajici. [11]
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Ovoce bohaté na kyseliny a pektiny angrest, brusinky, citrény,

jablka - kysela, rybiz

Ovoce bohaté na pektiny,

ale chudé na kyseliny jablka - sladka, kdoule

Ovoce bohaté na kyseliny,

ale chudé na pektiny jahody, jefabiny, merunky, tfeSne, visné

Ovoce chudé na kyseliny i pektiny bezinky, borlvky, broskve, hrusky, maliny,

ostruziny, prezralé ovoce

Tabulka 2: Kyseliny a pektiny v ovoci [11]

11.2.3 Povidla

K vyrob¢ je vhodné ovoce s vysokym obsahem aukivysokou suSinou. Pak neni igdia
pii jejich vyrobé odpdaovat nadmirné mnozstvi vody. N&asgjSi surovinu pro vyrobu po-
videl jsou Svestky, ale #ize byt pouZzito na povidla i jiny druh ovoce, jakaph jablek
nebo hruSek. [11] hiem svéeni se neaplikuje Zadné rosolotvot@dlo, cukr se zasadn
nepidava, nutny vyssi obsah cukerné susiny pouZityestgék (suroviny), jinak je nutné

doslazovat (aby produkt Hd) — to je nutné deklarovat na etikef14]
Svestkova povidla — paimyslovy zpisob vyroby

Pro Svestkova povidla jsou vhodné Svestky zcele za gezralé, avsak neposkozené hni-
lobami nebo pliskmi. Plody se operou a roz¥a malym mnoZstvim vody asténs pova-
fené Svestky se propasirujiep sita s&sSimi otvory. Tim se odstrani pecky a obdrzi se
protlak hrubé konzistence. Tento protlak se viaeych kotlich za prudkého varu a za
negretrzittho michani zahusti do vhodné konzistenclide se Svestkova povidla vzhle-
dem k menSimu obsahu cukru v sur@virebo s ohledem k pozadavku na vySSi sladkost
vyrobku gislazuji, pak lze takdinit az pocast&éném zahugni povidel. Aniz by se porusil

var, fridaji se do vrouci hmoty maxim&3 kg cukru na 100 kg Svestek. [11]

Svestkova povidla — domaci zigsob vyroby
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Zralé nebo i pezralé Svestky se vypeckuji, umelou, v hrnci podhjdou a za stalého mi-
chani se nechaji roztia Podle poteby se mize @ilévat voda tak, aby vznikla husta kaSe.
Osladi se cukrem nebo fruktosou, a je moznbdapmlety badyan, trochu mleté slae a
hiebitku. Znovu se pova a vznikla povidla se pini do vidtych kameninovych nadob
nebo sklenic. Pro lepSi konzervaci sé&ze povrch posypat trochou salicylového prasku.
[17]

11.2.4 SuSené ovoce

Ovoce pro suSeni ma byt plreralé, s nejvy$Sim obsahem auka naprosto zdravé,
tj. netervivé, nenahnilé a neplesnivé. [11] folné suroviny je teba dbat, aby byla zakla-
dem vy&Znosti co nejvySSi obsah suSiny pla@elkovy, tj. rozpustna i nerozpustna susi-
na), u barevnych surovin nutné maximalni vybarvanloduzninych naopakdost, do-
staténé¢ pevna duznina (pokud je to Zadouci), zdrava hmotace lehce loupatelné,
s malym jadincem, resp. aby Sla duznina snadno od pecky, &rmmo i jiné vlastnosti
podle poZzadavk na jednotlivé druhy, pro Wkek je vyznamnd i velikost plédoxidasovy
systém co nejménvyvinut. Stupé zralosti - ve zralejSim ovoci je vice cuka vonnych
latek, ale ubyva pevnosti duzninyi pllouhém suseni ovoc&sténé ,dojde” — dozraje.

Na suSeni se hodi nagvestky, hrusky, jablka, metky, atd. [14]

11.2.5 Zmrazované ovoce

Odrida ovoce musi byt vhodna pro zmrazovani. Zaleaistopni zralosti (zhruba odpovi-
da stupni zralosti, ip kterém je ovoce konzumovano jakerstvé). U drobného ovoce se
dole hodi maloplodé, doe vybarvené a aromatické sorty, vzdy je nutno seyakouSet
tzv. rozmrazovaci zkouSkou (menSi mnozZstvi se Znardmed d& roztat — nezmla-li se

chu, je to v pdadku, jinak nutno od zmrazovani édy upustit). [14]

11.2.6 Kandované ovoce

Surovinou zejména pomer@va kira, tesreé, dyns, Svestky, cedrat, atd. . Suroviny by

meéli mit vysoky obsah suSiny. [14]
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11.2.7 Marmelada

Protlak — ¥tSinou smds, jejiz podstatnotasti je jablény protlak jako mé&usSlechtila su-
roviny (nag. 80 % jabléného protlaku, 10 % uSlechtilého protlaku, tj. nidgsy visSns,
rybiz, atd., 10 % libovolny ovocny protlak), aler&gi se i jednodruhové marmelady

z uSlechtilého ovoce. [14]

Ovoce Fruktosa | Glukosa [Sacharosa
% % %
jablka 6,5-11,8( 25-55 | 1,0-5,3
hrusky 6,0-9,7(10-3,7(04-26
kdoule 56-661]20-24|04-16
tfeSné 15-391(17-7,7(0,0-1,25
viSné 33-4,4138-53|00-0,8
broskve 0,1-34(01-3,4(28-10,0
merunky 39-44142-6,9|4,8-10,7
Svestky 10-70115-52(15-9,2
maliny 25-34123-32]0,0-0,25
jahody 16-38[18-31[00-11
rybiz 33-48133-39|02-04
angrest 21-38(12-36(0,1-0,6
hrozny 7,2 7,2 0,0-1,5

Tabulka 3: MnoZstvi cukru v plodech [5]
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ZAVER

Na naSem trhu je nabizena Sirok& Skala ovoce angubosyrobki. Konzumace ovoce ma
pro ¢lovéka nedocenitelny vyznam. Obsahuje mnozstédtych mineralnich latek a vi-
tamin, tfislovin, enzyni, pektini, aromatickych a jinych latek, nezbytnych pro Zniot
pochody v organismu. dkteré mineralni latky a vitamingerpa lidsky organismus tein
vyhradrgé z rostlinnych zdrgj. Jsou nepostradatelné pro normalni latkovoudnima zvy-
Suji odolnost organismu proti onemeénn Mineralni latky se hojf) ale v izném zastou-
peni vyskytuji téré ve vSech druzich ovoce. JsotleFité pro Zivy organismus tim, Ze
umoziuji udrZzovat rovnovahu iofif acidobazickou a osmotickou rovnovahu. Vitaminy
jsou obsazeny v jednotlivych druzich ovoceizmém mnoZzstvi a jejich obsah oviiyje
mnoho faktodi. Druh a odiida, klimatické, gdni a agrotechnické podminky, stipgalos-

ti a doba sklizy, zpisob a délka uskladni apod. Nejvice vitaminu C obsahugrny rybiz

a jahody, z tropického ovoce kvajava a citrusy.vW&i obsah karotenu (provitaminu A)
maji meruiky a broskve, z tropického ovoce mango a papajiko@€é energetickd hodnota
ovoce je relativdé nizka. Proto se ovoce hejwyuziva i redukeni diet a @i nékterych
onemocgnich. Obchodni gije bohat zasobovana ovoceterstvym, skladovanym i fir
myslow zpracovanym. ¥ skladovani ovoce je nejtezit¢jSi vhodna teplota. NiZsi teplota
omezujecinnost mikroorganistina enzyni a tim se zpomaluji veSkeré biochemické proce-
sy @i dozravani plod. DalSim dilezitym cinitelem, ktery rozhoduje o jakosti skladované-
ho ovoce, je vihkost vzduchu, ta se ma ve sktadce pohybovat od 85 do 90 %. Vlastni
uskladréni zavisi na tom, zda se jedna o dlouhodobé nefitxdaobé skladovani. U tro-
pického a subtropického ovoce jsou rozdily mezizgkhvou a konzumni zralosti zavislé na
druhu a na fepravni vzdalenosti. dkteré druhy tropického ovoce a@ného pro export,
jako je nap. papdja a avokado, jeeba sklizet s dostateym ¢asovym pedstihnem, oviem
za cenu ztraty konzumni kvality. U jinych, fap anony, je feprava velmi obtizna a do-
chazi pi ni k velkym ztrdtdm. Mnohé druhy s ohledem na iméini UrdZnost nelze
v syrovém stavu exportovatibec. Kron¢ skladovani \terstvém stavu se ovoce take
zmrazuje, susi aiznymi zpisoby konzervuje hil pro giimou spatebu, nebo pro dalsi
kuchynské vyuziti (kompoty, marmelady, dZzemy atd.) Vhatrjednotlivych drufi ovoce
pro konzervarenské zpracovani je dana chemickymnaomickymi viastnostmi. N&p
meruiky se pouzivaji ¥erstvé a susené, vy@bse z nich kompoty, marmelady, dzemy,

Zelé, cukrovinky. Mango je vhodné pro vyrobu dieanpélenky. Citrusy, krotnvyuziti
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v ¢erstvém stavu jsou vhodné pro vyrobid\§ dzud, marmelad, Zelé, kompotuji se, pro-

slazuji, susi, zmrazuji apod.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
tzv. tak zvah
tj. to je

nag.  napiklad

K draslik
Na sodi
Mg hacik
Ca vapnik
Cl chlor
S sira

P fosfor
Si kKemik
Cu néd’

Mn mangan

B bor
PP niacin
aj. ajiné

apod. a podokn
atd. atakdale
ay vodni aktivita
resp. respektive
piip  @ipadré
SO, oxid sficity
CO, oxid uhlgity

O,  kyslik
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