KONZERVACE POTRAVIN

Potraviny podléhaji nezddoucim zméndm, které jsou zptsobeny:
1) vysokym obsahem vody a ostatnimi fyzikalné - chemickymi &initeli (teplota, kyslik,...)
2) napadenim mikroorganismy
3) enzymy

| Vyznam konzervacnich metod

= prodluzuji trvanlivost potravin (brani zménam a zkaze potravin)
= zachovavaji organoleptickou hodnotu (chut’, vzhled, viini..) potravin
= co nejméné snizuji biologickou a energetickou hodnotu potravin

Podle pisobeni na mikroorganismy a enzymy se konzerva¢ni metody d€li na:

1. Konzervaci usmrcovanim mikroorganismii (ABIOSA)
2. Konzervaci iipravou prostiedi (ANABIOSA)
vytvoii se prostfedi nepfiznivé pro zivot mikroorganismu a ¢innost enzymut
3. Konzervaci vylou¢enim mikroorganismi z prostiedi - tzn. vytvofenim ASEPTICKEHO PROSTRED]

Piehled konzervac¢nich metod:

| 1. Metody abiosy

STERILIZACE - oSetfeni potravin vysokou teplotou

Ucinnost - ni¢i se témé&F viechny mikroorganismy a jejich spory nebo jsou natolik oslabeny, Ze nejsou schopny daliiho
mnoZeni. Ni¢i se i enzymy.

0
Sterilizace zahfatim na 100 C - kyselé potraviny (obsahuji jen plisné a kvasinky)

0
Sterilizace zahFatim na 120 C - nekyselé potraviny (obsahuji bakterie tvoiici spory),
doba sterilizace - asi 20 minut.

Sterilizovat lze i:

zafenim - plisobenim gama paprsku, které ni¢i mikroorganismy i enzymy. V EU musi byt takto oSetfené
produkty oznaceny logem - ,,08etfeno ozaienim*.

ultrazvukem - kmitoéet nad 20 000 kmitt za sec rozru$i membrany mikroorganismu i enzymy
vysokym tlakem - tlak kolem 10 000 atm rozruSuje membrany bunék mikroorganismu, které pak hynou. \M’

PASTERIZACE — zah#ti potravin na teploty 65 C — 95 C
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Podle pasterizaéni teploty se rozliSuje - nizka Setrna pasterizace, Setrna pasterizace a vysoka pasterizace (HTST)
Utinnost - ni¢i se pouze Zivé mikroorganismy a enzymy. Spory bakterii pieZivaji!
Vyrobky je proto nutno skladovat p¥i chladirenskych teplotach (4-6°C)!
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UPERIZACE - prudké zah¥iti na 135 - 150 C a prudké ochlazeni tekutin na 4 C (zkratka UHT)
———

Proces se opakuje 3x s 20 minutovymi inkubaénimi piestavkami.
Pouziva se pouze pro tekuté produkty.

Utinnost - ni¢i se Zivé mikroorganismy, spory i enzymy!
Tekutina je zcela asepticka!

Vyrobky Ize proto

skladovat pii pokojové teploté 3 mésice aZ 2 roky!

UZENI
Spojeni u¢inku mikrobicidnich latek obsazenych v koufi (fenoly, formaldehyd, CH;COOH.. ),
s pusobenim vysoké teploty.
Zvlastni typ - uzeni tekutym kouiem! Na povrch uzenin se nandsi nastfik obsahujici barvici a
ochucovaci slozky, ktery se pak zapec¢e do povrchu ve vyhfivané komote.

CHEMICKA KONZERVACE
Mikroorganismy jsou zni¢eny chemickyvmi konzervaénimi prostiedky:
kys. benzoovou (E 210), benzoanem Na (E 211), kyselinou sorbovou (E 200), SO, (E 220).
UZivaji se v nizké koncentraci (desetiny %)!
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Polydynamicky uéinek kovii - nékteré kovy (Aqg) ni¢i mikroorganismy jiz jen svou pfitomnosti.

| 2. Metody anabidsy ‘

| ZVYSENI KYSELOSTI (iiprava pH prostiedi) |

= vytvofi se prostiedi nepriznivé pro hnilobné bakterie
= provadi se: pridanim octa = marinovani
mléénym kvaSenim (vznika kys. mlé¢na — napf. kysani zeli)

| SNIZOVANI TEPLOTY |

*  Chlazeni - uchovavani p¥i T = 0°- 8°C, pouze kratsi dobu. NiZ8i T je &innost mikroorganismi a enzymi zpomalena.

*  Mrazeni - uchovavani p¥i T pod (-18°C), slouZi pro dlouhodobé skladovani!
Konzervaéni G¢inek trva jen po dobu zmrazeni. Nizka teplota zastavuje ¢innost mikroorganismii a zpomaluje enzymatické
pochody v potravinach. Provadi se:
¢ dotykem se sténami mraziciho tunelu nebo prichodem kapalnym dusikem
(tzv. fluidni zmrazovani — uZiva se pro nebalené produkty, napt. krevety, zeleninu, ovoce)
e v tunelech, proudem vychlazeného vzduchu (zmrazuji se balené vyrobky)




| SNIZOVANI VLHKOSTI POTRAVIN

= SUSENI - na slunci nebo v sugarnach (kofeni, suiend zelenina, ¢aj, ovoce)

= LYOFILIZACE
Potravina se v tenké vrstvé zmrazi a ve vakuové komote dojde k sublimaci ledu ze zmrazené potraviny - odpafovani ledu.
Led piechazi z tuhého do plynného skupenstvi za vakua pfi (- 40°C)! Vyhodou je, Ze si potraviny :*:

zachovaji barvu i chut’! Lyofilizuje se napf. instantni kéva, zelenina do instantnich polévek, koteni ...

»  ZAHUSTOVANI - tekuté vyrobky se zahust'uji odpafovédnim vody za norméalniho tlaku nebo za vakua

= SUL, CUKR a ALKOHOL
Zvysuji osmoticky tlak v bufice mikroorganismi a butika se odvodni — tzn. hyne fyziologickym vysu$enim (osmolyzou).

Proslazovani - (kandovani) mnoZstvi cukru zavisi na obsahu su$iny v potraving.
Soleni - pridavek 14 - 20 % soli brani ¢innosti mikroorganismi (slaneéci, kopr v soli, syry zrajici v solném laku)
Piidavek alkoholu - alkohol - mikrobialni jed, odebird vodu z bunék potraviny (minimalni p¥idavek - 13 %)

| 3. Metody tvorby aseptického prostiedi

Dopliikova metoda

Baleni se provadi v prostiedi bez mikroorganismi. Takové prostiedi vytvari:
=  germicidni zarivky (ni¢i mikroorganismy UV C zafenim)
=  bakteridlni filtry v klimatizaci
= plnici stroje s laminarnim proudénim vzduchu (vzduchova clona brani infekci vyrobku béhem plnéni)

Pouziti obalti bariérového typu bez vnitini atmosféry
- smrstitelné folie, vakuové baleni, voskovani syri - z obalu se vytésni kyslik, ktery by zpisoboval zmény potraviny !

Pouziti inertni vnitini atmosféry v obalu
CO,, N, — inertni plyny vytésni kyslik, ktery by zptisoboval zménu barvy, Zluknuti tukd, ni¢eni vitamind!




Bombaz

U vyrobki balenych v obalech z plechu (ocelového, hlinikového) kontrolujeme deformace, korozi a bombaze.
Bombaz = deformace vicka konzervy, vét§inou je vypouklé (zbozi je obvykle nepozivatelné a zdravi skodlivé).

Druhy bombazi

1. mikrobiologicka

Obsah konzervy je zdravotné zavadny. Vyduti vicka je zpiisobeno tlakem plyni vznikajicich rozkladnou cinnosti
mikroorganismii obsaZenych v naplni. Konzerva nebyla dostatecné tepelné oSetfena a mikroorganismy piezily!

2. chemicka

Mezi obsahem konzervy a obalem probiha chemicka reakce, p¥i které se uvoliiuje H; a cin pi‘echazi do obsahu konzervy
- tzv. ynitini koroze konzerv! Na sténach konzervy vznikaji ¢ernosedé, mazlavé skvrny.

Pfi¢iny - nekvalitni plech (mikrotrhliny v cinové vrstvé) nebo argesivni obsah konzervy (kysely).

Vicko je vypouklé tlakem vodiku, obsah je zdravotné zavadny!

3. fyzikalni

Vznika pri sterilizaci, je to tzv. neprava bombaz!

Piiciny: vicko konzervy se vyklene Vv diisledku pieplnéni nebo nedoplnéni konzervy pii vyrobé!

Mize vznikat i pfi zmrznuti nebo v dusledku nepfiméteného mechanického tlaku na konzervu pfi manipulaci ¢i preprave!




