Konzervace potravin

Uprava potravin s cilem prodlouZit jeji trvanlivost.

vV eV /

mikroorganismy

Béhem konzervace nesmi dojit k « poruseni zdravotni nezdvadnosti
* zmene nutricni a vyzivovée hodnoty
* zmeéneée smyslovych vlastnosti potraviny



Principy konzervace

e VétSinou kratkodobé pusobeni vnéjsiho Cinitele s mikrobicidnim
ucinkem (teplota, zareni) na potravinu. Potravina musi byt vhodné
balena, aby nedoslo k sekundarni kontaminaci.

* Trvalou Upravou prostredi (potravina je upravena tak, ze
nepredstavuje pro mik. vhodné zivné medium (kvaseni, mrazeni,
suseni)

* Aby konzervace splnila svuj ucel, je zapotrebi potravinu vhodné balit
a skladovat.




Metody konzervace

e Suseni

e Pouziti aditiv
* Pasterizace
» Sterilace
 Mrazeni

e Soli, cukrem
e Kvaseni

e Ozarovani

e Vakuovani




Suseni - dehydratace

* Snizovani vodni aktivity. Idealni je snizeni pod 0,65.
 Jeden z nejstarsSich zpusobU konzervace.
 Behem suseni je nutno zajistit cirkulaci vzduchu.

e Susené potraviny uchovavame v neprodysné uzavrenych obalech, je
nutné zabranit zvlhnuti = dlouha trvanlivost.

* Pomalé suSeni = ztrdci se vitaminy a min. latky, z0stdvd aroma

* Rychlé suseni = zachova se vice vitamint a min. latek, ale je mensi
aroma



Potraviny vhodné k suseni

S nizkym obsahem vody

* Korenova zelenina

* Ovoce (Svestky, brusinky, banan, jablka)
* Koreni

* Houby

Potraviny nevhodné k suseni

S vysokym obsahem vody
* Meloun, rajcata, okurka
* broskve



Pouziti aditiv — konzervacnich latek

* Jedna se o antimikrobialni latky s mikrobistatickym ucinkem
* Inhibuiji, zpomaluji nebo zabranuiji ristu a rozmnozovani mik.

* Jejich pouziti podléha prisnym pravidlum stanoveni bezpecnosti a
schvalovani na evropské mezinarodni urovni

* Adi — hodnota udavajici mnozstvi aditiva na osobu a den, aniz by
bylo negativneé ohrozeno zdravi



Tabulka €.1 konzervacni latky

oznaceni | nazev pouziti

E 200 Kyselina sorbova

E 201 Sorban sodny Syry, vina, susené ovoce, polevy, ovocné Stavy
E 202 Sorban draselny

E 210 Kyselina benzoova |Nakladana zelenina, dzemy, rosoly, omacky,
E212 Benzoan draselny kandované ovoce, ovocné konzervy

E 220 Oxid siricity Susené ovoce, ovoché konzervy, vino, vyrobky
E 221 Sificitan sodny z brambor

E 235 Natamycin Osetreni povrchu syru

E 249 Dusitan draselny Parky, slanina, sunky, syry, nakladané sledé

E 250 Dusitan sodny




Pasterizace

e Kratkodobé zvyseni teploty — mikrobicidni ucinek,

ale neznici se bakterialni spora — Neuplna
sterilizace do 100°C

* Teplota i ¢as jsou prizpusobeny typu potravy

Lpusoby pasterizace

* Vlysoka — vyssi teplota, kratky cas
* Nizka — nizsi teplota, delsi ¢as
e UHT —1-2 s, 135-150°C
Castd u mléka ( vina, dZus()
Trvanlivost az 6 mésicu (nici se i sporulujici rody)

C.1 Pasterované potraviny

potravina cas teplota
Sudoveé pivo 30-60 s 72°C
Lahvové pivo |10-20 min. [60°C
Most 15 min. 75°C
vino 30-60 s 80°C

Tabulka €.2 Priklady pasterizace




Sterilace

Kratkodobé zahrati potraviny nad 100°C

Prodlouzeni trvanlivosti bez konzervachnich
latek i na nekolik let

Moznost skladovani pri pokojové teploté

Je nutna u nekyselych masovych, zeleninovych
potravin —— nutno znicit sporulujici bakterie

7NV 7

— vyklici pri pH vyssim jak 4.

C.2 Maso-zeleninové konzervy



Zamrazovani

NejSetrnéjsi zpusob konzervace ( zustava témér zachovana nutri¢ni hodnota)
ldealni je rychlé zamrazeni na 18°C a méneé
Mikrobistaticky ucinek

Vyrazné prodlouzeni trvanlivosti ( optimalni doba zamrazeni je 2-3 mésice,
nemeéla by presahnout 1 rok)

Nejvhodnéjsi je pred pozitim pomalé rozmrazeni potraviny v lednicce
Nevhodné je rozmrazovani potraviny v teplé vodée, mikrovinné troubé

Rozmrazené potraviny opakované nezamrazujeme (projevuje se cinnost mik.,
rozklad bilkovin)

Zamrazujeme potraviny > vychlazené

» balené s co nejmensim obsahem vzduchu
(vysusuje potravinu, vznikaji Skodlivé latky)



Nevhodné potraviny k zamrazeni

e S vysokym obsahem skrobu
(brambory, ryze)

* S vysokym obsahem vody
(meloun, rajce)

* MIécné vyrobky

* Vejce, majonézy Vhodné potraviny k zamrazeni

e Zelenina, ovoce s nizkym podilem vody
* Maso, uzeniny
* Pecivo



Konzervace soli a cukrem

* Vyssi koncentrace zvysuji osmoticky tlak prostredi a snizuji a,,
* Nesnizuje se nutricni hodnota nakladané suroviny
« Sul

VétsSina mik. zastavuje rust pri 6% koncentraci soli, prezivaji:

halotolerantni mik. - ty snaseni 10% koncentraci soli (Pseudomponas,
Mikrococcus),

halofilni mik. — ty snaseni 25 — 30% koncentraci soli (Halobakterium)

e Cukr

Vétsina mik. zastavuje rust pri 30-45% sachardzy (marmelady, slazené ovoce),
prezivaji pouze osmofilni kvasinky a plisne, ty snaseji 50 — 80% cukru
(Zygosaccharomyces, Aspergillus glaucus)




Kvaseni - fermentace

Alkoholové kvaseni

Saccharomyces cerevisiae hansen produkce
etanolu (mikrobicidni ucinek)

* Pivo, vino — nizSi % etanolu, nutno pasterovat
* Tvrdy alkohol

MIlécné kvaseni

Laktobacillus, Lacococcus produkce k. mlécné

e Zakysané mlécné vyrobky — nizsi obsah k. mlécné,
nutno kombinovat s jinou metodou konzervace

* Kysané zeli

e Sijlaz C.4 Kysané zeli




Ozarovani potravin

Vyuziva se ionizujici zareni

Provadi se podle prisnych mezinarodnich norem za predepsané hygienickeé

kontroly
Potravina musi byt oznacena ,ionizovano®,
Uéinek > Usmrceni mik.

»0Omezeni predcasného dozravani

»Zpomaleni kliceni

Vyuziti »Maso, dribe?
» 0voce, zelenina
»Jadroviny (orechy, mandle)

,osetreno ionizaci“ + znak (radura)

o

hot

4

C.9 Radura




Vakuovani

Nelplnd konzervace, prodlouzeni trvanlivosti jen o nékolik dnt

Pouze se zpomali probihajici chemické a biochemické zmény ve vakuovaneé
potraviné

Odstranenim O, zabranujeme oxidaci, vytvafime anaerobni podminky
aerobni mik. odumlrajl—»rozmnozup se anaerobni, fakultatlvne

anaerobni mik.

Nutno skladovat v lednicce, mraznicce

C.10 Vakuované potraviny



Tabulka ¢.3 Doba trvanlivosti vakuovanych potravin

Potravina Doba trvanlivosti Doba trvanlivosti po
skladovani pri 2-5°C | vakuovani, skladovani

pri 2-5°C

Bilé maso 2 — 3 dny 6—9 dnu

Rybi maso 1-3dny 4 -5 dnu

Cervené maso |3 —4dny 8 —9 dnd

Meéekky syr 5—7dnu 14 — 20 dnu

Tvrdy syr 15 —20 dnu 25 -60dnu

Zelenina 1 -3 dny 7 —10 dnu

Ovoce 5-7dnu 14 — 20 dnu




