Konzervace

Konzervacni metody
slouzi k ochran€ vyrobkt pted Skodlivymi vlivy a maji zarudit zachovani vlastnosti vyrobku béhem
skladovani, piepravy a prodeje.

Primyslové zboZi - konzervuji se kovové strojirenské vyrobky (ochrana pred korozi)
- olejovanim, plastovymi povlaky, natéry
- pHkIady VYTODKU - ..o

Potravinarské zbozi - potraviny podléhaji nezddoucim zménam, které jsou zpisobeny teplotou,
kyslikem, mikroorganismy.....

Konzervace potravin
» prodluzuje trvanlivost potravin
= zachovava organoleptickou hodnotu (chut’, vzhled, vini ..) potravin
* co nejméné sniZzuje biologickou a energetickou hodnotu potravin

Pi‘ehled metod konzervace potravin

‘ 1) Metody, p¥i kterych ni¢ime mikroorganismy

(0]
STERILIZACE - oseti‘eni potravin vysokou teplotou min. 100 C
Vyrobky je mozno skladovat pti pokojové teploté!
Ptiklady vyrobku:

OZARENI - ptisobeni gama paprskai, které ni¢i mikroorganismy i enzymy.
V EU musi byt takto oSetfené produkty oznaceny logem- ,,08eti‘eno ozarenim*.

Priklady vyrobkd:

0
PASTERIZACE - zahiati potravin na teploty do 100 C
Vyrobky je nutno skladovat pfi chladirenskych teplotach ( 4-6°C )! v
Piiklady vyrobKl: ... -

UHT - UPERIZACE - prudké zahrati na teploty az 135O a prudké ochlazeni
Pouziva se pouze pro tekuté produkty.

Vyrobky Ize skladovat pii pokojové teploté 3 mésice az 2 roky!
Ptiklady vyrobkd:

UZENI
Spojeni udinku latek obsaZzenvch v kouri s pusobenim vysoké teploty.
Ptiklady vyrobkd:

CHEMICKA KONZERVACE
Mikroorganismy jsou zni¢eny chemickymi konzerva¢nimi prostredky:
SO, (E 220) kys. benzoovou ( E 210), kyselinou sorbovou ( E 200 )

UZivaji se v nizké koncentraci - desetiny %!

K

4

Ptiklady vyrobkd:



‘ 2) Metody, pri kterych vytvarime nepiiznivé prostredi pro mikroorganismy

CHLAZENI - uchovavani pti T = 0% 8°C, pouze kratsi dobu. NiZ8i teplotou je &innost enzymi
a mikroorganismii zpomalena.
Piiklady virobKU: ...

MRAZENI - uchovavani pii T pod ( -18° C), slouZi pro dlouhodobé skladovani

PHKIAdY VITODKIL ..ottt e e e e e
KYSANI - tvoii se kyselina - napt. KySané zeli, ..................cooeeiuuieeeiiiieeeeiiieeeeieeeei .

MARINOVANI - nakladani do roztoku octa, soli, cukru, kofeni, oleje ...
PHIKlady VYTODKUL ...oeeeie e

SUSENI - na slunci nebo v susarnach (kofeni, suiena zelenina, &aj, ovoce)

ZAHUSTOVANI - tekuté vyrobky se zahustuji odpafovanim vody

SUL, CUKR a ALKOHOL - vysusuji - odebiraji vodu z bun&k potraviny

Proslazovani = Kandovan - ... ... e
Soleni - 20 % soli brani ¢innosti mikroorganismi - Slanecci, kopr v soli, syry zrajici v solném laku

Piidavek alkoholu - minimalné 13 % -




