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Zmény v potravinach a
potravinaiskych surovinach

Prehled metod uchovy potravin

Cile konzervaéniho zakroku

* Ziskani zdravotné nezavadné potraviny - zabranéni
ohroZeni zdravi spotfebitele

+ Udrzeni nutriéni a senzorické hodnoty potravin ve
stavu ocekavaném spotrebitelem

« Ovlivnéni zmén probihajicich v potravinarskych
surovinach a potravinach

« Dodani tradiénich senzorickych vlastnosti (barva, chut,
viné, konzistence) a zaroven konzervace

Zmény probihajici v potravinarskych
surovinach a potravinach

Fyziologické zmény

Bé&hem zpracovani a skladovani

= Fyziologické podpofeni
= Enaymove potlaceni
= Chemické

= Mikrobiologické l

Projevy zmén

Barva
g Chut a viné
“Fe Konzistence
= SniZeni nutri¢ni hodnoty

= Ziva rostlinna pletiva a Zivogisné tkang:
Dynamicka rovnovaha
(procesy v organismu probihaji organizované,
fyziologické reakce na sebe navzajem navazuji)

= Sklizen (ovoce, zelenina) — Porazka (maso)

Preruseni dynamické rovnovahy
(hromadéni reakénich produktt, které nejsou metabolizovany)

Zmény (zadouci, nezadouci)

Priklady zadoucich zmén
poskliziiové dozravani ovoce a
zeleniny

posmrtné zmény masa

Nezadouci fyziologické zmény — ovoce, zelenina

Teplotni stres

Fyziologické zmény — projevy poskozeni chladem

Poskozeni chladem Sane
Nedostatek vody i, i
Anaerobni dychani — nedostatek kysliku — (EE SR
P " Produkce stresovych metabolitl
Mechanické poskozeni
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CITLIVOST OVOCE NA NEDODRZENi PODMINEK
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Fyziologické zmény u skladovanych brambor

Enzymové zmény

* Kligeni hliz

« Chladové sladnuti brambor — stresova

reakce bunék na chlad

* Mechanické poskozeni - zahojeni poskozenych hliz vznikem povrchové korkové vrstvy

« Tvorba stresovych metabolitt — glykoalkaloidy (svétlo, kli¢eni)

Chilling Injury

Glykoalkaloidy v brambaréch (mgikg)

neloupané brambory 75
slupka a otka 300 -500
loupané brambery 1250
hifzy vyslavené svétlu a

poranéni 1000
Limim 200

Rozdéleni enzymovych zmén potravin

Enzymy
Prirozené pritomné
Extracelularni produkované pfitomnou mikroflérou

Rozvoj zmén
mechanickém poruseni pletiva
technologické zpracovani - loupani, déleni, lisovani

U

Barva
Chut, viing

Konzistence

Nutriéni hodnota

Skupina enzymu

Dusledky zmén

lipoxygenasy, lipasy a proteasy

zmény chuti a viné (cizi pfipachy, chuté,
nespravné vyrobena zmrazovana zelenina
apod.)

pektolyticke a celulolyticke enzymy

zmény konzistence (méknuti, tvorba
sediment v citrusovych népojich apod.)

polyfenoloxidasy, chlorofylasa a
castecné peroxidasa

zmeény barvy (enzymové hnédnuti, degradace
chlorofylu)

askorbatoxidasa, thiaminasa ,
polyfenoloxidasy

snizeni nutriéni hodnoty (rozklad vitaminu,
snizeni stravitelnosti bilkovin)

Enzymové hnédnuti potravin

katecholasa

enzym oxidoreduktasa
pritomnost kysliku

chinony — barevné pigmenty

enzymova oxidace fenolovych slouc¢enin o-difencl
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NeZadouci hnédnuti
jablek, brambor, hub

Chemické zmény

Chemické reakce sloZek potravinarskych surovin a potravin :

= navzajem mezi sebou

= s exogennimi latkami, které se do potravin dostavaji béhem zpracovani

(kyslik, ionty kovu, aditivni

latky, slozky oball, kontaminujici latky apod.)

Priklady reakci

« Autooxidace tukd - Zluknuti

« Komplex reakci neenzymového hnédnuti

« Degradacni reakce barviv — hemova barviva, antokyany, chlorofyl

Barva
Chut a viné
Snizeni nutriéni hodnoty




Mikrobiologické zmény

+ Bakterie » mikroorganismy s zadoucim Gcinkem

+  Kvasinky + mikroorganismy s nezadoucim (8kodlivym) Gginkem

« Plisné

o0 Wiy + Mikroorganismy pusobici kaZeni potravin - zména viing, barvy nebo konzistence

potravin, snizeni nutriéni hodnoty, nemusi byt nutné skodiivé pro ¢lovéka

Priony . . R
. jako pavodci

napt. patogenni bakterie - infekéni davka

i wytvaFejici toxiny (jedy) - nemusi Zadnou zménu
Ving, chuti nebo vzhledu

Rustova kfivka mikroorganismi
3

S
i o, st g 3 s ize
o 2
Klasifikace mikroorganismi podle teploty ristu
Skupina Teplota (-C)
mikroorganismi [ pinimaini | optimaini | maximaini Nebezpeéné
Pychrofint <05 12-15 20 prodievy potravin pfi teplotach od 15 do 50 °C
Psychratroini <0-5 20-30 35 jintenzivngjsi rust mi
Mazofilni 10 30— 40 45
Termafiini 40 5565 =80
Teplota (C) Praojev.
Teplota
nad 100 | Jsou usmrceny buily mikroorganismi a padle
padminek také spéry bakterii
6542100 | Podle podminek idoby 2ihfewu) jsou usmrceny buftky ~to0c e i s
mikroorganismi a spéry nékterjch bakterii
Pasarsce
65az80 | Mikraorganismy prakticky nerostou e
, y ———
50 2265 mezendha spekia ——]
153250 pra st
e
Gai 15 |Pomaly rist omezeného spektra mikroorganismi Rlp———
-5at0 Velmi pamaly rist wybransich mikroorganismi Wonec ristubamteni 10C | | Zmrasovini o mrasirenskd skisdevini
awe
C18az 0 Mikraarganismy prakticky nerostou, latkova vyména Konee rissu pisai
Zistetnt funguje, metabolické pochody se zastavi i
zpravidla pfi -13 C
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Faktory ovliviiujici zmény potravin

* Slozeni potravin
« Teplota

* Obsah vody v potraviné

Aktivita vody - a,,

Kyselost - pH potraviny

Oxida¢né-redukéni potencial

Teplota — zpracovani a skladovani potravin

Psychrotrofni

schopné rust pfi chladirenskych teplotach (od 0°C do 5°C)
optimum ristu od 10 do 30 °C

plisné, kvasinky

gramnegativni bakterie: Pseudomonas, Achromobacter, Yersinia, Serratia a Aeromonas

ivni bakterie: L L illus, Bacillus, Clostridium a Listeria

Termodurni (teplovzdorné)
schopné prezivat pasteraéni teploty

bakterie: Micrococcus, Bacillus, Clostridium, Lactobacillus, Pediococcus a Enterococus.

Vliv teploty na projevy mikroorganismu

projevu

Rilstbunék
intenzita /

7
bunék (stress)

’ Teplota inaktivace-buntk

Teplota:
inaktivace
v

teplota

pH prostredi (potraviny)

mezni hodnota pH 4,0 Potraviny kyselé pH < 4

hranice pod kterou nekli¢i spory Potraviny malo kyselé pH > 4

sporulujici bakterie Bacilus coagulans

Classification of Foods Based on pH Tha ot scare
Group pH  Examples
High acid <37 Fuit juices, apples, berries, chemies (red sour), plums, sour pickles,

saverkraut, vinegar

Hens
e

Acid or medium acid 3745 Fruit jams, fruit cocktail, grapes, tomatoes, tomato juice, peaches,
pimicatos, pincapples, potato salad, prune juice, vegetable juice
Low acid 45 All meas, fish, vegetables, mixed entries, and most soups

j_ T
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Teplota + pH

Spore-Forming Bacteria Important in Spoilage of Food
Acidity of Food

Acid Low Acid
3.7< pH <4.5 pH =45

Approximate Temperature (°C) Range
for Vigorous Growth

Thermophilic (55-35°) B. coagulans
S. thermophilus
L. bulgaricus

C. butyricum

C. thermosaccharolyticum
C. nigrificans

B. stearothermophilus

C. botulinum (A and B)
C. sporogenes

B. licheniformis

Mesophilic (40-10°)
C. pasteurianum
B. mascerans

B. polymyxa B. subrilis
Psychrophilic (35-<5°) Pseudomonas C. botulinum E
Micrococcus S. aureus

Aktivita vody - potraviny

pH - potraviny
Skupiny potravin | PFiklad potraviny pH Mohou rilst
Kysela citrbnova tiva T
zelenina v shadkokyselém
nélevy < kvasinky, plizné
ovecné dzemy 32
kysané zeli
ananas, jablka, jahody, 37
grapefiuit
A m i spbey nékterjch bakterii
hruskovi dtiva, . § .
i (o e 40 Bailer conians
piezrilé
pemerante 45
Malo kysele ‘bramborovy salit ‘heanice pH pra rist
ravioly 50 Cloatrivum botulnun
fiky, polévky
fazole, hrick, mrkev, fepa, 60
chiest, brambory wiechny formy miksoorganismis
olivy, vejee, maso, miéko, 70
Aktivita vody
Vyjadfuje mnoZstvi vyuZitelné vody Definice
+  Mikroorganismy a, = pui

+ Enzymy

+ Chemické zmény potravin
Zavisi na druhu potraviny

Neni shodna s obsahem vody

Puo
Py ... parcialni tiak vodni pary nad potravinou
parcialni tlak vodni péry nad istou vodou
konstantni teplota

a, = 9/100
¢ ... relativni vhkost vzduchu (%)

Relatind raskni rychiost

a,, Potravina Cinnost mikroorganismu
. o . Prezivaji
0,1-0,2 Ceralie, cukr, krekry, stl, susené NerozmnoZuji se, nerostou, pocet
mléko ,
klesa
Med, ¢okolada, Spagety, nudle, Prezivaji
<0,60 = o
susenky NerozmnoZuji se, nerostou
DZemy, rosoly, suSené ovoce a
0,60-0,85 zelenina, parmezan, silné solené Prezivaji

ryby, ofechy, suSené vajecné
obsahy

Plisné pfi a,,<0,80 netvofi toxiny

Fermentované salamy, slazené
0,85- 0,93 | kondenzované miéko, susené
maso, syrova $unka, slanina

Staphylococcus aureus —
rozmnozuje se, netvori toxiny
Plisné — rozmnoZuji se, tvofi toxiny

£

H

3 Hodnoty a,, nezbytné pro rast
Bakterie 2,>091
Kvasinky ,>087
Plisné a, > 0,60

—— e

[E——

B hydrataci vstvy vody, kolem fonta, kapilami vody
C volnd vody

Staphylococcus aureus - rozmnozuje
se, tvofi toxiny

Bakterie, kvasinky — rozmnozuji se
pomaleji,nékteré ukonéuiji rast

Kondenzované mléko, rajsky
protlak, chléb, ovocné §tavy
solené ryby, tepelné opracované
salamy, syry

0,93-0,98

A~ molekuléri a siing vézana voda, monowrstva vody.

Miéko, Cerstvé maso, ryby,
0,98 - 0,99 | konzervovana zelenina, ovocné
kompoty, vejce

RomnoZuji se, rostou

Oxida¢né-redukéni potencial

Vyjadiuje redukéni stav systému (mV)

se znamym potencidlem.

Pozitivni oxidaéné-redukéni potenciél E > 0

Vyjadfuje miru schopnosti redox systému prevést jednoho z reakénich partnert do oxidovaného

Msfeni — elekirické napéti inertni elekirody ponofené do rozioku systému proti srovnavaci elekirods

Pfitomnost oxidagnich Iatek — mnozstvi dostupného kyslik v prostredi

Negativni oxidacné-redukéni potencial E < 0

Pfitomnost redukujicich latek

0,0591 [Asea]

BB =Sl T

Ey, - uréuje mnoistvi dostupného kysliku v daném prostedi

Naroky na mnoZstvi kysliku pro rust

skupina poZadavky na_mnoZstri O, prikiad
Aerobni (rostouci v normaknich potfebuji nuiné O,. jen oxidativai typ | rod Pseudomonis. saprofytické plisné
podm ) | metabolismu

Fakultativog anarobni

b

Rostou v pfitomnost O, ale i

evii mikroflora”, Eschenclia coli.

aureus

Mikroaerofilni (< 20%.0,)

Nizkou koncentraci O, toleruji, pfip.

uryehluje

Campylobacter spp., Clostridium
fringens

Anaerobni (= 0% 0,)

©; pisob silné toxicky

Clostridium spp

ismii

Riistové k¥ivky mikroorgan

0 20 40 60 80 100

% Kysliku
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Prehled metod uchovy potravin

Prehled metod uchovy potravin

&etnost mikroorganismtl x odolnost mikroorganismu

R (intenzita rozkladu potraviny) =
odolnost potraviny

1. ¢ovani mil ismi z i

2. Abiosa - pfima inaktivace mikroorganismua
(usmrceni mikroorganismu — potravina obsahuje nizsi poget mikroorganismi nez
pred zakrokem)

38 Anabiosa - nepfima inaktivace mikroorganismui
(zvy$eni odolnosti potraviny, prodluzovani lag faze mikroorganismu)

Rlisions kivka mitroorganimi

Jednotlivé postupy se mohou v riznych potravinafskych produktech
prolinat, zejména mezi anabiosou a abiosou nemusi byt zcela zfetelna
hranice, poté, co jsou vytvofeny pro mikroorganismus nevyhovujici
‘podminky, ten pfestava rist a po urcitém ¢ase uhyne.

1. Vylucovani mikroorganismu
z prostredi potraviny

Pfipravné kroky pfi vyrobé potravin
Obecné postupy dodrzovani hygieny
. Cistota pracovniki
. Gistota mistnosti, stroji, naradi (sanitace)
«  gistota vzduchu
. Gistota vody
. Cistota vedlej$ich surovin

[o] ani potravin o i
. prani (myti) suroviny - (voda, voda s desinfekéni €inidla)
e odpraseni suroviny
+  odstranénim frakce surovin s vy$8im podilem kontaminace

Konzervaéni metody v uzsim slova smyslu
. ultrafiltrace — (Giré Stavy, filtrace pfes polopropustnou membranu,
aseptické plnéni)
. baktofugace — (odstranéni ialnich spor v mléce odstfedénim,
pasterace)

2. Abiosa - pfima inaktivace mikroorganismu

Fyzikalni metody Chemické metody

Sterilace zvySenou teplotou

konvenéni ohfev ¢ Desinfekéni €inidla
odporovy ohfev s 0Ozon
dielektricky ohfev . AR
infracerveny ohfev Stribmé fonty
(katadynace)
* Konzervace ionizujicim zafenim .
* Fumiganty
* Sterilace stfidavym tlakem (ethylenoxid, propylenoxid)
(ultrazvukem) M Dialkyles(er){_?qhydridu
. kyseliny uhligité
* Konzervace vysokym (dimethyldikarbonat)

hydrostastickym tlakem

Konzervace vysokointenzivnim
pulsujicim elektrickym polem

Konzervace vysokointenzivnimi

zablesky svétla

2. Anabiosa - nepfima inaktivace mikrobu

Fyzikalni ‘ Chemické metody - chemoanabiosa ‘
Fyzikalné-chemické metody

* Chemicka konzervace

«  Osmoanabiosa konzervace rafinovanymi chemikaliemi
suseni uzeni
zahustovani v odparkach * Konzervace umélou alkoholizaci a okyselovanim|
vymrazovani vody ethanol
proslazovani organické kyseliny
konzervace jedlou soli * Konzervace antibiotiky

* Konzervace fytoncidy
* Konzervace snizenou teplotou

chladirenstvi
mrazirenstvi

Biologické metody- cenoanabiosa

* Konzervace kvasenim sacharidii
alkoholické kvaSeni
mlé&né kvaseni

* Konzervace proteolyzou




