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16. ZpUsoby uchovavani potravin (DUM €. 16)
FrantiSek Pospisil

18. leden 2014

1. a 2. roCnik gastronomickych skol

Obsah vyukového materialu si klade za cil informovat Zaky stfedniho vzdélavani

o zakladnim zafizeni, vybaveni a uspofadani vyrobnich stfedisek s dirazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatriuji v laboratornim
provozu, na ucebnich a provoznich praxich.



16. Zpusoby uchovavani potravin

e vytvareni velkych zasob potravin na dlouhou dobu (pfedzasobovani)

v potravinaiskeém pramyslu, v obchodni sféte
* zniCeni puvodcil chorob plisobenim vyssich teplot

* kazdému zpusobu uchovavani musi odpovidat teplota



Sterilizace

znehodnoceni puvodct kazivosti pii 100 °C, prodlouZeni trvanlivosti

» zahtati pod tlakem na 120 °C (mikroby tvofici spory piezivaji bod varu
100 °C)

» skladovani n€kolik let

* odpada vlastni vafeni, potraviny byly uvareny béhem sterilizace

* potraviny jsou pouze dochucovany, dokoncovany

Pasterizace

* kratkodobé¢ zahrati, nasledné rychlé ochlazeni
* vyuziti v pfipadé€ ne priliS dlouh¢ trvanlivosti, tzn. nevyuziva se vysoka
teplota, pak dochazi ke zméné chuti

* omezené moznosti skladovani



Chlazeni

Nejcastéji pouzivana metoda pro kratkodobe ulozeni (chladnicka,
chladici mistnost)

Cim silngji se potraviny zchladi, tim mensi je nebezpeéi znehodnoceni
potraviny, plati do + 6 °C.

Chladici mistnosti:
na maso a masné vyrobky - +2 - +4 °C
na zeleninu a ovoce - 46 - +8°C

Pravidelna sanitace - na sténach a predmétech se usazuji mikroby (néktere
mikroby maji rady chlad)



Mrazeni

pro delsi uskladnéni, nejSetrnéjsi metoda
¢innost mikroorganismil a enzymu je pouze zpomalena

Doba uchovéavani v mraznicce (v mésicich):

hovézi syrové 8 - 12 dusené 2 — 3

veprové syrové 2 — 4, zpracovane (Sunka, klobasky), 1 - 2 slanina méné nez 1 mésic
teleci syrové 3 - 4

dribez kure v celku 8 — 12, tu¢na drubez 4 - 8

ryby tuéné druhy (losos, makrela...) 2 — 3, libové (treska, pstruh, Stika...) 6
meékKkysi 2-4

ovoce by se obecné mélo spotiebovat do dalSiho sbéru urody (béhem dlouhého uchovavani ztraceji na
chuti)

zelenina - pomérné dlouho, protoZe zelenina neobsahuje Zadny tuk, doporucena doba je 6 mésicii
pecivo slané, loupaky 2 — 4,

kolace, buchty 4—-6
pizza, palacinky, livance 4-6
zmrzlina 12
maslo 3
margarin 6



SusSeni

* odejmuti vody — tzn. pusobeni mikroorganismil a enzymu je zpomaleno

* pouziti: kofeni, byliny, ovoce

* uskladnéni: nékolik let, suchy vzduch, fadné zabalen¢ (zabranéni pifenosu
pachu)

* suSeni mrazenim — potravina nejdiive zmrazena, nasledné led sublimuje
jako vodni para. Povaha potraviny zachovana. Kvalita lepSi nez pii
obvyklém suSeni.



Soleni nebo naloZeni do soli

* sul odebira potravindm vodu, latky plisobici pf1 naloZeni ma;ji Gi€inek na
svalove barvivo myoglobin, Cervena barva zlistane pii zahtivani udrZzena

* trvanlivost — rozdilna, podle pouzitych metod (varena Sunka
v chladniCce, uzena Sunka pi1 béZné teploté v mistnosti)



Slazeni

cukr vaze vodu, ¢innost mikroorganismi je zpomalena
smes napt. ovoce a cukru je vysokou teplotou navic sterilovana

trvanlivost min. 1 rok

Vakuovani

vakuovani omezuje pristup kysliku k potravindm

(menSi mira podléhani oxidacnim procesim, napt. tuk je delsi dobu
chranén pifed zluknutim, zpomaleni degradace bilkovin a pomnozeni
aerobnich - kyslik vyzadujicich mikroorganismii, zachovani puvodniho
obsahu vlhkosti - nedochézi k osychani, svrasténi potravin, uchovani barvy,
vuné, ochrana pied plisnémi a skudci, vhodné pro uchovavani potravin

v chladnicce)



Nakladani do nalevu

piidanim kyseliny octové nebo vytvorenim kyseliny

v potravinach, napt. v kysaném zeli se Cinnost mikrobu zpomaluje

* trvanlivost omezena, nasledné lze provést sterilizaci



Chemické konzervacni latky

* pusobeni pfimo na organismy, ni¢i je nebo zna¢né poskozuyi

* ovéfeni zdravotni nezavadnosti, Ize pridavat jen do urCitych potravin ve

stanoveném mozném mnozstvi

* nutnosti je uvadét tyto latky na obalech



Prekazkovy efekt

kombinace jednotlivych postupu

* mikroorganismus musi pfekonavat vice prekazek ( napf. trvanlivy salam —
dusi¢nanova smés, tj. sul pro naloZeni potravin — sanytr, pusobi kyselina

mleécnd — snizuje se hodnota pH, béhem zrani klesd mnozstvi vody)
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