VLIVY PUSOBICI NA
ZBOZI

Zmeny potravin
- nemikrobialni
- mikrobialni



NEMIKROBIALNI ZMENY POTRAVIN

Viivy: fyzikalni, chemicke, fyzikalne-chemickeé, biologické, ostatni

1, Fyzikalni vlivy

a) Mechanické vlivy — tlaky a narazy
b) Klimatické vlivy

. teplota,

i vilhkost,

ii, svételné zareni
iv. prasnost




Teplota

Stoupajici teplota Klesajici teplota
Tani latek s nizkym bodem tuhnuti. Kfehkost vétSiny vyrobkua z plasti —
Enzymatické procesy v prirodnich obaly
tkanich — urychleni rozkladu. Rozpad emulzi.
Pfiznivé podminky pro rust MO.
PriCina srazeni emulzi. Teplota pod bodem mrazu
Znehodnoceni potravin (brambory,
jablka)

Roztrzeni obald u vyrobkl s vy$Sim
obsahem vody (limonady,
zeleninové konzervy, vejce aj.)



Vlhkost

Absolutni vihkost

= mnozstvi vody obsazené v 1m3
vzduchu v gramech

Absolutni vlhkost je obsah vody ve

vzduchu bez ohledu na jeho teplotu. Lze

Ji take vyjadrit jako rosny bod. Pokud je

pohlcena vodni para az po horni hranici
= vzduch je vodni parou nasycen.

Relativni vihkost

= pomér skutecného mnozstvi vodni
pary, jez pri dané teploté obsahuje
1m3 vzduchu k mnozstvi pary,
kterou je schopen vzduch pri dané
teplot ponhltit, aby byl vodni parou
nasycen

= % nasyceni vzduch vodni parou.

Rovnovazna relativni vihkost
vzduchu

Vztah ,,relativni vihkost x teplota*

Teplota klesa --- relat. vihkost stoupa
Relativni vihkost 100% - para se srazi

Potraviny podle chemického slozeni
muze ménit obsah vody podle
podminek prostredi.

Pr. Mouka = obsah vody 12,4%



‘ Vlhkost

= Vliv nizsi relativni vihkosti = Vliv vyssi relativni vihkosti
vzduchu na zbozi vzduchu na zbozi

) Vysychani I vinnut

v zmena konzistence,

v zveétSovani objemu,

v Zmena pevnosti a rozmerove
stalosti a

v vyvoj MO

Citlivé — hydroskopické zboZzi




Svételné zafeni

Ultrafialova slozka — urychluje nekteré rozkladné chemicke
reakce, které znehodnocuji zbozi (tuky, vitaminy v
potravinach...)

Viditelna slozka — podporuje rust MO, vyvolava nezadouci
zmeny vzhledu zbozi.

Infracervena slozka — vyrazné zvysSeni teploty ozarovaného
materialu --- nezadouci zmény.

Prasnost

Mnozstvi prachu spadlé na m? za 1 rok
Znehodnoceni vzhledu, hygienického stavu nebaleneho zbozi.



NEMIKROBIALNI ZMENY

2. Chemické vlivy

a) Agresivni pusobeni prostredi
Plyny v ovzdusi
Exhalace

Urychlovani oxidace tuku a vitaminu, podminky pro rust
MO

b) Primyslové havarie — chlor, amoniak
c) Pusobeni chemicky agresivniho zbozi

3. Fyzikalné chemicke vlivy
Koroze — obaly, materialy prichazejici do styku s potravinami



NEMIKROBIALNI ZMENY

4. Biologicke vlivy

a) Vnitrni vlivy — potraviny enzymaticky aktivni (kliceni,
autolyza)

inaktivace enzymu (redoxaz) — chemicky, fyzikalnimi zakroky
(termoinaktivace — vysoké x nizké teploty, zareni, ultrazvuk)

dehydratace - primé vysouseni, pridani osmoticky aktivnich
latek (vysolovani)

pusobeni ,killer enzymu

b) Vnéjsi vlivy — pfitomnost zivych organizmu a jejich zivotnich
projevu v prostiedi potravin; biologicka koroze, rozklad
potravin, kazeni potravin



MIKROBIALNI ZMENY

Rozdéleni MO:
o podle naroku na teplo: termofilni, mezofilni, psychrofilni

o podle snasenlivosti vysoké teploty: termorezistentni,
termolabilni

o podle naroku na kyslik: aerobni, anaerobni, fakultativné
aerobni a anaerobni

o podle tvorby spor: sporotvorné, nesporotvorné



Vliv MO na zbozi

Heterotrofni organizmy - potrebuji ziviny ve formé organickych
sloucenin

o mikrobialni rozklad (uvolnéna tepelna energie, natravené nespotrebované
latky, toxiny)

zmeéena chemického slozeni a nasledné fyzikalni a organoleptické viastnosti
pf. biologicka koroze (obaly- kovy, plast, sklo)
NejCastéji: hniti (pachnouci a toxické zplodiny) a

kvaseni — rozklad organickych latek (sacharidl); kysani

KVASENI mlééné = Lactobacillus a Streptococcus
- homofermentativni a heterofermentativni (tzv. netypickéml. kvaseni)
KVASENI octové = samovolné x zamérné
KVASENI propionové = Zadouci v syrafstvi, jinak ne (zmé&na smyslovych
vlastnosti)
KVASENI| maselné = velmi nebezpe&né; brambory, miéko, u syrt dufeni
KVASENI etanolové (alkoholické) = zbytkovy cukr a etanol



MIKROBIALNI ZMENY

= Rozkladna ¢innost mikrobu
R = pocet MO x virulence
odolnost prostredi

(nebo ucinnost konzervaéniho zakroku a vhodnost prostredi)




Zakladni principy obrany proti rozkladné c¢innosti MO:

eubioza = zivy organismus je udrzovan vlastni zivotni
cinnosti pred rozkladnymi MO (konzervace vlastnimi
fyziologickymi Cinnostmi) pr. dozravani jablka na stromé

hemibiéza = pfirozeny zpusob skladovani, u rostl.
produktu chrani ty casti, které se jiz po oddéleni od
materskeé rostliny nevyvijeji, ale zustavaiji zivé
(sklad)ovanl ovoce a zeleniny bez technologickych
uprav

anabioza = zvySeni odolnosti prostredi vuci MO, uprava
potraviny napr. suseni

abioza = potravina se upravi tak, aby se stala odolngjsi
vuCi MO, odstranéni MO nebo snizeni jejich virulence



Systém konzervaCnich metod

Vylu€ovani MO z prostredi:
o Cistota mistnosti a naradi

o Cistota vzduchu

o Cistota vody

o Cistota pracovniku

Vylucovani MO z potravin:

o pfima inaktivace (sterilace) — pfimé usmrceni MO nejCastéji
fyzikalnimi zakroky ( ionizujici zafeni, ultrazvuk, dezinfekCni Cinidla,
0zOn, ionizujici zareni) nebo chemicky

0 neprima inaktivace (susSeni, zahusStovani, proslazovani, chlazeni
mrazeni, ATB)



PRIMA inaktivace MO

Termosterilace — v SirSim smyslu i vareni, smazeni, duseni,
peceni, uzeni horkym koufem, jinak obvykle vyuziti autoklava.
Lze pouzit i tepelné opracovani elektrickym proudem a
infrapaprsky.

Pasterizace x Sterilace

"y

Cinitelé ovliviiujici uéinek inaktivace:

1. teplota
2. doba trvani — v nepfimém poméru k teploté
3, kyselost prostredi

kyselé potraviny (pH 4,0) = 70-100°C, pro spory az 120°C
malo kyselé potraviny (pH 4,0-4,5) = kolem 100°C, pro spory 100-110°C
nekyselé potraviny (pH vyssi nez 4,5) = 115-128°C



Pasterizace

Proces pasterizace je zalozen na tepelném opracovani potravin a na pomeéru teploty
a Casu po kterou jsou potraviny této teploté vystaveny:

Dlouha pasterizace (LTLT) - Jedna se o oSetfeni potravin nizkou teplotou
po relativné dlouhou dobu (napf. u miéka 30 minut a 63°celsia).

Setrna pasterizace (HTST) - Potraviny jsou vystaveny vy3ssi teploté po
vyrazne kratSi dobu (u mléka 72°celsia po dobu 15-30 vtefin). Do této
metody spada také bleskova pasterizace (3 - 10 vtefin), ktera se pouziva
pro oSetfeni ovocnych stav.

Vysoka pasterizace- teplota 85 °C, 5-8 sekund — bézné se pouziva pro
vyrobu konzumniho miéka

(UHT) - témér vyluéné u mléka a smetany, a to kvuli prodlouzeni
trvanlivosti. Potravina je vystavena teploté 135 - 150°C po dobu jedné
sekundy. Po naplnéni do sterilnich oball pak vydrzi skladovani pfi pokojové
teploté v priméru 90 dnu.

DalSimi zpusoby, které se vyuzivaji hlavné u masa, koreni, ovoce a
zeleniny je pasterizace ozarenim. Pfi tomto procesu jsou suroviny
vystaveny gama-zareni, které reguluje mikroorganismy a prodluzuje
trvanlivost, Pasterace horkou parou a nasledné prudkeé schlazeni
studenou vodou se pouziva u Cerveného masa a nicCi choroboplodné
zarodky Salmonelly, Listerie a E.coli.



Sterilace

Sterilizace je pfima inaktivace mikroorganismu. Lze ji uskuteChovat teplem,
radiaci, vysokymi tlaky nebo napfiklad chemicky.

Metoda, ktera je zaloZena na teplotni destrukci zdravi Skodlivych
mikroorganismu, které se docili pusobenim vysSich teplot nez 100 °C.
Zaroven se tim zajisti zdravotni nezavadnost a delSi trvanlivost potravin. Pri
zvySovani teploty dochazi nejdfive ke snizeni prospivani mikroorganismu a
pfi dalSim zvysSovani pak k jejich uhynuti. Nejdfive dochazi k uhynuti
vegetativnich forem a nasledné takeé spor.

Metody méné pouzivaneg, jako je napriklad sterilace odporovym ohfevem,
vysokofrekvencnim ohfevem, radiosterilaci, sterilaci ultrazvukem nebo
vysokymi tlaky.

Chemosterilizace - aktivni kyslik, peroxid vodiku, ionizované stribro.



PRIMA INAKTIVACE MO - pokralovani

Dalsi fyzikalni metody sterilace:

1. Sterilace odporovym ohievem — teploty do 80°C; vhodné pro ovocné
stavy; elektrosterilizatory — stfidavy proud 50 Hz a 220/380 V; vyhoda =
jednoduché; nevyhoda = oxidace stav, urazy

2, Sterilace vysokofrekvenénim indukénim ohfevem — material obklopen
civkou; 960 az milion Hz za sec.; pro dobfe vodivé potraviny
3, Sterilace vysokofrekvenénim dielektrickym ohifevem — pro Spatné

vodi¢e, homogenni potraviny v tenkych vrstvach; el. energie se pfijima
formou tepla

Mikrovinny ohrfev (mikrovina = délka 1mm az 1 m, 300 MHz az 300 GHz);
prunik zafeni a generace tepla pfimo v potraviné je soubézné. Kovy MV
odrazi.

Vyhoda: Siroké spektrum pouZiti, Setrnost k termolabilnim latkam

Nevyhoda: hygienicka rizika (heterogenni potraviny), nutné primarni
tepelné opracovani.



PRIMA INAKTIVACE MO - pokratovani

a, Radiosterilace a radiopasterizace — vyuziti zareni:
a. Rentgenové zareni (paprsky X) - (0,1 az 1,0 nm);

b. Gama paprsky — (0,01 nm az 0,1 nm).

5. Paskalizace - sterilace vysokym tlakem; potravina v kone¢ném obalu ve
vysokotlakych nadobach (100 az 1000 MPa); inaktivace enzymu a
vegetativnich forem MO.

Vyhoda: zachovani senzorickych a nutricnich vlastnosti, uspora energie,
rovhomérné pusobeni na produkt.

Nevyhoda: velmi draha investice



Vyuziti ionizujictho zareni (ad bod 4)

(Pouzit se d4 jen gama-zafeni, rentgenové zafeni nebo proud elektront).

Mista zasahu — nukleové kyseliny. Davka zareni se méri podle
absorbovaného mnozstvi zarivé energie jednim kg ozarené
hmoty (1 Gy = absorbce energie (v J) jednim kg ozarené hmoty).

Dle pouzité davky: sterilace zarenim, pasterizace zarenim, nizka
pasterizace.

Obsah radioaktivity (potraviny, ZP) se vyjadfuje mérnou aktivitou Bqg/kg
nebo Bg/dm3

Ruzné postoje statu k ozafovani; kombinace s jinymi metodami
Vyhoda: usmrceni MO bez zvySeni teploty

Nevyhoda: senzorické zmény (radiacni pach a pfichut, zmény
konzistence), ni€eni vitaminul, neucinnost vuci enzymum

Povinnosti vyrobce: technologicka kontrola davky, vedeni evidence (3
roky), oznaCeni. Mozno u kofeni, zelenina, susené ovoce a
zelenina, morské plody,...



‘ Ozarovani potravin - povolené dév]w

o\

Skupina potravin NPD v kGy*
1. Sudené byliny, kofeni, kofenici pfipravky 10,0
2. Zmrazené byliny 10,0
3. Brambory 02 Druhy, skupiny a
LSS v 02 podskupiny potravin a
5. Cibule, salotka 0,2 . ;o
e 55 surovin, které je povoleno
7. LuSténiny, suSena zelenina, Cerstva zelenina s vyjimkou cibule, 1.0 0za rlt 1on |ZUJ ICIm Zarenim a
i ey ahalo : nejvyssi pripustné celkové
8. Cerstvé ovoce, &erstvé houby, rebarbora 2,0 o v ,
: prumeérné absorbované
9. SuSené ovoce 1,0 3 LY ,
10. Mlynské obilné vyrobky s vyjimkou ryZové mouky, viotek a klicki 25 davky zareni
uréenych pro mlééné vyrobky 2
11. Vlocky a kli¢ky pro mlécéné vyrobky 10,0
12. RyZova mouka 4,0
13. Arabska guma 3,0
14. Kufeci maso, driibeZi maso (kur domaci, husy, kachny, perli¢ky, 70
holuby, kiepelky, krocani) ?
15. Dribezi droby, dribeZi separat 5,0
16. Mrazena zabi stehynka 5,0
17. SuSend zivocisna krev, plasma, koagulaty 10,0
18. Ryby a ostatni mofsti Zivodichové s vyjimkou mrazenych krajenych 3.0
nebo dekapitovanych krevet a mraZenych Zabich stehynek :
19. Mrazené krajené nebo dekapitované krevety 5,0
_ 20. Vaje¢ny bilek 3,0
21. Kasein, kaseinaty 6.0




PRIMA INAKTIVACE MO - pokratovani

CHEMICKA STERILACE

aktivni kyslik, peroxid vodiku,ionizované stribro, dimethyl a diester kyseliny
diuhlicité, ethylenoxid a propylenoxid (fumiganty).

nejsou vyslovné povoleny

pozor neplette s chemickymi pfidatnymi latkami!



NEPRIMA INAKTIVACE MO

KONZERVACE ODNIMANIM VLHKOSTI

a) suseni - pfimo
b) chlazeni a mrazeni - primo
0) osmoanabidzou - nepfimo

2. KONZERVACE ODNIMANIM KYSLIKU
3. CHEMICKA KONZERVACE

AD 1. KONZERVACE ODNiMANiIM VODY

tlak vodnich par z potravin
aktivita vody Aw = tlak vodni pary nad hladinou vody
(posuzujeme dle relativni vinkosti vzduchu)
Aw .... 1 (Cerstvé ovoce, zelenina, mléko, maso)
Aw < 0,6 (inaktivace i enzymu)




AD 1. KONZERVACE ODNIMANIM VODY - pokra&ovani

Suseni — susarny; odparovanim dochazi k zahustovani latek (roste
osmoticky tlak = vySsi konzervacni ucinek)

postup suseni: pfedsuseni - suSeni souproudem (vzduch 70-80°C) —
suseni protiproudem (60°C, spis suchy) — dosuSovani

Q

Q

pr. metod suseni:

jednorazové vzdusny proudem,
kombinace — vzduch a mikrovinny ohrev
suseni ve valcovych susarnach
sublimaéni suseni (kryosikace)
vakuoveé suSeni — pf. lyofilizace

susSeni infraCervenym zarenim



* Chlazeni (psychroanabiéza) a mrazeni (ktyoanabyioza):
Chlazeni prodluzuje délku skladovani:

- prechodné — do tydne

- krdtkodobé - az jeden mésic

- dlouhodobé — az do jarnich meésict (jablka, brambory, kof. zeleniny)
Skladovani ovliviiuje: teplota, slozeni, vlhkost a cirkulace vzduchu, vétrani

Postup zmrazovani:

1. ochlazeni k bodu mrazu

2. tvorba krystalt (lepsi rychlé zmrazovani) teplotni rozmezi —2 az —6°C
3. pozadovana teplota (dokonceni) cca —18°C v jadre.

Metody zmrazovani:

zmrazoviani vzduchem (vyparnik, 4 az 10m/sec.)

zmrazovani v komore (-18 az -22°C po 48 az 72 h.)

zmrazovani v tunelu (-35 az -55°C po 2 az 12h.; kontinualni zmrazovace —
dopravni pasy)

fluidni zmrazovdni (ve vznosu, pod tlakem, ktery udrzuje potraviny ve vzduchu)
Imerzni zmrazovdni (ponofeni, sprchovani imerzni kapalinou)

zmrazovani kapalnym dusikem (-196°C)

dotykové zmrazovani (deskovy zmrazova¢ — vyparnik — duté kovové desky)



« Osmoanabiotické metody — konzervace NaCl (8-35%)
potlacen{ hnilobnych bakterii u nekyselych potravin; ¢asto v kombinaci s chladem
Zpusoby soleni

a) soleni na sucho
b) nakladani do laku
¢) hrubé soleni

ad 2) KONZERVACE ODNIMANIM KYSLIKU
zabranéni oxidace a ¢innosti aerobnich MO, kratkodoba konzervace, kombinace s
jinymi zakroky (vakuové baleni)

ad3) CHEMICKA KONZERVACE POTRAVIN

a) uzeni - udici kour= tuhé cdstice (popel, saze, dehet) + plynnd sloZka
(fenoly = antimikrobni ucinek; karbonylové slouceniny = aroma, formaldehyd =
aroma, barva, tvrdnuti povrchu, benzopyren)

Zptsoby uzent:

a) studenym koufem (18-23°C)

b) teplym koufem (60°C)

¢) horkym koufem (80-90°C)

d)udicimi-preparaty (tekuty kour)



AD 3. CHEMICKA KONZERVACE POTRAVIN -
pokraCovani

b) chemické konzervacni prostfedky

- zastaveni cinnostt MO a enzymi

- povolené latky ve stanovenych koncentracich

- nesmi zhorSovat senzoriku

- pt. kys. benzoovd, sorbovad, mravenci, ethanol aj.

Dalsi metody nepfimé inaktivace:
Biologické konzervacni zdsahy:

- lthové kvaseni

- mlécné kvaseni

- fytoncidy (latky s bakteriostatickym ucinkem v kofeni a zeleniné —
cesnek, cibule, rajce, hoicice aj}.)

Kombinace vyse uvedenych metod



