Sledovani udrznosti cerstvvch, cerstvvch tlakem osetrenvch
a cerstvvch mrazenvch ovocho-zeleninovych st'av
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Abstrakt:

Cilem prace bylo stanovit a porovnat udrznost Cerstvych, Cerstvych tlakem osetrenych (dale jen Cerstvych tlakovanych)
a cerstvych mrazenych ovocno-zeleninovych stav na zaklade stanoveni CPM, kvasinek a plisni behem urcene skladovaci
doby (Cerstve stavy 14 dni, Cerstvé tlakovane a Cerstve mrazené 1,5 mesice) za podminek uchovavani cCerstvych a
cerstvych tlakovanych stav pri teplote 5°C a cCerstvych mrazenych stav pri teplote -18°C.
Z vysledku stanoveni vyplynulo, ze u vsech typu sledovanych ovocno-zeleninovych stav béhem doby skladovani nebyla
pfekrodena doporudend jakostni mez dle CSN 56 9609 - Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe pro CPM 107 az
5.107 KTJ/ml, v mrazenych 100 az 5.10° KTJ/ml.

Z hlediska delky udrznosti se jako optimalni jevi vsSechny typy cerstvych tlakovanych stav skladovanych v chladnicce

pri 5°C. Plisne a kvasinky byly pod mezi stanoveni beéhem sledovane doby 1,5 mesice. CPM byly maximalne v radu 10% az
10° KTJ/ml.

Postup: Graf ¢.1: Zavislost poctu CPM v ¢erstvych, cerstvych mrazenych a v Cerstvych tlakovanych
Priprava ovocno-zeleninovych st’av : ovocno-zeleninovych Stavach na dobé skladovani (ve dnech, barevné sloupce)

cerstvé(c): vylisovani a smichani v uréitém poméru z Cerstvého ovoce a
zeleniny

cerstvé tlakované (ct): vyrobeny z erstvych stav za poutziti tlaku 410 MPa po
dobu 15 minut

cerstvé mrazené (€m): ziskany z erstvych stav zmrazenim pri teploté -18°C.
Typy smeésnych ovocno-zeleninovych st'av: PJCiPol, PJCiPo2, PHCECiPo,
PVPo, PHCiPo, PJACi

Doba a teplota skladovani ills I e % il ills il
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cerstveé tlakované: 0,14,28,42 dni ,teplota 5°C

cerstvé mrazené: 0,28,42 dni, teplota -18°C

Stanovované ukazatele udrznosti: CPM, kvasinky, plisne
Metody stanoveni ukazatel(: dle platnych CSN
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Graf ¢.2: Zavislost poCtu kvasinek v ¢erstvych, cerstvych mrazenych a
v cerstvych tlakovanych ovocno-zeleninovych stavach na dobe
Skladovani (ve dnech, barevné sloupce)

Vysledky a diskuse:

Vysledky stanoveni CPM, kvasinek a plisni jsou uvadény v jednotkach KTJ/ml.

Pocet CPM u cerstvych stav se pohyboval v radu 10°-10°KTJ/ml( ihned po
vyrobé 10°KTJ/ml), u cerstvych mrazenych st'av se po 1,5 meésici skladovani snizil
pocet CPM o 1 fad vuci hodnotam cerstvych st'av stanovenych ihned po vyrobé. U
Cerstvych tlakovanych st'av se snizil pocet CPM o 2,5 az 3 rady vuéi hodnotam
cerstvych st'av stanovenych ihned po vyrobe a pri jejich skladovani v chladnicce
pri 5 °C se pocet vyznamne nemenil po dobu 1,5 meésice. U poloviny stav byl trend

klesajici(viz graf c.1) “

Dalsi sledovany ukazatel udrznosti kvasinky byl stanoven na zacatku

experimentu v éerstvych stavach v hodnotach 103KTJ/ml a béhem sledovanych 14 C}"af C.3: zavislost P?Cvl‘fl plisni v cerstvych, cerstvych mrazenych a v
dnG se hodnota zvysila maximalné o 1,5 fadu pri skladovani pri teploté 5°C. U cerstvych tlakovanych ovocno-zeleninovych stavach na dobe
cerstvych mrazenych st'av nedoslo u hodnot kvasinek béehem skladovani 1,5 meésice skladovani (ve dnech, barevné sloupce)

ke vetsim zmenam vuci hodnotam cerstvych stav a byly v radu do 103KTJ/ml.
Cerstvé tlakované stavy ve vsech sledovanych pripadech dob skladovani
vykazovaly hodnoty pod mezi stanoveni ,t.J. méne nez 10 KTJ/ml (viz graf ¢.2)
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Plisné jako dalsi ukazatel udrznosti se vyskytoval po celou sledovanou dobu v
cerstvych stavach v nizkych poctech KTJ/ml, mezi 10" az 102KTJ /ml. VSechny
cerstve tlakované st'avy behem sledované doby skladovani vykazovaly hodnoty
plisni pod mezi stanovitelnosti ,t.j. méne nez 10 KTJ/ml(viz graf €.3).
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Zaver:

z vysledku experimentu vyplyva, ze vsSechny typy sledovanych ovocno-zeleninovych stav béhem uréené doby skladovani za definovanych
podminek vyhovovaly doporuéenym jakostnim limitiim danych CSN 56 96 09 - Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe pfi zachované
vysoke jejich nutrichi hodnoté a mohou byt prinosem k obohaceni zdraveho jidelniCku lidské populace.

Nasledna doba udrznosti bude predmetem dalsiho zkoumani.
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