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OCHUTNAVKA TLAKOVANYCH STAV
UGO




VYSOKY TLAK




NovelQ projekt 6. ramcového programu EU
Cile:

* Vyvinout a uspesne demonstrovat pouziti
novych zpracovatelskych technologii (vysoky
tlak, PEF, plazma, pokrocilé techniky ohrevu a
baleni) s cilem zlepsit kvalitu (Cerstvy charakter,
prodlouzena doba pouzitelnosti) a zvysit jejich
pridanou hodnotu.




VYSTUPY:

* Vyvo] a demonstrace novych
zpracovatelskych postupu

« K prirode setrna vyroba zalozena na novych
technologiich a souvisicich novych
konceptech baleni

» ZlepSené pochopeni a vhled do novych
technoloqii

 Obraceny retézec ,,0od vidlicky po vidle® tj. od
spotrebitele k producentovi & inovacni
mysSleni




ZARIZENI K DISPOZICI:

* Vysoky tlak (objem komor zarizeni od 0,2 ml do
125 litrd — CR)

* Vlysokonapétove pulzy (vykon od 0,2 kW do 800
kW)

e Chladna plazma

e Intenzivni svételné zablesky
* Ohmicky ohrev heterogennich potravin




VYSOKOTLAKA PASTERACE:

Principy a provedeni

Technologie znama vice nez 100 let
Potravina zabalena do flexibilniho obalu

Umisténa do tlakové komory vysokotlakeho lisu

VSe zalito pithou vodou nebo jinou tlakovaci
kapalinou

Po uzavreni komory se Cerpa kapalina k docileni
tlaku od 4000 do 6000 i vice baru

Realna doba vydrze na tlaku (2-15 minut)
Rizeny pokles tlaku




Dosud znamé ucinky tlaku na potraviny
Vyhody:

Inaktivace zivych mikrobu bez nutnosti ohrevu

Zachovani prirozeného vzhledu, barvy a obsahu
nutricnich latek, aroma

Caste&na koagulace bilkovin (u mléka moZnost
usetrit Castecné syfidlo pfi vyrobé syru)
Zachovani enzymu (nékdy vyhoda, jindy
nevyhoda)

Zachovani ucinnych latek (napfiklad
antimutagennich latek ve stavach z krizatych
druhu zeleniny)

Odstraneni alergenicity ovocnych stav a ryze




Dosud zname ucinky tlaku na potraviny

Nevyhody:
« Nema ucCinek na spory mikrobu (nejde o
sterilaci)

e Zarizeni ma mensi vykon a do nakladu na
osSetreni se promitaji odpisy zarizeni
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A H=0 Unfolded state
AN V<O
P AH>0
AN V<O
Native
state
Pressure
H- 0 denaturation A\H 0
V-0 .
Cold Heat 4 V=0
denaturation denaturation
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PRIKLADY VYRABENYCH POTRAVIN VE SVETE

e Quacamole (Avomex, U.S.A.) husta omacka z
avokada

e Salsa Mexicana (Avomex, U.S.A.)

* Chicken Fajita Dinner (Avomex, U.S.A.) hotovy
chlazeny kureci pokrm

o Gold Oysters (Motivatit Seafoods, U.S.A.) ustrice
(snadné otvirani, inaktivace Vibrio cholerae)

e QOrganic apple juice (Frubaca Portugalsko)
jablecna stava




PRIKLADY VYRABENYCH POTRAVIN VE SVETE

e Orange juice (Orchard House, Velka Britanie)
cerstva chlazena pomerancova stava s trvanlivosti
21 dnu

o Solofrutta (ATA Italie) ovocne stavy a pyré

» Varena ryze (Eschigo Seika, Japonsko) varena
ryze vhodna pro ohrev v mikrovinne troubée

« Vafena Sunka (Espuna, Spanélsko) krajena Sunka
po vakuovem zabaleni osetrena vysokym tlakem
(prodlouzenti trvanlivosti)

 Sunka Prosciutto (Abraham Brothers, Némecko)
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HLAVNI VYROBCI ZARIZENI
PRUMYSLOVE VELIKOSTI

Hiperbaric (Spanélsko)

Avure drive FLOW (USA)

Zdas a.s. — prototyp s komorou 125 litrl (CR)
Uhde High Pressure Technologies (Nemecko)
Bao Tou Kefa High Pressure Technology (Cina)
SSYHE (Sichuan, Cina)




Hiperbaric (Spanélsko)




NC Hiperbaric navrhuje, vyrabi a prodava
prumyslova zarizeni pro oSetrovani potravin
vysokym tlakem

1) Vkladani a vykladani produktu

- g - | .

Osetrena sarze NeoSetrena Sarze

2) PInéni nadoby
Tank s vodou _| j
Lo

3) Nizkotlaka voda Tlakovani

Nizkotlaka voda J""l — Nizkotlaka voda

o

Vysokotlaky Vysokotlaky

intenzifikator intenzifikator




Koncepce firmy NC Hiperbaric

Intenzifikatory

Elektricky rozvadéc

Vika

Nédoba/
PInici linka Ovladaci tlaéitk/

Ram
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Obory potravinarského prumyslu, kde se dosud
aplikovala technologie osetreni vysokym tlakem:
pocCty zarizeni a rok instalace

E Vegetable products

B Meat products

O Juices and beverages
B Seafood and fish

O Others products
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										Zumos y bebidas										Productos vegetales												Productos cárnicos												Mariscos y pescados												Otros productos

				TOTAL				As		E		Am		O		Af		Juices and beverages		As		E		Am		O		Af		Vegetable products		As		E		Am		O		Af		Meat products		As		E		Am		O		Af		Seafood and fish		As		E		Am		O		Af		Others products

				1		1990												0		1										1												0												0												0

				1		1991		1										1												0												0												0												0

				1		1992		1										1												0												0												0												0

				2		1993		1										1												0												0												0		1										1

				2		1994				1								1		1										1												0												0												0

				0		1995												0												0												0												0												0

				0		1996												0												0												0												0												0

				1		1997												0						1						1												0												0												0

				2		1998												0						1						1				1								1												0												0

				2		1999				1								1						0						0												0						1						1												0

				8		2000				0		2						2		2				2						4												0		2										2												0

				11		2001		1		1		1						3				1		1						2						3						3						4						4												0

				10		2002						3						3						5						5				1		1						2												0								0				0

				10		2003				1		2						3						5						5				2		0						2												0												0

				16		2004				1		1						2				1		2						3		1		1		4						6				1		2		1				4				0		1						1

				11		2005												0				0		1						1				2		4						6				1		1						2				1				1				2

				12		2006												0				1		1						2						4						4		2				2						4				1		1						2

				91		Total		4		5		9		0		0		18		4		3		19		0		0		26		1		7		16		0		0		24		4		2		10		1		0		17		1		2		2		1		0		6






Celkovy prehled zafizeni prumyslové

velikosti: pocCty zarizeni, rok instalace,
kontinent

B TOTAL
B America
O Europa
O Asia

O Oceania
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												Zumos y bebidas										Productos vegetales												Productos cárnicos												Mariscos y pescados												Otros productos

				Year		TOTAL		TOTAL		As		E		Am		O		Af		Juices and beverages		As		E		Am		O		Af		Vegetable products		As		E		Am		O		Af		Meat products		As		E		Am		O		Af		Seafood and fish		As		E		Am		O		Af		Others products		Asia		Europa		America		Oceania		Africa

				1990		1		1												0		1										1												0												0												0		1		0		0		0		0

				1991		1		2		1										1												0												0												0												0		1		0		0		0		0

				1992		1		3		1										1												0												0												0												0		1		0		0		0		0

				1993		2		5		1										1												0												0												0		1										1		2		0		0		0		0

				1994		2		7				1								1		1										1												0												0												0		1		1		0		0		0

				1995		0		7												0												0												0												0												0		0		0		0		0		0

				1996		0		7												0												0												0												0												0		0		0		0		0		0

				1997		1		8												0						1						1												0												0												0		0		0		1		0		0

				1998		2		10												0						1						1				1								1												0												0		0		1		1		0		0

				1999		2		12				1								1						0						0												0						1						1												0		0		1		1		0		0

				2000		8		20				0		2						2		2				2						4												0		2										2												0		4		0		4		0		0

				2001		12		32		1		1		1						3				1		1						2						3						3						4						4												0		1		2		9		0		0

				2002		10		42						3						3						5						5				1		1						2												0								0				0		0		1		9		0		0

				2003		10		52				1		2						3						5						5				2		0						2												0												0		0		3		7		0		0

				2004		16		68				1		1						2				1		2						3		1		1		4						6				1		2		1				4				0		1						1		1		4		10		1		0

				2005		11		79												0				0		1						1				2		4						6				1		1						2				1				1				2		0		4		6		1		0

				2006		12		91												0				1		1						2						4						4		2				2						4				1		1						2		2		2		8		0		0

				Total		91		91		4		5		9		0		0		18		4		3		19		0		0		26		1		7		16		0		0		24		4		2		10		1		0		17		1		2		2		1		0		6		14		19		56		2		0






SITUACE V CR

« V Ceské republice je vyuzita technologie o3etfovani velmi vysokym
tlakem v akciové spolecnosti Beskyd FryCovice. Od bfezna 2005
probiha vyroba na zafizeni o objemu komory 125 litr(.

 Diky spolecnému grantu Ministerstva prumyslu a obchodu a akciove
spolecnosti Zdas vzniklo prvni Ceske zarizeni na osetrovani potravin
vysokym tlakem prumyslove velikosti.

o Kazdy jednotlivy vyrobek je peclivé testovan a pfedan ke schvaleni
podle platné legislativni upravy pred jeho distribuci. Tyto vysoce
kvalitni vyrobky si jiz nasly sve odbératele.

« Jde o vyrobky na bazi ovoce a zeleniny.

 Pozdéji, v letech 2014 -2015, zahajila vyrobu tlakovanych stav firma
Kofola a.s. pod znackou UGO.

WWW.VUpp.cz ‘. VUPP



TESTOVANE POTRAVINY V CR

« Kvetakova stava s antimutagennimi ucinky
e Kusova zelenina v nalevu

« Kusové ovoce v nalevu (ovocny salat)

e Varene kureci maso osetrené vysokym tlakem
e JableCha a mrkvova stava

« PomerancCova stava

o Burcak

e Pyré z jablek a mrkve

o Zeleninové stavy

* Brokolicova stava, klicené lusténiny a dalSi

WWW.VUpp.cz ‘. VUPP




JAKA JE PRILEZITOST VYUZITI
VYSOKOTLAKE PASTERACE V CR?

* Vysoka incidence rakoviny prsu, tlustého
streva a prostaty

* Nizka spotreba zeleniny a ovoce

* Snaze vypijeme 100 ml drenove stavy nez
snime 300 gramu ovoce nebo zeleniny z
niz je vyrobena!




DENNI PRIVOD GLUKOSINOLATU V CR

« Primérny denni pFijem glukosinolatt v CR se
odhaduje na 10 mg na hlavu a den (pouze diky
spotrebe zeli a kvétaku)

e Japonsko 112 mg na hlavu a den

* Velka Britanie 46 mg na hlavu a den

e S tim muze korelovat vySSi vyskyt rakoviny prsu
zen a prostaty u muzu v CR nez ve
jmenovanych statech.




BRUKVOVITE DRUHY ZELENINY
(brokolice, kvétak, Cervené zeli, bilé zeli, ruziCkova kapusta)

e Obsahuji pfirozené latky tzv. glukosinolaty, kterymi se
rostliny brani napadeni skudci!

LAY 4]

ktery se uCinkem enzymu myrozinasy rozklada na
Isothiokyanat zvany

e Sulforafan — uc€inna latka proti mutagenum v potravinach,
prirozena latka v brokolici, majici preventivni ucCinky proti
genotoxickému pusobeni cizorodych latek v organismul!!!

 Potfeba zvysit konzumaci ovoce a zeleniny v CR az na 600
g na osobu a den (nejlépe v 5 dennich davkach)

« Potfeba zvysit konzumaci ovoce a zeleniny v CR aZ na 600 g
na osobu a den (nejlépe v 5 dennich davkach)

WWW.VUpp.cz ‘. VUPP



Jak tuto spotrebu zvysit?

» Priprava zpracované co nejCerstvejsi suroviny v kuchynske
upraveé

 Hotove ovocné a zeleninoveé salaty

« Cerstvé chlazené dferiové stavy

Jak tyto stavy uchovat pfi zachovani
jejich biologické hodnoty?

* VWysokotlaké oSetrfeni — jedna z nejSetrnéjSich metod
prodluzujicich trvanlivost v chlazeném stavu

WWW.VUpp.CZ % VUPP




Odpovéd VUPP: Jableéno-brokolicova stava!

* Hlavni predpoklad konzumace — pozivatelnost

e Proto vyvinuta receptura jableCno-brokolicove stavy
ochucené pomerancovym koncentratem a limetkovou
stavou

50 % jablecCné stavy drenove

* 30 % brokolicoveé stavy drenove

17 % pomerancového koncentratu

o 3 % citronoveé stavy

WWW.VUPp.CZ o VUPP




Odpovéd VUPP: Jableéno-brokolicova stava!

Obsah sulforafanu v jedné lahvicce jableCno-brokolicove
stavy (objem 330 ml)

 Nami nalezeny obsah sulforafanu v jableCno-
brokolicoveé stave 0,40 - 1,34 pg/ml.

* V lahvicce 330 ml je tedy obsazeno

o 132- 442 ug sulforafanu.

 V USA firma dodava tablety s

« 120 g sulforafanu v jedné tableté

* (doporucuje 1 tabletu denné).

* Ve stave jsou dalsi komponenty,

» které maji synergicky efekt (nejsou v tabletach, kde je
jen extrakt a nosic).
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Odpovéd VUPP: Jableéno-brokolicova stava!

Sulforafan - inhibice mutagenity
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Dilci zavery k osetreni vysokym tlakem

» QOsSetreni potravin vysokym tlakem je tfeba aplikovat na
principu predbézné opatrnosti, proveést experimenty s cilovym
mikroorganismem a pro danou potravinu vypracovat systém
kritickych bodu, zajistujici komplexné zdravotni nezavadnost
vyrobku.

o Osetreni vysokym tlakem predstavuje opatreni k minimalizaci
rizika biologického nebezpeci (inaktivace zivych pritomnych
mikrobu), aktualné k vyrobé balenych vyrobku ,listeria free”
(Sunky do USA).

« Technologie dava Sanci zachovat senzorické a nutricni
hodnoty Cerstvych surovin (nejlepe vyuzitelné u organicky
péstovaného ovoce a zeleniny - mala tonaz vyroby, vyssi
cena a menSi kapacita zafizeni si vzajemnée vyhovuiji).

WWW.VUpp.cz ‘. VUPP



Dilci zavery k osetreni vysokym tlakem

« OsSetfeni potravin vysokym tlakem je tfeba aplikovat na principu
predbézné opatrnosti, provést experimenty s cilovym
mikroorganismem a pro danou potravinu vypracovat systém
kritickych bodu, zajistujici komplexné zdravotni nezavadnost
vyrobku.

« OsSetfeni vysokym tlakem predstavuje opatfeni k minimalizaci rizika
biologického nebezpecCi (inaktivace zivych pritomnych mikrobu),
aktualné k vyrobé balenych vyrobku ,listeria free“ (Sunky do USA).

» Technologie dava Sanci zachovat senzorické a nutricni hodnoty
cerstvych surovin (nejlépe vyuzitelné u organicky pestovaneho
ovoce a zeleniny - mala tonaz vyroby, vySSi cena a menSi kapacita
zarizeni si vzajemne vyhovuiji).

« Ceska republika patfi od roku 2005 k né&kolika malo zemim svéta,
kde se vysokotlaka pasterace pouziva k vyrobe potravin.
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VYSOKONAPETOVE PULZY
PEF




3. VYSOKONAPETOVE PULZY PEF

VYUZITI:

« Pasterace kapalnych potravin (ovocné stavy, mléko, vajecné
produkty)

* Prevence tvorby biofilmu na strané chladicich médii

» Otevirani bunék rostlin pfi vyrobé cukru nebo Skrobu nebo stav
(Uspora energie i investic, mensi zafizeni, uspora enzymu)
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3. VYSOKONAPETOVE PULZY PEF udinek na buriku mikroorganismu

elostic membrane

L/
attractive
forces

conductive lguld
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CHLADNA PLAZMA




4. CHLADNA PLAZMA

« smeés 97% helia a 3% kysliku mezi dvéma elektrodami, napéti
nékolik kV, =50 Hz.

* inaktivace mikroorganismu véetné spor

e smrtici u¢inek na mikroorganismy diky UV zafeni, volnym radikalim
a zejmeéna atomarnimu kysliku

e Vvyuziti: zejména sterilizace povrchu (obaly, kontaktni plochy)
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5. SUCHE TEPLO- OSETREN| POTRAVIN SUCHYM TEPLEM
 Inaktivace mikroorganismu vcCetné spor

« ZlepSeni fyzikalné chemickych vlastnosti — pevnost gelu
osSetreného susenéeho bilku

e Po uprave zarizeni moznost sterilace koreni s navratem
mezitim sterilovanych aromatickych latek
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5. SUCHE TEPLO — VYSLEDKY OSETRENI| RYZE inaktivace
mikroorganismu B. cereus

Koncentrace Koncentrace spor
Vzorek vegetativnich bunék

(KTJ /ml nebo gram) (KTJ/ml nebo gram)

NO - inokulum 6.0x10°%/ml 4.99x104 /ml

N1 — pocatecni stav pii 30 5.79x10%/g 4.27x10%/g
°C pred zahifevem

N2 — po ohfevu na 120°C 3.64x10%/g 2.86x10%/g
0 vydrz nulova
N3 — 1 hodina vydrze na negative*) negative*)
120°C
N4 — 2 hodiny vydrze na negative*) negative*)
120°C
N5 — 3 hodiny vydrze na negative*) negative*)
120°C
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OSETRENI INTENZIVNIMI
SVETELNYMI ZABLESKY
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6. OSETRENI INTENZIVNIMI SVETELNYMI ZABLESKY

* Inaktivace mikroorganismu vcetné spor

* Mikrobialni dekontaminace ploch potravin (ovoce, vejce,
chléb, bilé pecCivo)

e Mikrobialni dekontaminace oball

Firma Claranor www.claranor.com - Francie

* Pouziva lampy s parami Xenonu.

» Generuji kratké intensivni zablesky (300 usec.) vznikajici
ijonizaci plynu uvnitf lampy.

* Pouzito vysoké napéti na kontaktech lampy cca 3000 voltu.
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6. OSETRENI INTENZIVNIMI SVETELNYMI ZABLESKY

Firma Claranor www.claranor.com - Francie
* Pouziva lampy s parami Xenonu.

o Generuji kratké intensivni zablesky (300 psec.) vznikajici ionizaci plynu
uvnitr lampy.

* Pouzito vysoké napéti na kontaktech lampy cca 3000 voltu.
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OHMICKY OHREV
HETEROGENNICH POTRAVIN V
PRUTOCNEM ZARIZENI
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7. OHMICKY OHREV HETEROGENNICH POTRAVIN V
PRUTOCNEM ZARIZENI

« Pasterace suspenzi - kasSovity Cerpatelny nosi¢ a Castice
» kousky ovoce do jogurtu
» kousky masa v omacce
« fazolky
o testoviny
* Nutny dobry systém objemovych Cerpadel a trubkovy chladic
s naslednym aseptickym plnenim. Nutna kontrola vodivosti —
Uprava receptury.
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ALERGENY V
POTRAVINACH A VYSOKY
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8. ALERGENY V POTRAVINACH A VYSOKY TLAK

 Nadéjné vysledky vyzkumu ze zahranicCi

» P¥i pokusu o optimalizaci v naSich podminkach — negativni vysledek

« Vybrané vysledky tymu VUPP, Imumed, Fakultni nemocnice
Kralovské Vinohrady

 Realna metoda dealergizace jable¢né stavy byla nalezena

e Spociva v mixovani Cerstve stavy po dobu 1 hodiny tak, aby byl
vytvoren centralni vir.

* Diky specialnim slozkam jable¢né st'avy dojde oxidaci k
polymerizaci alergenu Mal d1 s témito slozkami a puvodni
velikost molekuly Mal d1 cca 18 kDa, ma vysledna molekula
velikost cca 80-100 kDa a jiz nedrazdi imunitni systém

citlivych osob. Po oxidaci Ize pridat mensi mnozstvi
vitaminu C.

* Vysoky tlak v tomto pfipadé hraje roli pouze pasteracniho
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9. ZAVERY

* Moderni technologie jsou pfilezitosti jak zrychlit a zlevnit
zpracovani potravin pri dodrzeni bezpecnosti a
zachovani vyzivovych hodnot.

 Prijejich zavadeni je treba porovnat cenu investicnich a
provoznich nakladu s dosavadnimi technologiemi zvazit
moznosti ceny novych kvalitnich vyrobku.

« Kazda presentovana technologie ma své specificke
vyhody a také nevyhody oproti stavajicim technologiim.
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