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Vyrobky na bazi lusténin

Susené lusténiny

Sterilované lusténiny

Mrazené lusténiny

_usténinové pomazanky
Hydrolyzované/fermentované vyrobky

zolaty bilkovin
Sojoveé ,mléeko”
Cukrovinky z lusténin



Prvovyroba

Pesticidy

Mykotoxiny

Tezké kovy (Cd, Pb)

Skadci a hmyz

Nadmeérna mikrobialni kontaminace
Poskozené lusky a plody

Péstovani vhodnych odrud



Nasledné zpracovani

* Biologicke
— Clostridium botulinum a toxiny
— Plisné a jejich toxiny
— Listeria, Salmonella, E.Coli
* Chemické
— Procesni kontaminanty — 3-MCPD
— Antinutricni latky



Suseni
Lusténina Obsah vody (%)
fazole 15 19
CoCka 15 16
hrasek 15 18
cizrna 14 16
vigna 15 18

Bez obalovych vrstev—2 %




Konzervace zahrevem - termosterilace

Prakticka sterilita
Absolutni sterilita
BlanSirovani
Pasterace
Sterilace
Tyndalace



Pasterace

Zahrev na teploty do 100 °C

Inaktace vegetativni formy
mikroorganismu

Konzervace kyselych potravin (pH < 4).

Nekyselé potraviny (hotovych pokrmu
apod.) je pasterace doplnéna dalsSim
zakrokem napr. konzervaci snizenou
teplotou.



Sterilace

* Zahrev na teploty vyssi nez 100 °C (obvykle
121,1 °C = 250°F)

* |naktivace vegetativnich formy
mikroorganismu vcetné bakterialnim spor
* Konzervace nekyselych potravin
(potravin jejichz pH > 4)



Chemoanabiosa - Kyselina benzoova

* reakce s membranou
ucinna pouze nedisociovana
se snizovanim pH (od 4 dolU) vzrusta
antimikrobni ucinek
senzorické vlastnosti - pal€iva chut, prah
vhimani 500 - 1000 ppm
-nizka rozpustnost (2100 ppm pfri 17 °C)
aplikace ve formé soli K, Na

0

Wt



Kyselina sorbova

ucinna zejmeéna proti kvasinkam a plisnim
(biotechnologie)

castecne oxilabilni Spatné rozpustna ve vode 1,6 g pri
20 °C, 39 g pri 100 °C; pouziva se sorban K, nebo Na
kolem pH 3 ucinek odpovida benzoove, nad pH 3 je
ucinnéjsi nez benzoova

se vzrustajicim pH ucinek klesa, kolem pH 7 prakticky
zadny

praktické koncentrace 200 az 800 ppM

Mikrobialni dekarboxylace — 1,3 - pentadien
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pH potravin

Skupiny potravin Priklad potraviny pH
Kysele citronova Stava 2,2
zelenina v sladkokyselém
nalevu <3
ovocné dzemy 32
kysané zeli
ananas, jablka, jahody, 3,7
grapefruit
rajCata, rajsky protlak,
hruskova stava,
merunky, broskve, 4,0
Malo kyselé piezralé
pomerance
bramborovy salat 4,5
ravioly 5,0
fiky, polévky
fazole, hrasek, mrkev, 6,0

fepa, chrest,
brambory
olivy, vejce, maso, mléko,

7,0




Tabulka 11.1 Antimikrobni spektrum benzoové kyseli-

ny

; . Minimaini inhibujici
NTOOrEAIIIG mnoZstvi v mg.dm™
baktérie
Bacillus cereus 6,3 500
Escherichia coli 5,2-5,6 50-120
Lactobacillus sp. 4.3-6,0 300-1800
Lysteria monocytogenes 5,6 2000-3000
Micrococcus sp. 5,5-5,6 50-100
Pseudomonas sp. 6,0 200-480
Streptococcus sp. 5,2-5,6 200-400
kvasinky
Candida crusei 300-700
Debaromyces hansenii 48 500
Pichia membranefaciens 700
Hansenula sp. 4,0 180
Rhodotorula sp. 100-200
Saccharomyces bayanus 4,0 330
Zygosaccharomyces sp. 4.8 1000-4800
plisné
Aspergillus sp. 3-5,5 200- > 4000
Bysochlamys nivea 3.3 500
Cladosporium herbarum 5,1 100
Mucor racemosus 5,0 30-120
Penicillium sp. 2,6-5,0 30-2000
Rhizopus nigricans 5,0 30-120




Vliv zahrevu na mikroorganismy

intenzita
projevu

RUst bunék

Teplota subletalniho

Produkce toxinu poSkozeni bunek
(stress)

Teplota inaktivace
bunék

Teplota
inaktivace
spor

teplota




Konzervace snizenim teploty

Teplota °C

10°C Produkce toxind
Staphylococcus, Cl. botulinum A, B

8,7°C RozmnoZovani (rust) Staphylococcus

8,5°C RozmnoZovani (rust) Cl. perfringens

5!7°C RozmnoZovani (rist) Salmonella

Konec rizika MO 3!3‘0 Toxikogeneze Cl. botulinum E
I

0°c

-LO“C Konec rustu vedkerych bakterii
_1L°C Konec rustu ve3kerych bakterii

| mikroorganismi



|zolace slozek

* SOjové napoje
— maceni, mleti, svareni s vodou, odstranéni emulze,
pasterace, homogenizace

* Tofu

— Kyselé srazeni ,,mléka” za pritomnosti vapenatych
soli, lisovani (formovani)



Fermentace

tempeh (odslupkovana varena a kysele macena sdja fermentovana
kulturou Rhizopus oligosporus) (pH 3,5-5,2) (smazeni, spareni+chlazeni,
mrazeni)

natto (macena a varena sdja + alkalicka fementace Bacillus subtilis)
(chladirenské skladovani) nebo Aspergillus oryzae (zrani nékolik mésicui)

miso (pasta slané chuti vyrobena fermentaci séjovych bob a soli) —
podle obsahu soli je trvanlivost v radu mésicl az let

Sojova omacka
— fermentace (splec¢né s obilovinami)
— Kyseld hydrolyza (mozny vznik 3-MCPD)
* Snizeni koncentrace HCl, ndhrada H,SO,, kontrola teploty, dislednd neutral&algf, alkalicka

hydrolyza
CI\)\/OH



Kumulativni uéinek jednotlivych parametru — prekazkovy efekt

* Uéinek jednotlivych parametrd se s¢ita
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