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Zdroje cukru

» Jednoduché cukry - vSechny monosacharidy a disacharidy pfitomné v
pofraviné
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Energetickd hodnota stejnd pro sacharidy (leg.) jako cukry (17 kJ/g — 4 kcal/g).



Technologické funkce cukru

CAST C — POJMENOVANI NEKTERYCH SLOZEK NAZVEM SKUPINY, DO KTERE SLOZKY PATRI, S NASLEDNYM
UVEDENIM JEJICH SPECIFICKEHO NAZVU NEBO CISLA E
Aniz je dotéen élinck 21, musi byt potravindiské pfidatné litky a potravindiské enzymy neuvedené v ¢€l. 20 pism. b)

a nadlezejici do jedné ze skupin uvedenych v této &isti oznaceny nazvem této skupiny, po kterém nisleduje jejich
specificky nazev nebo piipadné jejich ¢islo E. Pokud urditd slozka nalezi do vice skupin, uvede se skupina, kterd odpovidd

Stabilizator textury - ovocné pomazdanky

Zahustovadlo - sirupy

Sladidlo - nealkoholické ndpoje

Nosi¢ koreni, aroma — dexirdza, cukr

jeji hlavni funkci v dané potraviné.
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Tavici soli ()

Zpevaujici latka

Litka zvyraznujici chuf a viini

Litka zlepsujici mouku

Pénotvorna litka

Zelirujici litka

Lestici litka

Zvihéujici litka

Modifikovany skrob (3)

Konzervant

Balici plyn

Kypiici latka

Sekvestrant

Stabilizitor

Sladidlo

(*) Pouze pro tavené syry a vyrobky z tavenych syri
(9 Nevvzaduje se uvedeni specifického nizvu nebo sl F

Zahustovadlo

Konzervant - sirupy, ovocné pomazdanky, kompoty, kandované a susené ovoce

Barvivo — redukuijici cukry vybarveni masnych vyrobkud



Konzervace poftravin

Osmoanabiosa: Suseni

Zakoncentrovdni

Proslazovdni

» Snizeni aktivity vody
Ovlivnéni obsahu volné vody

»//vySeni osmotického flaku

Definice

Ow n pw/pr

Py ... parcidlni tlak vodni pdary nad
potravinou

Pwo --- Parcidalni tlak vodni pdry nad
Cistou vodou

konstantni teplota

= /100
Hodnof%)@vrvo l\:/)?/ Gerre)lr%hlyu ivihkost vzduchu
Bakterie a, > 0,91
Kvasinky  a,,> 0,87
Plisné a. >0,60

g



Aktivita vody

Potravina

Mikroorganismy

Ceralie, cukr, krekry, sul, suSené mléko

Prezivaji
NerozmnoZzuji se, nerostou, pocet klesa

Med, cokolada, Spagety, nudle, susenky

Prezivaji
NerozmnoZzuji se, nerostou

DZemy, rosoly, suSené ovoce a zelenina,
parmezan, silné solené ryby, orechy,
susené vajecné obsahy

PrezZivaji
Plisné pri a,<0,80 netvori toxiny

Fermentované salamy, slazené
kondenzované mléko, suSené maso,
syrova sunka, slanina

Staphylococcus aureus - rozmnozuje se,
netvori toxiny
Plisné - rozmnozuji se, tvori toxiny

Kondenzované mléko, rajsky protlak,
chléb, ovocné St avy, solené ryby,
tepelné opracované salamy, syry

Staphylococcus aureus - rozmnozuje se,
tvori toxiny

Bakterie, kvasinky - rozmnozuji se
pomaleji,nékteré ukoncuji rust

aw
0,1-0,2
< 0,60
0,60 - 0,85
0,85-0,93
0,93 -0,98
0,98 - 0,99

Mléko, Cerstvé maso, ryby,
konzervovana zelenina, ovocné
kompoty, vejce

RomnozZuji se, rostou

hibice mikroorganismU 65°Brix v kombinaci s nizkym pH 60°Brix




Ovocné pomazdnky se snizenym obsahem
cukru — Konzervant !l

» dzemem vybérovym (Extra) méne sladkym - potravina splnujici pozadavky
pro dzem vybérovy (Extra) s tim, ze tyto vyrobky obsahuji méné cukru nez

dzemy vybérové (Exira).

Kompoty, dzemy, rosoly, marmelady, klevely, povidla, protlaky a proslazené ovoce

Potravina Refraktometricka susina Kyselost (jako kyselina citronova)
(%) (%)

kompoty nejvyse 48 0,325
dZemy vybérove (Extra) nejmené &0
dZemy vybérove (Extra) meéné sladke 52-59
dZemy vybérove (Extra) specialni nejvyse 40
dzemy nejmené 60
rosoly a rosoly vybérove (Extra) nejmené &0
marmelady nejmené 60
kastanovy krém nejméné 60 - MENE SLADKY - MENE] SLAPKY 5”“
klevely nejméné 38 0,6-2.6 JAHODA
povidla nejmené &0 0,6-2.6
ovocne protlaky nejvyse 29 0,6-2.5
proslazene ovoce nejmené 70 neurt uje se




Sirup x Syrob

® Pro ndpojovy koncentrat obsahujici vice nez 50 % hmotnostnich prirodnich sladidel Ize
pouzit ndzev sirup.

Aspergillus: Neosartorya laciniosa, N. spinosa, N. coreana a N. galapagensis
Byssochlamys fulva syn. Paecilomyces fulva



Cukry ani sladidla = 100% stavy, nektary

= Tvrzeni, ze do ovocného nektaru nebyly pridany cukry, a jokékoli

tvrzeni, které mda pro spofrebitele pravdépodobné stejny

vyznam, lze pouzit pouze tehdy, pokud nebyly do produkiu
priddny zadné monosacharidy ani disacharidy ani zaddnd jind
pofravina pouzivand pro své sladivé vilastnosti, vcetné
nahradnich sladidel vymezenych vV narizeni
ropskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 O
potravindrskych pridatnych latkach.

Pokud se cukry v ovocném nektaru vyskytuji pfirozengé, melo by
na etiketé byt rovnéz uvedeno ,obsahuje prirozené se
vyskytujici cukry*. vyhiska 335/1997




Uméla sladidla vs. sacharozo

Slozeni

» Okurky, Voda, Ocet, Cukr, Cibule,
SUl, horéiéné semeno, korenici vytazek.

» Okurky, Voda, Ocet, Cukr, Cibule,
Sul, horéiéné semeno, korenici vytazek, sladidlo:
sachgiin —— -




Susené vs. kandované ovoce

» Kandovany produkt - vyrobek ziskany kandovdnim, t.j. procesem, ktery obvykle
zahrnuje kroky. loupani, cisténi, krdjeni, prediprava (napr. blansirovdni,
pripadné sifeni apod.), proslazovani v roztocich cukru o narUstajici koncentraci
sacharozy po dobu nékolika dni, pfi teplotach do 60 °C.

» Suseny produkt - vyrobek ziskany susenim produktu po predchozim
antioxidacnim maceni nebo blansirovani.

Produkt vyrobeny kombinovanym postupem - vyrobek, u kterého neni mozné
jednoznacné oznacdit jednu z vyse uvedenych kategorii, jehoz vyroba zahrnuje
proti kandovani casové omezenée osefreni roztokem sachardzy, a u ktereho je
vyznamnym krokem postupu suseni.
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Brambory s nizsim glykemicky
indexem

Vysoky obsah vody piesto potraviny

S vysokym nebo strednim glykemickym
Indexem (Gl 69 — 103), protoze okolo 75
% celkové susiny tvori sacharidy.

Low-carb Potato ‘ ' J

Sunlite potatoes
Brambory s vyssim obsahem
resistentni SkrobU Gl 56




Ovlivnéni technologickych viastnosti
bilku

» Stabilita peny
» Kombinace ze soli slehatelnost
» \/yhoda pfi pasteraci (vajecnych hmot)
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Barveni Sunky

*1 kg veprove kyty *1 kg veprové kyty
*100 ml vody 100 ml vody
*20 g soli «20 g dusitanové solici smési

*|ziCku cukru




» Dekuji za pozornost




