Zboziznalstvi 2. ro¢nik SS



1 Potravinarské zbozi

1.1 Obiloviny

Obiloviny (pSenice, zito, jeCmen, oves, kukufice, ryze, proso a pohanka) jsou semena jednoletych uslechtilych travin.

vvvvvv

—  k vyrobé mouky a mlynskych vyrobki (pSenice, Zito)
—  kupraveé samostatnych pokrmti nebo pfiloh k jidlim (ryze, pohanka)

—  pfi vyrobé Srotu (pSenice, kukufice)

—  pfivyrobé piva a lihu (jeCmen, Zito, ryze)
—  pfi vyrobé¢ kavovin (Zito, je¢men)

—  jako krmiva pro hospodaiské zvifectvo

SloZeni zrna
Sacharidy — $krob, cukr, celuldza, vldknina
Bilkoviny — lepek
Tuky
Mineralni latky — draslik, hot¢ik, fosfor
Vitaminy — skupiny B, E v klicku, PP
Voda
Enzymy, barviva,

Vyznam ve vyZivé

Obiloviny jsou hlavni potravinou témét vSech narodu. Jako potravina kryji 35 % energetické hodnoty, tudiz v tthradé
energie patfi na prvni misto. Obiloviny jsou dilezité pro obsah minerdlnich latek, vitamint B; a B, a vlakniny, jez
snizuje hladinu cholesterolu v krvi a usnadiiuje pohyb stiev.

Stavba sloZeni obilného zrna

slupka plodu — bohata na celul6zu

slupka semene — celuléza, mineralni latky,
barviva

Aleuronova slupka — bilkoviny, tuky,
mineralni latky, vitaminy

Skrobova téliska — skrob, lepek

klicek — bilkoviny, tuky, mineralni latky,
vitaminy

slupka plodu =

slupka semene
aleuronova vrstva -

Skrobova téliska

klicek

Druhy obilovin a pouziti ve stravovani (typickym znakem je kvétenstvi)

Zito oves

jeémen ryze kukurice proso



Druh

Charakteristika

Druhy

Meékka pSenice — vyssi obsah skrobu, k vyrobé

Nejdilezitéjsi  surovina  pro | mouky, krupice
PSenice vyrobu chleba, obsahuje mnoho | Tvrda psenice — k vyrobé téstovin, détskych
lepku. Naro¢na na péstovani. potravin
Spalda — _pivodni psenice”, chut’ po ofechich
Letni je¢men
Zimni je¢men
Krmny je¢men
Diive posvatny v Cing. Nejméné | Potravinafsky je¢men — zbaven plev. Nechd se
Je¢men naro¢ny na péstovani, ma nejvice | nakli€it — pak je vhodny do miisli a salatt, nebo se
mineralnich latek. M4 malo lepku. | pouziva ve formé Krup.
Sladovy je€men — ma nizky obsah bilkovin a hodné
vitamini
Lihovarsky je¢men
Obsahuje neméné kalorii, ma | Zito s tenkou slupkou
mnoho  Zivin. Druha hlavni | Zito s tlustou slupkou
chlebovina, nutné pouziti kvasu.
Zito Odolné proti zimé. Z zita se také
vyrabi lih, $krob a kava, ktera se
pfipravuje prazenim zitného zrna.
Nenaro¢ny, ma vice tuku. | Pouziva se pfevazné jako krmivo, pro vyrobu
Oves Obsahuje hodné bilkovin a zinku. | ovesnych vlocek, kase, détské stravy. Nehodi se pro
peceni.
Podle podilu Zivin:
a) Natural — nelesténa, necisténa, ma slupku
bohatou na Ziviny
Hlavni potravina J a JV Asie, b) Divokévryie - ¢erna gy'ie, kyteré se podava bud’
N Yy - samostatné, nebo ve smési s bilou dlouhozrnnou
k ristu potiebuje mnoho vody a | ~. .. h ¥ichut. Hodi se k rvbam
horka. M4 nejvyssi obsah §krobu, ryzvlv.‘l\/fa oresiiovou prichut. Hodi se x rybam,
s . , . . | zvefing a dribezi.
RyzZe ale malo tuku a bilkovin. Z ryze g s “exox
se vyrabi ryzovy $krob, mouka ©) Bild ryZe ~ leSténd
R > > | d) Parboiled — zpracovana na pafe pod tlakem
alkoholické napoje - palenka .
(arak), vino (saké). Obchodni formy:
’ a) Kulatozrnna a dlouhozrnna ryze -
b) RyZe ve varnych saccich
¢) Rychlovarna ryze
d) pufovana ryZe — burisony, arizonky
Po odstranéni nestravitelnych plev | Jahly
Proso se pouZiV'é k pfipravé_ ruznych
pokrmt (jahly). Osahuje mnoho
bilkovin a minerali v celém zrnu
3. nejdulezitgjsi plodinou na | Krmna kukufice
svété. Obsahuje mnoho tuku. | Konzumni kukufice:
Pouziva se kukufi¢na mouka, dale cukrova kukufice
kukuti¢na krupice k piipraveé kasi kukufi¢na mouka
KukuFice - polenta.. Na trhu je kukufi¢ny kul_(uf‘iéné vlo¢ky
Skrob Maizena. Déle se na trhu olej z kukufi¢nych klicki
prodavaji kukufi¢né vlocky — praZena kukufice
cornflakes, ¢i prazena kukufice,
ktera bobtna zahtatim v oleji.
Semena pohanky jsou trojboké
nazky, které jsou obaleny hnédou
Pohanka slupkou. Pouziva se k ptipraveé

kasi, zavarka do polévky a
k ptipravé specidlniho druhu
chleba.




1.2 Mlynské vyrobky

Obili se zpracovava v mlynech. Hlavnim tikolem je oddéleni ektospermu (obalova ¢ast zrna) od endospermu.

Mleci postup:
a) predcisténi a skladovani obili
b) ¢isténi — odstranéni prachu, plev, pisku profukovanim a rota¢nimi bubny, maceni zrna vodou.
¢) loupani — na odiracich a karta¢ovacich strojich
d) mleti nahrubo — provadi se ve valcich s drazkami, vysledkem je Srot.
¢) mleti najemno — ve valci s jemnymi drazkami nebo hladkych valcich. Vysledkem je krupice, jemna krupice
nebo mouka.

Stupné jemnosti mleti
e  Srot — hruby, stfedni, jemny
e  Kkrupice — hruba
e jemna krupice — détska
mouka — hladka, polohruba, hruba

Obilné vyrobky:
1) OBILI — celé obilné zrno se pouziva k nakli¢ovéni a piipravé riiznych obilnych pokrmi
2) KROUPY - vyrabi se z je¢mene odstranénim slupek a kli¢ku, kroupy se lesti. Pouzivaji se do jelit, prejt, zavarka
do polévek. Podle velikosti se tfidi na:
e  kroupy velké ¢. 10
e  kroupy stiedni ¢. 7
e kroupy malé ¢. 3
e  kroupy perlicky
e  kroupy lamanky

3) VLOCKY - vyrab&ji se z ovsa, je¢mene, kukufice, ryze, pSenice. Celé & rozkrajené zrno se zpracovava parou,
valcuje se a susi bez slupek plodu a semene. Rozd¢€luji se obchodni formy:

e ovesné vlocky

e ovesna drt

e  kukufi¢né vlocky

e vlocky z celozrnné psenice, zita, jeCmene

4) SROT - ze 7ita, pSenice, jeémene a kukufice. Zrno se pomele. Pouziva se k vyrobé chleba a dietnich potravin.
5) KASE (INSTANTNI) — z ovsa, jeémene, prosa, pSenice, ryze. slupka plodu se odstrani, zbytek se pomele.
6) KRUPICE — podle pomleti vznika ¢ast jemné krupice a ¢ast hrubé.
7) JEMNA KRUPICE — 7 penice. Pouziva se v détské vyzive.
8) MOUKA — ziskava se vymletim zrn pSenice, Zita, jeCmene, ovsa, kukufice. Podle stupné vymleti zde zlstava rizny
obsah vnéjSich ¢asti zrna. Mouku lze obohacovat riznymi ptisadami. Dle hrubosti se déli na:
e hrubd mouka
e hladka mouka — jiska, peceni, obalovani
e polohruba mouka — na peceni
e celozrnna mouka

9) SKROB - z pienice, kukufice (Maizena), ryze. Ze skrobovych télisek se vymyje skrob, neobsahuje lepek.

10) OBILNE KLICKY — pSeni¢né (pouzivaji se ve zdravé vyzivé), kukufiéné (vyroba oleje), Zitné a je¢né (zkrmuiji se)
11) KRMNE MOUKY - ziskavaji se z vn&jsich vrstev zrna.

12) OTRUBY - podporuji traveni diky obsahu celuldzy. VétSinou se pouZivaji jako krmivo.



1.3 LuSténiny

Jsou zrald semena nekterych vikvovitych a motylokvétych rostlin. Ziskavame je z luska

Rozdéleni lusténin:
a) stolni domaci (hrach, fazole, cocka)

cizi (cizrna, sdja, podzemnice olejnd)
b) krmné — bob, peluska, vikev

SloZeni:
e obsah bilkovin 20 - 25% (podzemnice az 32%, s6ja az 40%); neplnohodnotné bilkoviny
e  obsah tuku nizky: 1-3%
e sacharidy 60% - §krob, nestravitelné sacharidy; vyjimka soja - 20%, podzemnice - 50%
e vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, niacin, kyselina listova), sdja i vitamin E
e mineralni latky (Ca, Fe, Zn, Mg - mélo vyuzitelné, P, K aj.)
e vlaknina
e toxické a antinutri¢ni latky, zejména u sdji — nutna dostatecna tepelna Giprava, pfiméfeny ptijem

Hodnoceni z vyZivového hlediska
*  bohatym zdrojem bilkovin, z rostlinnych bilkovin maji nejvyssi biologickou hodnotu
*  Pfijem bilkovin z lu$ténin neni spojen s pfijmem tuku a cholesterolu

*  bohatym zdrojem vlakniny

*  zdrojem dal$ich dilezitych vyzivovych faktord — vitamint, pfedevsim skupiny B a mineralnich latek
*  maji nizky glykemicky index

*  jsou nezbytnou soucasti veganskych diet

LusSténiny se upravuji: Vady lusténin
e na piedvafené lu§téniny °  nestejnomernd vativost
o konzervdrenské vyrobky > muskovitost — zplsobuje
vrobu hotovich polévek luskokaz
o ro vyrobu hotovych poléve s
provy ,y . P .. o nedovolené pfimesi
e  pro vyrobu rostlinnych tuki (s6ja) o hoiknuti
e pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek o zatuchlost
e pro vyrobu kavovin o plisné

Lusténiny se skladuji ve:
® Vzdusnych, suchych, chladnych prostorach
® Ulozené v regalech tak, aby byl zamezen pfistup hlodavcim
® Dlouhodobé skladovani se nedoporucuje

Trzni druhy lusténin
a) HRACH
v' je jednou z nejstarSich plodin mirného pasma
jsou to zrala semena hrachu setého
cenime jej pro obsah vitamintl A, skupiny B a C, mineralni latky - hoi¢ik, sodik, draslik, zinek
Podle tpravy rozliSujeme hrach:

ANENEN

o  neloupany drobnozrnny a velkozrnny - u obou druhti zluty, zeleny nebo smés
o loupany (mlynsky opracovany), cely, puleny a zlomkovy,
vV prodeji také predvateny a hrachova kase v prasku

b) CIZRNA (fimsky hrach)
v' se podoba velkému hrachu, ma jemné ofiSkovou chut. Pochazi ze zapadni Asie.
v" Na trhu je celd nebo ptilena.
v' Ma velkou vyzivnou hodnotu (30 % bilkovin, 8 % tuku, 44 % uhlohydratd, fadu vitamin( a mineralnich latek).



v Doba vafeni delsi, proto se doporucuje namocit do slané vody. Poté se slana voda scedi, cizrna se zalije
studenou vodou a uvafi.
v Pouziva se na mouku.

¢) COCKA
v nejstar$i znama lusténina, pochazi z jizni Evropy

bohata na vitamin B6, mineralni latky

nemusi se pfed vafenim namacet, Ma lepsi stravitelnost nez hrach a fazole.

Podle upravy rozlisujeme druhy:
o neloupana drobnozrnna a velkozrnna - u obou druhti zelena, svétle hnéda nebo  stfikana
o  loupana (mlynsky opracovana) celd nebo pllena

v’ Spotiebitelsky se bali podobné jako hrach

ASRNIN

d) FAZOLE
v pochazi z Ameriky, do Evropy dovezeny v 16. stoleti
v Podle velikosti se d&li na: obrovské, stiedni a perlové
v Podle barvy se déli na bilé a barevné
o fazole €ervené (Cervena ledvina) — hodné se pouzivaji v Mexiku, jsou pomérné velké, maji ¢ervenou
az hnédou barvu s jemné nasladlou chuti.
o fazole Adzuki — mala tmavé ¢ervena, hnéda nebo ¢erna semena. Hodné pouzivané v makrobiotické
stravé. Maji 1é¢ivy ucinek (podporuji ¢innost ledvin).
o fazole ¢erné oko — osahuje velké mnozstvi kyseliny listové. Vyborna je zejména na ptipravu polévek
a ruznych zeleninovych nakypt.
o fazole ¢erna —tyto fazole se pouzivaji zejména v mexické kuchyni. Maji pikantni, sladkou chut.
Vhodné na husté polévky a do salatq.
o fazole Mungo (zelena soja) — oblibené na celém Dalném vychodé. Hlavnimi producenty jsou Thajsko,
Cina, Australie. Boby maji olivové zelenou barvu, jsou bohaté na vitaminy a Zelezo.
vV soucasné dobé& na naSem trhu najdeme fazole bilé, barevné, ervené, erné, hnédé a Pinto (stfikana zrna)

¢) SOJA
v nejvyznamnéjsi lust€nina na svéteé
pochazi z jihovychodni Asie, jednoleta keti¢kovita rostlina
bohata na plnohodnotné bilkoviny, jsou rovnocenné bilkovinam Zivo¢isnym

ANENEN

Zpracovava se na:

o mlynské vyrobky (krupice, hruba a hladka mouka a vlocky)

o kavovina (s6jova kava) a syr Tofu, sdjovy tvaroh
v' M4 vysoky podil bilkovin, tuku, z mineralnich latek prevladaji draslik, fosfor a hot¢ik. Bilkoviny s6jovych
bobl maji vyssi biologickou hodnotu nez ostatni lusténiny.

f) ARASIDY
v plody podzemnice olejné, v luscich jsou 2-3 jadra v ervené slupce, obsahujici az 50 % tuku
v' z plodi se lisuje olej, jako pochutina se musi prazit
v" obchodni formy:
o  syrové prazené
o loupané, prazené, solené
o Vcukrové polevé
o obalené v ¢okolade

1.4 Pekarské vyrobky I

Zakladni suroviny pro vyrobu PV:
v" mouka/ $rot
v’ tekutina — voda/ mléko/ jogurt/ syrovatka/ podmasli
v kyprici prostiedky — latky ¢i smési latek, které vlivem vlhkosti a horka vyvijeji CO,




o Divody pouziti: tésto nabyva na objemu, vyrobek je stravitelnéjsi, snazsi rozzvykani, ochuceni

o Druhy KP: a) drozdi - vyrabi se z melasy — ma svétle Zlutou barvu, pfijemnou vini a
mirn¢ nakyslou chut’. Obsahuje bilkoviny a vitaminy skupiny B. Skladujeme pfi
teploté od +4 do +14°C.

b) kvas — suspenze Zitné mouky a vody, ve které se pomnozi mikroorganismy.
Bakterie kyseliny mlécné a octové tvoii kyselinu a plyn.
¢) prasek do peciva — smés hydrogenuhli¢itanu sodného a uvoliiovaée plynu
d) Uhli¢itan amonny — amonium, neboli cukratské drozdi; pouziva se ke kypieni
susenek, kiehkych tést a pernikd.
e) Jedla soda — soda bikarbona — ke kypieni jemného peciva, perniku.
v"ochucovadla — kofeni/ siil/ cukr/ tuk/ plody
v konzervalni prostiedky — napt. kyselina sorbova — proti plisnim

CHLEB

SloZeni:
o 7-10 % bilkovin
o 1% tuku
o 36 —50 % sacharidd
o mineralni latky, vitaminy B1, B2

Vyroba chleba:
1) kvas + vlazna tekutina + ¢ast mouky se zpracuje v té€sto a nechame kynout
2) k vykynutému téstu ptidame zbytek proseté mouky, sul, kofeni, tekutinu, vypracujeme tésto a nechame kynout
3) ztésta se odvazuji dily a vkladaji do vymoudenych osatek, opét nechame kynout
4) po vyklopeni z o$atek se sazi do peci o teploté 270 — 280 °C
a. volng pecené
b. vedle sebe sazené
c. ve formé pecené
d. pedené v parni komote
5) pted peCenim a béhem peceni se potira vodou, aby byla kiirka leskla a hladka
6) chladnuti
7) baleni a expedice
8) skladovani
a. Skladujeme kratkodob¢ v chladnych, suchych, dobfe vétranych prostorach.
b. Oddélené od zapachajicich latek.
C. 40 cm nad zemi — zivo¢iSni Skadci.

Vady chleba
* technologické — nevhodna technologie, Spatné sazeni, tvarovani

»  vzniklé pii peceni — spalena kirka, nedopeceni, mazlava sttidka
*  vzniklé $patnym kynutim

e viné a chuti

»  mikrobialniho pivodu — plesnivost

Jakostni znaky
»  Kvalitni chléb méa rovnomérné pérovitou, po ochlazeni nepatrné navlhlou a vlac¢nou sttidku, lahodnou vini, je

bez zakalu.
e Kurka je kaStanoveé hnéda, nepopraskana, leskla.
* Na trh se nema dodavat chléb starsi vice nez 12 hodin.
e Chléb hodnotime smyslove — vzhled, viin€, chut’ a laboratorné — vlhkost, mnozstvi popela, kyselost.

Druhy chleba:



*  pSeni¢ny chléb — 90-100 % pSenicné mouky + drozdi
o zitny chléb — 90 — 100 % zitné mouky + kvas
*  zitno-pSeni¢ny chléb, obsahuje vice zitné nez psenicné mouky
*  pSeni¢no-zitny chléb, obsahuje vice pSeni¢né nez zitné¢ mouky
*  celozrnny chléb, je vyroben hlavné z celozrnnych mouk
*  vicezrnny chléb, obsahuje také jiné obiloviny, lusténiny nebo olejniny, nez psenice a Zito
o tfizrnny chléb — Zitnd mouka + pSeni¢na mouka + je¢men/proso/ oves
o Sestizrnny chléb — pSenice, zito, kukufice, jeémen, proso, oves
o  se slune¢nicovym seminkem
o sezamovy chléb
*  specialni chléb, obsahuje rizné dalsi ptisady, napi.brambory
o Khniéckebrot
o chléb Graham
o podmaslovy chléb...

Z nizkovymletych, zejména pSeni¢nych mouk se vyrabi Siroky sortiment peciva rizného sloZeni a tvaru.
Vyrabi se z pSeni¢né nebo Zitné mouky

Podle surovin a zplsobu zpracovani pekaiské pecivo délime:
1. BéZné

*  Beztukové (vodové) — veky, bulky, dalamanky

*  mlécné pecivo — rohliky, housky, zemle, veky

Pfi vyrobé se vSechny suroviny (mouka, drozdi, voda, tuk, suSené¢ mléko) misi najednou, pak proces podobny vyrobé
chleba.

2. Jemné (= vyrobky z pSeni¢né mouky s 10 % tuku a 15 % cukru)
»  vyrobky z kynutého té€sta — vanocky, kolace, zaviny, buchty, hiebeny
*  vyrobky z listového tésta — zaviny, Satecky, hiebeny
* vyrobky z kfehkého tésta — fezy, kosicky, kolecka

3. Trvanlivé
Perniky, suSenky, piskoty, suchary, oplatky, slané pecivo — riznych tvart a riiznych ptichuti



1.5 Pekarské vyrobky II

TRVANLIVE PECIVO

- trvanlivost je dana volbou pouzitych surovin a postupem vyroby

- maji vysokou energetickou hodnotu, slouzi jako rychlé obcerstveni
- jsou zde vyrobky sladké i slané

Pouzité suroviny p¥i vyrobé: Kroky vyroby:

mouka — zitna, pSeni¢na
cukr, tuk, vejce

kypfici prostiedky
kofeni, dochucovadla

1. pfiprava tésta

tvarovani

peceni

plnéni, méaceni, zdobeni
baleni

a0

Rozdéleni dle druhiu:

A

PERNIKY
- sloZeni: mouka, cukr, med, kypfici prostfedky, kofeni, jablecna vlaknina, jadroviny

- typicka je pro né vlacnost, pfed vysychanim je chrani poleva

- nejznaméjsi ,,Pardubicky pernik*

- vyrabi se polévané, plnéné, neplnéné

- na trhu je: pernik na strouhani, pernik glazovany, pernik rumovy, pernik medovy, pernik plnény ovocnou

naplni, pernik zdobeny

SUSENKY A JEMNE TRVANLIVE PECIVO

a.

SUSENKY
- sloZeni: mouka pSenicnd, cukr, tuk, vejce, mléko, kotfeni, kypfici prostredky
- podle zpisobu vyroby rozliujeme:

» vypichované (Albertky)

» fezané (Esicka)

» drezirované (Kokosky)

» macené a polomacené

» plnéné (Disco)

» lisované (Lisovana smeés)
PISKOTY
- vyrabi se z fidkého Slehaného tésta z vajec, cukru a pSeni¢né mouky
SUCHARY

- suroviny: mouka bohaté na lepek, drozdi,...

- upecené SiSky tésta se kraji na platky a doriiZzova se prazi
CRACKERY

- vyrabi se laminovanim — nékolikerym prekladanim tésta
- fadime sem i ¢ajové pecivo- tukové nebo maslové
OPLATKY

- suroviny: mouka, voda, tuk, cukr, kypfici prostiedky

- podobné plastvim

- tésto se peCe mezi pomasténymi plechy

- déli se na:

A. neplnéné

a.
b.
B. plnéné
a.

dortové oplatky
zmrzlinové oplatky

spékané — oplatky se prosypavaji cukrem a spékaji se (Karlovarské oplatky), patii sem i trubicky za
tepla vinuté a plnéné

fezy — nékolik vrstev oplatkl se plni (Zlaté oplatky), patii sem i vafle

vyrobky duté — pecené tvary ofechil a vinek, plni se tukovou polevou



C. vyrobky macené a polomacené
- Minonky, Tatranky, Horalky

Radime sem i extrudované vyrobky.
- rozdrcend vlhéena kukufice, ryze, pSenice se lisuje za zvySené teploty a tlaku
- tryskami se poté tvaruji

- maji vysoky obsah vlakniny, nizkou energetickou hodnotu, dlouhou trvanlivost

- patii sem:

YV VYV VYV

drobné extrudaty — kiupky, tyCinky
extrudovany chléb

mleté extrudaty — instantni kase
celozrnné chlebi¢ky — Racio

ochucené extrudaty — arasidové spiraly



1.6 Cukrarské vyrobky

- maji vysokou energetickou hodnotu, vysoky obsah tuka

- suroviny: mouka, cukr, tuk, vejce, mléko, smetana, kakao, Cokolada, jadroviny, agar, ovoce
- choulostivé, skladuji se v chladicich vitrinach

- pro diabetiky se vyrabéji dia varianty

- zakladni druhy CV se od sebe li$i druhem a tvarem korpusu, naplni a polevou

A. KORPUSY
- vznikaji pecenim ¢i jinou upravou tést, dale se zpracovavaji
- korpusy mohou byt z tésta:

» paleného — spafena pSeni¢na mouka, tuk, vejce + cukr
- tvaruje se stiikdnim tésta na plech
- tésto je kiehké a jemné
- plni se Zloutkovym krémem, §lehackou, zdobi se polevou
- vénecky, vétrniky, bananky
» listového — vznika piekladanim dvou druht tést — vodového a tukového
- po upeceni listkuje
- plni se
- §atecky, trubicky, Zloutkové fezy
» lineckého — z hladké mouky, tuku, cukru, Zloutkd, atd.
- linecka kolecka, kosicky, kolecka
» jadrového — cukr + bilek + jadroviny
- kiehkeé, lehké s popraskanym povrchem
- laskonky
» §lehaného — Slehané z vajec, cukru a mouky + kakao, tuk, jadroviny
- puncové fezy

- podle obsahu tuku se hmoty korpusu déli na:

>

>

lehké hmoty
o dortova — vejce + cukr + mouka
o dobosova - vejce + cukr + mouka — vice vajec
o piskotova - vejce + cukr + mouka - Slehané
o buflery - vejce + cukr + mouka — podklad pro indianky
o sn¢hova — uslehané bilky s cukrem
tézké hmoty

o sachrova — §lehany Zloutek s tukem se spoji bilkovym snéhem, moukou, kakaem ¢i

¢okoladou
o terstska — tieni cukru, tuku, bilkti a mandli

B. NAPLNE A KREMY

»  Zloutkovy krém — svafeni mléka, cukru, krémového prasku, zloutkl a naglehanim
» tukovy krém — cukr, zloutky, tuk
» snéhova napln — vyslehany bilek s cukrem a napt. ovocnou dieni
»  Slehackova napln — uslehana smetana
»  jadrova napln — jadroviny, piskotové drobky, cukr
C. POLEVY
» fondanova — cukr + §krobovy sirup
» Cokoladova — polevova ¢okolada
> bilkova — tfeni bilki s cukrem
» rosolova — svafeni cukru s agarem a pektinem



1.7 Téstoviny e 3-9gtuki

SloZeni (na 100g nevarenych téstovin):
e 70-72 g uhlovodani
e 13-15 g bilkovin

Prvni recept na nudle pochazi z Ciny, pred 4000 lety *  mineralni soli a vitaminy

Pro oznaceni se pouzivaji terminy noodles a pasta
jsou lehce stravitelné, maji vysokou energetickou hodnotu
kvalitni téstoviny se nelepi, jsou lehce prokousnutelné, elastické, objem se varem zvysi az 3-4 krat
druhy:
o dle obsahu vajec: bezvajecné
vajeéné — 2 vejce na 1 kg mouky
vicevajeéné
o dle obsahu vody: nesusené — 20 — 30 % vody
Cerstvé — museji se prodat do 24 hodin
vakuové balené — musi byt ozna¢eny dnem spotieby
o dle pouziti: zavarkové — flicky, nudle, drobeni, pismenka
prilohové — makarony, Spagety, kolinka
o dle délky: dlouhé - makarony, Spagety
stfedni — kolinka, vietena
kratké — abeceda, hvézdicky, muslicky
svitky

Suroviny:

PSenicna krupice (u italskych téstovin semolinova mouka, u asijskych téstovin chlebova, ¢i ryZova mouka)
voda — obsah v téstovinach nejvice 12 %

vejce — dodavaji barvu, ptidavaji se ¢erstva i suSena

specialni ptisady — napf. $penat...

Vyroba: g?/K @‘@% OAS\P Qﬁ@

_ trvé 6-11 hodin %Q | C@

1) Kontrola a miseni surovin @ I % .
2) Tvarovani — valcovanim a lisovanim, tvofi se platy, o° % . @0

4 e 00 i e Q"?_
které se nafezou < (”)} [
3) Predsuseni a suSeni — provadi se pozvolna 5 \\"‘3)“\;/ PASTA Ogo
4) Chlazeni — stabilizuje se tvar téstovin Qf( 7 ;/, P a3/

5) Kontrola jakosti — barva, tvar, obsah surovin

S A , 00,
6) Baleni /\/}{:;3 =
Druhy téstovin 2 < @
v $pagety / f ; /_/\/\/O\L ]
makarony 0 @ 7 L;

AN NI NN

) e =

Siroké a vlasové nudle ops
tocené, drazkované a dirkované tvary

speciality
o listky lasagne
o penne — Sikmo krajené trubicky o gnocchi — z bramborového tésta
o sedani —rovné krajené trubicky v' vlasové nudle — ryzové — vyrabi se bez vajec
o pipe - rohlicky v plnéné t&stoviny — tortellini, ravioli — pInéné masem,
o tagliatelle — nudlové kotoucky syrem, strouhankou, kofenim, houbami — jsou
o fettuccine — nudlové kotoucky konzervovany sterilaci a pasterizaci
o papardele — kotoucky ze Sirokych nudli v' hotova tstovinova jidla
o farfalle — maslicky v'  instantni nudle
o fusilli — spiraly
o  capellini — klobouc¢ky k plnéni



1.8 Cukr

jedna se o uhlovodik slouzici ke slazeni, chemicky se jedna o sachar6zu (slozena z glukdzy a fruktdzy)
lehce stravitelné, rychly zdroj energie

cukry, které nejsou potieba, se meéni v tuk a ukladaji se v téle

neni jen sladidlem, ale i kofenim, konzerva¢nim prostfedkem (brzdi riist plisni), udrzuje aroma
jednoduché cukry jsou hned resorbovany ve stievech, slozené cukry se nejdiive musi rozstépit

ANANENE NN

Rozdéleni cukri

Jednoduché SloZené

hroznovy cukr titinovy cukr

ovocny cukr fepny cukr

invertni cukr — smés hroznového a ovocného cukru sladovy cukr (maltéza)
galaktoza mlécny cukr (laktoza)
Vyroba cukru

v' suroviny pro vyrobu cukru
o cukrova fepa
o cukrova titina
v' vyroba se déli na 2 faze:
o vyroba surového cukru
= ocisténé fepné fizky se zpracuji za tepla — vafi se a vyluhuji
= vznikne difuzni §t'ava (14-18 % sachardzy), ktera se Cisti
= pfida se NaOH
= vznikne lehka $tava
= odpafenim vznikne tézka §tava
=  svafenim vznikne surovy cukr (97,5 % sacharozy, trzni nazev je ,,Ptirodni cukr konzumni®)
a zeleny sirob (dale se krystalizuje a vznikne zadinovy cukr (rafinace) a melasa (krmeni)
o rafinace cukru na chemicky ¢istou sacharézu
=  ma?2 stupné:
o afinaci
o afinaci vznikne rafinada (9,8 % sachardzy)
Trzni druhy cukru:
v" hnédy cukr tFtinovy
o krystalovy — aromatické chuti a viiné
o krupice
o moucka
v' Pi¥irodni cukr konzumni
o nazloutlé krystalky
o chut sladka s mirné€ slanou pfichuti
v" Rafinovany cukr
o krystalicky — hruby, polojemny, jemny
o lity — homole
o lisovany — kostka, moka kostky, bridge, bily i barevny
o mlety — krupice, moucka
v Dalsi trZni druhy:
vanilkovy cukr — s vlni a chuti vanilkového lusku
vanilinovy cukr — uméld ndhrada vanilkového lusku
skoficovy cukr — s piidavkem mleté skofice
hygienicky cukr — baleny do malych papirovych sacki
zelirovaci cukr — smés krystalového cukru, kyseliny citronové a pektinu pro vyrobu dZzemil, marmelad

o O O O O

1.9 Med
v" ma bakteridlni G¢inky
v je velmi lehce stravitelny
v" méné poskozuje zubni sklovinu nez fepny cukr



v

SloZeni:
v

AN N NN

Vyroba:

legislativa zakazuje ptidani konzervovadel, vody, ztuzovadel, barviv a cukra

40 % fruktoézy (ovocny cukr)
30 % glukdzy (hroznovy cukr)
1-10 % sacharozy

10-20 % vody

1 % bilkovin

1 % mineralnich latek
vitaminy — B, PP, C, A, K

Med vyrébi véela z:

a. nektaru — stava kvétniho pylu

b. medovice — §tava tvofena hmyzem — msicemi — z jehliéi, listt, ...
Cast je zpracovana jiz cestou k ulu piidavanim latek z téla véely
Med se postupné pieklada z jedné plastve do druhé a zaroven je mu odnimana voda (obsah vody se snizuje
z 40-80 % na 18-20 %) Odpatovani podporuji véely i udery kiidel
Zahustény med je zavickovan v plastvi vrstvou vosku
Zisk medu:

a. odstfedénim

b. lisovanim

C. vyteenim

d. med s plastvemi

Podle piivodu se déli med na:

a) kvétovy — svétlejsi, snadno stravitelnéjsi, obsahuje pylova zrna, ¢imz med obohacuje, rychle krystalizuje
(vyjimkou je akatovy med)

b) medovnicovy — tmavsi, obsahuje vice mineralnich latek a stopovych prvkd, je déle tekuty (,,lesni med*)

c) speciality — jedlovy med, pampeliskovy med, jetelovy med, atd.

Druhy medu v prodeji:

V' veeli med

v vCeli med s propolisem (smolna pryskyfice v¢ely, antibiotikum)

v" med s matefi kaSi¢kou — matefi kaSic¢ka je vymések hltanovych z1az mladych véel, ktery slouzi ke krmeni
larev, upravuje traveni, biostimulator, zlepsuje spanek

v' v¢eli med s matetidouskou

v' v&eli med pastovany

v' v¢eli med ochuceny

v' v&eli med s ovocem



1.10 Skrobarenské vyrobky

v’ patii mezi polysacharidy (uhlovodiky skladajici se z mnoha jednoduchych molekul)
v nechutnaji sladce, ve vod& jsou nerozpustné nebo t&Zce rozpustné

1. SKROB

v" v CR se ziskava vymyvanim a suSenim pfevazné z kukufice, brambor, pSenice, ryze

@)
@)

Ptirodni skrob — vznika pfirozené (pudinkovy prasek)
Bobtnavy $krob — specialné zpracovany, napt. fidky pudink, studené dezerty

v Oblasti pouziti:

o

>

2. DEXTRINY

potravinaisky primysl

- détské potraviny

- dietni potraviny

- moucné smési, pudinkové prasky, prasky do peciva
- vyroba studenych dezertti

- jemné pecivo, cukrovinky

papirensky prumysl

- Uprava papiroviny, povrchu papiru, lepeni, lepidla, obalky
textilni pramysl

- §krob na pradlo

dalsi

- vyroba tabletek

- kosmetika

- lepidla

- vyroba instantnich vyrobkt — kakao, napoje
vedlejsi produkty pii vyrobé skrobu jsou krmivem

v vznikaji suchym ohtatim skrobu

v’ snaze stravitelné, proto se pouzivaji v détské stravé a ve stravé nemocnych
v' barvi jisku

3. INULIN

v slouzi k vyrob& ovocného cukru

4. PEKTINY

v’ pouZivaji se jako Zelirovaci prostiedek

v' vysoky obsah pektinu maji jablka a rybiz



1.11 Vejce

Vejce je u vétSiny zvitat buitka uvolilovana v samicich pohlavnich orgénech, tj. vajecnicich.
Jako potravina slouzi vejce driibeze domaci ( slepice, kachny, husy, krity) i divoké, divokych ptaka (racek, sluka,

kiepelka) a ryb (jikry).

Slozky Bilek (2/3 vejce) Zloutek (1/3 vejce) Celek
voda 87 % 5% | -
bilkoviny 11% 16 % 13%
uhlovodiky 0,7 % 0,3 % 1%
tuk — 32 % 11%
mineralni latky 0,7% 1,7% 1%
vitamin A, D, B, E
karotenoidy
- hodnotny zdroj bilkovin pTAé]’: VEICE
- obsahuje cholesterol
- zdroj nakazy salmonely skofapka husty bilek
Tridéni vajec: D
a) vizualni — tvar a stav skotapky vnéjsi a 7 rdky bilek
b) prosvétlovanim — stav bilku, Zloutku a bubliny vnitfni <
c) podle hmotnosti papiforeiina:/) zarodeény teréik
Druhy vajec BN
Do obchodu jsou dodavana vejce: P tmavy Zioutek
1. Vybérové — ne stari 8 dni, 73 nez 56 ¢ poutko Svéuy ViR
2. Cerstva — nesmgéji byt starsi 30 dni © Biomack
3. Chladirenska - uskladnéna déle nez 60 dnd v vzduchova komtirka
chladirnach s teplotou pod 0°C.
4. Konzervovana: - ve vapenné vodé nebo ve vodnim skle

- suSena

Pro velkopekarny a priimyslové podniky se vyrabéji vajecné vyrobky:

e zmrazené vejce ¢i zloutek
e suSené vejce
e konzervované vejce
e vyrobky z bilka
e vajecny lecitin
e vajecny olej
Pozadavky na jakost:
e  Cerstvost
e  hmotnost
e neporuSenost

e  (istota skofapky

Jak se poznaji Cerstva vejce?
Ol

Jak vypada kvalitni vejce oznacené tiidou A ?

Piiblizné staFi vajec lze uréit snadno v 6 % roztoku kuchyiiské soli

takto:

vejce staré 1 — 6 dni lezi v roztoku na dn€ vodorovné
vejee stara 11 — 12 stoji v roztoku kolmo na dné
vejce stara asi 16 dni plavou v roztoku
vejee star§i 17 dntl vy¢nivaji tupym koncem z roztoku



skorapka a blana: Cist, neposkozena

Zloutek: pevny, zluty, bez cizich télisek

bilek: Cisty, rosolovité konzistence, bez cizich latek
pach: bez ciziho pachu

zarodek: nepostichnutelny vyvoj

vzduchova bublina: vyska nesmi pfesdhnout 6 mm

Co mi fekne obal?
Na krabicce jednoznacné sledujeme datum minimalni trvanlivosti. DalSi povinné udaje hovoii o mnoZstvi a
hmotnosti vajec, kodu ttidirny (je-li uveden Gdaj CZ, tak vejce balil éesky subjekt).

Datum minimalni trvanlivosti

Spravné by mélo byt oznaceno slovy ,,Minimalni trvanlivost do...”“ s tim, Ze nasleduje den a mésic spoti‘eby. Pokud je
DMT 3 mésice a mén¢, nemusi byt uveden rok. Na obale budou uvedena dvé ¢isla, z nichz prvni znamena den a druhé
mesic.

Co mi fekne kéd na vejci?

Vedle udajt na obalu vajec je dilezity i kod na samotnych vejcich, kterym musi kazdé vejce byt 0znaceno. Z kddu se
snadno zjisti metoda chovu nosnic, zemé pivodu vejce a podle registracniho ¢isla hospodaistvi (chovu) se da
identifikovat i producent vajec.

Kod producenta na vejci: zjistite plvod vajec Hmotnostni trida:
_ znaceni velikost hmotnost
cz Ceska republika _ 5 velikost mala méné nef 53 grami
SK _ Slovensko _ m velikost stiedni 53 =63 grami
Lr | Litva | L velikost velka 63 - 73 gramil
PL Polsko XL velikost velmi velkd | wvice nez 73 grami
DE Némecko

Napfi. tedy kod na vejci: 3CZ 1234 M znadi, Ze nase modelové vajicko je od nosnice chované v kleci, pochazi z
Ceské republiky a mélo by mit vahu mezi 53 az 63 g. Cislo chovu je fiktivni, ta skute¢nd si miizete vyhledat na
strankach Statni veterinarni spravy Ceské republiky.

Skladovani:
»  V distych suchych obalech (prolozek) $pickou dold
*  Priiteploté 5-18 °C
*  Min. 5 cm od podlahy a 10 cm od stény
*  Ochrana ptfed otfesy, mrazy, slune¢nimi paprsky, kolisanim teploty, aromatickymi latkami.



1.12 Ovoce - vyznam

ovoce jsou plody (jablka), souplodi (maliny), plodenstvi (hroznové vino) a semena kultivovanych a divoce
rostoucich plodin.

a) vyznam ve vyZivé

- pro vyzivu nepostradatelné (vitaminy, mineralni latky)

- vyznamnou slozkou je celul6za, kterd je nestravitelnd, ale podporuje funkci zazivaci soustavy, zabranuje
vzniku nddorovych onemocnéni stfev

- energeticka hodnota je riiznd, je dana obsahem cukri a tukti

Ovoce duZnaté skorapkaté
voda 70-90 % 8%
bilkoviny 0,2 % 10 %

tuk 0% 60 % i vice
cukry — fruktoza, glukoza, pektiny, | 10-18 % 11 %
celuldza

nerostné latky (Ca, P, Fe, Mn, Na, | 2% 3%

Zn)

vitaminy provitamin A, vitaminBaC | B

b) rozdéleni

Podle mista, kde ovoce roste, rozliSujeme: a) domaci ovoce — mirné pasmo
b) jizni ovoce — subtropické a tropické pasmo

Domaci ovoce

1) jadrové —jablka, hrusky, miSpule, kdoule, jedlé jefabiny
2) peckové — a) se slupkou ojinénou — §vestky, slivy
b) se slupkou neojinénou — tée$né, visné
c) se slupkou plstnatou — merunky, broskve
3) bobulové — a) pravé jednotlivé — rybiz, angrest, boriivky, brusinky, hroznové vino, Sipky
b) pravé slozené (souplodi) — maliny, struziny
¢) nepravé — vzniklé zduznaténim okvétniho lizka — jahody
4) skoiapkové — vlasské ofechy, liskové ofechy, jedlé kastany, mandle

Jizni plody

1) citrusové plody -
2) ostatni jizni plody -
3) suché jizni plody -
4) skotapkové —



1.13 Domaci ovoce
Ovoce jadrové
- neni naro¢né na klimatické a pidni podminky
- plodem je malvice se $tavnatou duzinou, ve které je ulozen jadernik se semeny
- delsi skladovatelnost
- trvanlivost zavisi na druhu, odriidé a enzymatické ¢innosti v 0voci
- napovrchu je pevna slupka, ktera zabranuje vysychani plodu

a) jablka
- plody riznych druht jabloné, které se li§i barvou, tvarem, velikosti a chuti
- jakost se hodnoti podle odrudy, pfi¢né¢ho priméru, stupné zralosti a velikosti
- vadami jsou nedozralost, Cervivost, strupovitost, hnédnuti jadtince, hnéda skvrnitost slupky a kienceni
- podle doby dozravani se déli na: a) rané (letni) — malo trvanlivé
b) polorané (podzimni) — trvanlivost asi do prosince
¢) pozdni (zimni) — vydrzi az do kvétna

b) hrusky

- plody hrusné obecné

- obsahuji vice sacharidi nez jablka

- sklizeni od ¢ervence do fijna

- nej¢astéj§imi vadami je strupovitost, nezralost, kamencitost (tvrda téliska v duziné), Cervivost
- rozdéleni podle dozravani (jako jablka)

c) kdoule

- vysoky obsah pektinu (zelirovaci prostredek)
- pozivatelné az po tepelné tiprave

- ptiprava marmelad a zelé

d) mispule
- mensi hnédé malvice
- sklizi se konzumuji po prvnich mrazech v hnilickovitém stavu

e) jefabiny
- oranzové barvy, trpké chuti, bohaté na vitamin C a provitamin A

Ovoce peckové
- plody maji v mekké Stavnaté duzin€ ulozeno v tvrdé pecce jadro
- slupka je velmi tenka
- po sklizni nedozrava jako jadrové ovoce, naopak rychle odumira
- jakostni plody jsou dostate¢né velké, vyzralé, dobie odlucitelné od pecky
- tfe$né a viSné nemaji byt zbaveny stopek

a) Svestky
- vej¢ity tvar, modra ojinéna slupka, zlutozelena duzina
- obsahuji asi 6 % cukru

b) slivy

- velké mnozstvi odrid, mezi nejznamé;jsi patii: a) renklody (ryngle) — zelené, Zluté, Cervené a fialové
b) mirabelky — malé kulovité
¢) polosvestky — ovalné, Zlutozelena duzina, hiire odd€litelna od
slupky

[¢-19

¢) tiresn



- ran¢ zrajici ovoce

- barva Cervenad, Cernd, vyjimecn¢ zluta

- obsahuji cukry, organické kyseliny, mineralni latky, vitamin C, provitamin A

- podle tvaru se déli na:  a) srdcovky — srdcovitého tvaru s mékkou duzinou
b) chrupky — kulovité s pevnou, tvrdou duZinou

d) visné

- jemna St'avnata duzina (snadno se otlaci), nakyslé chuti

- obsahuji méné cukru a vice organickych latek nez tfesné

- rozliSujeme: pravé visné, sladké visné, skleniovky a amarelky

e) merunky

- Z hlediska biologické hodnoty se jedna o nejcennéjsi domaci ovoce — obsahuje Zelezo, provitamin A, mén¢ vitaminu C
- jednostranné zlabkovita peckovice s aromatickou duzinou

- odrudy se lisi velikosti, tvarem, barvou, chuti a plstnatosti slupky

- nejcastéjsi vadou je pomackani, korkovitost slupky, hniloba, hnédnuti duziny

f) broskve

- peckovice s postranni brazdou

- jemna $t'avnata duzina s pevnou plstnatou slupkou, bez slupky jsou dobfe stravitelné

- jakost se hodnoti podle velikosti, zralosti a trznich vad (tvrdé plody, puklé pecky, hniloba)
- obsahuji vitamin B2 a C

- podle slupky se rozd¢€luji na broskve obycejné a nektarinky

Bobulové ovoce

- plody maji velmi jemné bunééné stény

- semena jsou voln¢ ulozena uvniti nebo na povrchu duziny

- musi byt zralé, celé, Cerstvé a Cisté

- nesmi byt poskozené chorobami, $kiidci, popraskané, zapatrené, nahnilé, plesnivé, nakvasené ani nadmérné
vlhké, maliny, ostruziny, $ipky, moruse

- lesni plody — jiz se pé&stuji i jako zahradni formy — borvky, brusinky, jahody lesni

- d¢leni viz vyse

a) stolni hrozny

- plody vinné révy

- velkoplodé, maloplodé tvaru vejcitého ¢i kulovitého

- barva zelena, zluta, ¢ervena, Sedofialova a modra

- obsahuji 15-20 % cukru, organické kyseliny, barviva, tiisloviny a mineralni latky
- 5 % se zpracovava suSenim (rozinky)

b) jahody zahradni

- plody jahodniku (vytrvala rostlina)

- déli se na velkoplodé a mésicni, odridy se 1isi dobou sklizné, poctem sklizni, tvarem a vlastnosti duziny, chuti

- obsahuji velké mnozstvi mineralnich latek (Na, Cl, Ca, K), vitaminy C, K, B2, provitamin A, organické kyseliny
- jahody lesni — mensi, ovalné, naSe nejvonavéjsi ovoce

¢) rybiz

- plody meruzalky

- V prodeji bily, Cerveny a Cerny

- chut’ sladké az trpce nakysla

- obsahuje Ca, P, Fe, organické kyseliny, pektin a vitamin C (nejvice ¢erny rybiz 160 mg na 100 g))

d) angrest

- plody srstky obecné

- bobule se lisi tvarem, velikosti, barvou (zelena, zluta, cervena, bila), slupkou

- duzina rosolovita a §tavnata s vysokym obsahem pektinu, dale obsahuje cukr, vitamin C a provitamin A



¢) bortavky

- plody nizkého kefiku velikosti hrachu, ojinéné a velmi $tavnaté

- sladce nakysla, natrpkla chut’

- obsahuji cukry, vitamin C, provitamin A, Mn, tfisloviny, organické kyseliny
- [é¢ivé ucinky pfi prijmovych onemocnénich

f) brusinky

- plody polokete brusnice — ¢ervené, hladkeé, lesklé
- trpce nakysla chut’

- ptiloha k pokrmim ze zvétiny, fizkim, svickové

g) maliny

- souplodi maliniku divoce rostouciho nebo vyslechténého

- barva svétle az tmavé ervena nebo zluta

- obsahuje cukry, organické kyseliny, tfisloviny, vitamin C, provitamin A
- vV prodeji zbaveny plodovych lizek a kali$nich listka

h) ostruziny

- souplodi ostruziniku kiovitého, tvarem podobné malindm

- barva modroSeda, Cerna, Cervena, zluta

- tuzsi duzina nez u malin, téméf bez vin¢, chut’ sladka, nakysla
- bohaté na vitamin C a provitamin A

i) Sipky
- souplodi nazek ve zduznatélé ¢isce
- cenény pro vysoky obsah vitaminu C (800-1000 mg ve 100g)

j) moruse
- souplodi podobné ostruzing, rostou na stromech
- barva Cerna, Cervena nebo bila

Skoripkové ovoce
- plody se nazyvaji ofechy
- jedlou ¢asti je jadro ulozené v pevné zdievnatélé skotapce
- vysoka energeticka hodnota, obsah bilkovin, vitamint (A, B1, B2, E) a mineralnich latek (Ca, P, Mg)

a) vlasské orechy
- zralé plody ofesaku vlasského, zbavené zeleného oplodi
- jadro se sklada ze Ctyf srostlych ¢asti potazenych slupkou
- jadra se ziskavaji vylouskanim ofecht
- hodnoti se chut’, viin¢ a obsah piimési
- podle tvrdosti skofapky se rozlisuji:
a) papirky — tenka, snadno louskatelna skorapka
b) polopapirky — tvrdsi skotapka, sladsi jadro
¢) kamenace — mensi, velmi pevna skorapka, Spatn¢ louskatelna
d) kfapace — velké, kiehka skotapka, snadno zluknou

b) liskové ofechy

- zralé suSené plody lisky

- jadro ulozeno v hladké slupce

- jadra jsou na lomu bila, krémovée bila, nasladlé chuti



Skladovani domaciho ovoce
- jadrové, peckové a bobulové ovoce se nejlépe skladuje v chladirnach (nesmi se vSak orosit)
- skotapkové ovoce se skladuje v suché, chladné mistnosti (vlhko = plisné, teplo = Zluknuti)
- ovoce chranime pfed slune¢nim zafenim, kolisdnim teploty, Sktdci
- dbame na dostatek cerstvého vzduchu
- neukladame na zem, ale na palety

- idealni je skladovani v upravené atmosfére (v tzv. skladech s fizenou atmosférou — kyslik se vytésni jinym
plynem



1.14 Jizni ovoce
Citrusové plody
- prednosti je vysoka biologicka hodnota, ddna obsahem vitaminu C (52-60 mg na 100 g), vitamind PP, A, B2,
organickych kyselin a mineralnich latek (K,Ca, Mg, P)
- nizkd energeticka hodnota
- skladaji se z oplodi a duziny, rozdélené do nékolika piihradek se semeny
- oplodi ma dvé vrstvy — vngjsi flavedo a vnitini bila albedo
- plody maji byt zralé, celé, zdravé, bez cizich pachti

a) citrony

- plody nékterych druhti citroniku

- rozd€luji se podle kvétu a doby dozravani

- sklizi se od zafi do srpna

- nejjakostnéjsi ,,prima fiore* se sklizi od zafi do ledna

- u citrond se hodnoti vzhled, obsah §tavy, pficny primér plodu

- pted transportem se vétSina ponoii do roztoku difenylu (proti plisni), slupka takto oSetfend se nesmi pouzivat a musi se
fadné oznacit v prodeji

b) pomerance

- plody riznych druhi citroniku ¢inského tzv. pomerancovniku

- podle sklizné se rozlisuji tfi typy: a) rané — svétle zluta az Zlutooranzova kira, svétla nakysla duZina
b) z hlavni sklizné€ — sladké, velmi jakostni, n€které s polokrvavou nebo
krvavou duzinou
€) z pozdni sklizn€ — leskla, snadno loupatelna kira, duzina Zluta aZz oranzova,
sladka

c) grapefruity

- plody stejnojmenného stromu

- déli se na obycCejné (svétla duzina) a pigmentové (riZzova az ¢ervena duzina)
- delsi trvanlivost neZ ostatni citrusy

- vysoka vitaminova hodnota, podporuji traveni

d) mandarinky

- pod timto nazvem se n trh uvadi velka skupina ovoce, nejdulezitéjsi z nich jsou:

a) mandarinka prava — zplostély tvar, duzina nelne pevné ke kife, Zlutooranzova duzina, sladka, mnoho jader
b) satsumas — sttedné velké mandarinky. nejvySe ¢tyfi jadra, mdle skladka chut

c) klementinka — mensi, htfe se loupe, kira hladka

e) limety
- podobné citroniim, zelena az zelenozluta tenka kira
- duzina velmi $tavnata, kyseld s malo semeny

f) cedrat
- podobny citrontim az do hmotnosti az 3000 g
- péstuje se pro silnou kiiru, ktera se proslazuje

Ostatni druhy jiZniho ovoce

a) banany

- plody bananovniku

- rostou v trsech (hmotnost az do 40 kg)

- sklizi se zelené, u nds dozravaji ve zracich komorach

- duzina mékka, lamava bez semen, charakteristické chuti a viné
- vitaminové chudé, obsahuji Skroby, cukry, pektiny



b) ananas

- zduznatg€lé bobule tropické bodlakovité rostliny

- vyznam z hlediska vyzivy kvtli obsahu cukrti, drasliku a vitamini

- duzina musi byt jemna, §tavnata, nazloutla az zlutd, bez skvrn, typické chuti a viin¢

c) kiwi

- bobule dievité liany (aktinidie ¢inské) vejéitého tvaru s tenkou hnédou tuhou slupkou, pokrytou jemnymi chloupky
- duzina zelena s drobnymi ¢ernymi jadérky

- vysoky obsah vitaminu C (300-400 mg na 100 g), vitaminu A, B1, B2, D, mineralnich latek Fe, P, Mg, I

d) mango

- peckovice tropického stromu mangovniku indického, rizného tvaru (kulovity, vejcity, ledvinkovity)
- slupka silnd, zelend, zluta az oranzova

- duzina zlatozlutéd az oranzova, §tavnata, chuti pfipominajici broskve nebo merunky

- bohaty pro zdroj provitaminu A, vitaminu B, C, mineralnich latek Mg, K, Ca

e) avokado

- peckovice stejnojmenného stromu

- podle odridy kulovitého, vejcovitého, hruskovitého tvaru, barvy zlutozelené, tmavozelené, tmavéfialové nebo
hnédocerné

- uvnitf duziny velka pecka

- duzina svétle Zluta, tu¢na, maslovité konzistence, nasladla

- bohaté na tuky, bilkoviny, vitamin B, C, provitamin A, mineralni latky K, P, Mg

f) lici

- ovalné az srdcovité peckovice s tenkou, tvrdou, bradavi¢natou, ¢ervenou slupkou
- semeno obaleno bilou §t'avnatou duzinou s navinule nasladlou chuti

- vysoky obsah vitaminu C, mineralnich latek K, P, Mg, Ca, Fe

g) papaja

- plody stromu papéaje obecné

- plodem jsou duté bobule, ovalné¢ protahlé

- slupka pevna, tenka, hladka, zlutozelena az oranzova

- duzina asi 5 cm silna s medoveé sladkou chuti

Vv duzin¢ ulozena hnéda az Cerna nepozivatelna semena

obsahuje hodné vitaminu C (30-100 mg na 100 g), provitaminu A, B, Ca, P, K, Fe

h) mezi dalsi patii: kaki, karambola, rambutan, anona, granatové jablko, aj.

SuSeni jizni plody a semena

Susené plody

a) rozinky

- suSené bobule vinné révy, obsahuji velké krystalky cukru

- nejdilezitéjsi jsou: a) sultanky — velké, s jemnou slupkou, bez semen
b) pravé rozinky — s tuzsi slupkou
c) elemky — se semeny a hrubsi slupkou
d) vinénky — malé, tmavé, bez semen

b) fiky

- plody smokvoné obecné

- povrch leskly, vlacny, vrascity s barvou zlutohnédou ¢i fialovou
- duzina obsahuje velké mnozstvi semen

- medovée sladké chut



- vV obchodé¢ vétsinou lisované, nebo navle¢ené na slamé

c) datle

- plody palmy datlové

- povrch leskly, uvnitf tvrda pecka

- duzina je pfijemné sladkd, obsahuji az 70 % cukru

- V obchodech lisované bez pecek nebo s peckami ulozené do dievénych krabi¢ek

SuSend semena

a) mandle

- jadra mandloné obecné

- do obchodu pfichézeji se skotfapkou, bez skotapky, loupané i neloupané

- rozliSujeme:  a) mandle sladké — velmi jemné aroma
b) mandle hotké — obsahuji amygdalin (§t€penim se uvolituje kyanovodik)
c) praskavé — sladkeé s tenkou skotapkou

b) pistacie

- jadra stromu pistacie

- barva svétle zelena, slupka svétle hnéda
- chuti pfipomina mandle, snadno Zluknou

c) kokos

- plody palmy kokosové

- skofapka hnéda, obalena suchym oplodim, jadro (kopra) silné 2 cm — nasladlé chuti
- vV prodeji strouhany, susené platky, cely

d) jedlé kastany

- plody (nazky) stromu kastanovniku setého hnédé barvy

- semeno zlutaveé bilé, konzumuje se po tepelné upraveé

- v zahraniéi se zpracovava na mouku, ptipravek nadivek dribeze, v cukraiské vyrobé
- obsahuji az 60 % Skrobu, bilkoviny, tuk, vitamin C

e) para ofechy

- semena stromu juvie ztepilé

- trojboké s ostrymi hranami, skofapka Sedohnéda, velmi tvrda
- jadro obsahuje az 40 % oleje, ma nasladlou chut

- snadno Zlukne

f) arasidy

- suSené plody podzemnice olejné

- pro pouziti v potravinarstvi se prazi

- v prodeji celé plody, jadra (solend, nesolend)

Skladovani jizniho ovoce
- Cerstvé ovoce se skladuje v chladnych a suchych skladech

- nejchoulostivéjsi na teplotu je ananas a banany (cca 14 °C)
- nejdokonalejsi skladovani v fizené atmosfére

1.15 VyrobKky z ovoce

Zékladnim zpracovanim ovoce je jeho konzervace. Ovoce se konzervuje nasledujicimi zptisoby:
» sterilace teplem (kompoty)

suSenim

zahuSténim a odpafenim vody (povidla, pomazanky)

proslazovanim (kandované ovoce)

nakladanim do lihu (koktajlové ovoce)

YV V VYV



» zmrazovanim (zmrazené ovocné vyrobky)
Vyrobky z ovoce délime na:

a) kompoty
- vyrabéji se tepelnou sterilaci
- ovoce se pere, tiidi a upravuje (odstopkovani, loupani) ...dale se plni do plechovek ¢i sklenic a zaléva se horkym
cukernym nalevem.
- rozd€lujeme kompoty: a) jednodruhové
b) smési — obsahuji nejméné 8 druhli ovoce
¢) nizkoenergetické — diabetické — bez pfidavku cukru, poptipadé s umélym sladidlem

b) suSené ovoce
- pti vysSich teplotach a vétrani bylo ovoce zbaveno pievazné ¢asti vody
- stava se trvanlivéj$im a ziskava charakteristické smyslové vlastnosti (pfi¢inou jsou chemické zmény
- ovoce se nejdiive tiidi, upravuje (zbavuje jadfince, puli,...), nékteré druhy se jesté napatuji (tim se zkracuje doba
suSeni)
- upravené ovoce se uklada na lisky do suSarny pfi teploté 75 °C
- §tavnaté ovoce se susi pfi niz§ich teplotach, dale se teplota zvysuje a snizuje kvili zabranéni ztrat vyzivovych latek
- trzni druhy: a) jednodruhové
b) smési

¢) ovocné pomazanky

- maji vysoky obsah cukru (dZemy maji i vyss§i obsah vitaminu C)

- fadime sem:  a) marmelady
- zakladem pro vyrobu jsou ovocné diené ziskané z Cerstvého, zdravého a zralého ovoce pasirovanim
pres sito, které se dale chemicky konzervuji, protoze se marmelada vyrabi az pozdéji po sklizni
- pfi zpracovani se zahusti, svafi za snizeného tlaku s cukrem, pfed dokonéenim varu se ptidavaji
ptisady — pektin, kyselina citronova, barvivo, konzervaéni prostfedek — pak se plni do obalti a ptidava
se zbytek konzervacniho prostfedku
- trzni druhy: jednodruhové , smési, dia — slazené pfirodnim cukrem fruktézou

b) dzemy

- zakladni surovinou pro vyrobu je ovocna pulpa (= ovocné plody zbavené pecek a stopek, zalité
vodou a konzervované sterilizaci nebo zmrazenim

- pti vyrobé se pulpa (mdze byt i s dfeni, §t'avou) svafuje s cukrem, Skrobovym sirupem a pektinem,
po dosazeni poZzadované hustoty se piidava kyselina citronova, barvivo

- konzervace se provadi chemicky ¢i tepelné pii 85 — 95 °C)

- trzni druhy — jednodruhové, specialni do peciva, dia

c) povidla
- vyroba jako u marmelad, zékladem je povidlova dien
- trzni druhy: slazena, neslazena

d) rosol
- vyroba jako u dzemi, zdkladem je ovocna §tava

) ovocné polevy
- vyroba z protlakil a §tav
- barvi se a aromatizuji se

d) kandované ovoce
- pivodni ovocna $t'ava je nahrazena cukernym roztokem



- ovoce se povari (blansiruje), aby zméklo a snaz ptijalo roztok, dale se barvi, pak se ponoii do horkého cukerného
roztoku na 24 hodin (= kandovani), po vyjmuti se ovoce noii do roztoku s vétsim obsahem cukru, v posledni fazi se
pridava skrobovy sirup, aby se zabranilo krystalizaci cukru v ovoci
- obsah cukru v ovoci musi dosahnout 70 %
- podle kone¢né upravy se déli na: a) neupravené — jen okapané, osusené
b) krystalické — okapané, obalené krystalickym cukrem a dosusené
¢) glazované — opatfené prusvitnou tenkou cukrovou polevou z vafen¢ho a
naslehaného cukru
- trzni druhy: a) jednodruhové
b) smési

) ovoce V nalevu obsahujicim lihoviny
- tvoii pfechod mezi vyrobky z ovoce a lihovinami
- vyuziva se konzerva¢niho t¢inku etanolu (mikroorganismy se neusmrcuji, ale na urcitou dobu se zastavi jejich
mnozeni)
- plni se do plechovek
- trzni druhy: @) bowle — je ovoce v nalevu z bilého vina s p¥idavkem destilatu
b) koktejlové ovoce — tfesSné, visne, broskve v nalevu s ptidavkem brandy

f) zmrazené ovocné vyrobky
- nejprve se surovina Cisti, feze, pasiruje nebo rozméliuje ...dale se plni do obalu a zaléva cukernym roztokem
s ptidavkem kyseliny citronové (nebo I-askorbové), dale se zmrazuje na teplotu -8 °C, pii které se skladuje
- trzni druhy: a) zmrazené ovoce — bez nalevu, v cukerném nalevu nebo zasypané cukrem
b) zmrazené ovocné diené (protlaky) - jahodovy
¢) zmrazené ovocné pény — merunikova s jable¢nou
d) mrazené ovocné dezerty

Skladovani
- zmrazené ovoce pii teploté -18 °C
- rozmrazené ovoce S€ Znovu nezmrazuje
- ostatni vyrobky se skladuji v suchu a chladu
- kandované ovoce je choulostivé na vyssi teploty
- vyrobky chranime pfed mrazem, sluncem, pachy



1.16 Zelenina - vyznam
Zelenina = pozivatelné ¢asti kultivovanych i divoce rostoucich rostlin, které slouzi k vyzive ¢loveéka

Vyznam ve vyZivé

bohaty zdroj vitaminti — C, A, B

zdroj mineralnich latek: K, P, Mg, Fe, Na, Mn

obsahuje nestravitelnou celulézu

obsah silic majicich schopnost nicit bakterie a viry

biologicka hodnota je vyssi nez u ovoce, energeticky hodnota zavisi na obsahu sacharidii
tepelna uprava a nevhodné skladovani snizuji BH

Zikladni rozdéleni
1) podle pouzivané casti rostliny

>

YV VYV VVVY

kostalova (zeli, brokolice, kapusta, kvétak, kedlubna)

kotenova (mrkev, fedkev, fedkvicka, celer, petrzel, kien)

listova (fapikaty celer, Spenat, salaty, cekankové puky, fenykl, reven)
luskova (hrach, fazole)

plodova (rajéata, paprika, lilek, okurka, cuketa, meloun)

cibulova (cibule, ¢esnek, por)

stonkova (chfest)

kofeninova (bazalka, dobromysl, estragon, kopr, libecek)

2) podle zptisobu péstovani

>
>

rychlena (sklenik, pafeniste)
polni

3) podle délky vegeta¢ni doby

>

YV V V

rana
polorana
letni
pozdni



1.17 Zelenina - druhy

A) KORENOVA
- jsou kofeny, bulvy, oddenky nebo hlizy - mrkev, celer, petrzel, pastindk, fedkvicky, fedkev, kien, Cervena fepa,

vodnice, ¢erny koten, tufin.

MRKEYV - obsahuje vét§i mnozstvi provitaminu A. V obchodé€ jsou 2 druhy mrkve - karotka (kratsi, valcovity
koten) a stolni mrkev (dlouhy kuzelovity kofen.

CELER - ma kulovity koten (bulvu) s ¢etnymi kofinky, nasladlé chuti a zvlastni aromatické viing.

PETRZEL - obsahuje hodné& vapniku, hot¢iku, vitaminu C a provitaminu A. Duzina i listy maji hodné silic,
které ji dodavaji kotfennou chut’ a aroma.

PASTINAK - svym vzhledem se podoba petrzeli. Lisi se od ni pfedeviim listy, které ma jednoduse zpefené
(nelze je pouzit k ochuceni pokrmti, miizou zpisobit vyrazku). Kofen pastinaku chutna sladce, mad mocopudny
ucinek

REDKVICKY - podle odridy maji riiznou barvu i tvar. PouZivaji se hlavné ve studené kuchyni.

REDKEYV - duznaty kofen stejnojmenné rostliny. Bulva ma riiznou velikost, tvar a barvu (obvykle $pinavé
bilou, Zlutou, zlutohnédou, cervenou az fialovou). Svym obsahem éterickych oleju pfiznive ovliviwuje stievni
bakterie a vylu€ovani travicich §t'av.

KREN - nejrozsifengjsi nasi odriidou je malinsky ken (jemné nasladly). Ma vysoky obsah vitaminu C, je
charakteristicky ostrou a drazdivou chuti. Pouziva se pti konzervovani zeleniny, jako dopln€k k vaienému
masu, do studenych a teplych omacek.

CERVENA REPA - ma vysoky obsah vitaminu C a Zeleza. PouZiva se k nakladani, do salati, polévek.
CERNY KOREN - obsahuje insulin, proto je vhodny pro diabetiky. Upravuje se smaZeny, zapeéeny, v syrové
omacce.

TURIN - mé Zlutooranzovou duZinu, je nejlepdi v zimé&. Piipravuje se peeny, smazeny nebo se vaii a zapéka.
VODNICE - bulva ma riznou velikost, tvar i barvu. Mladé rostliny se vafi veelku, vétsi kusy se dusi nebo
pouzivaji do polévek.

B) KOSTALOVA
- patii do Celedi brukvovitych rostlin. Vyznacuje se vysokym obsahem vit. C, PP, celuldézy a vapniku.

HLAVKOVE ZELI - v prodeji rané, letni a pozdni. Podle barvy bilé a &ervené. Cervené zeli ma kofenénéjsi
chut’ a viini. Zeli je bohaté na vitamin C, provitamin A, vitaminy B1,2 PP a K. Z mineralnich latek obsahuje
vapnik, hoi¢ik a zelezo.

CINSKE ZELI- ma velké ovalné listy, svinuté ve valcovitou hlavku, nema kost’al uvnitt hlavky. Listy jsou
kiehké a vhodné na rtizné salaty.

KAPUSTA - hlavkova - ma tmavozelené zvinéné listy. Ma zvlastni aromatickou chut’ a viini, vyzaduje
tepelnou upravu. - rizickova- vytvari na dievnatém stonku drobné hlavicky velikosti ofechu. Je to zimni
zelenina, snasi mrazy az do -10°C. Ma dvojnasobné mnozstvi vitaminu C nez kapusta hlavkova, obsahuje
vitaminy B1,2, provitamin A, bilkoviny, sacharidy. Z mineralnich latek je bohata na draslik, fosfor, siru. -
kadetrava (kadetavek, jarmu) - je zimni zelenina, ktera snasi i vysoké mrazy. Listy vytvaii velkou volnou
ruzici. Ma jemné nahotklou chut’.

KEDLUBNY (brukve) - do prodeje piichazeji rané a pozdni, podle barvy bilé a modré. Nejcastéjsi vadou je
dievnatost a pukani. Jist se mohou i povatené mladé listy. Kedlubny obsahuji vice zeleza nez listova zelenina.
KVETAK - je nejjemné&jsi kostalova zelenina, vytvati nerozvinuté kvétenstvi bilé barvy. Ma mirné nasladlou
chut), pti vafeni vydava intenzivni vini. Je lehce stravitelny a povazuje se za dietni zeleninu. Obsahuje vétsi
mnozstvi vitaminu C a zeleza.

BROKOLICE - je blizce ptibuzna kvétaku, ma vsak mensi rtzici. Ma barvu zelenou, nachovou ale i bilou.

C) LISTOVA
- je to zelenina s kiehkymi listy, listovymi fapiky nebo stonky, ktera se konzumuje za syrova jako salat, nebo tepelné

upravena jako ptiloha. Listy obsahuji zna¢ny podil vitaminu C a Zeleza.

Rozd¢luje se na:



e saldatovou - salat hlavkovy, fimsky salat, stérbak, rychlené ¢ekankové puky, roketu setou, fefichu zahradni,
smetanku, brutnak, potocnici 1ékafskou, radicchio. Listy se pouzivaji v syrovém stavu k piiprave salata.

e Spenatovou - jeji listy se pouzivaji jako tepla ptiloha, je to Spenat (ma vysoky podil zeleza a vapniku),
mangold, polnicek (pouziva se i jako salat), stovik.

e Fapikovou - pouzivaji se fapiky listt napfi. reven, fapikovy celer, sladky fenykl aj.

D) CIBULOVA

- tato zelenina se vyznacuje Stiplavou a ostrou vini a chuti. M4 zna¢ny obsah specifickych éterickych olejt a fytoncitd,
které brzdi riist bakterii, pfipadn€ je i nici.

- Patii sem: - cibule kuchynisk4, jarni cibule, perlovka (na nakladéni), Salotka (drobnd, jemna cibule), cesnek (bily a
modry tzv. pali¢ak), por, pazitka.

E) LUSKOVA
- vytvati jako plody nezralé lusky. Vyznacuji se obsahem drasliku, fosforu, dale vitamini B 1,2, PP a karotenu.
- Nejznamé;jsi jsou hrachové lusky a fazolové lusky. - hrachové lusky - jsou zelené lusky hrachu setého zahradniho,
které nemaji plnou zralost.
- Podle kuchynského uziti se rozlisuje:
e hrdch drenovy - konzumuji se celé lusky,
e hrdch cukrovy - konzumuji se celé lusky,
o hrdch Kk vylupovani - konzumuji se semena,
e  fazolové lusky - jsou lusky riznych odrid fazolu obecného. Lusky musi byt mladé, kiehké, masité. Pro
mimosezénni obdobi jsou na trhu sterilované v nalevu nebo zmrazena.

F)PLODOVA
- zafazuje se zelenina, kterd ma jedlé plody. D¢li se na dvé skupiny: - pravé bobule rostlin ¢eledi lilkovitych- rajce,
paprika, lilek - nepravé bobule zelenin tykvovitych - tykve, okurky, meloun
e RAJCATA - maji bobule réizné barvy i tvaru. Obsahuji velké mnozstvi provitaminu A, vitamin B 1,2 a C. Dale
pak 3 az 5 % sacharidi, 1 % bilkovin, fosfor, vapnik a zelezo. Nezralé plody rajcat obsahuji jedovaty alkaloid
solanin.
e PAPRIKA - je plod (bobule), ktery se pouziva jako zelenina i jako kofeni. Je bohatd na vitamin C. D¢li se na
dvé odrudy:
-zeleninovou - sklizeji se nedozrale, oblibenym druhem je ervena kapie
-kofeninovu - sklizeji se dozralé, zpracovavaji se na koteni
- n¢které odridy obsahuji v zilkach duziny kapsaicin, ktery dodava paprikam ostrou Stiplavou
chut’.
e LILEK (baklazan) - ma hladky, leskly povrch, obvykle fialovy az fialové Cerveny. Tvar je vejéity, kulovity
nebo hruskovity. Je bez viing, chut’ lehce nahotklou a pikantni, v kuchyni se pouziva tepelné zpracovany.
o TYKEV - ve svété je znamo tfinact druhti tykvi. U nas se pouzivaji tykve velkoplodé a tykve obecné.
- tykve velkoplodé- nazyvané téz dyn€ nebo turek. Maji rizny tvar i barvu duziny. Obsahuji cukry a
karoteny, dosahuji hmotnost n¢kolika kilogramii.
- tykve obecné - sklizeji se v nedozralém stavu, kdy je duzina velmi jemnd. Patii sem patizony, cukety
(vhodné pro 1écbu otylosti, odvodnuji), kebacky.

e OKURKY - jsou nasladlé osvézujici chuti. Castou vadou je nahotkla chut’, ktera vznika nedostatkem vlahy.
Maji jen malou vyzivnou hodnotu a horsi stravitelnost. RozliSuji se :
- okurky nakladacky - 30 az 120 mm dlouhé, pouzivaji se k nakladani
- okurky salatové - maji vétsi plody
e MELOUNY - na povrchu zelené, Zluté nebo hnédé. Konzumuji se syrové. Rozlisuji se dva botanické druhy -
meloun cukrovy (pravy) a meloun vodni (u nas nejcastéji)

G)STONKOVA
- nazyvana téz lahiidkovou zeleninou. Na naSem trhu je chiest, artycoky.



e CHREST - je velmi jemna jarni zelenina. Jsou to mladé vyhonky (tzv. pryty) vytrvalé rostliny. Oblibeny ve
Francii, Italii, Belgii a Némecku. Pfipravuji se z n¢j polévky, nakypy, nebo se podava vareny.

e ARTICOKY - rostlina podobna bodlaku, konzumuji se kvétni ibory nerozvitého kvétenstvi, které maji
zduznatéla Iizka. Obsahuji asi 12 % cukrli, mezi nimi i cenny inzulin. Oblibené zejména v Italii a Francii.

e BAMBUSOVE VYHONKY - bila diefi mladych bambusti, maji nakyslou chut’. PouZivaji se v asijské kuchyni.

H) KORENINOVA

- jsou to Cerstvé naté, které obsahuji vonné a chut'ové vyrazné latky (silice). Pro tyto rostliny je charakteristické, ze
jejich naté v Cerstvém stavu se pouzivaji jako zelenina a suSené jako kofeni.

- V prodeji jsou zejména: bazalka, kopr, libecek, petrzelova nat’, estragon, koriandr, dobromysl, majoranka, saturejka,
tymian, natovy celer.



1.18 Brambory

Jsou skrobnaté hlizy stejnojmenné rostliny z ¢eledi lilkovitych.
SloZeni: 1) 75 — 80 % vody

2) 12 — 21 % sacharidt

3) 1 % celulézy

4) 2 % bilkovin

5) vitaminy — ¢, B1, B2, K

6) mineralni latky — K, Fe, P, Mg, Ca

Historie: Objeveny Indiany v Jizni Americe pfed 15 000 lety. Do Evropy byly piivezeny roku 1565 $panélskymi
dobyvateli — potravinou se staly az 17. stoleti, znaéné se rozsitily a pomahaly pfekonat hladomor.

Jako potravina maji mnohostranné vyuziti — jsou chutné a snadno stravitelné, maji biologickou i energetickou hodnotu.
Nezralé brambory a jejich kli¢ky obsahuji jed — solanin.

Odridy — velké mnozstvi, stale ptibyvaji
Déleni: a) podle sklizné — rané (do 31.8.), polorané, polopozdni, pozdni (po 1.9.)

Typy:

b) podle tvaru — kulaté, ledvinky, rohli¢ky,...

¢) podle slupky — drsna x hladka, silna x tenka

d) podle barvy — bélomasé, Zlutomasé, nartizovélé, namodralé
e) podle jakosti — salatové, 1. a Il. téida

f) podle pouziti — konzumni, primyslové, krmné

a) typ A — vateni ve slupce, br. salat
b) typ B — salaty, gulase, polévky, jako ptiloha
c) typ C — tésto, knedliky, bramboraky, placky, kase (mou¢naté brambory)

Choroby brambor: a) mokra hniloba — tmavé skvrny na fezu duziny

b) hnéda hniloba — olovnaté lesklé skvrny na povrchu
¢) sucha hniloba — vysychani hliz

d) plisen

e) strupovitost

Skladovani

pfi skladovani dochazi k enzymatickému procesu, tzv. dychani — skrob se $tépi na cukr a ten se ptisobenim
kysliku méni na CO, + H,0O

vyssi teplota urychluje dychani brambor — ztrata Skrobu, ztrata hmotnosti

nad 8 °C kli¢i, kolem 2 °C potlac¢en rozklad cukru, hromadi se v bramborach, sladnou

idealni teplota 4-7 °C pfti vlhkosti 85 — 90 %

sklad musi byt ¢isty, vzdusny, temny, vybileny vapnem s desinfekci, vétratelny

brambory musi byt ve vrstvé do 0,5m — ochrana pted zapafenim

Vyrobky: a) suSené polotovary jidel — kase, skubanky

b) extrudované vyrobky — snacks

¢) bramborové lupinky

d) zmrazené vyrobky — hranolky, krokety
e) Skrob

f) lih



1.19 Houby
Houby jsou plodnice riznych botanickych druht hub.

SlozZeni: 1) 90 % voda
2) 1 -4 % bilkovin
3) 1 - 4 % sacharidt
4) 1 -3 % mineralnich latek
5) nepatrné vitaminy D, B1

Rozlisujeme: a) Cerstve péstované houby na uméle vytvorené pudé
b) lesni houby ze sbéru

¢) vyrobky z hub

Cerstvé péstované houby

houba charakteristika
Zzampion - péstuje se ve zvlastnich zivnych pudach
- pti prodeji musi mit uzaviené klobouky
hliva Gstfi¢na - chuti pfipomina teleci maso
- péstuje se na dieve, pilinach
shitake — houZevnatec - roste v Asii na kmenech mrtvych stromu
- pouziva se v ¢inské a indické kuchyni
mu err - lupenita, chutna houba z Asie
- prodava se susena

Houby lesni ze sbéru
- piisné predpisy prodeje, smi se prodavat jen 54 druhti, dle CSN 463 195

houba charakteristika
Liska obecna - nejlépe chutnaji malé, Cerstvé a suché
hiiby - umladsich hub se pouzivaji i tfené
- nejjakostnéjsi jsou kiemenace
Smrz - kofeninové houby
- prodavaji se suSené
Lanyz - nejdrazsi kofeninové houby, maji tvar hlizy
- rostou pod zemi v blizkosti dubu, topolt, lisek
- ke sbéru se vyuzivaji psi a vepfi
- lanyz bily ma uslechtilou pliseni, voni po ¢esneku a syru
- lanyz Cerny voni po sklepé a plisni, pouziva se do pastik a labuznickych pokrmii

Vyrobky z hub

a) suSené houby

- v platcich (jednodruhové, smés)
- mleté (pouze hiiby)

b) sterilované
- v nalevech (kysely, slany, vinny, sladkokysely)
- jednodruhové i smesi (jen houby, houby se zeleninou)

Jakost

- houby museji byt Cerstvé, zdravé, pevné, oCistené

- povolenou pouze malé prodéravéni a poskozeni

- rozdeleny mohou byt pouze 1 podélnym fezem

- prodavat se nesmi staré, plesnivé, zapafené a mokré houby
Skladovani

- vétSinou se neskladuji, rychle se kazi




- pouze kratkodobé se skladuji v suchych, dobfe vétratelnych prostorach, bez slunec¢niho zéafeni, pfi teploté 1 az
4°C

1.20 VyrobKky ze zeleniny, brambor a hub
Zelenina se zpracovava nékolika konzerva¢nimi metodami:
> sterilace

» pasterizace (zahtati pod 100 °C)
» mlé¢né kvaSeni

» zmrazeni

> suSeni

Vyrobky:

a) zeleninové konzervy

- trvanlivost je zajiSténa sterilaci pii 120 °C

- obsahuji zeleninu v solném roztoku

- prodavaji se v plechovkach a sklenicich

- trzni druhy: jednodruhova, dvoudruhova, smési, hotové pokrmy

b) kysela zelenina
- zpracovava se pomoci pasterizace (zahtani pod 100 °C)
- zelenina se naklada do octového nalevu

- patii sem vSechny hotové salaty

c) naklddana zelenina
- vyrabi se z Cerstvé zeleniny mléénym kvaSenim, bakterie produkuji z cukru kyselinu mlé¢nou

-doplnéna je chemickou ¢i tepelnou sterilaci

d) zmrazena zelenina
- nejSetrné;si
- zelenina se o€isti, vytfidi, blansiruje a rychle zmrazi

€) suSena zelenina

- zelenina se odisti, vytridi, kratce se blansiruje, pak se susi v susic¢ich
- obsah vlhkosti v zelening je jen 8 — 12 %

f) zeleninové pomazanky

g) zeleninové protlaky

Skladovani zeleniny

Pti skladovani zeleniny ptihlizime k druhu zeleniny. Skladuje se kratkodobé a dlouhodobé.

1. Kratkodob¢ — salat, okurky, rajcata, kvétak.

2. Dlouhodobé — vhodna je zelenina kofenova, cibulové a nékteré druhy kostalové zeleniny.
* Pfed skladovanim zeleninu piebereme, odd€élime poskozené a kazici se plody.

* Skladujeme zeleninu v nizkych vrstvach.

* Skladujeme v suchych, chladnych, tmavych a dobfe vétratelnych skladech se stalou teplotou.



1.21 Maso - vyznam, rozdéleni

VYZNAM MASA VE VYZIVE

Maso je jednou ze zakladnich potravin. VyZivovou hodnotu masa ovliviiuje obsah hlavnich zivin a
obsah vody (viz tab.C.1). Energetickd hodnota masa je dana obsahem energetickych zivin a obsahem vody
Vv mase. Biologickou hodnotu masa podminuje pfedevsim obsah bilkovin a jejich biologick4d hodnota. Mezi
bilkovinami svaloviny ptevladaji biologicky plnohodnotné bilkoviny. Biologicky neplnohodnotné bilkoviny
jsou podstatou pojivovych tkani (riznych vaziv, chrupavek apod.). Biologickou hodnotu masa zvysuje i
obsah vitamint. Pfedev§im maso jateCnich zvifat obsahuje vitaminy skupiny B (B,B, PP) a vitamin A.
Maso je bohatym zdrojem mineralnich latek — fosforu, drasliku a stopovych prvkl (médi, manganu, zinku),
obsah vapniku a sodiku je mensi. Maso obsahuje také mnoho aromatickych latek, které se pfi kuchynské
upraveé vyluhuji.

Rozdéleni
1. Teplokrevni zivocichové
- Jate¢né maso - hovézi (z krav, jalovic, byki, volit)
- teleci
- veprové (z veprti, prasnic, selat)
- skopové a jehnéci (z jehnat, ovci, berand, skopctt)
- kozi, kuizleci
- konské
- Driibezi maso - kute (brojler), slepice, kohout, kapoun, poulard, krita
- husa, kachna, perlicka, domaci holub
- Kréli¢i maso
- Zvétina - vysoka srstnata — tzv. sparkata (jelen, lan, srnec, srna, dan¢k, muflon, kamzik)
- nizkd srstnata (zajic, divoky kralik)
- pernata (koroptev, bazant, kiepelka, divoka husa a kachna, tetiev, sluka, kvicala)
- Cerné (divoké prase)
2. Studenokrevni Zivoc¢ichové
- Ryby - sladkovodni, motské
- Korysi
- sladkovodni a mofsti
- Me&kkysi - ustfice, musle, Sneci, hlavonozci
- Obojzivelnici - zaby

4. ZRANI MASA

- bezprostiedné po porazce zvitete je maso mekké a fidké, vaze vodu

- béhem nékolika hodin dochazi ke svalové ztuhlosti (tzv. rigor mortis)

- maso se stava tuhé, tvrdé, t€zko stravitelné

- odlezenim, tzv. zranim, ziska maso vlastnosti vhodné pro kuchynskou upravu

- doba zrani zé&visi na druhu a stafi zvifete, kvalit¢ masa a teploté (3 dny az n¢kolik tydn napt. u zvétiny)
- vhodn4 teplota zrani je +2 - +4 °C

- za¢inajicim rozkladem bilkovin maso zvla¢ni, ziska charakteristickou chut’ a viini



Tabulka ¢. 1

100 g Tukv | Bilkoviny v Vit.skup.B v mg
% % Camg | By B,
Teleci maso 1 21 12 0,2
Hovézi maso libové 5 21 9 -
Veprové maso libové 7 20 8 0.7
Veprové maso tucné 20 17 8 0,5
Skopové maso 13 30-40 8 0,8

1.22 Maso jatecnich zvirat

HOVEZI MASO

- z jalovic (mladych samic skotu do prvého oteleni), krav, volt (vykastrovanych bykt) a bykt.

- nejlepsi hoveézi maso je z dobie vykrmenych mladych jalovic a z tii az Sestiletych voli. Maso z
jalovic je svétle Cervené. Tuk je svétly az bily. Maso z voli je hnédocervené, mramorové prorostlé
tukem, misty znac¢né tucné.

Déleni i opracovani masa musi byt piresné a peclivé, protoze mezi jednotlivymi ¢astmi jsou zna¢né
cenové rozdily. Cenu jednotlivych €¢asti masa ovliviiuje jeho pouZitelnost pri kuchynské tuprave.
Podle pouzitelnosti pti kuchyniské upravé a vyzivové hodnoty se hovézi maso tridi takto:

Svi¢kova je vhodna na ptipravu pokrmi pfipravenych na anglicky zptisob (bifteky)

maso z nizkého rosténce se pouziva na anglické pecené (rostbif), rosténky.

Kyta je vhodna na peceni, duSeni v celku, dusené platky, dusené zavitky, rolady.

Maso z plece se dusi, pece, ptipravuji se z néj gulase, ragh.

Maso z podpleci a hrudi je vhodné na vafeni k omackam jako je koprova, rajska apod.

Pupek a bok se nejéastéji pouzivaji na vafeni, duseni a pro mleta masa.

Krk a podkr¢i je vhodné na vateni a pro mletad masa.

KlizZKky jsou velmi dobré na ptipravu hovézich gulasu.

"@3‘1 ”
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SKOPOVE MASO

SR

dobu zrat. V ¢eské kuchyni neni skopové maso

Skopové maso se ziskava ze skopci, beran,
ovci. Podle véku zvitete je skopové maso
cihlové Cervené az tmavocervené. Vyznacuje
se vysokou biologickou hodnotou. Doporucuje
se chudokrevnym pacientim pro vysoky
obsah drasliku, sodiku a zeleza. Nejlepsi maso
je ze

skopcti ve stari 2-3. rokit. Kvalitni maso je
pravidelné mramorované, konzistence je
pevna.

Nevyhodou skopového masa je osobity pach a
rychlé tuhnuti skopového loje. Proto se musi
pokrmy ze skopového masa podéavat horké

Pro vétsi podil Slach a blan potiebuje delsi

prilis oblibené, hlavné pro jeho vyraznéjsi chut. Vynikajici chut’ méa skopové maso v zimnich

meésicich.

TELECI MASO

Vady masa

Teleci maso mé svétle riizovou barvu, jemnou
vlaknitou strukturu, nepatrny obsah tuku a je
lehce

stravitelné. Maso je jemné, mé piijemnou chut’
a Vﬁni po mléce je Vhodné i pro dietni stravu
maso z telat o hmotnosti okolo 70 kg. Z
celkové

spotieby masa jateCnych zvifat pfipada na
teleci maso u nas asi 10 %

Cizi pachy -nespravné krmeni podavanym pied porazkou, podminkami chovu, pohlavnimi organy

dezinfekénimi prosttedky



Barevné skvrny - Cervené ¢i modré barvy je to vysledek nékterych mikroorganizmt, maso je
pozivatelné pouze se souhlasem veterinaie

Znecisténi- je doprovazeno mikrobialni kontaminaci, zptisobeno neopatrnou manipulaci na jatkach

pti doprave, pfi skladovani, pti manipulaci v technologické tprave

Osliznuti- jde o pocatek hniti masa, nedochdzi ke zménam, ale na povrchu masa vznikaji kolonie
zarodku, které vytvareji slizovity povlak

Hloubkova hniloba- projevuje se silnym rozkladem tkani masa, maso je mazlavé, prostouplé plyny
barva Sediva az zelen, nepfijemny az odporny zapach

Zapafreni - vznika nedostateénym vychlazenim zvifete po usmrceni, projevuje se nakyslym zapachem,
na fezu ma kovove ¢ervenou barvu kolem kosti a cév, barva masa nazelenala

Plesnivéni - projevuje se bylimi, zelenymi ¢i popelavymi povlaky, typickym zapachem po plisni
Larvy a masarky -jsou bilé barvy a za den vyrostou o 4 cm, pfendSeji choroboplodné zarodky,
zpusobuji rozklad, vyskytuji se v dutinach ¢i pouzdrech

Napadeni masa cizopasniky - svalovec to¢eny, tasemnice, boubel

1.23 Maso drubeze

Driibezi oznacujeme vSechny druhy domacich ptaki, jejichz maso se uplatituje vyzivé cloveka.

Charakteristika

- lehce stravitelné

- nékteré druhy jsou vhodné pro dietni stravovani
- pochazi vétsinou z velkochovi (brojleti)

SloZeni

- bilkoviny 15 — 22 %

- vysoky obsah podkozniho tuku
- mineralni latky — Fe, P, Ca, K
- vitaminy — A, skupiny B

Déleni driibeze
e Hrabava: kufata, pulardi, slepice, kapouni, krity, krocani, perlicky
¢ Vodni: husy, kachny

Podle barvy masa:
¢ Bélomasé: krocan, kute, pulard, kapoun, slepice, kohout
e Cervenomasé: perli¢ka, kachna, husa, holub

Perli¢ky —jsou méné bézné, nejvhodnéjsi ke kuch. Gpravé jsou kusy o hmotnosti 0,5 — 0,6 kg. Maji
zavalité t¢lo, napadné malou hlavu s pfilbici, kratky ocas a kratkd zakulacena kiidla. Opefeni maji
¢erné, bile skvrnité, hlava a strany krku jsou modré a zobak Cerveny se zlutym koncem.

Krity a krocani — se dodavaji ve stafi do 1. roku, v USA je krocan prestizni zalezitosti — Vanoce.
Uvadi se, ze krocan ma 9 druhd masa, v praxi to znamend, Ze maso z riznych ¢asti je vhodné k
riznym Upravam.

Pulardi — jsou zvlast dobie krmena kufata z masnych plemen zabitd pied pohlavni dospélosti
Kapouni — jsou vyklesténi kohouti



Rozdéleni driibeZiho masa a jakostni tridy
a- krky

b- kruti fizek prsni

c- kachni prso s ktizi

d- kuteci fizek prsni

e- zaludek

f- srdce

g- jatra

h- frikasé

Skladovani driibeZe
e Cerstva: az sedm dni, pii teploté 1 — 3 °C, vlhkost 70 — 75 %
e Mrazena: pfi teploté — 18 az — 22 °C

Jakost drubeze

o Je zavisla na stafi, krmeni, pohlavi.

e Zatazujeme do dvou jakostnich tfid.
I. jakostni tfida- zmasila na prsou i na stehnech, bez krevnich podlitin, kize leskla, dobie
oSkubana.
II. jakostni tfida - maso, které nespliiuje podminky I. jakostni tfidy.

Drtibezaisky prumysl dodava driibez jiz ocisténou, vétsinou i rizné délenou, miize byt chlazena nebo
mrazena, ¢asto je vykosténa a to napomohlo obrovskému nartstu spotieby dribeziho masa.
Technologické tupravy jsou velmi rychlé, vykosténé, opracované maso znamena praci bez odpadu a
ofezu a to je obrovska vyhoda hlavné pro malé provozovny.

1.24 Maso zvériny

Charakteristika

* Zvéfinou rozumime maso lovné zvére.

* Zvétinu ziskavame hlavn€ povolenym odstfelem volné Zijici zvéte.

* Maso je malo tu¢né, ma jemnou strukturu, osobitou chut’ a vini.

* M4 tmavou hnédocervenou barvu.

* Spotieba zvéfiny je u nas velmi nizka, pfestoze toto maso je velmi cenné.

SloZeni

Bilkoviny 20%

Tuk2-3%

Voda

Mineralni latky - sodik, draslik, zelezo, fosfor

Vitaminy — skupiny B

Malo Zivo¢isného Skrobu, proto se nechava déle odlezet nebo se pred kuchynskou upravou naklada do
motidel



Rozdéleni

1. Vysoka, srstnatd, sparkata — srna, jelen, dan€k, muflon, kamzik
2. Nizka, srstnata — zajic, kralik

3. Cerna — divoké prase

4. Pernata

— polni a lesni: bazant, koroptev, tetiev, jetabek, sluka lesni, kiepelka
— divoka kachna, divoka husa, lyska

5. Cervena — kamzik, medvéd je v celé Evropé chranén

OSetieni a zrani masa zvéfiny

Probiha déle nez u masa jateCnich zvitat. Je nutné nechat odlezet. BEhem této doby zvétina zraje, maso
- vysoka a ¢erna zvet musi byt vyvrhnuta

- divoky kralik a zajic se zavésuje za zadni behy

- pernata zvétina se zavesuje za hlavicku

- divoka kachna a husa se zpracovava ihned, musi se oSkubat a vykuchat a teprve pak se necha kratce
rozlezet

Skladovani zvériny

Skladujeme v Cistych a pfiméfené vétranych prostorach pfi teploté -1 az + 4 °C. Pfi nespravném
zachazeni se zvétinou muze dojit ke vzniku vad — zapareni, hnilob¢, znecisténi a osliznuti.

1.25 Masné vyrobky



1.26 Mléko - vyznam, pojmy
MiIéko je tekutina, ktera se tvofi v mléénych zlazach samic savci. Pro lidskou vyzivu se pouziva predevsim
mléko kravské, ale existuji i jiné druhy (kozi, kobyli, osli, atd.). Mléko je jedna z nejlépe vyvaZenych potravin.

SloZeni mléka: a) voda 87 %
b) susina 13 %
o 4%tuk
e 3.4 9% bilkoviny (kasein, albumin, globulin)
o 47 % laktoza
e mineralni latky (Ca, P, Mg, K, Na, Ch, S)

¢) plyny (CO)
MIéko
standardizace
odtuénéné
konzumni mléko polotutné smetana konzumni smetana
pinotuéné kysana smetana
srazeni kysani stloukani kysani
syfenina z
¥ maslo maslo se zakysem
kySka
syrovatka syry jogurt
L, Dals$i mlé¢éné produkty:
s o acidofiln mléko produkdy
Cerstvé zrajici
. mlécné pomazan
kefir P L
syrovatkové syry zmrzliny
mascarpone s
A

ZAKLADNI MLEKARENSKE POJMY

EGALIZACE — tprava obsahu tuku v mléce na standardni mnozstvi (napf. sméSovanim odstfedéného a
plnotu¢ného mléka/smetany)

HOMOGENIZACE - je rozttisténi kulic¢ek tuku a jeho rovnomérné rozptyleni po mléce, provadi se
protlacovanim horkého mléka tzkou §térbinou pod vysokym tlakem a velkou rychlosti do prostoru s normalnim

tlakem (kulicky se rozbiji prudkym poklesem rychlosti a tlaku)

PASTERACE — zahrati mléka na teplotu pod 100 °C (ni¢i se choroboplodné organismy)



Druhy pasterace

teplota doba trvani
dlouhodoba, nizka 62 — 65 °C 30 min
kratkodoba, Setrna (vyroba syrt) 71-76°C 15 — 45 min
vysoka 85-95°C sekundy az do 3 minut

UPERIZACE — zahtati mléka na 130 — 150 °C po dobu 2 — 8 sekund. Do pfedehtatého mléka se vstiikuje horka
para, jeji kondenzaci se dosdhne rychlého zahievu, ale mléko se ziedi. Proto je mléko vstfikovano do vakuové
komory, kde se prudkym poklesem tlaku a teploty odpafi vody. Po zahfati je nutné rychlé ochlazeni mléka na 10

°C. Trvanlivost se tim zvysi az na 6 mésict.

DEAERACE - zbavovani se cizich pacht

SYRIDLO — enzym chymosin (rozklada nerozpustné sloudeniny v syrovatkach, pouZiva se na vyrobu syra.

Pluvodné se enzym ziskaval z telecich zaludk, dnes se vyrabi laboratorné.

LAKTOFLORA — uslechtilé kultury mikroorganismil. které se piidavaji do pasterované¢ho mléka pii vyrobé

mléénych vyrobkl

mléény vyrobek

kultura

kysané mléko, podmasli

smetanovy zakys

mesofilni kultura

acidofilni mléko

acidofilni zakys

termofilni kultura

biokys bifodo bakterie
jogurt jogurtova kultura
kefir mlééné kysani + kvasinky kefirova kultura




1.27 Mlécné vyrobky
Trzni druhy mléka:
a) podle pivodu: kravské

kozi

b) podle zpisobu osetfeni: odtu¢néni (max. 0,15 % tuku)
nizkotu¢né (min. 1 % tuku)
polotu¢né (min. 1,8 % tuku)
plnotu¢né (min. 3,3 % tuku)
selské ( min. 3,6 % tuku)

c) podle trvanlivosti : Cerstvé (trvanlivost do 3 dntt)
Cerstvé s prodlouzenou trvanlivosti (trvanlivost 5 dntt)
trvanlivé (trvanlivost 3-6 mésicll)

d) podle homogenizace: homogenizované
nehomogenizované

Vyroba konzumniho mléka a smetany
SMETANA - koncentrovana emulze mlééného tuku v mlééné plazmé (tj. mléko s vysokym obsahem tuku)
1) Mléko se &isti odstiedivkami, kde se zbavuje mechanickych necistot a sou¢asné dochazi k odtu¢néni.
2) Odstiredénim mléka pti 35 °C se ziska:
a) odstiedéné mléko o vyssi hustoté (tj. mlécné plazma + minimum mlécného tuku)
b) smetana o niz$i hustoté (tj. vétSina tuku a minimum plazmy)

3) Jak mléko, tak i smetana musi projit tepelnym oSeti‘enim, které ma byt provedeno do 72 hodin od nadojeni.
a) pasterace: mléko - zahfev nejméné na teplotu 71,7°C/15s
smetana - zahtev nejméné na teplotu 90°C/15 s

b) zahtev na teplotu nejméné 135°C az 150°C (po dobu nékolika sekund)
- s naslednym aseptickym balenim
- vysoké teploty UHT

c) sterilace mléka v hermeticky uzavienych obalech pii teploté nad 100°C (20 - 30 minut)
- meéni se organoleptické vlastnosti (chut), ¢ich, ..)
- vysledkem je kondenzované mléko

Trzni druhy:
a) podle obsahu tuku: smetana do kavy (min. 5,8 % tuku)

sladkéd smetana (min 11,8 % tuku)
smetana ke Slehani (min. 33 % tuku)
b) podle trvanlivosti konzumni smetana
konzumni smetana s prodlouzenou trvanlivosti
trvanliva konzumni smetana

Ochucena mléka
= mléka s riznymi prichutémi (jahoda, banan, vanilka,...)
- umoznuji konzumovat mléko i lidem, kteti maji k béZnému mléku odpor



TVAROH
Tvaroh je v podstaté mlééna bilkovina kasein, ktera se ziskava sraZzenim mléka.
Obsahuje plnohodnotné, lehce stravitelné bilkoviny, vitaminy A, B2, mineralni latky Ca, P.

Vyroba tvarohu:
Tvaroh se vyrabi z pasterovaného mléka prokyséavajiciho pomoci ¢istych mlékarenskych kultur mlééného kysani,

mikroorganismi s optimalni teplotou 20 az 30 °C rodu Lactococcus. Vysrazi se mlééné bilkoviny. Nasleduje
oddéleni vzniklé srazeniny od syrovatky (odstfedénim, termovarem, odkapanim). Nékdy se provadi termizace —
zahtati tvarohu na 65 °C po dobu 1 minuty — to vede k prodlouzeni trvanlivosti.

Mléko se srazi:
a) kyselinou mlé¢nou — vznikne tvarohovina, ktera se zpracovava na tvrdy tvaroh

b) syfidlem — vznikne syfenina parakasein, ve které je vapnik chemicky vazan — zpracovava se na mekky tvaroh

Trzni druhy tvarohu

Tvaroh s kratkou trvanlivosti

TYP OBSAH SUSINY | OBSAH TUKU | ZDROJ ZARUKA
Mekky mekky tvaroh 5% | - odstfedéné mléko | 3 dny
jemny tvaroh 25 % 10 % odstfedéné mléko | 3 dny
tucny tvaroh 30 % 40 % polotu¢né mléko 3 dny
tucny special 25 % 10 % plnotu¢né mléko 5 dnti
Tvrdy tvaroh na strouhani 32% | e odstiedéné mléko | 5 dni
Tvaroh s prodlouzenou trvanlivosti
mékky 000 | e | e e 10 dni
S A A e e B 10 dni
e A e B B 10 dni

PouZiti tvarohu:

Tvaroh se uplatiuje jako mléény bilkovinny polotovar a jako soucast hotovych mlé¢-nych vyrobkt uréenych pro
pfimy konzum. Vyhodou tvarohu — polotovaru je jeho snadna technologicka zpracovatelnost. Mékky tvaroh se
pouziva do nejriznéjsich pomazanek, do tést a do naplni peciva, do cukrafskych vyrobku, cukrovinek,
mraZenych smetanovych krémti, apod. Tvrdy tvaroh na sypani ovocnych knedlikd a bavorskych kolaca.

Kysela chut’ tvarohu se dobfe uplatiiuje v kombinaci S ovocem, zeleninou a se zeleninovymi a ovocnymi
koncentraty.

KYSANE MLECNE VYROBKY

Jsou vyrabény z homogenizovaného mléka. Mléko se zakysava kulturou (acidofilni, kefirovou, jogurtovou),
které jsou tvofeny uréitymi druhy bakterii a kvasinek. Bakterie $tépi mlécny cukr na kyselinu mléénou, ktera
zpusobi srazeni bilkoviny — kaseinu, a mléko zkysne. Mléko zakysdnim méni chut’, konzistenci i stravitelnost.

Vyznam ve vyZivé: vysoka biologicka hodnota
lehce stravitelné

regulace kyselosti traviciho ustroji

Druhy kysanych mléénych vyrobkii:

1. Jogurt

— ma bilou az krémovou barvu, kapalnou az tuhou konzistenci, jemné nakyslou chut,
— vyrabi se z pasterizovaného a homogenizovaného mléka, které se zahusti

— kysne pii teplote + 48 °C

— oc¢kuje se Cistou jogurtovou kulturou

Druhy:

— bily jogurt

— jogurt s ptrisadami

— jogurtové krémy




— jogurtové napoje

2. Kefir

— vyrabi se z kravského pasterizovaného mléka ptidanim kefirové kultury — kefirova zrna.

— béhem prokysavani dochdzi v malé mife k alkoholovému kvasSeni, coz spolu s CO, zptsobuje stiplavou chut’
— pusobi pfiznivé na traveni

— CO, zptisobuje, ze kefir péni

— podporuje chut’ k jidlu, je lehce stravitelny

- Elvit se zakysava kefirovou kulturou, ale ma zvyseny obsah vitaminu B12

3. Acidofilni mléko

— ptipravuje se pridanim acidofilni kultury do mléka

— ma podobné Ucinky jako kefir, ma hustsi konzistenci a navinulou chut’
- Biokys — se ptipravuje zakysanim bifidobakteriemi

4. Kysana smetana
— s obsahem tuku 12 az 40 %
- do krémovité kysané smetany je pfidavan modifikovany $krob

5. Kysané podmasli, Slehané podmasli

- podmasli, surovina vznikla po vyrob¢é masla (obsah tuku max. 0,3 %) je zakysan smetanovym zakysem
- u §lehaného podmasli je nejdiive upraven obsah tuku na 1 %

Macun — je kysany mléény vyrobek z kravského nebo buvoliho mléka. V Turecku ma nazev Mazun.
Kumys — podobny vyrobek jako macun, je zkvasené kobyli mléko, pochazejici z Asie.
Zingica — je zkvasena syrovatka z ovéiho mléka, pochazi ze Slovenska.

SUSENA MLEKA
Vvhody: ekonomicky vyhodna pieprava a skladovani

vyzivova hodnota 8x zvySena oproti mléku

Vyroba:

1) zahusténi mléka na 40 — 50 % suSiny

2) zahusténé mléko je rozprasovano do proudu horkého vzduchu cca 155 °C

3) pro vyrobu instantnich vyrobki je mléko ususeno, zvlhéeno parou nebo vodni mlhovinou a znovu ususeno
4) baleni do papirovych krabicek ¢i plechovych krabic.

Trzni druhy:
a) suSené mléko — plnotuéné, polotu¢né, nizkotuéné, odtuénéné - Sunar
b) susené vyrobky z mléka a dalSich surovin — Bikava, Malcao

Skladovani:
- suché, ¢isté, vétratelné mistnosti s konstantni teplotou 10-15 °C
- chranit pfed pfimym slune¢nim zafenim
- neskladovat s pachové vyraznymi vyrobky
- ukladaji se na dfevéné podlazky, mezi jednotlivymi patry se ponechava vzdusny prostor

ZAHUSTENA (KONDENZOVANA) MLEKA
Jedna se o mlécny vyrobek (slazeny i neslazeny), ziskany ¢asteCnym odpaienim vody ze smetany nebo z mléka
(pInotuéného, polotuéného, odstredéného, i jejich smési).




Vyroba neslazenych zahusténych mlék:

1) Standardizované mléko se opakované pasteruje pti 115 — 120 °C po dobu 3 minut

2) Odparovani pasterizovaného mléka ve vakuovych odparkach pii 53 az 55 °C na suSinu 26 — 35 % ---nasleduje
ochlazeni

3) ochlazeni a homogenizace, dochuceni

4) neslazené vyrobky se sterilizuji v plechovkach

Trzni druhy: Tatra, Latelo

Vyroba slazenych zahusténych mlék:

1) Pasterované mléko se mzikove zahfiva na 110 — 115 °C;

2) Odparovani pasterizovaného mléka ve vakuovych odparkach pti 53 az 55 °C na jednu tfetinu objemu
3) Nizky obsah vody zptlisobi vykrystalizovani laktozy

4) po ochlazeni na 35 °C se do mléka ptida ockovaci suspenze

5) baleni mléka do tub a plechovek

Trzni druhy: Salko

MRAZENE MLECNE VYROBKY
= specialni skupina primyslové vyrabéné zmrzliny

Obsahuji:

- mlécény tuk

- tukoprostou susinu

- cukr (sachar6zu)

- chutové aromatizujici ptisady
- emulgatory a stabilizatory

Vyroba:

1) Zakladni smés surovin se pasterizuje, homogenizuje a chladi na 4 °C

2) Dochazi ke zrani cca 24 hodin

3) Hmota se mrazi na -5 °C, nasleha se, formuje se a ztuzuje se dal§im zchlazenim na -20 °C
4) Nékteré vyrobky se zdobi ¢okoladovou polevou

Druhy:

a) mrazené mlécné krémy (Eskymo)

b) mrazené smetanové krémy (Kolombina, Eskymacek, Sibirka)
¢) mrazené tvarohové krémy (Misa)

Skladovani:
- vyhradné v mrazicich boxech pfi -12 - -18 °C
- neni dovoleno znovu zmrazovat jiz jednou rozmrazené vyrobky



1.28 Syry

Syr = vyrobek ze srazené mlécné bilkoviny, ktera ziskava chut’, viini a konzistenci p¥i zrani

Vyznam: lehce stravitelné
vysoka biologicka hodnota
obsahuji hodné Ca, P, vitaminy A a D

Vyroba:

1) Uprava mléka — ptidani/odebrani tuku

2) Srazeni mléka — syfidlem, kyselinou mlé¢nou, smési

3) Vznik syfeniny (ze syfidla) ¢i tvarohoviny (z kyseliny mlécné) a uprava
- rozdrobeni syfeniny, jeji zahiivani — zisk pevnosti,
- tvarovani a lisovani
- soleni

4) Zréani — beéhem ného se syry osetfuji obracenim, omyvanim

Rozdéleni:

a) podle pouzitého mléka: syr z kravského mléka
syr z koziho mléka
syr z ovéiho mléka

b) podle zpisobu vyroby: ptirodni (z mléka)
tavené (ze syri)

c¢) podle zpisobu srazeni mléka:  sladké — srazedlem je sytidlo
kyselé — srazedlem je kyselina mléc¢na

d) podle obsahu susiny: mekké (do 45 %)

tvrdé (nad 45 %)

e) podle obsahu tuku v su$iné: vysokotuéné — nad 60 % t. v s.
smetanové — 50-60 %
plnotucné — 45-50 %
tucné — 4045 %
trictvrtétucné — 30—40 %
polotu¢né — 20-30 %
nizkotu¢né — do 10 %

Vypocet obsahu tuku v susin€ ve 100 g syra: x = (% susiny * % tuku) / 100

solené | mmmmememememeeee
ferstvé | nesolené Pribinacek
mékké termizované Lucina, Duko
.., | pod mrazem Romadur
zrapel 1y chladu Zlato
, . se silné dohfivanou syfeninou Emental, Parmazan
Syry sladké , " - - :
tvrdé se slabé dohfivanou syfeninou Gouda, Eidam
se slabé dohfivanou mletou syfeninou Cedar

s plisni na povrchu

Camembert, Hermelin

lisiiové Xl
P s plisni v tésté

Niva, Gorgonzola

ovéi

kozi




1. PRIRODNI SYRY
SYRY SLADKE - vyrabéji se z mléka vysrazenim syfeniny, pii vyrob¢ se syfenina kréji, droli a soli,

®
°n

zahiiva a formuje se z ni syr. Soucasné se upravuje obsah vody tak, Ze se syrovatka
necha bud’ odkapat, nebo se odd¢luje lisovanim.

» SYRY SLADKE MEKKE

ZRAJICi POD MRAZEM - zraji od povrchu za tvorby povrchového syrového mazu
zlutocervené barvy
- V pribéhu zrani jsou omyvany 3 % roztokem kuchynské soli
S ptidavkem mazové mikrobialni kultury
- vyrobky: Romadur, Dezertni syr, Pivni syr
ZRAJICI V CHLADU - zraji pi teplotach nizich nez u ostatnich syri. Dale dochézi k tzv.
pafeni tésta.
- zformovany syr se necha odkapat pii teploté 38 °C a 100% relativni
vlhkosti vzduchu, syr zraje 4-5 tydnu pti teploté 5-8 °C.
- vyrobky: Zlato
ZRAJICI V SOLNEM ROZTOKU - po odkapani, vylisovéni a soleni jsou syry zality 18%
roztokem kuchynské soli a dlouhodobé se uchovavaji
Vv zaletovanych plechovkach v chladirné.
- vyrobky: Balkansky syr, Jadel, Kavak

SYRY SLADKE TVRDE

SYRY S NiZKOOHRiIVATELNOU SYRENINOU
- syfenina se nejprve pirihieje, dosousi, pak se tvaruje
e NELISOVANE — vyrobek: Tylzsky syr (u nas se pouziva do tavenych syri)
e LISOVANE
¢ SYRY S TVORBOU OK - tvorba ok je zptisobena propionovymi bakteriemi
- vyrobky: Eidamské cihla, Sumavsky blok, Javor
¢ SYRY S HNETENOU SYRENINOU - syfenina se pii soleni provzdusiiuje
- vyrobky: hnéteny syr, kozi hnéteny syr,...s
paprikou, kminem
¢ SYRY S MLETOU SYRENINOU — syr se upravuje tzv. edarovanim a mletim, déle se
prosoluje, formuje a lisuje
- vyrobky: Cedar, Otava

SYRY S VYSOKOOHRIVATELNOU SYRENINOU

- syfenina se dohfiva pfi teploté 50 °C, zraji pfi teploté 15-20 °C
e SYRY S TVORBOU OK — pi. Primator, Moravsky bochnik
e SYRY BEZ TVORBY OK - pi. Parmazan, Italsky syr

SYRY PLISNOVE

- pfi vyrobé se vytvarované, odkapané a osolené syry ockuji uslechtilou plisni
- podle barvy plisné a ¢asti syra, kde plisen roste, se rozlisuji:

SYRY SE ZELENOU PLiSNi V TESTE — maji viini po plisni, chut’ pikantni a jemné slanou
- vyrobky: Gorgonzola, Niva

SYRY S BILOU PLiSNi NA POVRCHU — maji houbové syrovou viini
- vyrobky: Hermelin, Kamadet, Camembert, de Brie

OVCiSYRY

S NEFORMOVANOU SYRENINOU
- vyrobek: BRYNDZA
- vyrabi se z hrudkovitého syra, vytvofi se hrudky, které se rozdrobi, prosoli a upravi se obsah vody



- podle mléka muze jit o hrudkovy syr ov¢i, hrudkovy syr mlékarensky, hrudkovy syr miSeny

* SFORMOVANOU SYRENINOU
- vyrobek: Parenica, Ostépek
- jedna se o uzené, patené mekké syry
- vyrabi se odstranénim syrovatky, patfenim v teplé vode (60-70 °C) pro dosazeni tvarnosti. Déle se
tvaruje a vklada do solného roztoku na 5-10 minut (parenica), 24 hodin (o$tépek). Syry se poté susi
a udi, zrat se nenechavaji

> KYSELE SYRY
- syr se srazi kyselinou mlé¢nou, vznikne tvaroh a syrovatka
- vyrobek: Tvartzky
- poprvé vyrobeny 1770 v Olomouci
- po formovani osychaji na dlouhych deskach, poté zraji (denné se obraci a omyvaji)
- maji typicky zépach, obalené jsou mazem
- prodavaji se Tvartzky malé, velké nebo ty¢inky

TAVENE SYRY

- jemn¢ pomleta syrova hmota se zahteje na 85 °C po dobu 5 minut, po pfidani tavicich soli zkapalni, jesté
horka hmota se plni do folii.

- trzni druhy: jednodruhové, s ptichuti

- vyrobky: Apetito, Primator, ...



1.29 Tuky

e Tuky jsou jednou ze zakladnich Zivin (spolu s bilkovinami a sacharidy) a pro nas§ organizmus jsou
nezbytné dilezité.
e  Funkce tuki: zdroj energie
pomahaji udrzovat télesnou teplotu
mechanickd ochrana vnitfnich organi (tvoii jejich obal)
jsou stavebni slozkou nékterych hormonti
napomahaji spravnému vyuzivani vitamind rozpustnych v tucich.
eV nasi stravé by mély tuky tvorit 30 — 35 % z celkového denniho pFijmu energie, pro déti je to v
zavislosti na véku 30 — 40 %.
e Pouze 1/3 denniho piijmu by méla byt hrazena tuky zivociSnymi, zbyvajici 2/3 by mély tvofit kvalitni
tuky rostlinné (rostlinné tuky a oleje), které cholesterol neobsahuji. Navic v nich pievazuji tzv.
nenasycené mastné kyseliny (jako omega-6 a omega-3), které podporuji snizovani cholesterolu.

SloZeni tukii
e jsou tvofeny glycerolem a riznymi druhy tzv. mastnych kyselin, které urcuji jak vlastnosti tuku, tak
jejich ucinky na nase zdravi. Napftiklad plati, Ze ¢im vice obsahuje tuk nasycenych mastnych kyselin,
tim je tuzsi, naopak tekutéjsi tuky obsahuji vice kyselin nenasycenych. Proto jsou tuky zivocisného
puvodu (maéslo, sadlo, 1dj) tuzsi (s vyjimkou rybiho oleje) a rostlinné oleje tekuté (i zde je vyjimka,
kterou je palmové maslo).

Rozdéleni tukii:

1) dle konzistence: a) kapalné — oleje
b) polotuhé — maslo, sadlo
¢) tuhé — 14

2) dle zptsobu pouziti: a) potravinarské
b) prumyslové

3) dle puvodu: a) rostlinné
b) Zivocisné

4) dle obchodniho zna¢eni: a) zivoc€isné tuky — maslo, sadlo, rybi tuk
b) rostlinné tuky — oleje jednodruhové a smési
C) ztuZené pokrmové tuky
d) emulgované jedlé tuky — margariny

Rostlinné tuky/ oleje

- jsou uloZeny v plodech, semenech, kliccich, nebo podzemnich kofenech rostlin

- maji vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin s vice nez jednou dvojnou vazbou a poméhaji tedy pti
snizovani hladiny cholesterolu

- snaze stravitelné

Vyroba:

1. Ci§téni a Gprava semen - Semena obsahuji nedistoty (slupky, &asti rostlin, prach), pouzivaji se sita, pop.
magnetické filtry na odstranéni zeleznych pfedmétt.

2. Loupani - probiha u semen, které maji silné nebo tvrdé slupky. Slupky obsahuji celuldzu, lignin, pigmenty.

3. Mleti a desintegrace semen - dojde ke zvétSeni povrchu, zkrati se kapilary, rychleji se uvoliiuje olej, tim se
zvySuje ucinnost. Semena se melou na Srot, mouku, pudr dle vysledné velikosti

4. Klimatizace - pro snazsi uvoliiovani oleje pfi lisovani se rozmélnény material podrobuje plsobeni tepla a
pary. Probihaji zde chem. a biochem. pochody, méni se struktura bunéénych membran.



5. Lisovani - pouzivaji se lisy majici hfidel se zavitem, jeZ je vyménitelna. Kapacita byva 20-200t/ den. Po
lisovani vylisky obsahuji 18-20 hm.% oleje. Vylisovany olej, pak obsahuje 1-10% necistot, které se odstranuji
filtraci nebo odstfedivkami.

6. Extrakce - pouziva se k ziskani oleje z vyliskl. Olej je rozpustén ve vhodném rozpoustédle, které je nasledné
oddestilovano. Nejcastéji se pouziva technicky hexan, vyjimecn¢ ethanol, aceton. Roztok oleje a rozpoustédla se
nazyva miscela.

7. Rafinace - cilem je odstranit z oleje komplex latek a upravit jej tak, aby byl vhodny ke spotiebé. Patii sem
cela fada procesu: hydratace, odkyseleni, béleni, dezodorace

8. Hydrogenace — ztuzeni oleje, pii teploté 80 °C a vysokém tlaku e tekuty olej slouéi s plynnym vodikem

A) KOKOSOVY TUK
- duzina jadra koksu se ususi, vznikla kopra se pak lisuje
- pouziti: smazeni, polevy, krémové margariny

B) PALMOVY OLEJ

- Z duziny olejové palmy

- Cervena barva

- pouziti: fritovani, vyroba margarinQ

C) PODZEMNICOVY OLEJ

- surovinou podzemnice olejna

- obsahuje 40-50 % oleje

- zluta barva, jemna chut’

- pouziti: fritovani, stolni olej, pekarensky primysl

D) OLIVOVY OLEJ

- surovinou olivy

- barva nazloutla, chut’ sladka

- stupné jakosti: panensky olej (Olio vergine) — z 1. lisovani, podle obsahu kyselin se rozli$uji dal$i stupné, ¢im
méné kyselin, tim kvalitngjsi (nejkvalitn€jsi Olio extra vergine d’oliva
Olio rettificato — zisk pramyslovymi postupy
Olio miscelato — smés

- pouziti: do salatd

E) SLUNECNICOVY OLEJ
- Z hlediska vyzivy dilezity (pro obsah kyseliny linolov¢)
- stolni olej, margarin, fritovani

F) SOJOVY OLEJ
- zdrojem sdja, zisk lisovanim a extrakei, zisk 20 % oleje
- pouziti: slozka margarinu, jedlého stolniho oleje, zbytky po lisovani slouzi jako krmivo

Dalsi oleje:
o  Olej z kukufiénych klicku
e  Olej z pseniénych klicka

Zivoiisné tuky

Zivoti¥né tuky se ziskavaji:
a) vySkvarovanim a vytavovanim — sadlo, 13j
b) lisovanim — rybi olej a tuk



) hnétenim a michanim — maslo

Druhy Zivocisnych tukii:

1) MASLO

- slozeni masla: 82 % tuku
16 % vody
0,7 % mlééného cukru
0,7 % bilkovin

mineralni latky a vitaminy A, D a E
- maslo je emulze vody a tuku, mé nizky bod tani

Vyroba masla:

1) Oddéleni tuku Vv odstredivce se oddéli mléény tuk (smetana) od mléka, obsah tuku je zde 22-40 %.

2) Pasterizace smetany — zahtati smetany na cca 85 °C a nasledné rychlé ochlazeni (zajisti trvanlivost masla)

3) Zrani smetany — nasazeni kultur bakterii maselného kvaseni

4) Stloukani masla — v maselnici (rotujicim valci) se stlouka smetana, to znamena, Ze se kapicky tuku sbaluji a
oddéluje se maslo od podmasli (tekutina)

5) Zuslecht'ovani masla — vzniklé maslo se hnéte, tim se oddéli posledni zbytky podmasli

6) Tvarovani a baleni masla — po 1/8 a Y4 kg je automatické

Druhy masla:
1) maslo z kyselé smetany — ke smetané se pridavaji bakterie maselného kvaseni
2) maslo ze sladké smetany — vyrabi se bez pridani kultur bakterii, ma mirn¢ slehackovou chut’

Obchodni druhy masla:

a) Cerstvé maslo — vyrobeno z ¢erstvé pasterované smetany, dobie roztiratelné, obsahuje ptirodni karoteny

b) stolni maslo — vynikajici na peceni, vateni, dlouhodobé se skladuji v mrazirnach

c) ¢ajové maslo — obsahuje 2 % zakysu

d) pomazankové maslo — pomazanka na bazi smetany (obsah tuku minimalné 3 %), smés smetany, masla,
mléka tekutého i suSeného, emulgatoru, modifikovanych $krobu, mlékarenskych kultur a soli se promicha pii 30
°C, homogenizuje se pti zahtati na 75 °C, pak se plni.

€) AB maslo — maslo s rostlinnym tukem, obohaceno o vitamin A a uslechtilé kultury

f) CD maslo - maslo s rostlinnym olejem a ochrannou mikroflérou, obohaceno o vitamin A a uslechtilé kultury
g) Zlata Hana — maslo s rostlinnym tukem, obohaceno karoteny a vitaminem C

2) HOVEZI LUJ
- bilé az slabé€ Zluté barvy;
- podiadné loje se pozivaji k vyrob& mydla.

3) VEPROVE SADLO
- oCisténd a nadrobno rozméInéna tukova tkan se vyskvari;

- zbytek jsou Skvarky.

4) RYBI TUKY

- vyrabi se z primyslové lovenych ryb (hlavné sled’t a sardinek);

- rychle se kazi, proto se ztuzuji a pak se pouzivaji k vyrobé margarinu;
- olej z rybich jater obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu A a D.



MARGARIN je emulze tuku, mléka a vody, obsahuje:
e rostlinné oleje, popf. rybi tuky

e  odtuénéné mléko, popi. vodu

e susinu (stl, mlécnou bilkovinu, mlécny cukr, vitaminy, Skrob)
mohou obsahovat zelatinu, suSené mléko, kyselinu mlé¢nou, kyselinu citronovou, emulgatory,
aromata, barvivo beta-karoten

Vyroba:

rostlinné tuky a oleje pasterizované netu¢né mléko
emulgatory kultura bakterii

glyceridy (zabranuji vystfikovani z panve) voda

karotén roztok soli, Skrobu a kyseliny citronové 20%
vitaminy (chrani pfed zkazou) 80 %
aromata
SMISENI PRI 35 °C
MICHANI A HNETENI SMESI V CHLADU
ZTUHNUT{ V MARGARIN
BALEN{
MARGARINY V PRODEJI
Druh Charakteristika Pouziti Obchodni
nazev
Slune¢nicovy margarin - zékladem je slune¢nicovy olej, - vhodny na pecivo a ptipravu | Sluna
obohaceny o vitamin A a E, pokrmt
neobsahuje cholesterol
Lahtdkovy margarin - pouze rostlinného charakteru + - vhodny na pecivo, na vafeni | Rama
syrovatka, stl, lecitin, kyselina a peceni
mlé¢na, betakaroten, maslové aroma
Kvalitni pomazankovy - pouze rostlinného charakteru, - vhodna ke studené i teplé Rosma
tuk z palmového oleje + vitamin A, E kuchyni
Pochoutkova Lukana - se snizenou energetickou hodnotou - k ptipravé pomazanek, Lukana
- vhodna pti dietich krémi
Cisté rostlinny tuk - obsahuje ¢aste¢né ztuzené rostlinné - vhodna pro pfipravu tést, Hera
oleje a tuky krémt, pomazanek
Cisté rostlinny tuk - snizeny obsah tuku - vhodna na pecivo, do Perla
pomazanek, peceni
Emulgovany mlécny tuk | - nazoutlé barvy, baleny v hlinikové - vhodna k vyrob¢ peciva, Soma
folii naplni a kréma
Bezvodé ztuzené - ztuzovani = vhanéni vodiku za - vhodné na peceni, smaZeni, Omega,
pokrmové tuky zvySeného tlaku fritovani Lukana,
Ceres

Soft




1.30 Potravinarské polotovary, détska vyziva
Jsou pozivatiny zpracované na pokrmy do takového stupné, Ze zbyva vykonat jen posledni nenaro¢nou
upravu — tepelné zpracovani, rozmichani ve vodé

Déleni:

1) masné polotovary

. chlazené

. nebalené — obalovana kotleta, karbanatek

. balené — v misce pietazené folii — kufeci ¢ina, rolada
. zmrazené — rybi filé, pizza se Sunkou

2) Bezmasé polotovary

. chlazené — houskovy knedlik, kynuté knedliky, listové tésto
. zmrazené — listové tésto, plnéné bramborové knedliky
Posuzovani jakosti:

vzhled, konzistence, chut’

Skladovani
- chlazené — velmi kratka trvanlivost, chladici lednice, teplota 1-5 °C
- zmrazené — mrazici zafizeni, teplota -18°C

3) Suché polotovary v prasku

Druhy v prodeji:

. tésto v prasku

. omacky v prasku

. polevy v prasku

. kase v prasku

. moucniky v prasku

4) Napoje v prasku
- Suménky

- ovocné
- neovocné

Vady: pomackany, roztrhany obal, vlhkost, zdména druhu, prosla zaru¢ni lhiita
Skladovani: v suchych, Cistych dobie vétratelnych mistnostech, oddélené od aromatického zbozi



1.31 Dietni vyrobky, nizkoenergeticka sladidla

Dietni vyrobky
Jedna se o pozivatiny, uréené pro spotiebitele, jejichz zdravotni stav vyzaduje odchylky od bézného
stravovani, napf.

e nahrazen cukr nizkoenergetickym sladidlem;

e snizen obsah tuku;

e nahrazeny bézné obiloviny bezlepkovymi.

Nejcastéji se deli na:
e dietni vyrobky pro cukrovkare;
e dietni vyrobky pro celiaky;
e dietni vyrobky pro obézni osoby;
e ostatni dietni vyrobky.

1. Dietni vyrobky pro cukrovkare
e Cukrovka = porucha latkové vymény sacharid v disledku nedostatku inzulinu, 1é¢ba je
zaloZena na vylouceni vétsiny cukri ze stravy.
e oznacuji se pojmem Dia (v Némecku Diith, jinde light)
e Vv prodeji jsou dia kompoty, chléb, dzemy, napoje, jogurty, oplatky, cokolady...
2. Dietni vyrobky pro celiaky
e Celiakie = precitlivélost sttevniho traktu na bilkovinu lepek
e celiaci nesmi produkty z pSenice, Zita, je¢mene a ovsa, nahrazuji je produkty z kukuftice a ryze
e bezlepkova dieta
3. Dietni vyrobky pro obézni osoby
o Obezita = stav nadmérné tvorby tuku a jeho nedostate¢né spalovani v disledku vyssiho
prijmu energie k jeho vydeji, 1€¢i se redukéni dietou;
e produkty se snizenym obsahem cukru a tuku.
4. Ostatni dietni vyrobky
e urCeny specialnim spottebitelim;
e napf. kava bez kofeinu, majonéza bez vajec, mléko bez laktozy, atd.

Nizkoenergeticka sladidla
= latky se sladkou chuti, které maji na rozdil od bézn€ pouzivaného fepného nebo titinového cukru
niz§i energetickou hodnotu.

Vhodné pro: diabetiky, obézni osoby, sportovce
Déleni:

a) prirodni sladidla — sorbit

b) uméla — sacharin, aspartam

Sorbit
e vyskytuje se v jefabinach;
e bilé krystalky, dobie rozpustné ve vode¢;
e vhodny do peceni a k vafeni pro tepelnou stélost.



Sacharin
e vyrabi se z toluenu;
e bilé krystalky ¢i beztvary prasek;
e ma intenzivné odpornou sladkou chut’, malo se rozpousti ve studené vod¢, dobte se rozpousti
V horké vodg;
e vyrabi se v riiznych variantach sladivosti.

Aspartam
e  bily krystalicky prasek;
e chut jako u fepného cukru;
e Rozpousti se 1épe v horké vodé.

Skladovani

e (isté, chladné a suché mistnosti



1.32 Vyrobky studené kuchyné
Vyrobky studené kuchyné se prodavaji studené, neohfivané. Vyroba ma charakter femeslné vyroby
s prevahou ru¢ni préce.

Vyznam:
e nepatfi vétsinou mezi biologicky vyznamné slozky vyzivy (vyjimkou jsou zeleninové salaty a
vyrobky, jejichz slozkou jsou syry, maso, tvaroh);
e energeticka hodnota je rozdilnd, zavisi na obsahu tuku, vajec a masa;
e jsou zpestfenim denniho jidelnicku.

Pouzivané suroviny:
e Mmaso — vétsinou pecené (vepiove, dritbezi, teleci, hovézi)
e maso rybi

e brambory
* syry

e uzeniny

* vejce

Zakladni skupiny vyrobki studené kuchyné:
*  majonézy;
e salaty;
e pomazanky;
e pény;
e kusové vyrobky — oblozené chlebicky, sendvice;
e studena masa tepeln¢ upravena

Majonézy

- jsou emulze vaje¢ného Zloutku a rostlinného oleje (80 %) s pridavkem chut'ovych piisad;

- u nas je v prodeji Majolka klasik, Hellman’s

- ochucend majonéza je ochucena riznymi piisadami

- majonéza bez vajec — vejce jsou nahrazena Skrobem

- vady: srazeny vyrobek, fidky vyrobek, ptesoleny, nahotkly, zatuchly po zkazenych vejcich

Salaty

- konzumuji se samostatné nebo jako priloha

podle prevladajici slozky se déli na bramborové, masové, rybi, syrové, vajecné, zeleninové,
lusténinové

Pomazanky

- jsou vyslehané smési riznych pozivatin

- tukova smés (maslo, rostlinny tuk, majonéza) a ochucovaci slozka (hot¢ice, ¢esnek, cibule, paprika)
- napt. Ttend niva, Lososova pomazéanka, Budapest'sky krém

Pény
- jsou jemné, lehké pomazanky vyrobené naslehanim
- napf. Sunkova peéna, lososova péna



1.33 Alkaloidni pochutiny, kava, kavoviny

Kéva = jsou plody raznych druhi kdvovniki, které se po odstranéni duziny a slupek semen prazi a
prodavaji se mleté nebo celé

Vv

Kavovnik
e pochézi z jizni Etiopie
e vyznam maji 3 druhy
o kavovnik arabsky — 65 % spotieby
o kavovnik kanephora, tzv. robusta — 34 %
spotieby — kava je méné kvalitni, ale je odolna
proti nakazam chorob a vlivli pocasi, pouziva se
do smési a k vyrobé kdvového extraktu
o kavovnik liberijsky — 1 % spotieby — horsi
kvalita, pouziva se jen do smési
e plody maji cervenou, Zlutou, fialovou barvu — skladaji se
z kozovité slupky, nasladlé duziny a tuhé pergamenové
slupky (tvofi 2 pouzdra)

e péstuje se z Cerstve sklizenych plodd, roubovanim,

157. Kavovaik arabsky (Coffea arabica); p pestik, ¢ koruna
tizkovanim. s tycinkami; f plod, f, podélny, £ pfiény ez plodem.
Sklizen a Gprava
e zralé plody se CeSou a plavenim se Cisti;
e semena se ziskavaji:
o zasucha - plody se susi 5-15 dni na slunci, pak se zbavi slupky v loupacich strojich
o za mokra — mackaci stroje oddéli duzinu a dale se provadi fermentace pii 60 — 70 °C
e vysledkem je zisk surovych, neboli zelenych zrn.

Zelena kava
Dovoz: Brazilie, Angola, Kolumbie, Mexiko ...v jutovych pytlich 50 — 90 kg
Obsahuije: 0,3-2,8 % kofeinu
10-15 % bilkovin
6-12 % cukrti
9-12 % vody
celuloza, tiisloviny, organické kyseliny
Jakost se hodnoti senzoricky (jak ze zelené kavy, tak z nalevu uprazené kavy), laboratorné (rozbor
obsahu, pfimési, necistot, napadeni sktdci). Zatazuji se do L., IL., II1. skupiny jakosti.

Prazeni kavy
eV prazicich strojich, za neustalého michéani, po dobu 10-20 minut pti 200-220 °C
e prvni se odpafi voda, pak se tvoii latky typické pro chut
e prazi se do pozadovaného barevného odstinu, pak se prudce zchladi vzduchem
e odstrani se vadna zrna a mele se
e do 48 hodin musi byt kava zabalena

e prazena kava obsahuje:
o 1,75 % vody



13,92 % tuki
11,23 % cukrt
13,77 % bilkovin
26,31 % celulozy
4,69 % tiislovin
o 1,27 % kofeinu
e obsah kofeinu se snizuje extrakci zelené kévy organickymi rozpoustédly, poté obsahuje kava
0,1 % kofeinu

O O O O O

Trzni druhy:
e podle struktury: mleta, zrnkova
e podle druhu: jednodruhova, smési, kava bez kofeinu

Baleni kavy
e papirové tasky s jednostrannym natérem termoplastu;
o sacky z vrstvené hlinikové folie
e plechovky

Skladovani
e kava je hygroskopicka (snadno vlhne), pohlcuje cizi pachy
e Vvsuchu, RV 70 %, 20°C, odd¢lené od aromatickych latek

Rozpustna kava, instantni je extraktem praZené kavy.
e rozemletd prazena kava se vyluhuje pod tlakem horkou vodou. Vyluh se zahusti nebo susi.
o velké mnozstvi druhtl, specialni skupinou je rozpustna kava bez kofeinu, rozpustna kava
ochucena

Kavoviny
e jsou vyrobky zeméd¢lskych plodin, které jsou urené jako nadhrazka kavy, poptipadé jako
prisada do kavy;
e jsou sytici potravinou; a podporuji traveni;
e neobsahuji kofein, neptisobi na CNS;

Vyrabi se prazenim ¢ekanky, jeCmene a zita, séjovych bobtl, cukrovky a fiki pti 200 °C, produkt se
poté mele.

Trzni druhy:
1. kavovinové nahrazky
e nahrazuji kavu
e d¢li se na obilné kavy a s6jové kavy
2. kavovinové smési
o Melta — smés Srotli porazené ¢ekanky, jeCmene, cukrovky, popt. Zita
e Silka — melta + fiky
e podskupinou jsou smési s pridavkem cukru.
3. prisady ke kave
e zlepsuji smyslové vlastnosti, zlepSuji chut’
e zakladem je praZena Cekanka + cukrovka ¢i fiky



e napi. KARO

Skladovani
e vsuchu, bez kontaktu s aromatickymi latkami, chranéno pied sluncem a skadci

Kavovinové extrakty
e vyhodou je rychla ptiprava;
e zakladni surovinou je kavovinova smes
e napf. Vita kava
e déleni:
o kévové extrakty s kdvovinovym exktraktem — Café mix 30
o kavovy extrakt s dalSimi pozivatinami — napt. Videnska kava
o kavovinovy extrakt s dal$imi pozivatinami — napt. Kapucin instant

1.34 Caj

Caj jsou vytiidéné, ususené a upravené mladé listky kefe ¢ajovniku &inského (méné extraktivnich
latek), Gajovniku assamského nebo jejich odriid péstovanych v Indii, na Sri Lance, V Cing, Japonsku,
Vietnamu atd.

Sklizeii
Sklizeji se mladé listky, ¢im mladsi, tim lepsi. Sklizen probiha nékolikrat do roka (i 30 x).
Odstipuje se ru¢ng vrcholovy listovy pupen s 2-5 listky (tzv. fles).
e jemna fles — pupen + 2 listky
e stfedni fle§ — pupen + 3 listky
e hruba fles — pupen + 5 listkil
Listky maji specificky nazev.

Zpracovani
a) cerny ¢aj (fermentovany) — listky se nechaji zavadnout, svinuji se, pii teploté¢ 18-24 °C a
vysoké vlhkosti se fermentuji 3-6 hodin. Fermentaci se rozkladaji tiisloviny a chlorofyl,
uvolnuje se ¢ast kofeinu, ¢aj ziskava charakteristickou viini a barvu. Pak se znovu susi a tfidi.
b) zeleny ¢aj — listy se spafi, rychle se svinou a susi
c) polofermentovany — prodélava zkracenou fermentaci, susi se pii nizsi teplote, u nas ojedingle

Jakost Caje

- posuzovano smysly

- neobsahuje ¢ajovy prach, minimum vétvicek a pfimési
- ma Cistou, typickou, intenzivni viini

Skladovani

- v suchych, chladnych, Cistych mistnostech, dobte vétratelnych
- teplota skladu do 20 °C, do 70 % vlhkosti

- bez ptimého slunecniho zafeni, pozor na kolisani teploty

- bez kontaktu aromatickych latek



Vady
- slabd viing
- plesnivéni

Baleni
- nejdokonalej$im obalem jsou plechové krabicky
- jinak sacky ze sulfitového papiru vlozené do kartonovych krabic¢ek

Trzni druhy

podle pivodu: ¢insky, indicky, gruzinsky

podle baleni: porcovany, sypany

podle chuté: ovocny, Cerny, zeleny, bily

podle fermentace: Cerny, cerveny, zeleny, bily ¢aj

Kroky zpracovani caje:
1) zavadani
2) svinovani
3) fermentace
4) suseni
5) tridéni
o listové Caje

e zlomkové Caje
e cajovadrt
e cCajovy prach

1.35 Kakao, ¢okolada

Kakao je vyrobek ze semen kakaovniku. RozliSujeme kakaovy prasek a kakaovy napoj.

vvvvvv

Criollo a Forastero. Plody jsou 12 - 20 cm dlouhé, podobaji se hnédocervené okurce, ktera ma
v oplodi 40-60 bilych semen (bobit) velikosti mandle.

Pti sklizni se zralé plody natiznou, semena se vyjmou a nasledné se fermentuji za postupného zvyseni
teploty. Zde boby ziskavaji charakteristickou chut' a vini, stdvaji se kiehCimi a snaze se odstrani
slupka. Po fermentaci se susi a tfidi.

Kakaové boby obsahuji 50 % kakaového tuku (témét nezlukne), 18 % bilkovin, 8 % Skrobu, 1,5 %
teobrominu.

Vyroba kakaového prasku
Boby se &isti --- tfidi --- prazi (100 — 140 °C) --- drti se --- zbavuji slupek --- melou se na kakaovou
hmotu --- odlisuje se kakaové maslo --- zbyla hmota se mele na prasek

Vyroba instantniho napoje
Smées cukru a kakaového prasku se zvI¢i parou a znovu se susi. Cukr s praskem se propoji.

Jakost
Posuzuje se podle smyslového vnimani a chemicko-fyzikalniho rozboru.



Hodnoti se barva, chut’, jemnost a viing, stalost suspenze s mlékem

Skladovani
V suchu a chladu, bez ptitomnosti pachti, ochrana pred sktdci.

Trzni druhy
podle obsahu kakaového masla se rozlisuje kakaovy prasek:

- konzumni (nejméné 21 %)
- znackovy (nejméné 23 %)

Z instantnich napoji je nejznamée;jsi Granko.

Cokolada
Cokolada je homogenni vyrobek piipraveny ze smési:

kakaové drti (kakaova hmota, kakaovy prasek, kakaové pokrutiny)

tuku (nejlépe kakaového masla)

sladidla (cukr, sorbit)

a prisad (suSené mléko, suSena smetana, ovoce, jadrovin, kavy, emulgatort, atd)

Cokolada se vyznaduje vysokou energetickou hodnotou, ale i obsahem fosforu, vapniku, drasliku,
manganu a Zeleza. Obsahuje i vitaminy A, B1, B2, aj. Nadmérna spotieba ma vSak nezddouci ucinky
V podobé¢ nartstu hmotnosti, ¢i kazivosti zub.

Historie
Zpracovani kakaovych bobi ovladaly kmeny Olméki, Mayt ¢i Aztékd. Pavodni chut cokolady byla

velmi hotkd. Boby se fermentovaly, prazily, drtily, ¢okoladova hmota se zahustovala kukufi¢nou
moukou a ptidavalo se rtizné koteni. Cokoladu pila pouze vladnouci vrstva. Cokolada se do Evropy

dostala diky Hernandu Cortézovi, ktery népoj zvany chocolatl ochutnal, ale zprvu mu nechutnal.

Népoj se stal velmi oblibeny.

Typy ¢okolad

hotka cokolada e | s o0t

| I L2 ] 3

mlécna cokolada

bila ¢okolada — neobsahuje kakaovou hmotu
ochucena ¢okolada

porézni ¢okolada

cokolada bez cukru

¢okolada s ingrediencemi

plnéna cokolada

bioc¢okolada

fairtrade Cokolada

Obr. 7

Schéma vyroby Eokolédy
v , 1 - smés kakaové hmoty a tuku 7 - konge
Vady Eokolady 2o 8- mrouta
, , v 4 - melanzér s
e tukovy vykveét 5 - viloovac! siolos ¥ S
B B . 6 - velkokapacitni zasobnik 12 - balici stroj

e cukerny vykvet :

e plisen

e  Zluknuti

sktidci



e vyrobni vady — mechanické poSkozeni, nestejnd aerace napln€, nejednotnad barva,
nerovnomérné plnéni ofechy

Baleni
e hlinikova folie
e plastovy obal

Cokoladové speciality, figurky a sety
Jedna se o tvarované vyrobky z ¢okoladové polevy

1) Cokoladové polevy
Suroviny: kakaova hmota, kakaovy tuk, kakaovy prasek, kakaové maslo, rostlinny tuk, cukr,
emulgator a arovanillon, susené mléko

Druhy: tmava, mlécné, hotkomlécna

Konzistence: tuha, tekuta

2) Cokoladové speciality
Patti sem kocic¢i jazycky, ¢okoladové mince, atd.

3) Cokoladové figurky
Jedna se o duté figurky se zfetelnym reliéfem vyrobené z tmavé ¢i mlé¢né ¢okoladové polevy

4) Cokoladové sety
Jedna se o duté figurky nebalené ¢i balené do hlinikové folie, adjustované na podstavcich

1.36 Cokoladové cukrovinky
Jsou vyrobky, ve kterych podil kakaovych sou¢asti v piepoctu na susinu nesmi byt niz§i nez 5 %.

SloZeni:
e povrchova vrstva (tmava, mlé¢na)
e vlozka ¢i napln

Pati'i sem:
a) Formované ¢okoladové cukrovinky
- skladaji se z dutinky a napln¢
dutinka se vytvoii z ¢okoladové polevy v dutinkovacim zafizeni, naplni se tekutou az
pastovitou naplni (ovocnou, likérovou, krémovou) a zavickuje se opét cokoladovou polevou
- podil polevy je 35 — 65 %

b) PlInéné ¢okoladové tyinky a tabulky
- jsou formované cukrovinky tvaru ty¢inek (tabulek) plnéné riznymi néplnémi nebo vlozkami
- napln€ mohou byt tekuté (likérové), polotekuté (Slehané tukové hmoty) nebo tuhé (nugat)
- vlozky jsou lité (fondan) nebo krajené (marcipan)
- Milena, Ledové Kastany



€) Macené ¢okoladové cukrovinky
d) Cokoladové drazé

e) Nugaty

f) Cokoladové pochoutky

g) Cokoladové dezerty

h) Sezonni ¢okoladové cukrovinky

i) Vanocni kolekce

j) Cokoladové cukrovinky s hrackou
k) Cokoladové krémy

1.37 Necokoladové cukrovinky

1.38 Nealkoholické napoje

1.39 Alkoholické napoje - rozdéleni vliv

Alkohol vzniké lihovym kvasenim cukernych roztokti. Kvasinky rozkladaji cukr na etanol a CO..
Doma vyrabény alkohol (tzv. samohonky) mohou obsahovat metanol, ktery od etanolu nelze
rozpoznat. Metanol je prudce jedovaty — zptuisobuje slepotu, smrt.

Alkoholicky népoj = napoj s obsahem alkoholu vice nez 0,75 %

Rozdéleni

1) pivo (1,5 -6 %)

2) vino (8 — 22 %)

3) Lihoviny (20 — 65 %)

Vliv alkoholu na lidsky organismus
- alkohol se vsttebava do krve, jeho hladina je nejvyssi cca 1 hodinu po poziti, pak klesa
- cesty alkoholu - 5 % se vylou¢i mo¢i
- 10 — 15 % dechem
- zbytek se méni na CO, a H,O pomoci enzymi a vitaminu B1
- odbourani alkoholu je pomalé
- malé davky alkoholu organismus nijak zvlast neposSkodi, ale ani mu neprospivaji, unavu
neodstranuje
- détem a mladistvy alkohol §kodi, poskozuje nervové buiky, rychle vzniké zavislost



1.40 Pivo

Pivo je velmi rozsifeny napoj, znamy jiz ve starovékém Egypté (4 000 pi.n.l.), u nas je dolozeno od
roku 1080. Podle trzniho druhu obsahuje 1,5 — 3,5 % etanolu, 2,5 — 5 % rozpustnych extraktivnich
latek (sacharidt, aminokyselin, mineralt, sol, Na, P, K, Si a vitamin B. Pfitomnost CO, dodava pivu
fiznost.

Vliv na organismus
- po poziti drazdi sliznici zaludku a podporuje traveni
- velké mnozstvi piva zatézuje zaludek, jatra a ledviny + nervovou soustavu

Surovina: OBILI + CHMEL + VODA + KVASINKY
15kg +05kg + 1hl + 051

Vyroba:
a) vareni piva
e slad se rozemele a vyluhuje teplou vodou (vystiraci kad€, rmutovaci kotle)
o 7zbyly skrob se diky enzymUm méni v cukr, vznikd SLADINA
e sladina se vafi s chmelem, vznika MLADINA (mladinkovy kotel)
o mladina se zbavi kalt a pieCerpa se do kvasirky (spilky)
b) kvaseni piva
e Vv otevienych nadrzich pomoci kvasnic
c¢) dokvasovani piva
e Vv tancich nebo sudech
e pivo dozrava, Cisti se, syti se CO,, ziskava tak typické
vlastnosti L lohasidn s

2. Srotovani
3. Vystirani
5. Scezovani

o faze trva:
o 1 mésic u vycepniho piva t
o 3 mesice u lezaku
d) staceni piva
e pivo se prefiltruje a plni do sudu, lahvi, plechovek

Druhy piva

a) podle barvy ;8

b) podle surovin 3 :
c) podle extraktu = D B e

10. Filtrace a staceni
filtr

1.41 Vino

1.42 Lihoviny

1.43 Koreni a dochucovaci prostredky

7. Chlazeni mladiny



1.44 Polévkové a kyprici pripravky

2 Tabakové vyrobky - vliv na zdravi, druhy

3 Nepotravinarské zboZi - drogistické zbozZi

3.1 Charakteristika, rozdéleni drogistického zboZi

3.2 Mydla - vyznam, suroviny a druhy

3.3 Praci prostredky - charakteristika, suroviny

3.4 Avivazni, Skrobici a ostatni prostredky

3.5 Cistici a tiklidové prostiredky

3.6 Svicky a vosky

3.7 Kosmetika - vyznam, rozdéleni

3.8 Damska oSetrujici a dekorativni kosmetika

3.9 Panska kosmetika

3.10 Détska kosmetika

3.11 Zubni a astni pripravky

3.12 Vlasova kosmetika

3.13 Pripravky pro oSetieni rukou, nehtti a nohou



3.14 Parfumerie - charakteristika

3.15 Drogisticka galanterie

3.16 Zdravotnické zbozi

3.17 Kartacnické a stetkarské zbozi

3.18 Hnojiva

3.19 Barviva a natérové hmoty



