PRIJEM OVOCE A ZELENINY

PITNA VODA

\ 4

SKLIZEN * spravna technologickd zralost !
strojni x rucni (tzv. probirkovy) (latkové slozeni, textura, barva) A ZELENINY PRO
KUSOVITOU
VYROBU
SKLADOVANI
snizeni teploty cca 0°C — dle druhu
zeleniny ! snizena teplota tlumi:
= biochemické zmény (dychani, zmény ve sloZeni)

ZPRACOVANI OVOCE

[

PREDMACENI A PRANI
cisténi: suché a mokré (prani)
Predmaceni
Vlastni prani
Oplachnuti pitnou vodou

= mikroorganizmy (kvaseni, tleni)

= poskozeni z prostredi (hmyz, hlodavci, mechanické poskozeni)

I odstrani se:

v

rozdéleni surovin podle méfitelnych fyzikalnich

TRIDENI
A INSPEKCE
rucéni x mechanizované

vlastnosti

mikroorganisml

= kovy, mineralni latky, nepoZivatelné ¢asti rostlin a Zivocich,
chemikalie (pesticidy), mikroorganismy, produkty ¢innosti

stridani)

v

odpeckovani, odstopkovani,
loupani, dezintegrace, aj.

ODSTRANENI NEPOZIVATELNYCH CASTi
ty casti rostlinného pletiva, které jsou

nestravitelné

antioxidacni maceni navic
obvykle u ovoce

1% roztok kyseliny citrénové;
nékolik minut

zabrani zhnédnuti

= cilem je vyradit:
= nevhodné suroviny (vliv na celou vyrobni sarzi)
= zbytky pfimési po cisténi

= kontrolofi musi mit dobré pracovni podminky (svétlo, otaceni, interval

= automatické systémy hodnoti predevsim podle barvy, velikosti a zralosti

zeleniny ale i ovoce !
= ohrev ve vodé nebo pare, po kterém nasleduje ochlazeni a oplach
= ovliviuje:

KRAJENI

BLANSIROVANI
cca 80 °C

PLNENi DO OBALU

= odplynéni zpracovanych pletiv

= snizeni mikrobidlni kontaminace

= zvySeni propustnosti bunécnych stav v pletivu
= odstranéni nezadoucich pach( a pfichuti

= Uprava konzistence tuhych plodi

= nebo tzv. ,predvareni” je kratky ohrev suroviny (pozor na prevareni) obvykle u

= tepelna inaktivace enzymi (oxidoredukénich) -> zabranéni hnédnuti
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ZPRACOVANA
ZELENINA

PLNENi OBALU
—» rucni, mechanické, poloautomatickeé,
automatické plnicky

KYSELY NALEV (macerat):
kyselina octovd v mnoistvi 0,8 - 2 % (snizuje pH pod hodnotu 4,0)
sul v mnoZstvi cca 1 %
cukr v mnozstvi cca 4 %
extrakty koreni x koreni (hor¢icné seminko, pept, nové koreni,
bobkovy list, cibule, kopr, ¢esnek a jiné)
pitna voda - splnéni pozadavkl dle legislativy na pitnou vodu

v

PLNENi HORKYM

Technologie vyroby
STERILOVANE
ZELENINY

— NALEVEM

sprchové plnicky

v

UZAVIRANI

OBALU
|

v kyselém nalevu

= pokud se pridava cerstvé koreni— jesté
pfed plnénim na dno

= koreni se také podili na tlumeni
mikroorganismu (Cesnek, horcice, cibule)

STERILACE V OBALU
pH nad 4 = sterilace nad 100 °C
pH pod 4 = pasterace pod 100 °C
devitalizace vSsech mikroorganismu a spor

v

dllezité zvolit k danému produktu spravnou kombinaci sterilacni teploty a doby !
sterilace se Fidi také podle dosazené kyselosti
pfi nedosazeni teploty:

= pomnoZeni mikroorganisma

= neinaktivuji se enzymy -> rozkladné procesy

PASTERACNI UPRAVY
UZAVIRAN{ OBALU

v

KONTROLA
HERMETICNOSTI

* p

ETIKETACE, BALENI,
PREPRAVENI

v

EXPEDICE

Ize uzavrit sklenice i po tepelném oSetreni, jeSté za vysoké teploty
suseni oball
zvysuje se trvanlivost vyrobku
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ZPRACOVANA
ZELENINA

PLNENi OBALU
=» rucni, mechanické, poloautomatické,
automatické plnicky

SLANY NALEV (macerat):
= sUl v mnoizstvicca 0,9 %
= cukr v mnoizstvicca 2,5 %
= ochucovadla (napf. glutaman sodny)

1 PLNENi HORKYM
NALEVEM

sprchové plnicky

UZAVIRANI
OBALU

STERILACE V OBALU
pH nad 4 = sterilace nad 100 °C
v autoklavech cca 120 — 125°C°
devitalizace vsech mikroorganismu a spor

PASTERACNI UPRAVY

UZAVIRANI OBALU |

KONTROLA
HERMETICNOSTI

ETIKETACE, BALENI,
PREPRAVENI

EXPEDICE

Technologie vyroby
STERILOVANE
ZELENINY
ve slaném nalevu

dulezité zvolit k danému produktu spravnou kombinaci sterilacni teploty a doby !
typy autoklavi:

= kontinudlni autoklavy

= horizontalni autoklav (sterila¢ni kose) vyhrivany vodou nebo parou s

dokonalou regulaci tlaku

pfi nedosaZeni teploty:

= pomnoZeni mikroorganism{

= neinaktivace termorezistentnich spor bakterif

= neinaktivuji se enzymy -> rozkladné procesy

Ize uzavrit sklenice i po tepelném osetreni, jesté za vysoké teploty
suseni oball
zvysuje se trvanlivost vyrobku
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= nutnd spravna zralost (odolné, ale zralé) PR:\(,:gz?N ; . Technologle vyrf)by

= zachovani ptvodniho: VYROBKU ZACHOVAVAIICI KUSOVITOST
konzervované tepelnou sterilaci

= tvaru
= viné
= barvy PLNENI obali
= charakteristické chuti surovinou a nlésledné horkym
> nalevem <=~
. .y S mmmmmmmm————————————o
velke kusy rucne pfebyteény nélev se vraci do !
_— e le by sy teprve prichoziho nalevu 1
SLADKY NALEV: *_ __________________________________________
= roztok cukru
PARNi EXHAUSTACE

= kyselina citronova

Ye,

RS[T45
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= nezadouci jakostni vada — plovani plodt v |- cca 75 -85 °C; 5 — 10 min
nalevu — upravi sterilace (umrtvenim odvzdusnéni/odplynéni = potlaceni plovaniplodl (odplynéni) !
rostlinnych pletiv a propustnosti b. stén se ‘ - eXhaliSta;slf;i;'dgggﬁ:clfc': 3;‘\’,';:;?')
koncentrace rozpustnych slozek vyrovnaji) PLNENI horkym nalevem = ohrev pri nizsich teplotach delsi dobu s
> se surovinou UZAVRENi OBALU ohledem na méknuti
do predehfatych obalti
UZAVRENI
DOSTERILOVANI vydrii tj.
setrvanim naplnénych
oball pfi teploté naplné
UCINNE CHLAZENI
na teplotu pod 30 °C
KONTROLA
HERMETICNOSTI
&ey&“m‘lt‘}}% Y s -
¢ POSTERILACNI UPRAVY ETIKETACE, BALEN{ |——> EXPEDICE
8 suseni oballl - koroze
OQI
DAY Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43



CELA SEMENA HORCICE

PRIJEM SUROVIN A KONTROLA

1. DRCENi
vysusené
semeno

PITNA VODA

vvev

DalSi prisady:
= kvasny ocet lihovy
= jednasul
= cukr
= konzervanty
= kyselina benzoova, benzoan sodny,
kyselina sorbova aj.
= kofeni (maceraty)
= ochucujici slozky:
= paprikou, chilli, medem, peptem,

2. DRCENI

ZAMELOVE KADE

bylinkami, citrusovymi plody, mékkymi

bobulovymi plody, Sampariskym aj.
= barviva (vlastni barviva teplem degraduji):

= prirodni: kurkuma, beta karoten, lutein

= syntetické: tartrazin (E102), Zlut SY
(E110) a ponceau 4R (E124)

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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OBOHACENI
ZAMELOVE KADE
ddkladné michani

¥

Technologie vyroby
HORCICE

= délise na:
= odtucnéna
= neodtucnéna (plnotucna horcice)

neustalé michani
30 - 60 min. _I—

= dochazi k:
= homogenizaci
= zhoustnuti (Skrob bobtna)
= odstranuji se palcivé latky
= zarucuje vysokou kvalitu horcice

HOMOGENIZATOR
(korundovy kotoucovy koloidni mlyn)
dtkladné micha a zahfiva (max. 60 °C)

= dokonalé rozpusténi prisad
T L— . homogenizace tukové slozky se slozkou hydrofilni
= pro udrZeni dané teploty se musi chladit !

¥

CHLAZENI
20-25°C

¥

ZRACI KADE
micha se proti vyvstavani a
doplnéni O,

= kyslik ovliviiuje miru palcivosti (allylisothyokyanatantm a 4-
hydroxybenzyllisothiokyanatu kyslik ¢aste¢né oxiduiji)

= pokud se zkrati doba zrani (nepftijatelné u horcice cerné a
hnédé) dochazi k nerovnovaze a vyvstavani !




SKLIZEN

strojni x rucni (tzv. probirkovy)

spravna technologicka zralost (blizi se plné zralosti) !
vysoky obsah stavy a kyselin s vhodnym sloZzenim

ZPRACOVANI OVOCE
A ZELENINY
PRO VYROBU STAVY

ol

PITNA VODA

PRIJEM OVOCE A SKLADOVANI
ZELENINY snizeni teploty cca 0°C — dle druhu
zeleniny

PREDMACENI A PRANI
Cisténi: suché a mokré (prani)

doba skladovani podle druhu suroviny (drobné max. 2 dny, vetsi az 10 dni) !
loZzené v tenkych vrstvach
prostory s kontrolovanou teplotou
u jablek mozny vyskyt toxinu patulinu
snizena teplota tlumi:
= biochemické zmény (dychani, zmény ve sloZeni)
= mikroorganizmy (kvaseni, tleni)
= poskozeniz prostiedi (hmyz, hlodavci, mechanické poskozeni)

\ 4

1. Predmaceni
2. Vlastni prani
3. Oplachnuti pitnou vodou

v

TRIDENI A INSPEKCE
ruéni x mechanizované

vlastnosti

!

!

DALSi ZPRACOVANI DLE
VYROBY

kartacové nebo bubnové pracky
odstrani se:
= kovy, minerdlni latky, nepoZivatelné ¢asti rostlin a Zivodich(,
chemikalie (pesticidy), mikroorganismy, produkty ¢innosti

mikroorganism{i

rozdéleni surovin podle méfitelnych fyzikalnich -

kontroloti musi mit dobré pracovni podminky (svétlo, otaceni, interval stridani)
automatické systémy hodnoti predevsim podle barvy, velikosti a zralosti
cilem je vyradit:

= nevhodné suroviny (vliv na celou vyrobni Sarzi)

= zbytky pfimési po cisténi

ODSTRANENI NEPOZIVATELNYCH CASTi _l_

odpeckovani, odstopkovani,
loupani, dezintegrace, aj.
dulezité kvali horkym latkam
(kyanidy, taniny, chlorofyl) !

Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory IVA VFU ¢. 2017FVHE/2210/43
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OCISTENE OVOCE , DR,CENI ’ , . 3 = plsobeni pfirozené se vyskytujicich enzyma
mlynky (struhadlové, kladivkové, jehlové) = mo¥né pridat pektolyticky enzym
= |ze taky provést napareni, ale dochazi k senzorickym zménam
= dlvodem je zvySeni vytéznostio cca 10 % a snizeni viskozity, ale Stava
mezitim oxiduje a tmavne

PEKTOLITYCKY ENZYM UPRAVA DRTE / PEKTOLYZA DRTE
rozklada pektin, plsobi 3 — 6 hodin; plisent  Feeeeeemremeeaneee » 20 °C, 30 min - 3 hod. poté zacina
: Aspergillus niger kvasit = kontinudlni Snekovy lis (drobné), pneumatické a hydraulické lisy (vétsi),
S —— r e e I

=  minimalnistyk stavy se vzduchem !
= nekorodujici material (nerez) kvili vysokému obsahu kyselin

u ovoce s nizkym obsahem

vody (Zipky, jefabiny, trnky aj.) I. LISOVANI = nemélo by dojit k poskozeni pecek a zelenych ¢asti — horké !
3 zpusoby:
5 - = sedimentace — nejlevnéjsi, 12h ustat pfi nizké teploté
EXTRAKCE VYLISKU = -evecha-stava = filtrace — naplavovacifiltry (na sita se naplavuje smés $tavy s
> 2 x louhovani/macerace teplou vodou ODKALENI — azbestocelulézovymivlakny a pfidavkem kfemeliny) nebo deskové filtry;
YOD’A o voda : surovina 2:1; 1 -2 dny diskontinualni proces; u stavy zlstava jiskrnost (hlavné u jable¢né je zadané)
(kondenzat brydové pary SUROVA = odstiredovani— kontinualni s vyssimi vynosy, ale drahy a ztraci se jiskrnost
z odparky) STAVA ->vsechny zplsoby Ize podpofit ¢ifidlem
Il. LISOVANI
— 1. faze: samovolny odkap = prava stava = odstranéni tmavych nerozpustnych flobafend
2. faze: prerusovany tlak max. 6MPa = neprava $tava CIRENI ® mechanicka - nedochazi k reakci mezi latkami
= yltrafiltrace, oxid horecnaty, kiemelina, kaolin, bentonit, hlinky
= chemicko—mechanicka— dochazi k reakci mezi latkami (vétSinou reaguiji s

é........................................................E - . bl’lkovinami)
2 FORTIFIKACE ST ODKALENI  womeeeeeesesessssssssnssnnns > ;E'BA = Zelatina (srazi tfisloviny), bilek, ferrokyanid (srazi kovové ionty),
i obohaceni napf. vitaminemC e e e TAVA mléko (kaseiny srazi kyseliny)
......................................................... y = enzymatické— pektolytické enzymy 0,2 = 2%; & h; plisobit pFl 20 °C

p = vyloucena srazenina obsahujici vsechny kaly

SUROVA
STAVA
KONZERVACE
pasterace, SO,, CO, L] Ehemi(;(k,é\ - pHovo(Ijezé koniervanty
. ez = termicka - od 4 = pasterace
VYROBA $TAVNiCH Pripoc =P
KONCENTRATU
i ULOZENI V TANCICH ..

N % Technologie vyroby
g % v ~ v s
A 8 CIRYCH STAV
%, &

4
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SUROVA STAVA

odlisovana $tava zbavena

hrubych kall

I. ODPARKA / JIMAC AROMA
cca 100 °C

zmazovaténi Skrobu
oddéleni tékavych latek

REKTIFIKACE
rektifikacni kolona
2-3 x opakovana
destilace

CHLAZENI{

!

PLNENi A ULOZENI
KONCENTRAT AROMA

A 4

Kosmetika

A 4

Nealkoholické napoje

\ 4

10 -30 % H,0

Technologie vyroby
STAVNICH
KONCENTRATU

= obsahuje hrubé a koloidni disperze -> opalescence
= kaly a tvorbu rosolu ve Il.odparce zpusobuje ochranny hydrokoloid

(pektin, Skrob, hemiceluldza) -> musi byt odstranén -> rozlozen !
= Uplnost odbourdni se kontroluje testem na obsah hydrokoloidd

= vysrazenivsech kalotvornych latek -> odstrani prekurzory kalu !
—>kaly jiz nejsou stabilni lze je odseparovat

= chemicko-mechanicka — srazeniny (Zelatina, tanin, aj.),
= mechanickd - nerozpustné sorbenty (bentonit, kiremicity gel, aj.)

CHLAZENI

PEKTOLYZA
50 — 52 °C nékolik hodin
pektolytické enzymy
CIRENI
ULTRAFILTRACE v
odstrani vysokomolekuldrni slozky
véetné kalG FILTRACE

filtrace x odstredéni

odstranéni hrubé srazeniny s kaly

1l. ODPARKA
3-4 ¢lenné odparky
cca 50 °C
min. 65 % susiny

A

Nektary

Ovocné medy |«

Ovochavina |[<

sledovat mikrobialni kontaminacia u barevného ovoce barvu
doba trvanlivosti cca 10 mésica

= pozadavky:
v = (Ciry, svétly (kromé tmavého ovoce), ovocné chuti bez
CHLAZENI cizich pfimési a pach(, obsah kyselinv rozmezi2 — 6 %
ULOZEN{ V TANCICH Ay*‘“““‘“*»%
KONCENTRAT STAVY g %
65 — 70 % susiny (nizka a,, a pH) %0 §
A ol
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OCISTENE (OLOUPANE)

OVOCE / ZELENINA

ROZVARENI
tepelné-mechanicka dezintegrace

R \ A

+ ENZYMOVA MACERACE

50 °C po dobu desitek minut
koncentrace enzymu pfi pH cca 3,5 - 5,0
pektolytické enzymy (polygalakturonasa)

kratké ZAHRATI
inaktivace enzymu
fessssssssnnsnnnn .

rTEL  HUSTE PYRE

PASIROVANI
musi byt co nejjemnéjsi

¥

CUKR
---------- - CHUTOVE UPRAVY KYSELINY
FORTIFIKACE
: v
. DEAERACE | e,
- odstranéni zbytkového vzduchu |« = = s
= depSisebarva | | e

v

HOMOGENIZACE
snizeni praméru pevnych ¢astic ->
zpomaleni sedimentace
tlakové pistové, ultrazvukové aj.

doba setrvani materidlu ve vyrobce by
nemeéla prfesahnout 20 minut, jinak se
musi uplatnit enzymovd macerace
(nevyhoda: diskontinualni proces,
prodlevy vyroby)

Technologie vyroby
MACEROVANEHO OVOCE
KALNYCH STAV

u zeleniny se pouzivaji tlakové
rozvarece (teploty nad 100 °C)
s pfimym ohfevem parou

= ystfikovani rozmélnéné a horké hmoty
do prostoru s nizkym tlakem

= hrozi ztraty aromatickych latek (tékavé)
-> JIMAC AROMA

?‘*

PLNENI do obalti

STERILACE mimo obal

pH nad 4 = sterilace nad 100 °C
pH pod 4 = pasterace pod 100 °C

STERILACE v obalu

vétsinou cca 75 °C

v

A

Jemné protlaky

Nealkoholické

PLNENI do obal@
asepticky

= u neslazenych — stabilni zakal pti velikosti ¢astic <1 pm
= uslazenych — stabilni zakal pfi velikosti ¢astic 10 — 100 pum

A

ovocné/zeleninové napoje s
raznym podilem $tavy

ETIKETACE a BALENI

L 4

— O

A

Détské presnidavky

EXPEDICE

= maji obsahovat pouze vlastni $tavu a jemné macerovanou ovocnhou duzinu

= odstranény jsou pouze hrubé nepozivatelné casti

= zachovanilabilnich sloZzek na zakladé inaktivace enzymu a odvzdusnéni

= pro nékteré konzervarenské suroviny je tato vyroba jedinou moznosti jak zachovat
napoj s charakteristickym aromatem (vazany na nerozpustnou ¢ast duziny)

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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DRIVE
ZAKONCENTROVANA OVOCNA

DESULFITACE
FILTRACE u sukust konzervovanych SO,
STAVA (SUKUS)

podil ovocné slozky min. 50 % , ,
DISKONTINUALNI

DNES
AROMOVE A ZAKALOVE BAZE

TEPLA CESTA - svifi se

vysoka teplota a kyselina = inverze

CUKERNY SIRUP o -
vice nez 50 % pfirodniho cukru Inaktivace enzymu .
v . . snadnéjgi’ rychlejgi STUDENA CESTA
roztok sachardzy, invertovany S "
, , .. konické nadoby , barukanty
cukr, glukézo-fruktozovy sirup A S 9 .
2o . . e zahrata Stava prekapdva
(pomér jednotlivych sacharidd Y a2 2 3
S e o (preléva se) opakované pres
musi byt zvolen tak, aby ROZPOUSTENI
. . > S, o hutnou vrstvu cukru
nedochazelo ke krystalizaci) do horké stavy se prida cukr
idedIni drobné krystalky |
VAKUOVA ODPARKA
PEVNY CUKR odpareni cas’tl H,0 KONTINUALNI +
->vypuzeni CO,
- * MISENi SLOZEK DIA SIRUPY
KYSELINA C'TROONOVA FILTRACE v poZadovaném poméru na pouziti umélych sladidel
konzervant; 50% roztok sita, platna dany sirup nutna konzervace
nevhodna chemicka konzervace ! d o h
radéji zvysit obsah cukru odstrani pte:\ Z povrchu
R ODSTATI
- vypnuty privod tepla
BYLINY v
JSVEIG U, MERILh E) [EAMETIL, CHLAZEN{ |—> PLNENI SIRUPU ETIKETACE a BALEN] I——b EXPEDICE
60 — 65 % susiny

pampeliska, sedmikraska,

kopfiva, medurka, mésicek, aj.

ARIA p,
Technologie vyroby
SIRUPU




PRIRODNI SLADIDLA
UMELA SLADIDLA

(KOMBINACE)
MED

NAPOJOVY KONCENTRAT
ovocné a $tavni koncentraty, sirupy,
nizkoenergetické koncentraty

PITNA VODA
PRAMENITA VODA
MINERALNi VODA

LIMONADY
hlavné voda a koncentraty/sirupy, byvaji sycené

PRE-MIX

\ 4

ODVZDUSNENI
A USKLADNENI VODY
rozstriknuti a zchlazeni

Musi splfiovat vSechny
pozadavky dle legislativy
pro danou kategorii

POST-MIX

SMESOVAC

sirup se sodovou vodou se misi tésné
pred konzumaciu spotrebitele

0,5 MPa a snizenou teplotou

1.stupen — pfedsyceni sméSovanim s CO,
2.stupen — dosyceni ve vibraénich nadrzich pod tlakem CO,

Technologie vyroby
LIMONAD

ovocné — min. 1/8 stavy dané pro nektary

s pfidavkem ovocné $tavy — max. 1/8
$tavy dané pro nektary

s pFichuti — neobsahuji $tavu ale sirupu s
prichuti

FUNKCNIi NAPOJE
navic obsahuji nutricné vyznamné
latky s fyziologickymi ucinky

(energetické a izotonické napoje)

AROMATA, TRESTI,
BARVY, KYSELINY, HORKE v
2L AL alL Y DVOUSTUPNOVE SYCEN{
impregnaci ! mma]p PASTERACE
rozstfikovanido atmosféry CO, s pozvolnym tlakem . -

y

ASEPTICKE PLNENi

\ 4

OVOCNY/ZELENNOVY NAPOJ
musi obsahovat podil ovocné/zeleninové stavy
pripadné koncentratl a musi se uvést na obalu
viz. Technologie vyroby MACEROVANEHO OVOCE
KALNYCH STAV

STERILACE LAHVi ETIKETACE a BALENI{
parami kys. peroxooctové;
promyvani hydroxidem sodnym
VYROBA LAHVI Sy,
vyfukovanim z EXPEDICE :f Q{%
preforem g 8
% §
“ 4 s‘P
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OVOCE
ZELENINA

ODSTOPKOVANI U
OVOCE

:IIIII»

\ 4

SKLIZEN

v

je dana technologickou zralosti:

SKLADOVANI

PRIJEM A

v

lisi podle zplsobu zpracovani

= fyziologickd — ukonceni vyvoje plodu

= sklizriova zralost

= konzumni zralost — optimalni pro pfimy konzum

= technologicka— optimalni pro konkrétni zpracovani

= odstranéni kontaminantd
= 2 zpusoby: mokry (prani), suchy zpUsob

Technologie vyroby
SUSENEHO OVOCE A ZELENINY

¥

INSPEKCE A DOCISTENI

| E——

v

DELENI

AT P podle provedeni rozliSujeme:
TRIDENI A LOUPANI .

rucni a mechanizované

tridéni podle jakosti

podle velikosti

podle barvy

podle zralosti (nékteré uvedené typy se vzajemné prekryvaji)

odstranéni nepozivatelnych casti

mechanické, termické, chemické — mozna kombinace

v

= SUCHY ZPUSOB— méné nakladny, ale i méné Gcinny
=  MOKRY ZPUSOB- ucinnéjsi zptisob, snizeni
mikrobialni kontaminace
= 3 faze: pfedmaceni, vlastni prani,
oplachnuti pitnou vodou

= ma vliv na vzhled findlniho vyrobku

U ZELENINY

BLANSIROVANI NEBO
ANTIOXIDACNI MACENI

SIRENi NEBO
ANTIOXIDACNI
MACENI A OVOCE

.| = provadise vétSinou s predeslymi operacemi, napt.: odstopkovani

\ 4

pouziti 0,5 — 2 % oxidu sificitého

I_V_I

SUSENI
60-90 °C

v

TRIDE

N

I’

DLE VELIKOSTI A BARVY

A -

= zbytkova vihkost po vysuseni:
15 —20 % ovoce
= 5-10 % zelenina
= nutno zachovat bobtnani potraviny po namoceni

= odstranuje se dostatecné mnozstvi vody, aby se zabanilo kazeni

v

SEPARATOR KOVU

v

BALENi A SKLADOVANi

= provadi strojné (vétSinou)
= dle velikosti nebo podle hmotnosti

Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory IVA VFU ¢. 2017FVHE/2210/43
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OVOCE
ZELENINA

SKLIZEN

\ 4

v

PRIJEM A
SKLADOVANI

v

je dana technologickou zralosti:

\ 4

= |isi podle zpUsobu zpracovani
= fyziologickd — ukonceni vyvoje plodu
= skliziova zralost
= konzumni zralost — optimalni pro pfimy konzum

= technologicka — optimalni pro konkrétni zpracovani

PRANI

<

ODSTOPKOVANI

<

TRIDENI DLE VELIKOSTI

INSPEKCE

v

= odstranéni kontaminantd
= 3 faze: predmaceni, vlastni prani, oplachnuti pitnou vodou

v

= odstranéni nepozivatelnych ¢asti
= termické, mechanické a chemické — mozna kombinace

Technologie vyroby
ZMRAZENEHO OVOCE A ZELENINY

<

PREDSLAZOVANI NEBO
BLANSIROVANI

\ 4

= provadi se vétsinou s predeslymi operacemi, napr.: odstopkovani

= ma vliv na vzhled finalniho vyrobku

v

v

=  QVOCE: pouZiti cukerného roztoku
= ZELENINA: blansSirovani

BALENi

v

ZMRAZOVANI

v

SKLADOVANI
A EXPEDICE

\ 4

= v nékterych pripadech se surovina nejdfive zmrazi a poté teprve bali, ¢asto u zeleniny
= obaly musi zabrafiovat vysychani a vytékani stavy, musi byt urc¢eny pro nizké teploty,

nékteré obaly mohou mit indikator teploty

\ 4

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43

= princip: ukonceni vsech mikrobialnich i enzymovych déjl
pomoci dostate¢né hlubokého zmrazeni

= imerzni, kontaktni, fluidni nebo deskové zmrazovace

L,

docili se minimalizace zdkladnich problému:

= potrhana pletiva

= denaturace a koagulace koloid( v dusledku
odnimani vody




ZELENINA
zeli, okurky
nakladacky

Technologie vyroby
MLECNE KVASENE (KYSANE) ZELENINY

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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RAJCATA

\ 4

= technologicka zralost- optimalni pro konkrétni zpracovani, stejnomérné vyzralé

rajcata se spafi a drti nebo se spafuje az rajéatova drt
= odstranéni semen pred zahratim => zabranéni extrakci tuku do kone¢ného vyrobku

Technologie vyroby
RAJCATOVEHO PROTLAKU
A KECUPU

\ 4

= inaktivace proteolytickych enzym

= 90 °C/1 min = hot-break
= 20 -30 °C = cold-break = fidsi a svétlejsi protlak

\ 4

= protirani drté na pasirkach, aby vznikl homogenni protlak, jemna konzistence

ODPARCE

ODPARCE

ZAHUSTENI N ZAHUSTENI NA

pridavek vody + ochucovadla
(stl, ocet, sladidla a extrakty z kofeni)

\ 4

)_>

PRIDAVEK SUROVIN

 A—

PLNENi DO OBALU! 1 TEPELNA STERILACE MIMO OBALH

v

STABILITA VYROBKU

v

TEPELNA STERILACE V osm_ ASEPTICKE PLNENI DO OBALH

KONTROLA
HERMENTICNOSTI OBALU

v

POSTERILACNi UPRAVY — SUSENi OBALU,

ETIKETACE, PREPRAVNI BALENi A EXPEDICE

!

STERILIZACE

v

KONZERVACE

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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PRISUN SUROVINY

v

INSPEKCE

¥

¥

Technologie vyroby

SPENATOVEHO PROTLAKU

PLNENI A BALENi

¥

ZMRAZOVANI

¥

SKLADOVANI

v

EXPEDICE

PREDVARENI
CHLAZENI A
ODDELENi VODY

ke,

PRSITag
&
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HROZNOVE VIiNO S *»| ODZRNOVANi
SUROVINY -
v ]
| |
.llllllllll+ MLETl’ lllllll.
i Krmivo
NAKVASENi 1
pouze u bilych . . Vylisky (matolina)
aromatickych odrtd PRIDAVEK ENZYMU
|
: L 4
.llllllll> |_|SOVAN|'
ODKALOVANI
PRIDAVEK
KVASINEK
KVASENI

Technologie vyroby
BiLEHO VINA

Extrakce [==P>

Hroznovy vyluh

—

DalSi zpracovani

= pomalu za nizkého tlaku — musi dojit k odtoku mostu a musi se zamezit mechanickému poskozeni slupek a pecicek

= most se zbavuje pevnych ¢asti a nasledné se premisti do kvasnych nadob

= zabrani se vzniku kvaseni nezadoucim smérem

= suché kvasinky: Sacharomyces cerevisae, Sacharomyces oviformis, Sacharamyces bayandus

16 - 20 °C, 2 - 3 tydny

= nutno zahdjit co nejdrive — predejde se nezadoucim senzorickym zménam

v

PRVNI STACENI I

Kvasnicné kaly

N

Filtrace

ﬁ

Dalsi zpracovani

\ 4

= pomoci SO,

= (iCinky: biologicky, antioxidacni, Ucinek deaktivujici enzymy, aroma zlepsujici ucinek

SIRENI A CISTENI

v

DRUHE STACENI

v

= odstranéni vSech pevnych castic
= krfemelinova, deskovd, membranova filtrace

SKLADOVANI V

NEREZOVYCH NADOBACH

I_T

FILTRACE

—>

}_>
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HROZNOVE VINO

A 4

PRISUN SUROVINY |—>

nakvaseni mostu trva 4 — 14 dni
u cervenych vin, u rlZzovych

par hodin

v

MLETI

v

ZASIRENI

v

ODZRNOVANI

Technologie vyroby
CERVENEHO A
RUZOVEHO VINA

PRIDAVEK
KVASINEK

¥

KVASENI

30 - 35 °C, 2 - 3 tydny

¥

LISOVANI

FERMENTACE

zabrani se vzniku kvaseni nezadoucim smérem
suché kasinky: Sacharomyces cerevisae, Sacharomyces oviformis, Sacharamyces bayandus

nutno zahajit, co nejdrive — predejde se nezddoucim senzorickym zméndm !

Krmivo

Vylisky (matolina)

4

4>

Extrakce

ﬁ

Hroznovy vyluh

—

Dalsi zpracovani

pomalu za nizkého tlaku — musi dojit k odtoku mostu a musi se zamezit mechanickému poskozeni slupek a pecicek

Kvasnicné kaly

s

Filtrace

ﬁ

Dalsi zpracovani

= pomoci SO,

ucinky: biologicky, antioxidacni, tcinek deaktivujici enzymy, aroma zlepsujici Gcinek

DRUHE STACENI

¥

= odstranéni vsech pevnych castic

kfemelinova, deskova, membranova filtrace

SKLADOVANI V NEREZOVYCH
NEBO DREVENYCH NADOBACH

A

}_>

FILTRACE

—
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Technologie vyroby

PERLIVYCH VIN
VINO, které bylo vyrobeno
prvotnym nebo
druhotnym kvasenim PRIJEM SUROVIN
mostu a vina v tlakovych
nadobach nebo lahvich ‘
-—> SYCENI
PLNENI ZA
ATMOSFERICKEHO
TLAKU
EXPEDICE
SR,
g g
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TICHE VINO = hrozny se musi zpracovat tak, aby v mostu bylo nejméné

PRIJEM SUROVIN ———»

suché vino oxidativnich , polyfenolickych a tfislovitych latek Technologie vyroby

KUPAZOVANI = MISENi VIN —» predurcuje vyslednou kvalitu vina !

SR CU,,KRU - = do vySkolené kupaze se pridava cukr (fepny nebo trtinovy rafinovany) + specidlni struktura kvasinek
A ENZYMU
KVASEN( = plnéni do silnosténnych lahvi a uzavreni ocelovymi korunkovymi uzavéry

= pfi kvaseni vznika oxid uhli¢ity a alkohol

DOKVASOVANI — = jakmile prokvasi, zvy3i se tlak a kvadeni se zpomaluje —— rozklad kvasinek = autolyza = typicka chut a viné

= nékteré kvasinky zlstavaji v lahvi a je potreba je odstranit, aby bylo vino Ciré
SETRASANI —» = naspecialnim stojanu se lahve otaci postupné z lezaté polohy do polohy stojaté dnem vzh(ru
= totéz plati pro kaly, které se seskupuji u hrdla lahve

= |ahve (v poloze na zatce) se ochladi cca na 3 °C, aby doslo

ODKALOVANI | ke snizeni tlaku=> nasledné se odstrariuje zatka, na které
jsou prilnuty kvasinky s kaly a Iahev se da do normalni
polohy—> pretlak zplsobi, Ze kaly vyleti z [dhve ven
DOPLNOVANI LAHVI -

EXPEDICNI LIKER _|—> = |ahev béhem odkalovani neni pInd, proto je potfeba doplnit z jiné lahve

UZAVRENIi LAHVE

Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory IVA VFU ¢. 2017FVHE/2210/43
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JECMEN o * napadeni $kddci . )
(pSenice) PRUIEM . p.oékcf,ze'j" Zmn Technologle Verby
= cizi pfimési
= zatuchlost SLADU
TRIDENI " plisen
= zralost -> ovliviiuje kliceni !
CISTENI odpad
SKLADOVANI )
= vice H,0
= tvrdost vody pokud:
vysSi pH -> snizuje kyselost !
MACENI JEEMENE nizsi pH -> vhodné pro ¢innost enzymu pfi rmutovani
PITNA VODA > s — = teplota a mnozstvi vysazovaci vody:
2. faze 10— 12h vySsi teplota -> trpka chut !
+Vzduch|f>l'!g§|::o N = obsah vody se odviji od teploty
14-18°C = 40 % H,0 | = vlhkost:
nutno obracet vy$si vihkost -> zahFivani, preludténi, vyssi ztraty !
nizsi vihkost -> pomalé kliceni az zavadnuti !

HVOZDENI

zastavi se biochemické procesy
3-5%H,0 ———— = na konci fyzikaIné& — chemicky rozbor
1. faze: 20— 60 °C
svétlé 2. faze: 60 — 80 °C
tmavé 2. faze: 60— 105 °C

ODKLICKOVANI
UVOLNENI SLADOVEHO KVETU
sniZuje se prijem vody
odstranéni kofinkd a kli¢kd
@SARJAE],

[ 2
4,

ODLEZENI
6 tydnu pfi nizké teploté okoli

s >
Q,
"{Qa D“Q#Q

RSIT45
Sk
&
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SLAD

(hvozdény)

SUROGATY

VODA

CHMEL

(granule, pelety, ey
extrakty, izomerové
produkty)

PREDCISTENI, VAZENI
SUROVIN

ROZEMLETI SLADU

zisk sladového Srotu

. VYSTIRACI KAD

srot + varna voda

SCEZOVACI KAD

1. faze oddéleni sladiny
2. faze promyvani mlata horkou
vodou

Technologie vyroby
MLADINY

sladiny pres vrstvu mlata !

= hrubost Srotu: jemny Srot -> zpomali scezovani

delr/):ce RMUTOVACI PANEV —r = 52 °CStépeni bilkovin

RMUT —m_> oo

SLADINA

MLADINOVA PANEV

(CHMELOVAR)
100 °C; 60-90 min

extrakce aromatickych latek do sladiny

inaktivace nezadoucich enzym

= vady mohou vznikat pfi nedodrZovani teplot !
= dochazi k inaktivaci enzym(

= 63 °C ztekuceni Skrobu (B-amylazy)
= 75 °C Stépeni Skrobu (a-amylaza)

= nedostatecné odpareni tékavych latek (dimethylsulfidu a jeho prekurzort) !

= nedostatecna inaktivace nezadoucich enzym( !
= nedostatecna inhibice mikroorganism( !

1. Vareni sladiny s chmelovymi preparaty
2. Postupné ochlazovani
3. Separace horkych kal(
4. Ochlazeni na zdkvasnou teplotu
(4-15 °C dle typu piva)
MLADINA

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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VZDUCH 2
3
=
KVASINKY
svrchni: Saccharomyces cerevisiae subsp. > ZAKVASOVANI
Cerevisiae
18 -24°C
spodni: Saccharomyces cerevisiae subsp.
Carlsbersgensis a Uvarum
6—15°C 1. ZAPRASOVANI
e Eenii bila péna
HLAVNI KVASENI 2. NI’ZKEA VYSOKE BILE KROUZKY
57 dni; max. 11 °C nizka bild péna, max. CO,, pH se snizujea
v kadich v tzv. spilce teplota zvyduje
(vétrand a chlazend mistnost) 3. VYSOKE HNEDE KROUZKY
zisk etanol, CO, a dalsi metabolity 3-5dni
po ukonéeni kvaseni nasleduje 4. PROPADANIDEKY
ochlazenina 5 =7 °C sedimentace kvasnic, musi se sbirat ->
horkost piva
CYLINDROKONICKY
TANK . o FILTRACE
faze: DOKVASENI A ZRANI = kFemelinova filtrace
1. faze — hlavni 1-3°C —— = deskovéfiltry
2. faze — dokvagovani v leZackych tancich = dochazi k oddéleni koloidnich

Cefi, zraje a siti pod tlakem Eastic a mikroorganismd

STABILIZACE !

= dulezita regulace pratoku a
— teploty

= (dastecné oddéleni
STACENI prekurzord koloidniho zakalu

staci se do sudli nebo do
transportnich obalt

ZAVERECNE UPRAVY

—— DOSYCOVANI cO,

PASTERACE V
UZAVRENYCH REDENI
OBALECH ——— = fedéni piva vyrobeného z
tepelné o3etfeni piva vysokoprocentni mladiny

Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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SBER CAJOVYCH LiSTKU
rucné; 4x rocné

v

ZAVADNUTI
na pasech, 20-35 °C, 4-18h

SVINOVANI (ROLOVANI, MACERACE)
tvarovani lista caje

nutno sbirat v rannich hodinach Technologie vyroby

spravné docasné uskladnéni v jutovych pytlech ¢i pletenych kosich CAJE
véasné zpracovani — hrozi pomackani listkd, neplanovana
fermentace

dochazi ke ztraté vody > degradace makromolekul = vznik aromatickych latek
chut po travé/senu — Spatné zavadnuti (presuseni) !

NAPAROVANI
1 min, 90-100 °C

= nesmi probéhnout fermentace
= zahratim dochazi k inaktivaci enzymu

VZDUCH

v

\ 4

FERMENTACE
18-24 °C, 40-360 min
ve fermentacnich mistnostech, na pasech
*u Phu-Er caje je nutna sekundarni
mikrobiologicka fermentace

SVINOVANI (ROLOVAN:I)
tvarovani listll caje

= musi byt uvolnéno dostate¢né mnozstvi bunécné stavy

= nedostatecné provzdusriovani ¢ajovych listkli | = Spatna aktivita polyfenoloxidazy
= pfi fermentaci dochazi ke vzniku flavonoidnich barviv

TEPELNE OSETRENI
susi se na 96 % susiny

= v pribéhu zavadnuti se zvysil pocet volnych aminokyselin a oligo (mono) sacharidd,
které spolu pri fermentaci reaguji a vznikaji tak aromatické latky

= fermentace se zastavi tepelnym osetfenim = lze
ovlivnit barvu nalevu

pasy s raznymi velikostmi ok

ochrana caje pred vnéjsimi faktory

= tepelnym oSetienim se zvysuje trvanlivost a
zachovava se kvalita ¢aje
= suSenim se rozvine aroma Caje

= 3-vrstvé pytle
= POZOR na vlhkost, svétlo a kyslik

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43 SRyNEns®
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VODA

OBALY PRO
PREPRAVU

OBALY PRO
SKLADOVANI

SKLIZEN KAVOVYCH BOBU (CESANI)
6.-12. mésic dle odrldy kavovniku
neselektivni rucni
selektivni ruéni
strojni

suché: 14 dn(

podminkou je spravna vyzralost plodu:
= nevyzraly plod - po prazeni mda nevyrazné aroma

-—,— = prezraly plod (,liska“) — nedochazi ke spravné fermentaci

SUCHE

- betonové podlahy

(¢astecna fermentace), H,O max. 12 %

CISTENI
oddéleni slupky a duziny

MOKRE

mokré: do 12h oloupané + max. 2

dny fermen

LOUPANI
odstranéni pergamenové slupky
loupaci stroje

— |
SLUPKY

LESTENI * po loupd
bronzové lamely

tace + suseni

zrno nesmi obsahovat méné

jako 11 % vody, jinak se [dme!

ni jsou zrna rlizné

barevna a hruba = nutno lestit

SLUPKY

= tfidi se za pomoci vzduchu na zakladé mérné

TRIDENi A PREPRAVA
tridice, sita, rucne

PRAZENI |
200-300 °C, 10-30 min .
CHLAZENI —
4-10 min na sitech "
vzduchem MLETI
hrubé, stredni,
jemné =
BALENI A SKLADOVANI l :

vzduchotésné obaly

hmotnosti, velikosti,...

'—I = preprava v pytlich (jutové, sisdlové) nebo v Zocich

Technologie vyroby
KAVY

= velmi ovliviiuje kvalitu kavy !
= suché cisténi - u nekvalitni kavy, velké ztraty, mechanické
pretridéni bobuli
= po vyschnuti bobule se cely obal odstrani a z(istava jen
kavové zrno
= rychlé poskozeni kavovych zrn Sluncem
= nutno dodrzet obsah vody = pokud vice, tak hrozi
kontaminace plisni

= mokré Cisténi — u velmi kvalitni kavy

= efektivni vyttizeni ve vodé, zralé bobule — dno,
nezralé, Spatné — na hladiné

= bobule je protlacena mezi drtici plechy >
odstranéni slupky a ¢asti duziny

= zrno se rozprostie na podlahu a probihd mikrobidlni
a enzymatickd fermentace (nutno dodrzet dobu)

= suSeni na Slunci

zrno se musi pri prazeni pohybovat, jinak mize dojit ke spaleni
¢im rychlejsi je posun zrna, tim vyssi je teplota a zaroven nizsi

doba prazeni

dochazi k degradaci polymernich latek za vzniku barevnych nebo

aromatickych latek

zvySuje se CO, v zrnu, snizuje se H,O a zrno kiehne

musi nasledovat ihned po prazeni,

jinak se snizuje kvalita kavy

mleta kava — baleni v dusiku, mensi

ztraty aromatickych latek
nejidealnéjsi je vakuum
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RAFINOVANY LiH
melasovy,
bramborovy,
obilny

PITNA VODA

VZDUCH

OCTOVE BAKTERIE
rod Acetobacter
Acetobacter aceti
Acetobacter rancens

VELKOOCETNICE (Fringsova)
7-10 dnti

rozdélovaci prostor

= oddélen od oxidacniho prostoru
dérovanym vikem

A

privod rediny
29°C

v

oxidacni prostor

= je zde pfivadén naredény lih tzv. fedina a
pres dérované viko vstupuje do
oxidacniho prostoru

= bakterie na sorbentu (bukové hoblinky)

oxidace etanolu na kyselinu
octovou
imobilizované octové bakterie

Y

= nutna vymeéna bakterii, jinak nebude probihat oxidace

sbérny prostor
fedina
34 °C

v

= potieba neustdle precerpavat
fedinu, oxidovala by pouze mala
Cast etanolu

= cirkulace aZz do koncentrace
etanolu 0,3% obj.

SBERNE SUDY

v

CIRENi SUROVEHO OCTA
odstranéni koloidnich latek - bentonity

v

FILTRACE SUROVEHO OCTA
odstranéni latek po cifeni kiemelinou

3

REDENi SUROVEHO OCTA

v

sudy s octem se utésni, aby se zastavil pfivod vzduchu
anaerobni prostredi, nehrozi preoxidovani kyseliny octové
kontrola mnozZstvi etanolu a kyseliny octové !

3 mésice v dubovych kadich
vznika ethylacetat a dle néj se urcuje kvalita octa
(ocet vyrobeny chemicky tuto latku neobsahuje!)

ZRANI —

= zmirAuje ostrost a Stiplavost !

= fedise na:
= 6 % kys. octové: primysl
= 8 % kys. octové: ochucovadlo
= 10 % kys. octové: ovocné octy

REDENi ZRALEHO OCTA

I—} PASTERACE, LAHVOVANI 4—'
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Technologie vyroby

OCTA — metoda
rychlého octarstvi
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RAFINOVANY LiH

Technologie vyroby

= konec procesu pri poklesu

a zvyseni kyselostina 11-12 %
kyseliny octové

= pouZiti jako zdroj octovych

bakterii v dalSim vyrobnim cyklu

= sudy s octem se utésni, aby se zastavil privod vzduchu

melasovy, ACETATOR
bramborovy, s michadly, chlazenim a aera&nim
obilny zafizenim
48-72h jeden cyklus
PITNA VODA bakterie v celém objemu fediny
VZDUCH *
SUROVY OCET | mmlpy| 1/3
1/3 SUROVEHO *
OCTA (s ocToVvYMI
BAKTERIEMI) 2/3
Z PREDESLEHO
PROCESU *
- SBERNE SUDY
SUBSTRAT PRO

OCTOVE BAKTERIE
(glukédza, glyceral,...)

v

CIRENi SUROVEHO OCTA

odstranéni koloidnich latek - bentonity

v

FILTRACE SUROVEHO OCTA
odstranéni latek po cifeni kiemelinou

 Z—

REDENi SUROVEHO OCTA

= anaerobni prostiedi, nehrozi preoxidovani kyseliny octové
= kontrola mnoZstvi etanolu a kyseliny octové !

= 3 meésice v dubovych kadich
= vznikd ethylacetat a dle néj se urcuje kvalita octa
(ocet vyrobeny chemicky tuto Iatku neobsahuje!)

Il

* ZR‘N

ZRANI REDENI ZRALE

HO OCTA

= zmirAuje ostrost a Stiplavost !

PASTERACE, LAHVOVANI

= fedise na:
= 6 % kys. octové: primysl|
= 8 % kys. octové: ochucovadlo
= 10 % kys. octové: ovocné octy
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OCTA - submerzni
koncentrace etanolu na 0,3 % obj. metoda
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Technologie vyroby

ARASIDU

PRAZENI NA SUCHO
160 °C; 20-30 min
suchym horkym vzduchem

TS
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Technologie vyroby
MLECNE KVASENYCH
HUB
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Technologie vyroby

POMOCI Nacl

HUB KONZERVOVANYCH
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Technologie vyroby
HUB
KONZERVOVANYCH
TEPELNOU STERILACI
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RUNENSY
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Technologie vyroby
SUSENYCH HUB
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Technologie vyroby
MRAZENYCH HUB
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SKROBNATE SUROVINY
brambory, obiloviny

VODA

ZAKVAS
kvasinky ziskané z ¢istych
lihovarnickych kultur

PRIPRAVA ZAPARY

¥

ZCUKRENI

{

tlakovy, beztlakovy zpUsob |

KVASENI
uzaviené kvasné tanky (bioreaktor)
trva 48-72h
3 typy kvaseni

= beztlakovy zplsob: brambory se rozmélni a obili
pomele za mokra, vyhrati na 65 °C nebo se mize
zahrat az na 90-95 °C pri pouziti amylazy

= tlakovy zpUsob: pareni zrn pfi 145 °C, 0,2-0,5 MPa,
90 sekund, pridavek amylaz

Technologie vyroby
LIHU ZE SKROBNATYCH
SUROVIN

zaparovaci kad' pri 55-65 °C | = zapara se upravi na 16-18 % susiny a ochladi

se na zakvasnou teplotu 12-15 °C

—

¥

CO, (kvasny

rozkvasovani — rozmnozovani kvasinek, 20-25h
hlavni kvaseni — klesa sacharizace, stoupa
obsah alkoholu; maltézové kvaseni
dokvasovani — dextrinové kvaseni

plyn)

DESTILACE ZRALE ZAPARY
V surovinovém kotli

vznikne prvni podil = LUTR (surovy lih) s 30 % alkoholu \. VYPALKY

destilujicich slozek

= zaloZeno na rlzné tékavosti a tenzi par

VODA

v

RAFINACE SUROVEHO LIHU
rektifikacni kotel (kolona)

(zbytek zapary po
oddestilovani lihu)

Cisti se opakovanou destilaci

(rektifikace) a fedi vodou

UKAP (predek)
nizkovrouci tékavé slozky

v

VyuiZiti: vyroba octa a
denaturovaného lihu

PROKAP (jadro)
hlavni podil

¥

SKLADOVANI
v tancich

rektifikaci se zvysSuje koncentrace etanolu

na urychleni se vyuziva deflegmace (frakéni
kondenzace parni smési)—> zisk destilatu o vyssi
stupnovitosti

DOKAP vysokovrouci slozky, které tvori

neprijemné pachnouci priboudlina

v

Vyutiti: technicky lih

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU €. 2017FVHE/2210/43
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e PRIJEM A UPRAVA MELASY —
kovovy zasobnik Technologie vyroby
fedéni vodou na 30 °Bg LIHU Z MELASY

neutralizace HCI, H,SO,

expedovana z cukrovaru

v partiich

HCl, H,S0,
VODA PRIPRAVA ZAPARY
pH 4,5-5,0
fidavek Zivin do zapar
HCl, H,S0, pricavek aivin o zapary
odpénéni kvasicich zapar
VODA {
PRIPRAVA KULTURY A PROPAGACE KVASINEK
kultivaéni nadoba naplnéna upravenou sterilni zadparou

PROVOZNI
KULTURA
KVASINEK naockovani, zakvasna teplota 29 °C

HLAVNIi KVASENi ZAPARY

bez pristupu vzduchu

v

DESTILACE ZRALE ZAPARY
v surovinovém kotli
vznikne prvni podil = LUTR (surovy lih) s 30 % alkoholu p
VYPALKY
* (zbytek zapary po
p oddestilovani lihu)
RAFINACE SUROVEHO LIHU
rektifikacni kotel (kolona) |

fklngi&

IS
g,

VODA >
Cisti se opakovanou destilaci (rektifikace) a fedi vodou
UKAP (ptedek) PROKAP (jadro) DOKAP vysokovrouci slozky, které tvori
nizkovrouci tékavé slozky hlavni podil nepfijemné pachnouci pfiboudlina
4 v 4 “h
SKLADOVANI Vyugziti: technicky lih % 6%&
v tancich . o L . %,
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VyuZiti: vyroba octa a
denaturovaného lihu




SILICE, AROMATICKE LATKY A
TRESTI ROZMICHANE V LIHU

PRIJEM SUROVIN

CUKERNE A OVOCNE
SIRUPY A STAVY

ALKOHOLICKE
TEKUTINY

¥

MICHANI SUROVIN
uzaviratelna nadoba,
opatrend michadlem

VODA

¥

UPRAVA OBSAHU
ALKOHOLU

¥

ODLEZENI (VYZRANI)
dle druhu alkoholu

¥

UPRAVA BARVY
dle druhu alkoholu

v

MACERACE BYLIN
dle druhu alkoholu

v

CIRENI A FILTRACE

¥

STACENI

Technologie vyroby

LIHOVIN STUDENOU CESTOU

Tento projekt byl realizovan za finanéni podpory IVA VFU ¢. 2017FVHE/2210/43
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A 4

AL _
KVASENI
uzaviené nadoby naplnéné do 4/5

OVOCE
DESTILACE
v surovinovém kotli VYPALKY
vznikne prvni podil = LUTR (surovy lih) s 30 % alkoholu \ (zbytek zapary po
* oddestilovani lihu)
RAFINACE SUROVEHO LIHU
VODA > rektifikacni kotel (kolona)
Cisti se opakovanou destilaci (rektifikace) a fedi vodou
UKAP (predek) PROKAP (jadro) DOKAP vysokovrouci slozky, které tvori
nizkovrouci tékavé slozky hlavni podil neprijemné pachnouci priboudlina

v

STACENI

CIRENI A FILTRACE
UPRAVA BARVY
dle druhu alkoholu

Technologie vyroby
LIHOVIN TEPLOU CESTOU
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