
ZPRACOVANÍ OVOCE 
A ZELENINY PRO

KUSOVITOU 
VÝROBU

PŘÍJEM OVOCE A ZELENINY

PŘEDMÁČENÍ A PRANÍ
čištění: suché a mokré (praní)

1. Předmáčení
2. Vlastní praní
3. Opláchnutí pitnou vodou

SKLIZEŇ

strojní x ruční (tzv. probírkový)

SKLADOVÁNÍ
snížení teploty cca 0°C – dle druhu 

zeleniny

▪ správná technologická zralost !
(látkové složení, textura, barva)

!  snížená teplota tlumí:
▪ biochemické změny (dýchání, změny ve složení)
▪ mikroorganizmy (kvašení, tlení)
▪ poškození z prostředí (hmyz, hlodavci, mechanické poškození)

!  odstraní se:
▪ kovy, minerální látky, nepoživatelné části rostlin a živočichů, 

chemikálie (pesticidy), mikroorganismy, produkty činnosti 
mikroorganismů

PITNÁ VODA

TŘÍDĚNÍ
A INSPEKCE

ruční x mechanizované
rozdělení surovin podle měřitelných fyzikálních 

vlastností

▪ kontroloři musí mít dobré pracovní podmínky (světlo, otáčení, interval 
střídání)

▪ automatické systémy hodnotí především podle barvy, velikosti a zralosti
▪ cílem je vyřadit:

▪ nevhodné suroviny (vliv na celou výrobní šarži)
▪ zbytky příměsí po čištění

ODSTRANĚNÍ NEPOŽIVATELNÝCH ČÁSTÍ 
ty části rostlinného pletiva, které jsou 

nestravitelné

PLNĚNÍ DO OBALŮ

KRÁJENÍ BLANŠÍROVÁNÍ 
cca 80 °C

▪ nebo tzv. „předváření“ je krátký ohřev suroviny (pozor na převaření) obvykle u 
zeleniny ale i ovoce !

▪ ohřev ve vodě nebo páře, po kterém následuje ochlazení a oplach
▪ ovlivňuje:

▪ tepelná inaktivace enzymů (oxidoredukčních) -> zabránění hnědnutí
▪ odplynění zpracovaných pletiv
▪ snížení mikrobiální kontaminace
▪ zvýšení propustnosti buněčných šťáv v pletivu
▪ odstranění nežádoucích pachů a příchutí
▪ úprava konzistence tuhých plodů

▪ antioxidační máčení navíc 
obvykle u ovoce

▪ 1% roztok kyseliny citrónové; 
několik minut

▪ zabrání zhnědnutí

odpeckování, odstopkování, 
loupání, dezintegrace, aj.

Tento projekt byl realizován za finanční podpory IVA VFU č. 2017FVHE/2210/43



Technologie výroby 
STERILOVANÉ 

ZELENINY 
v kyselém nálevu

PLNĚNÍ HORKÝM 
NÁLEVEM

sprchové plničky

KYSELÝ NÁLEV (macerát):
▪ kyselina octová v množství 0,8 - 2 % (snižuje pH pod hodnotu 4,0)
▪ sůl v množství cca 1 %
▪ cukr v množství cca 4 %
▪ extrakty koření x koření (hořčičné semínko, pepř, nové koření, 

bobkový list, cibule, kopr, česnek a jiné)
▪ pitná voda - splnění požadavků dle legislativy na pitnou vodu

ZPRACOVANÁ 
ZELENINA

PLNĚNÍ OBALŮ
ruční, mechanické, poloautomatické, 

automatické plničky

UZAVÍRÁNÍ 
OBALŮ

STERILACE V OBALU
pH nad 4 = sterilace nad 100 °C 

pH pod 4 = pasterace pod 100 °C
devitalizace všech mikroorganismů a spor

PASTERAČNÍ ÚPRAVY
UZAVÍRÁNÍ OBALŮ

KONTROLA 
HERMETIČNOSTI

ETIKETACE, BALENÍ, 
PŘEPRAVENÍ

EXPEDICE

▪ pokud se přidává čerstvé koření – ještě 
před plněním na dno

▪ koření se také podílí na tlumení 
mikroorganismů (česnek, hořčice, cibule)

▪ důležité zvolit k danému produktu správnou kombinaci sterilační teploty a doby !
▪ sterilace se řídí také podle dosažené kyselosti 
▪ při nedosažení teploty:

▪ pomnožení mikroorganismů
▪ neinaktivují se enzymy -> rozkladné procesy

▪ lze uzavřít sklenice i po tepelném ošetření, ještě za vysoké teploty 
▪ sušení obalů
▪ zvyšuje se trvanlivost výrobku
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Technologie výroby 
STERILOVANÉ 

ZELENINY 
ve slaném nálevu

PLNĚNÍ HORKÝM 
NÁLEVEM

sprchové plničky

SLANÝ NÁLEV (macerát):
▪ sůl v množství cca 0,9 %
▪ cukr v množství cca 2,5 %
▪ ochucovadla (např. glutaman sodný)

ZPRACOVANÁ 
ZELENINA

PLNĚNÍ OBALŮ
ruční, mechanické, poloautomatické, 

automatické plničky

UZAVÍRÁNÍ 
OBALŮ

STERILACE V OBALU
pH nad 4 = sterilace nad 100 °C 
v autoklávech cca 120 – 125°C°

devitalizace všech mikroorganismů a spor

PASTERAČNÍ ÚPRAVY 
UZAVÍRÁNÍ OBALŮ 

KONTROLA 
HERMETIČNOSTI

ETIKETACE, BALENÍ, 
PŘEPRAVENÍ

EXPEDICE

▪ důležité zvolit k danému produktu správnou kombinaci sterilační teploty a doby !
▪ typy autoklávů:

▪ kontinuální autoklávy
▪ horizontální autokláv (sterilační koše) vyhřívány vodou nebo párou s 

dokonalou regulací tlaku
▪ při nedosažení teploty:

▪ pomnožení mikroorganismů
▪ neinaktivace termorezistentních spor bakterií
▪ neinaktivují se enzymy -> rozkladné procesy

▪ lze uzavřít sklenice i po tepelném ošetření, ještě za vysoké teploty 
▪ sušení obalů
▪ zvyšuje se trvanlivost výrobku
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PLNĚNÍ obalů
surovinou a následně horkým 

nálevem
velké kusy ručně

malé kusy mechanicky

SLADKÝ NÁLEV:
▪ roztok cukru
▪ kyselina citrónová
▪ nežádoucí jakostní vada – plování plodů v 

nálevu – upraví sterilace (umrtvením 
rostlinných pletiv a propustnosti b. stěn se 
koncentrace rozpustných složek vyrovnají)

ZPRACOVANÉ 
OVOCE

STARILACE mimo obal
pH pod 4 = pasterace 

cca 80 - 95 °C po dobu nezbytně nutnou
děrovaný koš, procházející horkou lázní

KONTROLA 
HERMETIČNOSTI

ETIKETACE, BALENÍ EXPEDICE

Technologie výroby 
VÝROBKŮ ZACHOVÁVAJÍCÍ KUSOVITOST

konzervované tepelnou sterilací

▪ nutná správná zralost (odolné, ale zralé)
▪ zachování původního:

▪ tvaru
▪ vůně
▪ barvy
▪ charakteristické chuti

PLNĚNÍ horkým nálevem 
se surovinou

do předehřátých obalů

PARNÍ EXHAUSTACE
cca 75 – 85 °C; 5 – 10 min
odvzdušnění/odplynění

UZAVŘENÍ
DOSTERILOVÁNÍ výdrží tj. 

setrváním naplněných 
obalů při teplotě náplně

UZAVŘENÍ OBALŮ

STARILACE v obalech
pH pod 4 = pasterace

cca 80 - 95 °C po dobu nezbytně nutnou;
kontinuální sprchové sterilátory

POSTERILAČNÍ ÚPRAVY
sušení obalů - koroze

▪ potlačení plování plodů (odplynění) !
▪ exhaustace (nejdokonalejší odplynění)

▪ použití „dýchacích uzávěrů“
▪ ohřev při nižších teplotách delší dobu s 

ohledem na měknutí

ÚČINNÉ CHLAZENÍ
na teplotu pod 30 °C

přebytečný nálev se vrací do 
teprve příchozího nálevu
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Technologie výroby 
HOŘČICE

CELÁ SEMENA HOŘČICE

DRCENÁ SEMENA HOŘČICE
(případně hořčičný prášek)

1. DRCENÍ
vysušené 
semeno

PŘÍJEM SUROVIN A KONTROLA

2. DRCENÍŠROT

ZÁMELOVÉ KÁDĚ
neustálé míchání 

30 - 60 min.

Hořčičná 
moučka

▪ dělí se na:
▪ odtučněná
▪ neodtučněná (plnotučná hořčice)

PITNÁ VODA

▪ dochází k:
▪ homogenizaci
▪ zhoustnutí (škrob bobtná)
▪ odstraňují se palčivé látky

▪ zaručuje vysokou kvalitu hořčice

OBOHACENÍ 
ZÁMELOVÉ KÁDĚ
důkladné míchání

Další přísady:
▪ kvasný ocet lihový
▪ jedná sůl
▪ cukr
▪ konzervanty

▪ kyselina benzoová, benzoan sodný, 
kyselina sorbová aj.

▪ koření (maceráty)
▪ ochucující složky:

▪ paprikou, chilli, medem, pepřem, 
bylinkami, citrusovými plody, měkkými 
bobulovými plody, šampaňským aj.

▪ barviva (vlastní barviva teplem degradují):
▪ přírodní: kurkuma, beta karoten, lutein
▪ syntetické: tartrazin (E102), žluť SY 

(E110) a ponceau 4R (E124)

HOMOGENIZÁTOR
(korundový kotoučový koloidní mlýn)
důkladně míchá a zahřívá (max. 60 °C)

▪ dokonalé rozpuštění přísad
▪ homogenizace tukové složky se složkou hydrofilní
▪ pro udržení dané teploty se musí chladit !

CHLAZENÍ
20 - 25 °C

ZRACÍ KÁDĚ
míchá se proti vyvstávání a 

doplnění O2

▪ kyslík ovlivňuje míru palčivosti (allylisothyokyanátanům a 4-
hydroxybenzyllisothiokyanátu kyslík částečně oxidují)

▪ pokud se zkrátí doba zrání (nepřijatelné u hořčice černé a 
hnědé) dochází k nerovnováze a vyvstávání !
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ZPRACOVÁNÍ OVOCE 
A ZELENINY

PRO VÝROBU ŠŤÁVY

PŘÍJEM OVOCE A 
ZELENINY

PŘEDMÁČENÍ A PRANÍ
čištění: suché a mokré (praní)

1. Předmáčení
2. Vlastní praní

3. Opláchnutí pitnou vodou

SKLIZEŇ

strojní x ruční (tzv. probírkový)

SKLADOVÁNÍ
snížení teploty cca 0°C – dle druhu 

zeleniny

▪ správná technologická zralost (blíží se plné zralosti) !
▪ vysoký obsah šťávy a kyselin s vhodným složením 

▪ doba skladování podle druhu suroviny (drobné max. 2 dny, vetší až 10 dní) !
▪ ložené v tenkých vrstvách
▪ prostory s kontrolovanou teplotou
▪ u jablek možný výskyt toxinu patulínu
▪ snížená teplota tlumí:

▪ biochemické změny (dýchání, změny ve složení)
▪ mikroorganizmy (kvašení, tlení)
▪ poškození z prostředí (hmyz, hlodavci, mechanické poškození)

▪ kartáčové nebo bubnové pračky
▪ odstraní se:

▪ kovy, minerální látky, nepoživatelné části rostlin a živočichů, 
chemikálie (pesticidy), mikroorganismy, produkty činnosti 
mikroorganismů

PITNÁ VODA

TŘÍDĚNÍ A INSPEKCE
ruční x mechanizované

rozdělení surovin podle měřitelných fyzikálních 
vlastností

▪ kontroloři musí mít dobré pracovní podmínky (světlo, otáčení, interval střídání)
▪ automatické systémy hodnotí především podle barvy, velikosti a zralosti
▪ cílem je vyřadit:

▪ nevhodné suroviny (vliv na celou výrobní šarži)
▪ zbytky příměsí po čištění

ODSTRANĚNÍ NEPOŽIVATELNÝCH ČÁSTÍ 

DALŠÍ ZPRACOVÁNÍ DLE 
VÝROBY

▪ odpeckování, odstopkování, 
loupání, dezintegrace, aj.

▪ důležité kvůli hořkým látkám 
(kyanidy, taniny, chlorofyl) !
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DRCENÍ
mlýnky (struhadlové, kladívkové, jehlové)

▪ působení přirozeně se vyskytujících enzymů
▪ možné přidat pektolytický enzym 
▪ lze taky provést napaření , ale dochází k senzorickým změnám
▪ důvodem je zvýšení výtěžnosti o cca 10 % a snížení viskozity, ale šťáva 

mezitím oxiduje a tmavne

VODA
(kondenzát brýdové páry 

z odparky)

OČIŠTĚNÉ OVOCE

PEKTOLITYCKÝ ENZYM
rozkládá pektin, působí 3 – 6 hodin; plíseň 

Aspergillus niger

UPRAVA DRTĚ / PEKTOLÝZA DRTĚ
20 °C, 30 min - 3 hod. poté začíná 

kvasit

I. LISOVÁNÍ

II. LISOVÁNÍ
1. fáze: samovolný odkap = pravá šťáva
2. fáze: přerušovaný tlak max. 6MPa = nepravá šťáva

EXTRAKCE VÝLISKŮ = ovocná šťáva
2 x louhování/macerace teplou vodou

voda : surovina 2:1; 1 – 2 dny
ODKALENÍ

ODKALENÍ
odstranění hrubých kalů

VÝROBA ŠŤÁVNÍCH 
KONCENTRÁTŮ

ČIŘENÍ

KONZERVACE
pasterace, SO2, CO2

ULOŽENÍ V TANCÍCH

▪ kontinuální šnekový lis (drobné), pneumatické a hydraulické lisy (větší), 
lisovací odstředivky

▪ minimální styk šťávy se vzduchem !
▪ nekorodující materiál (nerez) kvůli vysokému obsahu kyselin
▪ nemělo by dojít k poškození pecek a zelených částí – hořké !

u ovoce s nízkým obsahem 
vody (šípky, jeřabiny, trnky aj.)

3 způsoby:
▪ sedimentace – nejlevnější, 12h ustát při nízké teplotě
▪ filtrace – naplavovací filtry (na síta se naplavuje směs šťávy s 

azbestocelulózovými vlákny a přídavkem křemeliny) nebo deskové filtry; 
diskontinuální proces; u šťávy zůstává jiskrnost (hlavně u jablečné je žádané)

▪ odstřeďování – kontinuální s vyššími výnosy, ale drahý a ztrácí se jiskrnost
všechny způsoby lze podpořit čiřidlem

▪ odstranění tmavých nerozpustných flobafenů
▪ mechanická – nedochází k reakci mezi látkami

▪ ultrafiltrace, oxid hořečnatý, křemelina, kaolin, bentonit, hlinky
▪ chemicko–mechanická – dochází k reakci mezi látkami (většinou reagují s 

bílkovinami)
▪ želatina (sráží třísloviny), bílek, ferrokyanid (sráží kovové ionty), 

mléko (kaseiny sráží kyseliny)
▪ enzymatická – pektolytické enzymy 0,2 – 2 %; 6 h, působit při 20 °C
▪ vyloučená sraženina obsahující všechny kaly

▪ chemická – povolené konzervanty
▪ termická - pH pod 4 = pasterace

SUROVÁ 
ŠŤÁVA

SUROVÁ 
ŠŤÁVA

Technologie výroby 
ČIRÝCH ŠŤÁV

FORTIFIKACE
obohacení např. vitamínem C

ČIRÁ 
ŠŤÁVA
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Technologie výroby 
ŠŤÁVNÍCH 

KONCENTRÁTŮ

PEKTOLÝZA
50 – 52 °C několik hodin

pektolytické enzymy

SUROVÁ ŠŤÁVA
odlisovaná šťáva zbavena 

hrubých kalů

CHLAZENÍ

ULOŽENÍ V TANCÍCH
KONCENTRÁT ŠŤÁVY

65 – 70 % sušiny (nízká aw a pH)

Ovocné medy

Nealkoholické nápoje
Nektary

Ovocná vína

I. ODPARKA / JÍMAČ AROMA
cca 100 °C

zmazovatění škrobu
oddělení těkavých látek

10 – 30 % H2O

AROMA

REKTIFIKACE
rektifikační kolona
2-3 x opakovaná 

destilace

CHLAZENÍ

PLNĚNÍ A ULOŽENÍ
KONCENTRÁT AROMA

ŠŤÁVA

ČIŘENÍ
ULTRAFILTRACE

odstraní vysokomolekulární složky 
včetně kalů FILTRACE

odstranění hrubé sraženiny s kaly
filtrace x odstředění

II. ODPARKA
3-4 členné odparky

cca 50 °C 
min. 65 % sušiny

CHLAZENÍ

▪ obsahuje hrubé a koloidní disperze -> opalescence
▪ kaly a tvorbu rosolu ve II.odparce způsobuje ochranný hydrokoloid 

(pektin, škrob, hemicelulóza) -> musí být odstraněn -> rozložen !
▪ úplnost odbourání se kontroluje testem na obsah hydrokoloidů

▪ vysrážení všech kalotvorných látek -> odstraní prekurzory kalu !
kaly již nejsou stabilní lze je odseparovat
▪ chemicko-mechanická – sraženiny (želatina, tanin, aj.),
▪ mechanická - nerozpustné sorbenty (bentonit, křemičitý gel, aj.)

▪ sledovat mikrobiální kontaminaci a u barevného ovoce barvu
▪ doba trvanlivosti cca 10 měsíců
▪ požadavky:

▪ čirý, světlý (kromě tmavého ovoce), ovocné chuti bez 
cizích příměsí a pachů, obsah kyselin v rozmezí 2 – 6 %

ČIRÁ ŠŤÁVA

AROMOVÝ
KONCENTRÁT

Kosmetika
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OČIŠTĚNÉ (OLOUPANÉ) 
OVOCE  / ZELENINA

ROZVÁŘENÍ 
tepelně-mechanická dezintegrace

ŠŤÁVA

▪ mají obsahovat pouze vlastní šťávu a jemně macerovanou ovocnou dužinu
▪ odstraněny jsou pouze hrubé nepoživatelné části
▪ zachování labilních složek na základě inaktivace enzymů a odvzdušnění
▪ pro některé konzervárenské suroviny je tato výroba jedinou možností jak zachovat 

nápoj s charakteristickým aromatem (vázány na nerozpustnou část dužiny)

PASÍROVÁNÍ
musí být co nejjemnější

CHUŤOVÉ ÚPRAVY

DEAERACE
odstranění zbytkového vzduchu

zlepší se barva

HOMOGENIZACE
snížení průměru pevných částic -> 

zpomalení sedimentace
tlakové pístové, ultrazvukové aj.

PLNĚNÍ do obalů

STERILACE v obalu

STERILACE mimo obal

PLNĚNÍ do obalů
asepticky

ETIKETACE a BALENÍ

EXPEDICE

Technologie výroby 
MACEROVANÉHO OVOCE  

KALNÝCH ŠŤÁV

doba setrvání materiálu ve výrobce by 
neměla přesáhnout 20 minut, jinak se 

musí uplatnit enzymová macerace 
(nevýhoda: diskontinuální proces, 

prodlevy výroby)

+ ENZYMOVÁ MACERACE
50 °C po dobu desítek minut

koncentrace enzymu při pH cca 3,5 – 5,0
pektolytické enzymy (polygalakturonasa)

krátké ZAHŘÁTÍ
inaktivace enzymů

HUSTÉ PYRÉ

u zeleniny se používají tlakové 
rozvářeče (teploty nad 100 °C) 

s přímým ohřevem párou

▪ vstřikování rozmělněné a horké hmoty 
do prostoru  s nízkým tlakem

▪ hrozí ztráty aromatických látek (těkavé) 
-> JÍMAČ AROMA

JÍMAČ AROMA

CUKR
KYSELINY

FORTIFIKACE

▪ u  neslazených – stabilní zákal při velikosti částic <1 µm
▪ u slazených – stabilní zákal při velikosti částic 10 – 100 µm 

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

většinou cca 75 °C

Nealkoholické 
ovocné/zeleninové nápoje s 

různým podílem šťávy

Jemné protlaky

Dětské přesnídávky
LZE ŘEDIT
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DŘÍVE
ZAKONCENTROVANÁ OVOCNÁ 

ŠŤÁVA (SUKUS)
podíl ovocné složky min. 50 %

DNES
AROMOVÉ A ZÁKALOVÉ BÁZE

CUKERNÝ SIRUP
více než 50 % přírodního cukru
roztok sacharózy, invertovaný 
cukr, glukózo-fruktózový sirup 
(poměr jednotlivých sacharidů 

musí být zvolen tak, aby 
nedocházelo ke krystalizaci)

ideální drobné krystalky

KYSELINA CITRONOVÁ
konzervant; 50% roztok

nevhodná chemická konzervace !
raději zvýšit obsah cukru 

VAKUOVÁ ODPARKA
odpaření  části H2O 

-> vypuzení CO2

PLNĚNÍ SIRUPU
60 – 65 % sušiny 

ETIKETACE a BALENÍ EXPEDICE

TEPLÁ CESTA – sváří se
vysoká teplota a kyselina = inverze

inaktivace enzymů
snadnější, rychlejší STUDENÁ CESTA 

konické nádoby  „barukanty“ 
zahřátá šťáva překapává 

(přelévá se) opakovaně přes 
hutnou vrstvu cukru 

Povařením cukru s kyselinou citronovou -> kyselá hydrolýza -> 
glukóza a fruktóza ze sacharózy = řidší, nekrystalizuje, chutnější

BYLINY
levandule, meduňka, rozmarýn, 

pampeliška, sedmikráska, 
kopřiva, meduňka, měsíček, aj.

FILTRACE

CHLAZENÍ

FILTRACE
síta, plátna

odstraní pěna z povrchu

DESULFITACE
u sukusů konzervovaných SO2 ▪ záhřevem

▪ pomocí H2O2

▪ za studena - 30 min, stát
▪ za tepla min 85 °C; 2 – 3 min.; ochladit

ROZPOUŠTĚNÍ
do horké šťávy se přidá cukr

ODSTÁTÍ
vypnutý přívod tepla

▪ sirupy které neprošly teplem a obsahují 
čerstvé šťávy 

▪ jsou náchylné na krystalizaci
▪ obsahují látky které teplá cesta zničí

PEVNÝ CUKR

MÍSENÍ SLOŽEK
v požadovaném poměru na 

daný sirup

DIA SIRUPY
použití umělých sladidel 

nutná konzervace

+

DISKONTINUÁLNÍ

KONTINUÁLNÍ

Technologie výroby 
SIRUPŮ
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PŘÍRODNÍ SLADIDLA
UMĚLÁ SLADIDLA

(KOMBINACE)
MED

STERILACE LAHVÍ
párami kys. peroxooctové;

promývání hydroxidem sodným

Technologie výroby 
LIMONÁD

PITNÁ VODA
PRAMENITÁ VODA
MINERÁLNÍ VODA

Musí splňovat všechny 
požadavky dle legislativy 

pro danou kategorii

AROMATA, TRESTI, 
BARVY, KYSELINY, HOŘKÉ 

LÁTKY, VITAMÍNY

OVOCNÝ/ZELENNOVÝ NÁPOJ
musí obsahovat podíl ovocné/zeleninové šťávy 
případně koncentrátů a musí se uvést na obalu 

viz. Technologie výroby MACEROVANÉHO OVOCE  
KALNÝCH ŠŤÁV

FUNKČNÍ NÁPOJE
navíc obsahují nutričně významné 

látky s fyziologickými účinky 
(energetické a izotonické nápoje)

NÁPOJOVÝ KONCENTRÁT
ovocné a šťávní koncentráty, sirupy, 

nízkoenergetické koncentráty

LIMONÁDY
hlavně voda a koncentráty/sirupy, bývají sycené

VÝROBA LAHVÍ
vyfukováním  z 

preforem 

ODVZDUŠNĚNÍ 
A USKLADNĚNÍ VODY

rozstříknutí a zchlazení

DVOUSTUPŇOVÉ SYCENÍ  
impregnací 

rozstřikování do atmosféry CO2 s pozvolným tlakem
0,5 MPa a sníženou  teplotou

1.stupeň – předsycení směšováním s CO2

2.stupeň – dosycení ve vibračních nádržích pod tlakem CO2 ASEPTICKÉ PLNĚNÍ

PRE-MIX POST-MIX

SMĚŠOVAČ
sirup se sodovou vodou se mísí těsně 

před konzumací u spotřebitele

SMĚŠOVAČ

ETIKETACE a BALENÍ

EXPEDICE

PASTERACE
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• ovocné – min. 1/8 šťávy dané pro nektary
• s přídavkem ovocné šťávy – max. 1/8 

šťávy dané pro nektary
• s příchutí – neobsahují šťávu ale sirupu s 

příchutí



SKLIZEŇ

PŘÍJEM A 
SKLADOVÁNÍ

TŘÍDĚNÍ A LOUPÁNÍ

ČIŠTĚNÍ

INSPEKCE A DOČIŠTĚNÍ

OVOCE
ZELENINA

▪ odstranění kontaminantů
▪ 2 způsoby: mokrý (praní), suchý způsob

▪ SUCHÝ ZPŮSOB– méně nákladný, ale i méně účinný
▪ MOKRÝ ZPŮSOB– účinnější způsob, snížení 

mikrobiální kontaminace
▪ 3 fáze: předmáčení, vlastní praní, 

opláchnutí pitnou vodoupodle provedení rozlišujeme:
▪ ruční a mechanizované
▪ třídění podle jakosti
▪ podle velikosti
▪ podle barvy
▪ podle zralosti (některé uvedené typy se vzájemně překrývají)
odstranění nepoživatelných částí
▪ mechanické, termické, chemické – možná kombinace

ODSTOPKOVÁNÍ U 
OVOCE

DĚLENÍ

▪ provádí se většinou s předešlými operacemi, např.: odstopkování
▪ má vliv na vzhled finálního výrobku

SÍŘENÍ NEBO 
ANTIOXIDAČNÍ 

MÁČENÍ A OVOCE

BLANŠÍROVÁNÍ NEBO 
ANTIOXIDAČNÍ MÁČENÍ  

U ZELENINY

SUŠENÍ
60–90 °C

▪ odstraňuje se dostatečné množství vody, aby se zabánilo kažení
▪ zbytková vlhkost po vysušení:

▪ 15 – 20 % ovoce
▪ 5 – 10 % zelenina

▪ nutno zachovat bobtnání potraviny po namočení

použití 0,5 – 2 % oxidu siřičitého

TŘÍDĚNÍ DLE VELIKOSTI A BARVY

BALENÍ A SKLADOVÁNÍ

SEPARÁTOR KOVŮ
▪ provádí strojně (většinou)
▪ dle velikosti nebo podle hmotnosti

Technologie výroby 
SUŠENÉHO OVOCE A ZELENINY
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je dána technologickou zralostí:
▪ liší podle způsobu zpracování

▪ fyziologická – ukončení vývoje plodu
▪ sklizňová zralost
▪ konzumní zralost – optimální pro přímý konzum
▪ technologická – optimální pro konkrétní zpracování



SKLIZEŇ
je dána technologickou zralostí:
▪ liší podle způsobu zpracování

▪ fyziologická – ukončení vývoje plodu
▪ sklizňová zralost
▪ konzumní zralost – optimální pro přímý konzum
▪ technologická – optimální pro konkrétní zpracování

PŘÍJEM A 
SKLADOVÁNÍ

TŘÍDĚNÍ DLE VELIKOSTI

ODSTOPKOVÁNÍ

PRANÍ

INSPEKCE

OVOCE
ZELENINA

▪ odstranění kontaminantů
▪ 3 fáze: předmáčení, vlastní praní, opláchnutí pitnou vodou

DĚLENÍ
▪ provádí se většinou s předešlými operacemi, např.: odstopkování
▪ má vliv na vzhled finálního výrobku

LOUPÁNÍ

PŘEDSLAZOVÁNÍ NEBO 
BLANŠÍROVÁNÍ

BALENÍ

ZMRAZOVÁNÍ

SKLADOVÁNÍ 
A EXPEDICE

▪ princip: ukončení všech mikrobiálních i enzymových dějů 
pomocí dostatečně hlubokého zmrazení

▪ imerzní, kontaktní, fluidní nebo deskové zmrazovače

docílí se minimalizace základních problému: 
▪ potrhaná pletiva
▪ denaturace  a koagulace koloidů v důsledku 

odnímaní vody

▪ v některých případech se surovina nejdříve zmrazí a poté teprve balí, často u zeleniny
▪ obaly musí zabraňovat vysychání a vytékání šťávy, musí být určeny pro nízké teploty, 

některé obaly mohou mít indikátor teploty

▪ OVOCE: použití cukerného roztoku
▪ ZELENINA: blanšírování

Technologie výroby 
ZMRAZENÉHO OVOCE A ZELENINY
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▪ odstranění nepoživatelných částí
▪ termické, mechanické a chemické – možná kombinace



SLIZEŇ
▪ technologická – optimální pro konkrétní zpracování
▪ zelí nesmí být přehnojené dusíkem!

PŘÍJEM A 
SKLADOVÁNÍ

ČIŠTĚNÍ A 
KRÁJENÍ

ZELENINA
zelí, okurky 
nakládačky

▪ odstranění chorobných částí
▪ košťály se odvrtají a zelí se nakrouhá 
▪ čím jemnější, tím rychleji kvasí

▪ sůl: přídavek 1,5 – 2,5 % + další přísady (koření)

• dodržovat teplotu kolem  0 °C

NAKLÁDÁNÍ 
DO NÁDOB

▪ prosolené zelí se vrství, dusá a zalívá slaným nálevem
▪ sůl z hmoty uvolňuje šťávu a stejnoměrně ji provlhčuje
▪ jakmile dojde k uvolnění šťávy, je potřeba zabránit kontaktu se vzduchem

▪ po udusání se hmota překryje 
plachetkou cca na 2 dny

FERMENTACE
18 – 20 °C
3 – 5 dní

▪ dobu kvašení ovlivňuje
materiál, kde směs kvasí

HOMOFERMENTATIVNÍ

HETEROFERMENTATIVNÍ

fermentace:
1. Narušení pletiv – tvorba buněčné šťávy =>rozvoj aerobní mikroflóry
2. Působení heterotrofních MO – 3 dny  (Lactobacillus brevis, Leuconostoc mesenteroides)

=> pokles pH, uvolnění CO2, vyšší koncentrace solí a kyselin, nedostatek  O2

3. Působí homofermentativní MO
4. Dokvašení, pH 2 – 2,5

▪ přirozený způsob konzervace, činnost BMK => z cukrů 
vzniká kyselina mléčná a další látky (kyselina octová, 

methanol) => brání zkáze potraviny
▪ metabolický proces – při oxidaci se získává energie z cukrů nebo 

jiných organických látek, bez přítomnosti kyslíku

▪ produkce kyseliny mléčné – 1,5 %, pH 3,4 – 3,5

BALENÍ

Technologie výroby 
MLÉČNĚ KVAŠENÉ (KYSANÉ) ZELENINY

SKLIZEŇ

PŘÍJEM A 
SKLADOVÁNÍ

ČIŠTĚNÍ A 
KRÁJENÍ

HOMOFERMENTATIVNÍ

HETEROFERMENTATIVNÍ

MLÉČNÉ KVAŠENÍ
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SKLIZEŇ ▪ technologická zralost- optimální pro konkrétní zpracování, stejnoměrně vyzrálé

PRANÍ

INSPEKCE

PROHŘÁTÍ DRTĚ

RAJČATA

DEZITEGRACE
ODSEMENĚNÍ

PASÍROVÁNÍ

ZAHUŠTĚNÍ NA 
ODPARCE

PLNĚNÍ DO OBALŮ

TEPELNÁ STERILACE V OBALU

KONTROLA 
HERMENTIČNOSTI OBALU

POSTERILAČNÍ ÚPRAVY – SUŠENÍ OBALU, 
ETIKETACE, PŘEPRAVNÍ BALENÍ A EXPEDICE

TEPELNÁ STERILACE MIMO OBAL

ASEPTICKÉ PLNĚNÍ DO OBALŮ

▪ rajčata se spaří a drtí nebo se spařuje až rajčatová drť
▪ odstranění semen před zahřátím => zabránění extrakci tuku do konečného výrobku

▪ inaktivace proteolytických enzymů
▪ 90 °C/1 min = hot-break
▪ 20 – 30 °C = cold-break = řidší a světlejší protlak

▪ protírání drtě na pasírkách, aby vznikl homogenní protlak, jemná konzistence
zahuštění 5x na konečnou 

koncentraci  20 % sušiny; 
provádí se na dvou až 
tříčlenných odparkách 

při 85 – 90 °C

▪ konečný výrobek by měl mít jasně červenou 
barvu a hustě pastovitou konzistenci; 

nepřítomnost hořkých chutí

Technologie výroby 
RAJČATOVÉHO PROTLAKU 

A KEČUPU

přídavek vody + ochucovadla 
(sůl, ocet, sladidla a extrakty z koření)

▪ stabilita se musí upravit stabilizátory jako jsou modifikované škroby 
nebo pektin,  které brání oddělování pevného a kapalného podílu; 
upravují také konzistenci kečupu

STERILIZACE
▪ podle pravidel pro kyselé potraviny
▪ v obalu, mimo obal s využitím aseptického plnění

▪ přídavek 2 – 5 % škrobu brání 
rozdělování  kapalného a pevného podílu

▪ upravuje konzistenci

KONZERVACE
▪ malá část kečupů se konzervuje chemicky pomocí kyseliny sorbové, benzoové
▪ hotový kečup má mít 7 % sušiny

PŘÍDAVEK SUROVIN

STABILITA VÝROBKU

ZAHUŠTĚNÍ NA 
ODPARCE

2x – 4x zahuštěný 
protlak z rajčat
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PŘÍSUN SUROVINY

INSPEKCE

PRANÍ

CHLAZENÍ A 
ODDĚLENÍ VODY

PŘEDVAŘENÍ

PASÍROVÁNÍ

PLNĚNÍ A BALENÍ

▪ protírání drtě na pasírkách, aby vznikl homogenní protlak -> jemná konzistence

SKLADOVÁNÍ

EXPEDICE

▪ odstranění hořkých řapíků

▪ před chlazením je lepší zařadit blanšírování
▪ chlazení ledovou vodou ve sprše

ZMRAZOVÁNÍ

Technologie výroby 
ŠPENÁTOVÉHO PROTLAKU
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PŘÍSUN 
SUROVINY

MLETÍ

PŘÍDAVEK ENZYMŮ

ODKALOVÁNÍ

LISOVÁNÍ

PŘÍDAVEK 
KVASINEK

PRVNÍ STÁČENÍ

DRUHÉ STÁČENÍ

SKLADOVÁNÍ V 
NEREZOVÝCH NÁDOBÁCH

▪ pomalu za nízkého tlaku – musí dojít k odtoku moštu a musí se zamezit mechanickému poškození slupek a peciček

SÍŘENÍ A ČIŠTĚNÍ

FILTRACE LAHVOVÁNÍ

HROZNOVÉ VÍNO ODZRŇOVÁNÍ

NAKVAŠENÍ
pouze u bílých 

aromatických odrůd

Výlisky (matolina) Extrakce

Krmivo

Hroznový výluh Další zpracování

Kvasničné kaly Filtrace Další zpracování

▪ mošt se zbavuje pevných částí a následně se přemístí do kvasných nádob

▪ zabrání se vzniku kvašení nežádoucím směrem
▪ suché kvasinky: Sacharomyces cerevisae, Sacharomyces oviformis, Sacharamyces bayandus

KVAŠENÍ
16 – 20 °C, 2 – 3 týdny

▪ nutno zahájit co nejdříve – předejde se nežádoucím senzorickým změnám

▪ pomocí SO2

▪ účinky: biologický, antioxidační, účinek deaktivující enzymy, aroma zlepšující účinek

▪ odstranění všech pevných částic
▪ křemelinová, desková, membránová filtrace

Technologie výroby 
BÍLÉHO VÍNA
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PŘÍSUN SUROVINY

MLETÍ

ZASÍŘENÍ

FERMENTACE

LISOVÁNÍ

PŘÍDAVEK 
KVASINEK

PRVNÍ STÁČENÍ

DRUHÉ STÁČENÍ

SKLADOVÁNÍ V NEREZOVÝCH 
NEBO DŘEVĚNÝCH NÁDOBÁCH

▪ pomalu za nízkého tlaku – musí dojít k odtoku moštu a musí se zamezit mechanickému poškození slupek a peciček

SÍŘENÍ A ČIŘENÍ

FILTRACE LAHVOVÁNÍ

HROZNOVÉ VÍNO ODZRŇOVÁNÍ

nakvašení moštu trvá 4 – 14 dní 
u červených vín, u růžových 

pár hodin

Výlisky (matolina) Extrakce

Krmivo

Hroznový výluh Další zpracování

Kvasničné kaly Filtrace Další zpracování

▪ zabrání se vzniku kvašení nežádoucím směrem
▪ suché kasinky: Sacharomyces cerevisae, Sacharomyces oviformis, Sacharamyces bayandus

KVAŠENÍ
30 – 35 °C, 2 – 3 týdny

▪ nutno zahájit, co nejdříve – předejde se nežádoucím senzorickým změnám !

▪ pomocí SO2

▪ účinky: biologický, antioxidační, účinek deaktivující enzymy, aroma zlepšující účinek

▪ odstranění všech pevných částic
▪ křemelinová, desková, membránová filtrace

Technologie výroby 
ČERVENÉHO A 

RŮŽOVÉHO VÍNA
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PLNĚNÍ ZA 
ATMOSFERICKÉHO 

TLAKU

▪ kontrola skutečného obsahu alkoholu (nejméně 7 % objemových) 

▪ pokud se perlivé víno uchovává v uzavřených nádobách 
při teplotě 20 °C, má v důsledku vytvořeného anebo přidaného oxidu 
uhličitého v roztoku přetlak nejméně 1 bar a nejvíce 2,5 baru.

PŘÍJEM SUROVIN

VÍNO, které bylo vyrobeno 
prvotným nebo 
druhotným kvašením 
moštu a vína v tlakových 
nádobách nebo lahvích

CO2

EXPEDICE

SYCENÍ

Technologie výroby 
PERLIVÝCH VÍN
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PŘÍDAVEK CUKRŮ 
A ENZYMŮ

DOKVAŠOVÁNÍ

KVAŠENÍ

SETŘÁSÁNÍ

DOPLŇOVÁNÍ LAHVÍ –
EXPEDIČNÍ LIKÉR

▪ plnění do silnostěnných lahví a uzavření  ocelovými korunkovými uzávěry
▪ při kvašení vzniká oxid uhličitý a alkohol

▪ do vyškolené kupáže se přidává cukr (řepný nebo třtinový rafinovaný) + speciální struktura kvasinek

▪ jakmile prokvasí, zvýší se tlak a kvašení se zpomaluje

▪ některé kvasinky zůstávají v láhvi a je potřeba je odstranit, aby bylo víno čiré
▪ na speciálním stojanu se láhve otáčí postupně z ležaté polohy do polohy stojaté dnem vzhůru
▪ totéž platí pro kaly, které se seskupují u hrdla láhve

ODKALOVÁNÍ
▪ láhve (v poloze na zátce)  se ochladí cca na 3 °C, aby došlo 

ke snížení tlaku následně se odstraňuje zátka, na které 
jsou přilnuty kvasinky s kaly a láhev se dá do normální 

polohy přetlak způsobí, že kaly vyletí z láhve ven

▪ láhev během odkalování není plná, proto je potřeba doplnit z jiné lahve

PŘÍJEM SUROVIN
TICHÉ VÍNO
suché víno

▪ předurčuje výslednou kvalitu vína !

▪ hrozny se musí zpracovat tak, aby v moštu bylo nejméně 
oxidativních , polyfenolických a tříslovitých látek

rozklad kvasinek = autolýza typická chuť a vůně

UZAVŘENÍ LÁHVE

KUPÁŽOVÁNÍ = MÍSENÍ VÍN

Technologie výroby 
ŠUMIVÝCH VÍN
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PŘÍJEM
▪ napadení škůdci
▪ poškození zrn
▪ cizí příměsi
▪ zatuchlost
▪ plíseň
▪ zralost -> ovlivňuje klíčení !

TŘÍDĚNÍ

MÁČENÍ JEČMENE
1. fáze 4 – 6h

2. fáze 10 – 12h

SKLADOVÁNÍ

ČIŠTĚNÍ

PITNÁ VODA

▪ více H2O
▪ tvrdost vody pokud:

vyšší pH -> snižuje kyselost !
nižší pH -> vhodné pro činnost enzymů při rmutování

▪ teplota a množství vysazovací vody:
vyšší teplota -> trpká chuť !

KLÍČENÍ
+ vzduch => CO2 = zrno se dusí

14 – 18°C = 40 % H2O
nutno obracet

▪ obsah vody se odvíjí od teploty
▪ vlhkost:

vyšší vlhkost -> zahřívání, přeluštění, vyšší ztráty !
nižší vlhkost -> pomalé klíčení až zavadnutí !

HVOZDĚNÍ
zastaví se biochemické procesy

3 – 5 % H2O
1. fáze: 20 – 60 °C

světlé 2. fáze: 60 – 80 °C
tmavé 2. fáze: 60 – 105 °C

▪ na konci fyzikálně – chemický rozbor

odpad

ODKLIČKOVÁNÍ
UVOLNĚNÍ SLADOVÉHO KVĚTU

snižuje se příjem vody
odstranění kořínků a klíčků

ODLEŽENÍ
6 týdnů při nízké teplotě okolí

JEČMEN
(pšenice) Technologie výroby 

SLADU
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SLAD
(hvozděný)

PŘEDČIŠTĚNÍ, VÁŽENÍ 
SUROVIN

ROZEMLETÍ SLADU
zisk sladového šrotu

VYSTÍRACÍ KÁĎ
šrot + varná voda

SCEZOVACÍ KÁĎ
1. fáze oddělení sladiny

2. fáze promývání mláta horkou 
vodou

▪ hrubost šrotu: jemný šrot -> zpomalí scezování 
sladiny přes vrstvu mláta !

RMUTOVACÍ PÁNEV

▪ vady mohou vznikat při nedodržování teplot !
▪ dochází k inaktivaci enzymů

▪ 52 °C štěpení bílkovin
▪ 63 °C ztekucení škrobu (β-amylázy)
▪ 75 °C štěpení škrobu (α-amyláza)

dekokce
1/3

SUROGÁTY

VODA

RMUT MLÁTO

MLADINOVÁ PÁNEV 
(CHMELOVAR)
100 °C; 60-90 min

extrakce aromatických látek do sladiny
inaktivace nežádoucích enzymů

1. Vaření sladiny s chmelovými preparáty
2. Postupné ochlazování
3. Separace hořkých kalů
4. Ochlazení na zákvasnou teplotu 

(4-15 °C dle typu piva)

MLADINA

CHMEL
(granule, pelety, 

extrakty, izomerové 
produkty)

▪ nedostatečné odpaření těkavých látek (dimethylsulfidu a jeho prekurzorů) !
▪ nedostatečná inaktivace nežádoucích enzymů !
▪ nedostatečná inhibice mikroorganismů !

SLADINA

odpad

Technologie výroby 
MLADINY
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CYLINDROKONICKÝ 
TANK
fáze:
1. fáze – hlavní
2. fáze – dokvašování

M
LA

D
IN

A

ZAKVAŠOVÁNÍ

VZDUCH

KVASINKY
svrchní: Saccharomyces cerevisiae subsp.

Cerevisiae
18 – 24 °C

spodní: Saccharomyces cerevisiae subsp.
Carlsbersgensis a Uvarum

6 – 15 °C

HLAVNÍ KVAŠENÍ
5 – 7 dní; max. 11 °C
v kádích v tzv. spilce 
(větraná a chlazená místnost)
zisk etanol, CO2 a další metabolity
po ukončení kvašení následuje 
ochlazení na 5 – 7 °C

1. ZAPRAŠOVÁNÍ 
bílá pěna

2. NÍZKÉ A VYSOKÉ BÍLÉ KROUŽKY
nízká bílá pěna, max. CO2, pH se snižuje a 
teplota zvyšuje

3. VYSOKÉ HNĚDÉ KROUŽKY
3 – 5 dní

4. PROPADÁNÍ DEKY
sedimentace kvasnic, musí se sbírat -> 
hořkost piva

DOKVAŠENÍ A ZRÁNÍ
1 – 3°C

v ležáckých tancích 
čeří, zraje a sítí pod tlakem

ZÁVĚREČNÉ ÚPRAVY

FILTRACE
▪ křemelinová filtrace
▪ deskové filtry
▪ dochází k oddělení koloidních 

částic a mikroorganismů

STABILIZACE !
▪ důležitá regulace průtoku a 

teploty
▪ částečné oddělení 

prekurzorů koloidního zákalu

DOSYCOVÁNÍ CO2

ŘEDĚNÍ
▪ ředění piva vyrobeného z 

vysokoprocentní mladiny

STÁČENÍ
stáčí se do sudů nebo do 

transportních obalů

PASTERACE V 
UZAVŘENÝCH 

OBALECH
tepelné ošetření piva

Technologie výroby 
PIVA
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Technologie výroby
ČAJE

SBĚR ČAJOVÝCH LÍSTKŮ
ručně; 4x ročně

ZAVADNUTÍ
na pásech, 20-35 °C, 4-18h

▪ nutno sbírat v ranních hodinách
▪ správné dočasné uskladnění v jutových pytlech či pletených koších
▪ včasné zpracování – hrozí pomačkání lístků, neplánovaná 

fermentace

▪ dochází ke ztrátě vody  degradace makromolekul  vznik aromatických látek
▪ chuť po trávě/senu – špatné zavadnutí (přesušení) !

▪ nesmí proběhnout fermentace
▪ zahřátím dochází k inaktivaci enzymůSVINOVÁNÍ (ROLOVÁNÍ, MACERACE)

tvarování listů čaje

▪ musí být uvolněno dostatečné množství buněčné šťávy

FERMENTACE
18-24 °C, 40-360 min

ve fermentačních místnostech, na pásech
*u Phu-Er čaje je nutná sekundární 

mikrobiologická fermentace

▪ nedostatečné provzdušňování čajových lístků !  špatná aktivita polyfenoloxidázy
▪ při fermentaci dochází ke vzniku flavonoidních barviv
▪ v průběhu zavadnutí se zvýšil počet volných aminokyselin a oligo (mono) sacharidů, 

které spolu při fermentaci reagují a vznikají tak aromatické látky

NAPAŘOVÁNÍ
1 min, 90-100 °C

SVINOVÁNÍ (ROLOVÁNÍ)
tvarování listů čaje

VZDUCH

TEPELNÉ OŠETŘENÍ
suší se na 96 % sušiny

TŘÍDĚNÍ
pásy s různými velikostmi ok

BALENÍ
ochrana čaje před vnějšími faktory

▪ fermentace se zastaví tepelným ošetřením  lze 
ovlivnit barvu nálevu

▪ tepelným ošetřením se zvyšuje trvanlivost a 
zachovává se kvalita čaje

▪ sušením se rozvine aroma čaje

▪ 3-vrstvé pytle
▪ POZOR na vlhkost, světlo a kyslík 

(nevhodné sklo) !
▪ zaplísnění!

NEFERMENTOVANÉ ČAJE
zelený, bílý, žlutý čaj

FERMENTOVANÉ ČAJE
černý čaj, Phu-Er*, oolong
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Technologie výroby
KÁVY

SKLIZEŇ KÁVOVÝCH BOBŮ (ČESÁNÍ)
6.-12. měsíc dle odrůdy kávovníku

neselektivní ruční
selektivní ruční

strojní

ČIŠTĚNÍ
oddělení slupky a dužiny

podmínkou je správná vyzrálost plodu:
▪ nevyzrálý plod - po pražení má nevýrazné aroma
▪ přezrálý plod („liška“) – nedochází ke správné fermentaci

▪ velmi ovlivňuje kvalitu kávy !
▪ suché čištění - u nekvalitní kávy, velké ztráty, mechanické 

přetřídění bobulí
▪ po vyschnutí bobule se celý obal odstraní a zůstává jen 

kávové zrno
▪ rychlé poškození kávových zrn Sluncem
▪ nutno dodržet obsah vody  pokud více, tak hrozí 

kontaminace plísní

SUCHÉ
suché: 14 dnů - betonové podlahy 

(částečná fermentace), H2O max. 12 %

MOKRÉ
mokré: do 12h oloupané + max. 2 

dny fermentace + sušení

▪ mokré čištění – u velmi kvalitní kávy
▪ efektivní vytřízení ve vodě, zralé bobule – dno, 

nezralé, špatné – na hladině
▪ bobule je protlačena mezi drtící plechy 

odstranění slupky a části dužiny 
▪ zrno se rozprostře na podlahu a probíhá mikrobiální 

a enzymatická fermentace (nutno dodržet dobu)
▪ sušení na Slunci

VODA

SLUPKY

LOUPÁNÍ
odstranění pergamenové slupky

loupací stroje

▪ zrno nesmí obsahovat méně 
jako 11 % vody, jinak se láme!

SLUPKY

LEŠTĚNÍ
bronzové lamely

▪ po loupání jsou zrna různě 
barevná a hrubá  nutno leštit

TŘÍDĚNÍ A PŘEPRAVA
třídiče, síta, ručně

▪ třídí se za pomocí vzduchu na základě měrné 
hmotnosti, velikosti,…

▪ přeprava v pytlích (jutové, sisálové) nebo v žocích

PRAŽENÍ
200-300 °C, 10-30 min

CHLAZENÍ
4-10 min na sítech

vzduchem

BALENÍ A SKLADOVÁNÍ
vzduchotěsné obaly

▪ zrno se musí při pražení pohybovat, jinak může dojít ke spálení
▪ čím rychlejší je posun zrna, tím vyšší je teplota a zároveň nižší 

doba pražení
▪ dochází k degradaci polymerních látek  za vzniku barevných nebo 

aromatických látek
▪ zvyšuje se CO2 v zrnu, snižuje se H2O a zrno křehne

▪ musí následovat ihned po pražení, 
jinak se snižuje kvalita kávy !

OBALY PRO
PŘEPRAVU

OBALY PRO 
SKLADOVÁNÍ

▪ mletá káva – balení v dusíku, menší 
ztráty aromatických látek

▪ nejideálnější je vakuum

MLETÍ
hrubé, střední, 

jemné
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Technologie výroby
OCTA – metoda 

rychlého octářství

VELKOOCETNICE (Fringsova)
7-10 dnů

rozdělovací prostor
přívod řediny

29 °C

oxidační prostor
oxidace etanolu na kyselinu 

octovou
imobilizované octové bakterie

sběrný prostor
ředina 
34 °C

RAFINOVANÝ LÍH
melasový, 

bramborový, 
obilný

OCTOVÉ BAKTERIE
rod Acetobacter
Acetobacter aceti

Acetobacter rancens

PITNÁ VODA

▪ oddělen od oxidačního prostoru 
děrovaným víkem

▪ je zde přiváděn naředěný líh tzv. ředina a 
přes děrované víko vstupuje do 
oxidačního prostoru 

▪ bakterie na sorbentu (bukové hoblinky)
▪ nutná výměna bakterií, jinak nebude probíhat oxidace

▪ potřeba neustále přečerpávat 
ředinu, oxidovala by pouze malá 
část etanolu

▪ cirkulace až do koncentrace 
etanolu 0,3% obj.

VZDUCH

SBĚRNÉ SUDY

▪ sudy s octem se utěsní, aby se zastavil přívod vzduchu
▪ anaerobní prostředí, nehrozí preoxidování kyseliny octové
▪ kontrola množství etanolu a kyseliny octové !

ČIŘENÍ SUROVÉHO OCTA
odstranění koloidních látek - bentonity

FILTRACE SUROVÉHO OCTA
odstranění látek po čiření křemelinou

ŘEDĚNÍ SUROVÉHO OCTA

ŘEDĚNÍ ZRALÉHO OCTA

ZRÁNÍ

ZRÁNÍ

PASTERACE, LAHVOVÁNÍ

▪ 3 měsíce v dubových kádích
▪ vzniká ethylacetát a dle něj se určuje kvalita octa 

(ocet vyrobený chemicky tuto látku neobsahuje!)

▪ zmírňuje ostrost a štiplavost !
▪ ředí se na:

▪ 6 % kys. octové: průmysl
▪ 8 % kys. octové: ochucovadlo
▪ 10 % kys. octové: ovocné octy
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Technologie výroby
OCTA – submerzní 

metoda

RAFINOVANÝ LÍH
melasový, 

bramborový, 
obilný

1/3 SUROVÉHO 
OCTA (S OCTOVÝMI 

BAKTERIEMI)

Z PŘEDEŠLÉHO 
PROCESU

PITNÁ VODA

VZDUCH

SBĚRNÉ SUDY
▪ sudy s octem se utěsní, aby se zastavil přívod vzduchu
▪ anaerobní prostředí, nehrozí přeoxidování kyseliny octové
▪ kontrola množství etanolu a kyseliny octové !

ČIŘENÍ SUROVÉHO OCTA
odstranění koloidních látek - bentonity

FILTRACE SUROVÉHO OCTA
odstranění látek po čiření křemelinou

ŘEDĚNÍ SUROVÉHO OCTA

ŘEDĚNÍ ZRALÉHO OCTA

ZRÁNÍ

ZRÁNÍ

PASTERACE, LAHVOVÁNÍ

▪ 3 měsíce v dubových kádích
▪ vzniká ethylacetát a dle něj se určuje kvalita octa 

(ocet vyrobený chemicky tuto látku neobsahuje!)

▪ zmírňuje ostrost a štiplavost !
▪ ředí se na:

▪ 6 % kys. octové: průmysl
▪ 8 % kys. octové: ochucovadlo
▪ 10 % kys. octové: ovocné octy

ACETÁTOR
s míchadly, chlazením a aeračním 

zařízením
48-72h jeden cyklus

bakterie v celém objemu řediny

SUBSTRÁT PRO 
OCTOVÉ BAKTERIE

(glukóza, glycerol,…)

▪ konec procesu při poklesu 
koncentrace etanolu na 0,3 % obj. 
a zvýšení kyselosti na 11-12 % 
kyseliny octové

SUROVÝ OCET

2/3

1/3
▪ použití jako zdroj octových 

bakterií v dalším výrobním cyklu
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Technologie výroby
PRAŽENÝCH 

ARAŠÍDŮ
ARAŠÍDY PŘÍJEM

▪ pomocí páry, vody, louhu
▪ odstranění slupek na 

pogumovaných válcích
▪ inaktivace enzymů

SUŠENÍ

ODSTRANĚNÍ 
SKOŘÁPKY

ODSTRANĚNÍ 
MECHANICKÝCH NEČISTOT

LOUPÁNÍ 
(BLANŠÍROVÁNÍ)

PRAŽENÍ NA SUCHO
160 °C; 20-30 min

suchým horkým vzduchem

OLEJOVÉ PRAŽENÍ
160 °C; 3-5 min
kokosový olej

CHLAZENÍ
proudem vzduchu

(SOLENÍ) + MÍCHAČKA

BALENÍ A SKLADOVÁNÍ
▪ obsah vody kolem 1,25 %
▪ olej na povrchu rychle oxiduje, nutno stabilizovat proti oxidaci !
▪ vakuové balení

▪ solicí zařízení – dvoudeskový 
vibrační stůl

▪ tryska s olejem  promíchat!

▪ při olejovém pražení je nižší riziko přehřátí, než při pražení 
na sucho (nutriční hodnota je tudíž zachována, u pražení 
na sucho je snížena) !

▪ při využití olejového pražení se zvyšuje údržnost arašídů
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Technologie výroby
MLÉČNĚ KVAŠENÝCH 

HUB

PŘÍJEM SUROVINY

ČIŠTĚNÍ + PRANÍ

ŘEZÁNÍ

POVAŘENÍ V SOLNÉM 
ROZTOKU

ULOŽENÍ DO SKLENIC

ZALITÍ SOLNÝM NÁLEVEM

PŘÍDAVEK 
JOGURTU/ACIDOFILNÍHO 

MLÉKA

SKLADOVÁNÍ
6 měsíců

T= 0-10 °C
▪ dolévat nálev !

Technologie výroby
HUB KONZERVOVANÝCH  

POMOCÍ NaCl

PŘÍJEM SUROVINY

ČIŠTĚNÍ + PRANÍ

ŘEZÁNÍ

BLANŠÍROVÁNÍ V 0,5% 
ROZTOKU NaCl

ULOŽENÍ DO SKLENIC

PROSYPÁNÍ SOLÍ NA 
OBSAH 14 % NaCl

SKLADOVÁNÍ
T= do10 °C
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Technologie výroby
HUB 

KONZERVOVANÝCH 
TEPELNOU STERILACÍ

PŘÍJEM SUROVINY

ČIŠTĚNÍ + PRANÍ

TŘÍDĚNÍ DLE VELIKOSTI
celé, nařezané

BLANŠÍROVÁNÍ

PLNĚNÍ DO SKLENIC A 
UZAVÍRÁNÍ

PŘÍDAVEK NÁLEVU

SKLADOVÁNÍ
sucho, chlad a tma

24 měsíců

Technologie výroby
SUŠENÝCH HUB

PŘÍJEM SUROVINY

ČIŠTĚNÍ + PRANÍ

ŘEZÁNÍ

BLANŠÍROVÁNÍ

SUŠENÍ
60 °C

na slunci/ v sušárnách

SKLADOVÁNÍ
T= do 20 °C, sucho

hermeticky uzavřené nádoby
6 měsíců

relativní vlhkost do 65 %

▪ nejčastěji 
žampióny

▪ slaný
▪ sladkokyselý
▪ slanokyselý

TEPELNÉ OŠETŘENÍ
▪ v kyselém nálevu 

sterilace při 100 °C
▪ ve slaném nálevu 

sterilace při 118 °C
CHLAZENÍ

▪ plátky o síle 
max. 5 mm

▪ rovnoměrné rozvrstvení na kovové rošty
▪ kritické je udržet teplotu 60 °C, pokud se 

nedodrží, dochází ke ztmavnutí finálního 
produktu

▪ při vyšší teplotě – degradace nutrientů

VYCHLAZENÍ
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Technologie výroby
MRAŽENÝCH HUB

PŘÍJEM SUROVINY

ČIŠTĚNÍ + PRANÍ

ŘEZÁNÍ

BLANŠÍROVÁNÍ
▪ zamezení hnědnutí hub !
▪ inaktivace enzymů

MRAŽENÍ
-18 °C až -25 °C

PŘEDVAŘENÍ
4-8 min var v osolené vodě, 

poté ochladit studenou vodou

PODUŠENÍ
osmahnutí na oleji a 

poté 5 min dusit

ČERSTVÉ

▪ nutno dodržet chladící 
řetězec !
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Technologie výroby
LIHU ZE ŠKROBNATÝCH 

SUROVIN

ŠKROBNATÉ SUROVINY
brambory, obiloviny

PŘÍPRAVA ZÁPARY
tlakový, beztlakový způsob

▪ beztlakový způsob:  brambory se rozmělní a obilí 
pomele za mokra, vyhřátí na 65 °C nebo se může 
zahřát až na  90-95 °C při použití amylázy

▪ tlakový způsob: paření zrn při 145 °C, 0,2-0,5 MPa, 
90 sekund, přídavek amyláz

ZCUKŘENÍ 
zapařovací káď při 55-65 °C

VODA

▪ zápara se upraví na 16-18 % sušiny a ochladí 
se na zákvasnou teplotu 12-15 °C

KVAŠENÍ 
uzavřené kvasné tanky (bioreaktor)

trvá 48-72h
3 typy kvašení

ZÁKVAS
kvasinky získané z čistých 

lihovarnických kultur

▪ rozkvašování – rozmnožování kvasinek, 20-25h
▪ hlavní kvašení – klesá sacharizace, stoupá 

obsah alkoholu; maltózové kvašení
▪ dokvašování – dextrinové kvašení

CO2 (kvasný 
plyn)

DESTILACE ZRALÉ ZÁPARY
v surovinovém kotli

vznikne první podíl = LUTR (surový líh) s 30 % alkoholu VÝPALKY
(zbytek zápary po 
oddestilování lihu)

RAFINACE SUROVÉHO LIHU
rektifikační kotel (kolona) 

čistí se opakovanou destilací 
(rektifikace) a ředí vodou

▪ založeno na různé těkavosti a tenzi par 
destilujících složek

ÚKAP (předek)
nízkovroucí těkavé složky

PROKAP (jádro)
hlavní podíl

DOKAP vysokovroucí složky, které tvoří 
nepříjemně páchnoucí přiboudlina

▪ rektifikací se zvyšuje koncentrace etanolu
▪ na urychlení se využívá deflegmace (frakční 

kondenzace parní směsi) zisk destilátu o vyšší 
stupňovitosti

Využití: výroba octa a 
denaturovaného lihu

Využití: technický líh

VODA

SKLADOVÁNÍ
v tancích
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Technologie výroby
LIHU Z MELASY

PŘÍJEM A ÚPRAVA MELASY
kovový zásobník

ředění vodou na 30 °Bg
neutralizace HCl, H2SO4

• při přejímce se zjišťuje váha, odebere se vzorek 
a určí se sacharizace a polarizace

• neznečištěná škodlivými látkami !
• 6 měsíců skladovat – musí vyzrát !

DESTILACE ZRALÉ ZÁPARY
v surovinovém kotli

vznikne první podíl = LUTR (surový líh) s 30 % alkoholu
VÝPALKY

(zbytek zápary po 
oddestilování lihu)

RAFINACE SUROVÉHO LIHU
rektifikační kotel (kolona) 

čistí se opakovanou destilací (rektifikace) a ředí vodou

▪ založeno na různé těkavosti a tenzi par 
destilujících složek

ÚKAP (předek)
nízkovroucí těkavé složky

PROKAP (jádro)
hlavní podíl

DOKAP vysokovroucí složky, které tvoří 
nepříjemně páchnoucí přiboudlina

▪ rektifikací se zvyšuje koncentrace etanolu
▪ na urychlení se využívá deflegmace (frakční 

kondenzace parní směsi) zisk destilátu o vyšší 
stupňovitosti

Využití: výroba octa a 
denaturovaného lihu

Využití: technický líh

VODA

SKLADOVÁNÍ
v tancích

MELASA
expedována z cukrovaru 

v partiích

PŘÍPRAVA ZÁPARY
pH 4,5-5,0

přídavek živin do zápary
odpěnění kvasících zápar

• při kvašení se využívá  2 různých koncentrací:
• slabší při zahájení (10-20 °Bg)
• silnější při doplňování fermentoru během kvašení (30-40 °Bg)

• okyselení zápary – nevýhodou okyselení je, že vzniká síran a hrozí inkrustace odparek

VODA
HCl, H2SO4

VODA

HCl, H2SO4

PŘÍPRAVA KULTURY A PROPAGACE KVASINEK
kultivační nádoba naplněná upravenou sterilní záparou

naočkování, zákvasná teplota 29 °C

PROVOZNÍ 
KULTURA 
KVASINEK

• část naočkované zápary se odebere do zákvasné kádě a 
část zpět do nové propagační nádoby

• do zákvasné kádě se připustí nesterilní zápara a dochází 
k rychlému množení kvasinek – klesá sacharizace

HLAVNÍ KVAŠENÍ ZÁPARY
bez přístupu vzduchu

• zvýšením kvasné teploty vznikají ztráty na lihu a dochází k oslabení kvasinek
• separace kvasinek: 

• vsádkový proces
• přítokový způsob
• způsob s recyklací kvasinek
• kontinuální proces
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Technologie výroby
LIHOVIN STUDENOU CESTOU

MÍCHÁNÍ SUROVIN
uzavíratelná nádoba, 
opatřená míchadlem

• promíchat dle poměru receptury výrobce
• suroviny se do míchačky napouštějí v určitém 

pořadí: 
• nejprve alkoholické tekutiny (líh kvasný 

rafinovaný, destiláty, maceráty apod.)
• silice, aromatické látky a tresti 

rozmíchané v lihu
• vína, cukerné a ovocné sirupy a šťávy
• na konec voda

ALKOHOLICKÉ 
TEKUTINY

PŘÍJEM SUROVIN
SILICE, AROMATICKÉ LÁTKY A 
TRESTI ROZMÍCHANÉ V LIHU

CUKERNÉ A OVOCNÉ 
SIRUPY A ŠŤÁVY

VODA ÚPRAVA OBSAHU 
ALKOHOLU

ODLEŽENÍ (VYZRÁNÍ) 
dle druhu alkoholu

ÚPRAVA BARVY
dle druhu alkoholu

MACERACE BYLIN
dle druhu alkoholu

ČIŘENÍ A FILTRACE

• při vynechání čiření a filtrace, 
hrozí tvorba zákalů v lahvích !

• pro čiření se využívá želatina, 
mléko, aktivní uhlí a vyzina

STÁČENÍ
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Technologie výroby
LIHOVIN TEPLOU CESTOU

KVAŠENÍ
uzavřené nádoby naplněné do 4/5

PŘÍPRAVA KVASUOVOCE

ČIŘENÍ A FILTRACE

ÚPRAVA BARVY
dle druhu alkoholu

• při vynechání čiření a filtrace, 
hrozí tvorba zákalů v lahvích !

• pro čiření se využívá želatina, 
mléko, aktivní uhlí a vyzina

STÁČENÍ

DESTILACE
v surovinovém kotli

vznikne první podíl = LUTR (surový líh) s 30 % alkoholu
VÝPALKY

(zbytek zápary po 
oddestilování lihu)

RAFINACE SUROVÉHO LIHU
rektifikační kotel (kolona) 

čistí se opakovanou destilací (rektifikace) a ředí vodou

ÚKAP (předek)
nízkovroucí těkavé složky

PROKAP (jádro)
hlavní podíl

DOKAP vysokovroucí složky, které tvoří 
nepříjemně páchnoucí přiboudlina

▪ rektifikací se zvyšuje koncentrace etanolu
▪ na urychlení se využívá deflegmace (frakční 

kondenzace parní směsi) zisk destilátu o vyšší 
stupňovitosti

VODA

▪ ovoce vyzrálé, zdravé, čisté, zbavené pecek a stopek
▪ tužší ovoce nutno rozmělnit
▪ rozdrcené pecky ovlivňují chuť – hořká !

▪ spontánní kvašení– využití přirozené mikroflóry
▪ při kvašení se vytváří matolinový koláč, který chrání 

šťávu před kontaminací; nesmí se míchat s kvasem 
až se začne deka propadat je kvas zralý
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