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Vyndlez sa tyka odstranenia kyslika z at-
mosféry v uzavretych konzervach chemic-
kym viazanim kyslika na kyselinu l-askor-
bovi, alebo jej alkalickych soli v priebehu
konzervacie teplom, umoZiiujici vyrobu kon-
zerv bez néalevu. Odstranenie Kyslika sa ty-
ka aj kyslika viazansho fyzikdlne na konzer-
vovany material.

Fodla doteraj$ieho stavu technologie vy-
roby sa konzervy v prevaZnej miere vyraba-
ja tak, Ze suroviny po predbeZnej Gprave sa
pln‘a do plechovych, alebo sklenenych oba-
lov, zaleji ndicvom, obsahujlcim prislusné
chutové prisady, uzavri a podla charakte-
ru vyrobku a jeho pH sterilizuji po stano-
veni dobu pri stanovenej teplote.

Tento spfsoh vyroby méa znacné negativne
dosledky, ktoré spodivaju v tom, Ze nélev,
ktory tvori v priemere 35 % obsahu konzer-
vy, je v podstate aZ 98 % vody. Je samozrej-
mé, e po zaliti ndlevom pocdas sterilizacie
a nasledného skladovania aZz po konzumé-
ciu dochadza k vyluhovaniu vo vode roz-
pustnych, z hladiska nutritivnej hodnoty
velmi cennych latok, ako napr. vitaminov,
minerdlnych ldtok, cukrov, kyselin, farbiv
atd. Treba konStatovat, Ze tieto nalevy sa
skoro vb6bec nevyuZivajdi, ako napr. u steri-
lizovaného hrdSku, fazulovych luskov, kar-
fiolu, papriky, korenovej zeleniny a dalsich,
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alebo sui vyuZivané len ¢iastofne, napr. u
Saldtov, zeleninovych zmesi a v menSej mie-
re v niektorych pripadoch aj u kompoétov
a vychédzajui nazmar. NezuZitkuju sa takio
aj chuiové prisady, ktoré sa do néalevu pri-
ddvaji, ako napriklad cukor, kuchyiiskd
sol, kyselina citronova, ocot, koreniny a pod.

Tieto negativne javy st samozrejme sprie-
vodnymi znakmi aj pri vyrobe sterilizova-
nych polotovarov do zdchoviek, hlavne zele-
ninovych.

Je zrejmé, Ze odstrénenic spomenutych ne-
gativnych javov je moZné vylidenim pouZi-
vania ndlevov vObec, avSak len tak, Ze sa
vylaci v8eobecne zndmy skodlivy vplyv vzdus§-
ného a fyzikdlne viazaného kyslika u oxila-
bilnych latok v konzervovanom materidle a
plechovy obal konzervy.

Podstata vyndlezu spociva v tom, Ze tento
kyslik tvoriaci zhruba 1/5 z nezaplneného
objemu obalu, Ktory sa vypodita z rozdielu
objemu obalu (vid CSN 70 3241 — Konzervo-
vé sklenice pro promysl alebo CSN 16 0210
— Konzervové plechovky kruhové z poci-
novaného plechu) a vsadkovej hmotnosti
konzervovaného matoridlu (hustotu konzer-
vdrenskych surovin pre tento vypodet pre
nepodstatné rozdiely moZno brat za rovnaki
hustote vody). Napriklad objem kruhovej ple-
chovky o rozmeroch 99 X 63 mm (v dalSom
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1/2 P) je 450 ml, vsddkovd hmotnost hrasku
je 260 gr, rozdiel 450 — 260=190, &iZe neza-
plneny objem je 190 ml, v podstate vzduch.
Z tohoto mnoZstva sa vypolita mnoZstvo Kys-
lika a na toto mnoZstvo potreba kyseliny 1-
-askorbovej, pri¢om sa berie do tivahy len
oxiddcia na dehydroaskorbovii to znamen4,
Ze na 1 mol kyslika sa pouZiji 2 moly kyse-
liny 1l-askorbovej. Pri vyrobkoch kyslych od
pH 2,7 do pH 4 sa pouZije kyselina 1-askorbo-
vé, u vyrobkov malo kyslych alebo nekys-
lych, t. j. pH nad 4 aZ do pH cca 7 (tuky]) sa
pouZije niektord z alkalickych soli 1l-askor-
bovej kyseliny {toto rozdelenie do uvedenych
skupin podla kyslosti je prevzaté z diela Kyz-
link: Z&klady konzervace potravin, druhé
vydanie, strana 227).

Viazanie kyslika — odkysli¢ovanie atmo-
sféry v konzerve — prebieha pri sterilizicii
oxid4ciou kyseliny l-askorbovej cez medzi-
produkty od kyseliny dehydroaskorbovej aZ
po oxid ubligity.

Technol6gia vyroby vyrobkov bez ndlevu
sa stanovuje takto:

Komponenty nélevov sa v predpisanych
pomeroch v tuhom stave dokladne premiesa-
ji (koreniny vo forme vytazkov na vhodnych
nosi¢och) s kyselinou 1l-askorbovou alebo
jej niektorou alkalickou solou, tdto zmes sa
v predpisanom mnoZstve, aby sa dosiahlo a-
kostnou normou poZadovanych hodnét, pri-
dad k odvédZenému mnoZstvu predom obvyk-
lou technoldgiou pripravené suroviny, do-
konale zamieSa, plni do obalov, uzatvdra a
sterilizuje.

VyuZivanim vynédlezu sa dosiahne vy3Sieho
i¢inku tym:

1. Ze sa zabrani znehodnoteniu mnohych
nutritivne hodnotnych latok, pre ludski vy-
Zivu velmi dbéleZitych a potrebnych vyluho-
vanim do néalevy,

2. Ze vyrobky aj po ¢iastodnom vyuZiti na
odkysliCenie atmosféry kyseliny askorbovej
sii obohatené latkami s antiskorbutickym fi-
¢inkom (kyselina dehydroaskorbovd]),

3. Ze sa dosiahne zhruba 35%-nych dspor
na materidloch, pouZivanych do ndlevov,

4. Ze sa dosiahnu znatné Gspory na tepel-
nej energii a vody nielen pri priprave néle-
vov, ale hlavne pri sterilizdcii a to v prie-
mere o 35 % poditajic na obsah konzerv.

Vypodet tspor tepelnej energie:

Sterilizovany hra¥ok v baleni 1/2 P: hmot-
nost obsahu 420 g, hmotnost vsadky 280 g,
rozdiel 140 g — nélev. Obsah sa zohrieva z
25°C na 121 °C rozdiel 96, ¢o predstavuje -
sporu tepelnej energie 56,27 KJ, na jednu to-
nu, t. j. 2000 ks plechovic je celkové tspora
112.540 kJ (26.880 kcal).

4
Vypodet tispory chladiacej vody:

Priemernd teplota 6dtekajﬁcej vody =
1
21 ;— 25 =730

126.880
73—10
chladiacej vody 10 °C

Spotreba vody= =426 1 (teplota

Vypocet tspory vody na pripravu ndlevu:

mnoZstvo nalevu=420—260=160 ml
na 1 tonu=2000 ks plechoviek=3201

Celkové tspora vody: 426 + 320 = 746 1 vody.

5. Ze odlahfenim obsahu o nélev sa zniZia
prepravné nédklady vsetkého druhu a ulahéi
manipuldcia.

Novy dfinok sa dosiahne tym, Ze sa umoz-
ni vyroba tzv. prirodnych ¢&i anglickych ze-
lenin. Napriklad hrdSok na masle, fazulko-
vé lusky na masle, korefiova, ¢i listova ze-
lenina na masti, oleji, pripadne inych tu-
koch. Tieto vyrobky ako oblohy alebo prilo-
hy k minutkdm iste prispeji k zvySeniu spo-
treby zeleniny a ulahfia prdcu Zien v do-
mécnostiach.

Priklady konkrétneho prevedenia:
Priklad 1

Sterilizovany hrédSok na masle v baleni
1/2 P, objem obalu 450 ml, hmotnost vsddky
280 g, 1 tona=2000 ks. Surovina aZ do napl-
nenia do chalov sa pripravi podla platnych
technologickych postupov a naplni do oba-
lov po 260 g. Potom sa pomocou ddvkovacie-
ho zariadenia, ktorého zdsobnd nadrZ je o-
patrend mie$adlom, ktoré udrZuje zmes mas-
la a pridavnych latok v stdlom pohybe a je
opatrend aj duplikdtorom, ktory umoZiiuje
ohrievanie a chladenie obsahu, nadavkuje
pri cca 40°C 33 g maslovej zmesi tohoto zlo-
Zenia: sol kuchyiiskd vakuova 4,5 kg, maslo
Cerstvé I. trieda 54 kg, kyselina 1-askorbo-
véa 1,35 kg, kysly uhli¢itan sodny 0,65 kg, vo-
da pitna 5,5 1. (mnoZstvo je pod&itané na 1
tonu, t. j. 2000 ks plechovic). Kysly uhli¢itan
sodny sa pouZije na neutralizdciu kyseliny 1-
-askorbovej takto: uvedené mnoZstvo kyseli-
ny l-askorbovej sa rozpusti v 5,5 1 vody a
neutralizuje uvedenym mnoZstvom Kkyslého
uhli¢itanu sodného. Vznikajici oxid uhli¢ity .
sa vypudi krdtkym varom a roztok sa prida
k roztopenému maslu.

Tento vyrobek bol schvédleny rozhodnutim
SIA v Bratislave do trvalej vyroby pod &is-
lom 08 9 293/2—7 zo diia 12. 12. 1979.

Priklad 2

Sterilizovana karotka na masle v baleni
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1/2 S (pollitrovy skleneny pohdr), objem oba-
lu 460 ml, hmotnost vsadky 290 g, 1 tona
2000 ks. Postupuje sa tiplne rovnako ako v
priklade ¢. 1 s tymto rozdielom: maslova
zmes pozostdva z 56 kg derstvého masla,
4,7 kg soli kuchynskej vakuovej, 1,35 kg ky-
seliny 1l-askorbovej, 0,65 kg kyslého uhlici-
tanu sodného a 5,5 1 vody. Davkuje sa 35,5 g
maslovej zmesi na 1 obal.

Priklad 3

Sterilizovany karfiol na masle a sterilizo-
vané fazulkové lusky krdjané na masle sa
vyrdbaji presne podla hore uvedenych spod-
sobov a uvddzame ich len preto, Ze boli
schvédlené SIA v Bratislave rozhodnutim &.
08 0 532/2—7 zo diia 15. 12. 1980 a rozhodnu-
tim ¢&. 08 494/2—7 zo diia 8. 12. 1980 do trva-
lej vyroby.

Priklad 4

Sterilizovand paprika krédjand v baleni Om-
nia 370, 1 tona=2000 kusov, objem obalu
370 ml, hmotnosi{ obsahu 240 g. Surovina sa
pripravi podla platnych technologickych po-
stupov. Na 1 tonu sa pouZije 0,81 kg kyse-
liny 1-askorbovej, 2,3 kg soli kuchynskej va-
kuovej, 1,8 kg kyseliny citrénovej a 10,7 kg
praskoveho cukru. Uvedeny materidl sa do-
konale rozmieSa (pridaji sa chutové ingre-
diencie) a ddvkuje sa na 100 kg paprik 6 kg
tejto zmesi. Po dokonalom premieSani nasle-
duje plnenie bud ruéné alebo mechanické,
uzatvaranie a sterilizdcia podla jednotného
technologického postupu, pre kategdriu kys-
1ych vyrobkov.

Priklad 5

Sterilizovany hrdSok v baleni 1/1 S, obsah
obalu 920 ml, hmotnost obsahu 550 g, 1 to-
na=1000 Kks.

HraSok pripraveny podla platného techno-
logického postupu sa dokonale rozmieSa s
3,62 kg dole uvedenej zmesi na 100 kg.

ZloZenie zmesi na 1 t vyrobku:

l-askorban sodny 1,293 kg
sol kuchyiiskd vdkuova 495 kg
cukor praskovy 13,7 kg

Po dokonalom premie$ani, naplneni do o-
balov, uzavreti sa vyrobky vysterilizuja po-
dla platnych sterilizaénych reZimov pre vy-
robky nekysié.

Priklad 6

Sterilizovany paprikovy $aldt (zloZenie:
paprika rezana 60 %, uhorky rezané 32 %,
cibula suchd 8 %} v baleni Omnia pohére
720. Objem obalu 720 ml, vsddkovd hmot-
nost 440 g, 1 tona=1000 ks. K surovine pri-
pravenej podla platnych technologickych
postupov sa primieSa na 100 ks 6,08 kg zme-
si nasledujiceho zloZenia: kyselina 1-askor-
bovad 0,875 kg, sol kuchynskd vékuova 3,96
kilogramov, kyselina citronova 3,08 kg, cu-
kor praskovy 19,8 kg, chutové ingrediencie
[mnoZstvo poéitané na 1 tonu vyrobku). Po
zamieSani uvedenych zloZiek a primieSani k
surovindm v predpisanom zloZeni sa mate-
ridl plni, uzatvdra a sterilizuje podla plat-
nych technologickych postupov pre vyrobky
kyslé.

PREDMET VYNALEZU

Spbsob konzervacie teplom bez nédlevu ze-
leniny, ovocia a misa, vyznaceny tym, Ze sa
ku konzervovanej surovine primieSa za stu-
dena na jeden mol kyslika, uzavretého v o-

bale, dva moly kyseliny 1-askorbovej, pripad-
ne odpovedajiace mnoZstvo jej alkalickej so-
1i.
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