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Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném Fizeni nezjistuje, zda pfedmét uzitného vzoru
spliiuje podminky zpiisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Fermentovana cibule

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka mlééné fermentované zeleniny, jejiz dominantni sloZzkou je cibule
kuchynska (A4llium cepa) vyuzitelné jako salat, chutovka nebo po rozmixovani jako omacka.

Dosavadni stav techniky

Mlécna fermentace se pouziva jako technologicky proces k ochrané zeleniny pred kazenim
a kulinarni Gpravy spojené s tvorbou prijemné nakyslé chuti. Fermentovana zelenina ziskava nové
vlastnosti a zaroven je zachovana podstatna cast bioaktivnich latek obsazenych v ptivodni zelening.
Podle soucasnych poznatkil sice nelze klasifikovat smés neidentifikovanych mléénych bakterii
jako probiotikum, ale vyrobek ma potencial zlepSovat diverzitu v ptijmu bezpeénych bakterii.
Tento pozitivni dopad fermentované stravy na zdravi ¢lovéka se stale Castéji dava do kontextu
s doposud ne zcela znamou tlohou a funkcemi lidského mikrobiomu.

Fermentovana zelenina v soucasnosti dostupna na trhu je omezena na nékolik malo produkth.
Hlavni zastoupeni ma kysané zeli, mensi oblast pokryva fermentovana fepa a okurky. Cast trhu je
pokryta fermentovanou zeleninovou specialitou asijského ptivodu - kimchi. Ostatni fermentované
produkty jsou vétSinou pripravovany michanim zeleniny s jiz vykvaSenym zelim. Ackoliv je
princip mlécné fermentace znamy a vyuzivany, je zpracovani lokalnich a sezonnich produktii velmi
omezené.

Podstata technického FeSeni

Podstatou technického feSeni je receptura na ptipravu fermentované cibule s obsahem 40 az 60 %
hmotn. cibule kuchyiiské s pridavkem vody 30 az 44 % hmotn., 1 az 10 % hmotn. solia 1 az 10 %
hmotn. zeleninové kysané §tavy jako inokula. Fermentovana cibule miize dale obsahovat 0 az 10 %
hmotn. koreni.

Cibule je oblibena zelenina dostupna obvykle celoro¢né v celé tadé variant. Pro ptipravu
fermentované cibule je klicovou operaci fermentace v nalevu, ktery se pripravuje z pitné vody, soli
a inokula. Pfidavek kofeni umoznuje doladit chut’ vyrobku a vtisknout mu individualni charakter.
Pro zajisténi mlé&né fermentace se pouziva inokulace §tavou z kysané zeleniny. Uelem inokulace
je vnést do zeleninové smési dostatek aktivnich mlécnych bakterii, aby se zajistil rychly zacatek
kvasného procesu. Tepelné neupravena fermentovana zelenina predstavuje vhodny zdroj
mikrobialnich kmenli adaptovanych na prostfedi zeleniny. Jako osvédéeny zdroj lze vyuzit
naptiklad stavu z kysaného zeli, kysané Cervené tepy nebo z ptedchozich Sarzi fermentované
cibule. Kysani probiha v kvasnych nadobach nebo vacich pro dokonalé zajisténi anoxickych
podminek a prevenci povrchového naristu plisné. Kvasné vaky by méla byt vyrobeny z plastu
uréeného pro styk s potravinami a mélo by byt mozné je uzaviit svafenim. Rizeni procesu se
provadi pravidelnym sledovanim teploty a pH. Kdyz pH poklesne pod hodnotu 4,0, je cely proces
ukoncen a vyrobek je dale skladovan pri teplotach 5 az 8 °C. Baleni do distribu¢nich obalu je nutné
provadét za chladu a minimalizace kontaktu se vzduchem Pro pfipravu poknnil se vyuzivaji
nejruznéjsi kulinatské upravy, ale nékteré zplisoby pripravy neodpovidaji modernim trendim
zdravé vyzivy (napf. smazena cibulka). Fermentovana cibule je ptijemné nakysla, kiupava
a Sfavnatad. Fermentace jako Setrné zpracovani zachovava nutriéni profil suroviny a obohacuje
vyrobek o metabolické produkty fermentace a bakterie mlééného kvaSeni.
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Priklady uskuteénéni technického feSeni

Priklad 1

Ocisténa a oloupana cibule se nakraji na kolecka a promicha s pepfem a ve fermentacni nadobé se
zalije nalevem ptipravenym z vody, soli a inokula podle tabulky 1. Ze zeleniny se vytla¢i vzduch
a fermentacni nadoba se uzavie. Nadoba se umisti do klimatizované mistnosti pfi teploté 18 az
22 °C. Vlastni fermentace probiha za kontroly hodnoty pH a je ukoncena pti pH niz$im nez 4.
Fermentovanou zeleninu je nutno skladovat bez pristupu vzduchu pfi teploté 5 az 8 °C v kvasné
nadob¢ nebo distribu¢nim obalu.

Tab. 1 SloZeni smési uvedené v prikladu 1

2/100 g vyrobku
cibule 50
¢erny pepi lyoftlizovany 0,5
voda 44
sul 1,5
§tava z kysaného zeli (inokulum) 4

Priklad 2

Ocisténa a oloupana cibule se nakraji na klinky a promicha s kminem a ve fermenta¢nim vaku se
zalije nalevem pfipravenym z vody, soli a inokula podle tabulky 2. Z fermentacniho vaku se vytlaci
prebytek vzduchu a vak se uzavte. Vak se umisti do klimatizované mistnosti pti teploté 18 az 22 °C.
Vlastni fermentace probiha za kontroly hodnoty pH a je ukoncena pii pH niz§im nez 4.
Fermentovanou zeleninu je nutno skladovat bez ptistupu vzduchu pii teploté 5 az 8 °C v kvasném
vaku nebo distribu¢nim obalu.

Tab. 2 SloZeni smési uvedené v prikladu 2

g/100 g vyrobku
cibule 40
kmin 10
voda 30
sul 10
§tava z kysané zeleninové smési (inokulum) 10

Priklad 3

Ocisténa a oloupana cibule Salotka (4/lium cepa var. Aggregatum) se ptekréaji na poloviny a ve
fermentacnim vaku se zalije nalevem pripravenym z vody, soli a inokula podle tabulky 3.
Z fermentacniho vaku se vytlaci pfebytek vzduchu a vak se uzavte. Vak se umisti do klimatizované
mistnosti pii teploté 18 az 22 °C. Vlastni fermentace probiha za kontroly hodnoty pH a je ukoncena
pti pH nizs8im nez 4. Fermentovanou zeleninu je nutno skladovat bez ptistupu vzduchu pti teploté
5 az 8 °C v kvasném vaku nebo distribucnim obalu.
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Tab. 3 SloZeni smési uvedené v prikladu 3

g/100 g vyrobku
cibule $alotka 60
voda 38
sil 1
§t'ava z termentované cibule (inokulum) ]

Primyslova vyuzitelnost

Technické feSeni umoziuje vyuZiti neprodejné nebo prebytecné zeleniny z lokalnich zdroji.
Vyrobek je ve vhodném obalu za chladirenskych teplot stabilni 1 bez pfidavku konzervanti.

Vyroba je nenarocna na zatizeni a je vhodna pro rucni i strojni vyrobu. Vyrobek je uréen pro
ptimou konzumaci nebo pro dalsi kulinami zpracovani. Jeho vyuziti je mozné v domacnostech,
provozovnach spole¢ného stravovani, restauracich a v podnicich prodavajicich rychlém
obcerstveni atd.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Fermentovana cibule Allium cepa, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 40 az 60 % hmotn. cibule,
30 az 44 % hmotn. vody a 1 az 10 % hmotn. soli.

2. Fermentovana cibule podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje jako inokulum §tavu
z tepelné neosetiené kysané zeleniny v mnozstvi 1 az 10 % hmotn.

3. Fermentovana cibule podle naroku 1 a 2, vyznacujici se tim, Ze obsahuje pridavek koteni
v mnozstvi 0 az 10 % hmotn.



