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(54)  Vodnaty roztok na prediZenie trvanlivosti mechanicky
predupravenej a umytej ¢erstvej zeleniny

(57)  Vodnaty roztok umoziiuje zvysit' trvanlivost mechanicky
predspracovanej zeleniny. Po odstraneni $upy je zelenina
nakrajand alebo inak mechanicky upravena, umytd a
potom oSetrend vodnatym roztokom, ktorého sticastou si
hydrouhligitan sodny a/alebo uhliditan sodny, Kyselina
citrénova a aspoii jeden prvok zo skupiny alkalickych ko-
vov a kovov alkalickych zemin. OSetrena Cerstva zelenina
sa potom bali do folii.



PETL-93

Vodnaty roztok a spdsob na udrianie trvanlivosti &erstvej

zeleniny a odpadov z nej

Ohlast techniky

Vyndlez sa tyka vodnatého roztoku a spdsobu na udrianie
trvanlivosti mechanicky predupravene] a umytej Cerstvej

zeleniny.

Doterajsi stav techniky

Pri priprave jeddl vo velkych jedélﬁach, kantynach,
restaurdciach a pod. sa obylajne spracqyéva uz inde pripravenéd
Cerstvd zelenina ako napr. zemiaky, mrkva, zeler, cesnek,
kalerdb, $aldt, §pendt a podobne. Ale aj individudlny
spotrebitel, pre ktorého je o3lpanie, rezanie alebo Eistenie
¢erstvej zeleniny prili8 nédroéné na ¢&as, siahne ¢&asto k ui
upravenej forme tejto zeleniny.

Pri mechanicky spracovanej zelenine, to znamend o3lpanych
zemiakoch, nakrdjanej mrkve, karfidle alebo umytom 3aldte,
vystupuje oproblém malej trvanlivosti. Odstrdnenim vonkajdej
ochrannej vrstvy Jje 1zelenina vystavend oxiddcii a strdca
svieZi vzhlad, svoju typickid chut a pri dal3om skladovani sa
rychlo kazi.

ObyCajne je medzi mechanickym spracovanim v prevddzke na
odlpanie alebo podobnom priestore a daldim spracovanim v
jeddlnach potreba dalSieho transportu, Kktory vyiaduje tuto
spracovand zeleninu urditym spdsobom skladovatf.

Indmy je spdsob podla anglického patentu &. 21 00 575 ako
udrzat dlh3ie zeleninu &erstvli. Cerstvd zelenina je o3etrend
sirou, aby sa zabrdnilo oxiddcii povrchu zeleniny a tak si
udrZzala urdéitd dobu svieii vzhlad a &erstvl chut.

Indmy je tieZz spdsob podla francizskeho pétentu FR-PS 466
589, ked sa zelenina o$etruje sirnymi kyselinami alebo solami.

Toto o$etrenie so sirou sa déd v3ak pouzit len v malon

rozsahu, pretoie sira Jje zdraviu $Skodlivd a vzhladom na



hyglienické predpisy mdZie byt pouiitd len v nepatrnej miere.
falej sa tvori na povrchu mechanicky_spraéovanej a sirou
odetrenej zelenine tenky sirovy film, ktory staiuje vymenu
‘ldtok medzi povrchom zeleniny a prostredim. 0&sledkom toho je,
ie sa Cerstvd zelenina pri dalsom skladovani vysuduje a pri
dalsom spracovani ziska zelenina inud konzistenciu. Tak nabr.
zemiaky odetrené sirou su navrchu tvrdé, ale vo vnatri makndg.
Tiez odpady z mechanicky spracovanej <&erstvej zeleniny
maju mald trvanlivost. ODaldie skladovanie nie je moiné,
pretoZe sa tdto masa rychlo pokazi a potom neprijemne zapdcha.
Ani pri odpadoch 120 zeleniny nie je moiné oSetrenie so sirou
vo vdcsom rozsahu, pretoie tieto odpady si obyajne d;lej
skrmované zvieratami. Sira =z odpadov by sa teda nepriamo

vrdatila potravinovym refazcom cez zvieratd spdt k Clovekovi.

Podstata vyndlezu

Vy88ie wuvedené nevyhody do 1znaénej miery odstrafiuje
vodnaty roztok, ktorého podstata spodiva v tom, Ze ako zloiky
obsahuje hydrouhliditan sodny a/alebo uhlidéitan sodny,
kKyselinu citrdénovi a aspofi jeden prvok zo skupiny alkalickych
kovov a kovov alkalickych zemin. )

Dalej je predloieny spdsob na udrianie trvanlivosti
Cerstve] zeleniny a odpadov z nej, ktorého podstata spodiva v
tom, Ze Cerstvd zelenina je po umyti oSetrend vodnatym
roztokom a po tomto osetreni je zabalend.

Ak sa pouiije vodnaty roztok a spdsob podla vyndlezu je
moiné predl?it ¥ivotnost réznych druhov éerstvej zeleniny ako
si zemiaky, mrkva, zeler, cesnek, -kalerdb, 3aldt, 3&pendt a
pod. ai na osem mesiacov.Neboli pri tom zaznamenané iiadne
zmeny mechanicky spracovanej zeleniny a najmd vzhlad, chut a
konzistencia zostdvaju po cell dobu rovnako svieie.

Yo vyhodnom uskutoéneni si vo vodnatom roztoku obsiahnuté
hydrouhliditan sodny a&/alebo uhli&itan sodny, kyselina
citrdénovd a najmenej jeden prvok zo skupiny alkalickych kovov
a kovov alkalickych zemin v pomere 3-5 : 1,5-2,5 : 0,5-1,5.

vV dal$om vyhodnom wuskutodneni vodnaty roztok obsahuje



aspon jeden prvok zo skupiny hordik, draslik a/alebo vdpnik.

v daléom‘vyhodnom uskutoéneni je do vodnétého' roztoku
pridand zmes vdpnika a horéika v pomere 65 : 35 az 55 : 45.

v dalsom vyhodnom uskutodneni tvoria hydrouhlidéitan sodny .
a/alebo uhlicditan 'sodny, kyselina c¢itrénovad a‘aspoﬁ jeden 
prvok zo skupiny alkalickych kovov a kovov alkalickych zemin
0,5 ai 2,5 % objemu vodnatého roztoku. |

V dalsom vyhodnom uskutodneni podla vyndlezu sa &erstva
zelenina po osetreni vdkuove zabali.

v daléém uskutoéneni sa pridd do odpadu zo zeleniny zmes
vdpnika a horc¢ika v pomere 65 : 35 az 55 : 45 a potom sa odpad
odetri vo vy3d8ie opisanom vodnatom roztoku.

Obzvldst vyhodnym sa ukdzalo, ked je doba oéetreniaAasi
30 az 200 sekund. R

Dalej sa ukdzalo vyhodné, ked na zabalenie sa pouzila
félia, ktord md hrubku 100 aZ 130 p a priepustnost 10 ai 20
cm3/m2,

Priklady uskutoénenia vyndlezu

Vyndlez je dalej bliiSie opisany pomocou prikladov, bez
toho, aby bol pochopitelne vyndlez obmedzeny len na tieto

priklady.

Priklad 1 : 3ipanie zemiakov
Uvarené celé zemiaky sa na noiovom zariadeni na &lpanie
oddelia od Supy a umyjd sa. Vdaka nofovému 3Upaniu sa Skrobové
bunky uloZené pod Supou (koikou) poru3ia -len nepatrne, takie
vonkajsia Struktira je hladka, ktorad umozni urdéitd difdziu na:
vonkaj$ich membrdnach $krobovych buniek. | _

Dalej sa pripravi vodnaty roztok, ktory obsahuje
hydrouhliéitaﬁ sodny a/alebo uhliditan sodny, kyselinu
citrdnovi a minerdlne ldtky (Mg,K,Ca) zmie3ané v pomere asi
4 : 2 : 1, pridom mnoistvo tychto zloZiek vo vodnatom roztoku
predstavuje asi 0,10 % objemu.

Trvanlivost takto oSetrenych zemiakov je asi 45 dni.
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Rovnako spracované zemiaky, ale bez pouifitia vodnatého roztoku

podla vyndlezu ui po 5 dioch su éedozelend a zapdchaju.

Priklad 2 : Supanie zemiakov

Uvarené celé zemiaky sa na noilovom zariadeni na Sdpanie
oddelia od Supy, nareiu sa na hranolky a pldtky a umyju sa..

Dale]j sa pripravi vodnaty roztok, ktory obsahuje
hydrouhliéitan sodny a/alebo vhliéitan sodny, Kyselinu
citrdénovi a minerdlne ldtky (Mg,K,Ca) zmiedané v pomere asi 4
2 : 1, pridom mnoistvo tychto zloiiek vo vodnatom roztoku
predstavuje asi 0,25 % objenmu.

Cerstvé odupané a umyté zemiaky sa uloiia podas asi 60 ay
140 sekudnd do vodnatého roztoku. Po odkvapkani sa zemiaky
zabalia do fdlie s hribkou asi 120 p a priepustnosfou asi 15
cm3/m2 a potom sa vdkuujd.

Zemiakové hranolky alebo pldtky maju vo vdkuovanom baleni
trvanlivost ai 45 dni, pri zabaleni bez vzduchu asi 15 dni a
pri beinom zabaleni trvanlivost asi 10 dni. '

Rovnakym spd8sobom spracované zemiakové hranolky alebo
pldtky, av3ak bez pouzitia vodnatého roztoku podla vyndlezu aj

po vdkuovom zabaleni siU po.5 dfioch zelenodedé a zapdchaju.
Priklad 3 : Skrabanie zemiakov

Celé zemiaky uvarené do miénatého stavu sa oskrdbu od
Supy. Niektoré sa pritom rozre?’d na kKiusky, 1iné na tyéinky
alebo na plédtky.

V zemiakove] Skrabke sa Supa rovnomerne oékrébe, ¢im sa
poSkodia membrdny 3Skrobovych buniek lejiacich pod 3Supou.
Mikhdskopiéky sa daju pozorovat ryhy a brdzdy. V désledku
vdlSej obnaienej ploche sa tak zvy3i diflzia membrén.

Potonm sa pripravi vodnaty roztok, ktory obsahuje
hydrouhliditan sodny a/alebo uhlié¢itan sodny, Kyselinu
citrdénovi a minerdlne 1lédtky (Mg, K, Ca), zmieané v pomere
4:2:1, pricom mnoZstvo tychto zloriek vo vodnatom roztoku

predstavuj)e asi 0,30 % objemu.



Cerstvé odupanéd a umyté zemiaky sa uloiia podas asi 60 ai
140 sekund do vodnatého roztoku. Po odkvapkani sa zemiaky
zabalia dol félie s hribkou asi 120 p a priepustnosti asi 15
cm3/m2 a ndsledne sa vdkuuju. _ '

Trvanlivost takto oSetrenych zemiakov je asi 45 dni.
Rovnako spracované zemiaky, av3ak bez pouzitia vodnatého
roztoku podIa vyndlezu, su wuZ po 5 dioch Sedozelené a
zapdchaju.

Priklad 4 : Hluznatd zelenina

Mechanicky spracovand domdca zelenina ako napr. mrkva,
zeler, cesnek, kalerdb sa oskrdbe, nareie, odisti a umyje.

Dalej sa pripravi vodnaty roztok, ktory obsahuje
hydrouhlicditan sodny a/alebo uhlicitan sodny,' kyselinu
citrénovi a minerdlne ldtky (Mg,K,Ca) zmieSané v pomere asi 4
: 2 : 1, pricom mnoistvo tychto z10Ziek vo vodnatom roztoku
predstavuje asi 0,03 - 0,07 % objenmu.

Cerstvo spracovand zelenina sa uloii asi na 80 a? 160
sekind do vodnatého roztoku. Potom sa po odkvapkani zelenina
zabali a vdkuuje tak, ako je to uvedené v prikladoch 1 a 2.

Trvanlivost pri vdkuovom baleni je u zeleniny podIa druhu

5 az 8 mesiacov.

Priklad & - Listovd zelenina

Nareie sa 3aldt, ofisti sa a umyje a potom sa uloii na 60
az 80 sekiand do vodnatého roztoku, ktory obsahuje
hydrouhliitan sodny a/alebo uhliéitan sodny, kyselinu
citrdénovi a minerdlne ldtky (Mg, K, Ca) zmiedané v pomere asi
4 2..:1, pricdom mnoistvo tychto zloiiek vo vodnatom roztoku
predstavuje asi 0,03 az 0,05 % objemu.

Po odkvapkani sa 8aldt voIne zabali alebo sa vdkuuje.
Trvanlivost je v obidvoch pripadoch asi 8 dni.

V prikladoch 1 az 5 sa uvaiuje so skladovacou teplotou 4
az 8 o°C, ¢&o odpovedd teplote v normdlnej Tadnicke alebo

chladiacom boxe.
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I prikladov 1 ai 5 wvyplyva, e vodnaty roztok podla
vyndlezu, rovnako ako spdsob jeho pouzitia na udrianie
trvanlivosti su koncipované tak, e sa pri oSetreni Cerstvej
zeleniny vodnatym roztokom podla vyndlezu urychli difluzia
vonkajsich membran Skrobovych buniek a vytvori sa stabilny
osmoticky tlak v Casti volne leifiacich buniek predspracovanej
zeleniny.

| Nakolko doteraz na zdklade doterajSich skisenosti nie je
znéma stvislost medzi hydrouhliditanom sodnym a/alebo
uhlicditanom sodnyn a udrianim dJerstvosti zeleniny, skumala sa
pritomnost siricéitanu, kyseliny askorbovej a hydrouhliditanu
vo vodnom roztoku, bez toho, Ze by sa podarilo pritomnost
tychto ldtok dokdzat. TieZ senzorické a bakteriologické skisky
surovej zeleniny nepreukdzali Ziadne. odchylky od beiného
stavu.

« sming -

pripravu vodnatého roztoku podla vyndlezu sa pontka
prdskovd zmes hydrouhlic¢itanu sodného, Kkyseliny citrénovej
a minerdlnych ldtok, to znamend aspofii jeden prvok zo skupiny
kovov alkalickych zemin a alkalickych Kkovov, najmd horéik,
vdpnik a/alebo draslik, s vyhodou védpnik v takej zmesi, kde si
asi Styri diely hydrouhlic¢itanu  sodného, asi dva diely
kyseliny citrénovej a asi jeden diél minerdlnych ldtok. Takéto
zmes sa potom zmieSa s destilovanou vodou tak, aby sa dosiahol
% objemovy podiel v celkovom roztoku, ktory je uvedeny v
prikladoch a patentovych ndrokoch.

Hydrounlicéitan sodny sa v destilovanej vode meni na
uhlicitan sodny a tak sa vlastne tento vyskytuje ako taky v
roztoku podla vyndlezu.

Je moiné najskdr opripravit koncentrdt vodnatého roztoku,
napriklad s 50 % objemovym podielom skdr popisanych zmesi na
celkovom roztoku, takie sa tento koncentrdt mdie potom riedit
IubovolIne podla toho s akou zeleninou pracujeme.

OS3etrenie hociktorej zeleniny tymto vodnatym roztokom sa
potom robi tak, Ze sa zelenina vkladd do tohto roztoku, kde
zostdva polas urcéitej danej doby. Je to moiné uskutodiovat
formou kupela alebo sprchy.

Ako minerdlne 1ldtky sa pouZivaju soli kovov alkalickych



zemi a alkalickych kovov ako napr. hnoréik, vdpnik a draslik,
pretoie hord&ik a vdpnik sa uz 1 taklvyskytuju vo vdcse) miere
v &erstvej zelenine, to 1znamend ie 1 vo vdésom rozsahu
difunduji a preto musia byt opdt doddvane a tieil yépnik, Ktory
brzdi odparovanie vody a prispieva K tomu}"aby sa vodnaty
roztok udrial v rozsahu neutrdlneho pH.

Rovnako je moiné s prihliadnutim k vy$Sie wuvedenynm
skutodénostiam tieto minerdlne ldtky miesat alebo pouiZit
jednotlivo. V kazdom pripade je treba dbat na to, Ze véapnik
md okrem uf uvedenych U&inkov tieZ vyznamny prinos pre Iudské
telo a jeho vyvoj.

V prikladoch uvedené pomery zmesi predstavuju priemerné
hodnoty. Pri pokusoch s inymi pomermi ;mesi, kKtoré sa
nachddzaju v rémci patentovych ndrokov opisanych oblastiach sa
tie? dosiahli dobré vysledky pri ﬁ;edliovani trvanlivosti
‘Eerstvej zeleniny.

Zvysovanie trvanlivosti odpadov Vinikajucich pri
spracovani zeleniny bude opisané podrobne dalej v priklade,
bez toho aby bol vyndlez pochopitelne tymto prikladon
obmedzeny.

Priklad & : Odpad z &erstvej zeleniny
Po umyti a o$lpani dJerstvej zeleniny sa pouZitd voda
vedie spdt a tiei relativne suché odpady 1zo0 zeleniny sa
zhromaiduju vo vhodnej néddobe. Potom sa tento odpad posype
zmesou vdpnika a hordika vo vzéjémnom pomere asi 60 : 40.

Oalej sa pripravi vodnaty roztok, Ktory obsahuje
hxdrouhlicitan sodny a/alebo uhlidéitan sodny, kyselinu
citrénovi a minerdlne ldtky (Mg, K, Ca) zmied3ané v pomere asi
4 : 2 = 1, pridom mnoistvo tychto zloZziek vo vodnatom roztoku
predstavuje asi 1 az 2 % objemu.

Vodnaty roztok sa naleje na odpad tak, aby mohol tymto
odpadom dobre presiaknuf. Na .zdver sa odpad z <cerstvej
zeleniny pomocou vhodného mie3adla premieSa a skladuje sa vo
vhodnom chladnom priestore pri maximdlnej teplote 20 ©C.

Trvanlivost odpadov z Cerstvej zeleniny o$etrenej



spdsobom podla vyndlezu je asi 8 dni. AZ po tejto dobe zadina
proces rozkladu, Ktory sa dd Tahko stanovit podla zdpachu.

Pri odpadoch 1z Cerstve) zeleniny, ktoré neboli oSetrené
vodnatym roztokom podla vyndlezu a neboli wuloZené vo vhodne]
nadobe s prisadou vapnika a hordika a neboli spréQne'
skladované zacina broces rozkladu uZ po niekolkych hodindch.

¥ priklade 6 opisané odpady z ¢erstve) zeleniny su
napriek odvodu vody relativne vlhké. I tohto d6vodu sa musi
okrem oSetrenia vodnatym roztokom tiei pridat zmes vdpnika a
horéika, pretoze tak hordik ako i vdpnik na seba viaziu vodu a
vdpnik okrem toho zabranuje odparovaniu vody. Viazanim Vody sa
stane odpad v krdtkom dase suchd3i a hustej3i. To sa vyzZaduje,
pretoie odpady z Cerstvej zeleniny si dalej spracovdvané ako
Krmivo alebo sU priamo priddvané do chiva. I tohto dbvodu sa
aplikuje len také mnoZstvo vodnatého roztoku, aby odpadom len
presiakol. Posypanie vépnikom, ktoré brzdi odpardvanie vody
spdsobi, Ze sa dosiahne poZadovany stav, to znamend dlhdia

trvanlivost a tym 1 dlhs$ia skladovatelnost.

Priemyselnd vyuZitelnost

Vodnaty roztok a spbsob udrtania trvanlivosti d&erstve]
zeleniny a odpadov z nej, sa pouziva vSade tam, kde sa
spracovdva zelenina na dalsie pouiitie a kde sa tiez
spracovdvaju odpady vznikajuce pri spradovani cerstvej

zeleniny.
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PATENTOVE NAROKY

1. Vodnaty roztok na predlienie trvaniivosti mechanicky
predupravenej a umytej Cerstve) zeleniny, v ¥y 2 n a é‘d g -
ci s atym, Ze ako zloiky obsahuje hydrouhliéitan  sodny
a/alebo uhliditan sodny, kyselinu citrdnovi a aspon jeden

prvok zo skupiny alkalickych Kovov a kovov alkalickych zemin.

2. Vodnaty roztok podla ndroku 1, vy znadc¢ uljuci
sa tym, e  hydrouhliditan sodny a/alebo wuhliditan sodny,
kyselina citrdnovd a aspon Jjeden prvok zo skupiny alkalickych
kovov a kovov alkalickych zemin su v zmesi v pomere 3 az 5 : 1
af 2,5 : 0,5 a% 1,5. '

3. Yodnaty roztok podla ndroku 1 az 2, v yz n a ¢ u j u-
c 1 sa tym, Ze podiel tychto zloZiek je 0,01 at 0,5 hmot. %
vodnatého roztoku.

4. Yodnaty roztok podla ndroku 1, 2 alebo 3, vy z n a -
u Jud c¢ci sa tynm, Ze aspon jeden prvok zZo skupiny
alkalickych kovov alebo kovov alkalickych zemin je horéik,

draslik a/alebo védpnik.

5. VYodnaty roztok podla ndroku 1, vy znac¢ ujuci
sa tym, Ze dodatolne obsahuje zmes vdpnika a horcika vo

vzadjomnom pomere 65 : 35 ai 55 : 45.

6. Vodnaty roztok podla ndroku 5, v y znac¢ u juci
sa tym, Ze podiel zloZiek hydrouhlié¢itan sodny a/alebo
uhliéitan sodny, kyselina <citrdénovd a aspoil jeden prvok zo
skupiny alkalickych kovov a kovov alkalickych zemin je 0,5 az

2,5 hmot. % vodnatého roztoku.

7. Spdsob na udrianie trvanlivosti mechanicky

predupravenej a umytej zeleniny, v y z na ¢ u j u c i s a
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tym, Ze Cerstvd zelenina sa oSetri po umyti vodnatym roztokon

podla ndrokov 1 ai 4 a po oSetreni je zabalend.

8. Spdsob podla ndroku 7, vy znaduijuci satym,

Ze Cerstvd zelenina je po o3etreni védkuovo zabalend.

9. Spdsob na wudrianie trvanlivosti odpadov z éerstvej
zeleniny, vy zn aé& u}j Gec 1isa tym, e do odpadov z
Cerstvej zeleniny sa pridd zmes vdpnika a hordika vo vzdjomnonm
pomere 65 : 35 ai 55 : 45, pricom dalej su odpady z éerstve]j
zeleniny oSetrené vodnatym roztokom podla nédrokov 1, 5 a 6.

10. Spbsob podIla ndroku 7 aZ 9, v yznaduijulci sa

tym, Ze doba oSetrenia je asi 30 az 200 sekund.
TEEr 11. Spésob podla ndroku 8, vy z n a & u jbeci sa tym,

Ze na balenie sa pouiiva félia s hriabkou 100 aZ 130 u.as
priepustnostou 10 az 20 ém3/m2.
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