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Zpisob dekontaminace zeleniny kyselinou
peroxyoctovou

Anotace:

Zpisob dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou
probihd ve dvou fazich, kdy v prvni fazi se pfida
koncentrovand kyselina peroxyoctova do baleni zeleniny s
naslednym uzavienim obalu, ve druhé fazi se pak po 8az

40 hodindch pfidd do obalu se zeleninou opét koncentrovand
kyselina peroxyoctova a obal se uzavie. Takto oSetfena

zelenina se skladuje pfi teploté 5 aZ 8 °C. Dekontaminace
probiha difuzi par kyseliny peroxyoctové do zeleniny.
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Zpisob dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpdsobu dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou, kdy pary této
kyseliny difunduji do zeleniny uzaviené v neprodysném obalu.

Dosavadni stav techniky

Zvyseny zajem spotiebiteli o konzumaci Cerstvé zeleniny vede k produkci vyrobki, které jsou
minimalné& opracované. Rozumi se tim zbaveni nepozivatelnych &asti a iprava do podoby k pfi-
mé spotiebé v syrovém stavu. P pouziti listové ale i kofenové zeleniny urcené k pfimé konzu-
maci (zeleninové salaty, sendvice se salatovou oblohou atd.) se vSak nardzi na problém v podobé
vysoké vstupni kontaminace riznymi bakteriemi, kvasinkami ¢i plisnémi. Jde ptedevsim o pfi-
pady, kdy jiz ke konci doby minimalni trvanlivosti dochazi k nariistu az o n€kolik fadd a konecné
polty jsou pak dle platné legislativy nepfipustné. Oplach jen v pitné vod¢ je Casto nedostatecny
a dekontaminace ma malou Gg&innost. Soudasné znamé pokrocilejsi zplisoby dekontaminace
nejsou také Casto dostatené uéinné, nebot’ redukce poétu mikroorganizmil je nejednou jen
o jeden fad. Navic b&hem pisobeni dekontamina&niho roztoku mohou vznikat nezadouci rezidua
napf. u piipravkili na bazi chloru. PouZiti ozonu ma pfi vy$sich koncentracich karcinogenni G¢in-
ky. Pouziti pfipravku na bazi kyseliny peroxyoctové, zpiisobem tak jak je znam, neni také dosta-
teéné u¢inné. Vétsinou jde o oplach roztokem o urdité koncentraci kyseliny peroxyoctové po
uréitou dobu. Doséhne se sice po¢ateéniho snizeni mikrobialni kontaminace, ale béhem skladova-
ni dochazi opét k ristu mikrofléry na povrchu zeleniny.

Podstata vynalezu

Uvedené nedostatky odstrafiuje zpiisob dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou, podle
tohoto vynalezu. Podstata spociva v tom, Ze se upravena zelenina proplachne pitnou vodou, dale
se oplachne v 0,05 az 0,3% vodném roztoku kyseliny peroxyoctové, vlozi do vhodného obalu, do
kterého se pfivede 100 pl koncentrované 36% kyseliny peroxyoctové na 100 g zeleniny pfiprave-
né ke konzervaci. Obal se pak nasledné uzavie, ¢imz dochéazi odpafovani kyseliny a jeji difuzi do
zeleniny pro jeji dekontaminaci. Za 8 az 40 hodin se obal otevie a pfivede se do n&j dalSich
100 ul koncentrované 36% kyseliny peroxyoctové a obal se znovu hermeticky uzavie. Takto
oSetena zelenina se skladuje pfi teploté 5 az 8 °C.

Vyhodou zplisobu podle vynélezu je vyuziti u¢inku par kyseliny peroxyoctové ve dvou fazich.
V prvni fazi dojde k redukci vegetativnich forem mikroorganizmu a naklic¢eni spor. Ve druhé fazi
dochazi k redukei nakli¢enych spor. Rist mikroorganizmi béhem nasledného skladovani je pak
zna¢né omezen.

Ptiklady provedeni vynalezu

Pii dekontaminaci mrkve a jiné kofenové zeleniny se nejprve mrkev zbavi povrchovych necistot
omytim v pitné vodé o teplot¢€ cca 14 °C. Poté se nakraji na kousky vhodné jako polotovar napf.
pro piipravu zeleninovych salatii. Opét se proplachne pitnou vodou pro odstranéni rozdrcené
tkan¢ a st'avy. Takto ptipravena mrkev se oplachne v 0,3% vodném roztoku kyseliny peroxyocto-
vé o teploté 15 °C po dobu 7 minut. Mrkev se pak necha okapat a vlozi se do PE sa¢ku o nomi-
nalnim objemu 0,5 litru se soucasnym pridanim 100 pl koncentrované 36% kyseliny peroxyocto-
vé na 100 g zeleniny. Sacek se ihned vzduchotésné uzavie. Za 20 hodin se saCek otevie a ptida se
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dalgich 100 ul koncentrované 36% kyseliny peroxyoctové na 100 g zeleniny. Sacek se ihned
uzavie tepelnym svarem. Skladovéni pak probih4 pfi teplot¢ 5 az 8 °C.

Priimyslova vyuzitelnost

Navrzeny zpisob dekontaminace Ize vyuzit pro dekontaminaci viech latek, kterym nevadi styk
s kyselinou peroxyoctovou. Zpiisob tak miize byt hojné vyuzit zejména v potravinaiském pru-
myslu.

PATENTOVE NAROKY

1. Zptsob dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou, kdy se upravena zelenina pro-
plachne pitnou vodou, dale se oplachne v 0,05 az 0,3% vodném roztoku kyseliny peroxyoctové,
vyznadujici se tim, Ze se zelenina uloZi do obalu, do které¢ho se privede 100 pl kon-
centrované 36% kyseliny peroxyoctové na 100 g zeleniny pfipravené ke konzervaci a nasledné se
obal uzavie, &imz dochdzi k odparovani kyseliny a jeji difuzi do zeleniny pro jeji dekontaminaci,
piitemz se za 8 az 40 hodin obal otevie, piivede se do n&j dalSich 100 ul koncentrované 36%
kyseliny peroxyoctové a obal se znovu hermeticky uzavie a takto oSetfena zelenina se skladuje
pti teploté 5 az 8 °C.
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