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(54)  Nagzev prihlasky vynalezu:
Zpisob oSetieni §t’av z ovoce a zeleniny
vysokym tlakem, s vyuzitim synergického
ucinku kyseliny peroxyoctové, pro sniZeni
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(57)  Anotace:
Zplsob osetieni §tav z ovoce a zeleniny vysokym
tlakem, s vyuZzitim synergického uc¢inku kyseliny
peroxyoctové, pro snizeni mikrobialni kontaminace
spor sporulyjicich mikroorganismii spo¢iva v tom,
ze se kyselina peroxyoctova v koncentraci 0,0001
az 0,05% ptida do $t'av, pyré, smoothie a
podobnych vyrobkl o pH = 3,5 az 7 pfed oSetfenim
vysokym tlakem, naplni se do vhodného obalu,
nasledné se obal uzavie, vlozi se do tlakovaci
komory, zalijje se vodou, komora se uzavie a dojde
k oSetfeni vysokym tlakem 200 az 800 MPa
s dobou vydrze 1 az 30 minut, pficemz po osetfeni
se produkt skladuje pfi teplot€ 4 az 15 °C.
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Zpiisob oSetfeni §t’av z ovoce a zeleniny vysokym tlakem, s vyuZitim synergického ucinku
kyseliny peroxyoctové, pro sniZeni mikrobiilni kontaminace spor sporulujicich
mikroorganizmi

Oblast techniky
Vynalez se tyka zplisobu oSetfeni §tav zovoce a zeleniny vysokym tlakem, s vyuzitim

synergického uC€inku kyseliny peroxyoctové, pro snizeni mikrobialni kontaminace spor
sporulujicich mikroorganizmi.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé je velky zajem ze strany konzumentd o vyrobky, které jsou zpracovany
modernimi technologiemi. Daraz je kladen hlavné na zachovani nutricnich latek u
zpracovavanych potravin. Pro stabilizaci ovocnych a zeleninovych §tav je vétSinou pouzita
klasicka tepelna pasterace, pii niz dochazi k degradaci téchto latek. Tento problém fesi pouziti
nové moderni technologie oSetfeni potravin vysokym tlakem tzv. paskalizaci pfi tlacich obvykle
do 600 MPa. Pii oSetfeni dochazi k minimalni degradaci nutri¢nich latek se zachovanim
podobného ucinku s ohledem na mikrobialni dekontaminaci jako pfi klasické tepelné pasteraci.
Problém vSak u obou technologii je ten, Ze dojde k redukci pfedevSim vegetativnich forem
mikroorganizmil. Spory sporulyjicich mikroorganizmi, které se ve stavach vyskytuji, vétSinou
ptezivaji pasteraci a zplsobuji kaZeni potravin vlivem hotknuti, vzniku plynu (bombazi), zapachu
a v n¢kterych ptipadech zdravotni zavadnosti v piipade sporulujicich patogend. V praxi se stavy
okyseluji na hodnotu pod pH = 4,2, pti které spory nekli¢i. Tim spory sice nejsou zniceny, ale
nedochazi ke kazeni a produkt je tak bezpecny. Problém nastava v ptipad¢, kdy ze senzorického
hlediska potfebujeme, aby vysledny produkt mél vyssi hodnoty pH. Pak je tu nebezpeci vykliceni
spor a vyrobek se stava rizikovym z hlediska kvality a zdravotni bezpe€nosti. U tepelné
pasterovanych §tav je uz patentovany zpusob, kdy se pouZije kyselina peroxyoctova, viz patent
zroku 2012 ¢islo WO 2012099818 A2 - Process for controlling microorganisms in beverage
products, ktery ale nefesi problém tepelné degradace nékterych slozek.

Podstata vynalezu

Uvedené nedostatky piezivani spor v ovocnych a zeleninovych stavach pii paskalizaci odstranuje
zpusob oSetfeni §tav z ovoce a zeleniny vysokym tlakem, s vyuzitim synergického uc¢inku
kyseliny peroxyoctové, pro snizeni mikrobialni kontaminace spor sporulujicich mikroorganizmti
podle tohoto vynalezu, jehoz podstata spociva v tom, ze se vylisuje §t'ava z ovoce Ci zeleniny,
smicha se v daném poméru dle receptury, upravi se pH na pozadovanou hodnotu a pfida se do
§tavy kyselina peroxyoctova v koncentraci 0,001 az 0,05 %. Takto upravena Stava se naplni do
vhodného obalu (PET lahev, PA/PE sacek atd.), pak se obal uzavie, vlozi do tlakovaci komory,
zalije se vodou a oSetii se vysokym tlakem 200 az 800 MPa po dobu 1 az 30 minut. Po oSetfeni
se produkt skladuje pii teploté 4 az 15 °C.

Vyhodou feseni podle tohoto vynalezu je to, Ze v takto osetfené Stavé dojde kromé zvySené
redukce vegetativnich mikroorganizmli také k redukci spor. Dojde tak ke zvySeni ucinku
vysokého tlaku. Je vyuzito synergického u€inku kyseliny peroxyoctové spolu s vysokym tlakem.
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Piiklady uskuteénéni vynalezu

Piiklad 1

Pii pfiprave jablecné §tavy se jablka nejprve zbavi povrchovych necistot omytim v pitné vode¢ o
teplot¢ 14 °C. Ze suroviny se na odstavnovaci ziska Stava. Po upravé pH na optimalni
senzorickou hodnotu pomoci kyseliny askorbové se piida kyselina peroxyoctova o koncentraci
0,01 % a rozmicha se. Stava se poté naplni do PET lahvi o objemu 0,33 1, uzavie se vickem a
vlozi se do komory tlakovaciho zafizeni. Poté se lahve v komote zaliji vodou o teploté 15 °C,
komora se uzavie a dojde k oSetfeni tlakem 400 MPa s dobou vydrze 15 minut. Skladovani pak
probiha pfi teploté 6 az 8 °C

Piiklad 2

Pii piipraveé §tavy z Cervené fepy se surovina nejprve zbavi povrchovych necistot omytim v pitné
vode o teploté 14 °C. Ze suroviny se na odStavinovaci ziska stava. Po apravé pH na optimalni
senzorickou hodnotu pomoci kyseliny askorbové se piida kyselina peroxyoctova o koncentraci
0,02 % a rozmicha se. Stava se poté naplni do PET lahvi o objemu 0,33 1, uzavie se vickem a
vlozi se do komory tlakovaciho zafizeni. Poté se lahve v komote zaliji vodou o teploté 15 °C,
komora se uzavie a dojde k oSetfeni tlakem 500 MPa s dobou vydrze 10 minut. Skladovani pak
probiha pfi teploté 5 az 7 °C.

Priklad 3

Pii pripravé ovocno-zeleninové Stavy se suroviny jablek a mrkve nejprve zbavi povrchovych
necistot omytim v pitné vodé o teploté 14 °C. Z jednotlivych surovin se na odStaviovaci ziska
Stava, ktera se smicha v pom¢ru 1:2. Upravi se kyselost pomoci kyseliny askorbové na hodnotu
pH =4.,4. Do takto upravené stavy se piida kyselina peroxyoctova o koncentraci 0,015 % a
rozmicha se. Stava se poté naplni do PET lahvi o objemu 0,33 1, uzavie se vickem a vlozi se do
komory tlakovaciho zafizeni. Poté se lahve v komote zaliji vodou o teploté¢ 15 °C, komora se
uzavie a dojde k oSetfeni tlakem 600 MPa s dobou vydrze 7 minut. Skladovani pak probiha pii
teploté 5 az 10 °C.

Pramyslova vyuzitelnost

Navrzeny zpisob inaktivace spor podle tohoto vynalezu lze vyuzit u vsech latek, kde nevadi styk
s kyselinou peroxyoctovou a oSetieni pomoci vysokotlaké technologie-paskalizace. Zplisob tak
mize byt hojné vyuzit zejména v potravinarském primyslu.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpasob oSeteni §tav z ovoce a zeleniny vysokym tlakem, s vyuzitim synergického ucinku
kyseliny peroxyoctové, pro snizeni mikrobialni kontaminace spor sporulujicich mikroorganizm,
vyznacdujici se tim, Ze se kyselina peroxyoctova v koncentraci 0,001 az 0,05 % ptida do §tav,
pyré, smoothie a podobnych produkti o pH = 3,5 az 7 pted oSetienim vysokym tlakem, smés se
naplni do vhodného obalu, nasledné se obal uzavie, vlozi se do tlakovaci komory, zalije se
vodou, komora se uzavie a dojde k oSetfeni vysokym tlakem 200 az 800 MPa s dobou vydrze 1
az 30 minut, pficemZ po osetieni se produkt skladuje pti teploté 4 az 15 °C.
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