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v posledni dobé miizeme pozorovat zvyseny zjem o kva-
litu potravin jak ze strany spotiebitelské vefejnosti, tak
ze strany medii vSeho druhu. Zajem vzbuzuji skandaly tyka-
ici se potravinaiskych vyrobkd, které kolikrat s potravinou
opravdu nic spole¢ného nemaji, a stejné tak prirozena zvi-
davost téch konzumentt, ktefi si uvédomuji potiebu znalos-
i o tom, co jime, protoZe slozeni potravin zasadné ovliviiuje
nase zdravi, vykonnost a celkovy pocit pohody ¢ naopak ne-
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pohody. Jednou z potravin, ktera bezesporu pozitivné ovliv-
nuje nase zdravi, je jogurt a jeho varianta ovocny jogurt. Za-
timco tradi¢ni vyrobci jogurti a jejich vyrobky jsou obecné
zname a neni velky problém si o nich dohledat informace,
0 puvodu ,,ovoce ¢i marmelady* pouzitém v ovocném jogurtu
toho obvykle moc nevime. Zkusme se tedy podivat na ,ovo-
ce® v jogurtu trochu blize.

Historie a souéasnost

Spojeni ovoce a jogurtu zacalo v roce 1933 v Radlické
mlékarné na Smichove. Pouzitim jahodové marmelady na
povrchu jogurtu se mélo zabranit vytvafeni plisni a navic
Jjogurt ziskal lepsi chut. Napad se ujal a Radlicka mlékarna
si feseni nechala patentovat a prodavala jej v tuzemsku i do
zahranici pod chranénou znackou JOVO.

Roz8ifeny je také oblibeny zvyk pridavat éerstvé ovoce
do bilé¢ho jogurtu, pripadné dalsich mléénych vyrobkii,
adochutit smés cukrem.

V dnesni dobé¢ je v obchodech samoziejmosti siroky
vybér znamych i méné znamych vyrobkd od vyrobeti ovoc-
nych jogurti1 z Ceska i ze zahranici, ve kterych hraje dalezitou
roli ovocna slozka,

Pokud se pokusime o definici nejbéznéji pouzivané
ovocne slozky, mizeme Fici, Ze je to:

»Pasterovana ovocna smés, jejiz hlavni soucasti je ovoce
a cukr, slouzici k ochuceni jogurt( a ostatnich ¢erstvych mlée-
nych vyrobka.




Ovocna slozka se tedy podili nejen na chuti, ale také na
vysledneé barvé jogurtu, jeho viini av pFipadé jogurtu s kousky
ovoce i obsahu kusového ovoce. A protoze slozka ovliviiuje
takto Sirokou 8kalu vlastnosti ovocného jogurtu, obvykle
mé kazdy druh jogurtu specislné vyvinutou ovocnou slozku,
ktera se vytvariv Gzké spolupréaci mezi miékarnou a vyrobcem
slozek. Vysledek musi co nejvérnéji odpovidat predstavam
miekarny o vysledném ovocném jogurtu a ve finale co nejvice
splnit predstavy zakaznika konzumenta tak, aby byl vyrobek
na trhu Gspésny.

Druhy ovocnych sloiek a zdkladni pouziti

Jak je vySe uvedeno, nejbéznéjsim typem je slozka
s obsahem ovoce, cukru a pripadné glukézo-fruktozového
sirupu. Existuji také sloZky bez cukru, slazené napt. sukra-
l6zou nebo umélymi sladidly (znamy aspartam a acesulfam)
nebo nové i stévii.

Stejni vyrobci pak produkuji i neovocné slozky — éokola-
dové, ofiskové, miisli, vanilkové a taktéz zeleninové. Své &im
dal vetsi zastoupeni maji BIO ovocné slozky.

V praxi jsou nejpouzivanéjsi dvé zakladni technologie
vyroby ovocného jogurtu — smichani smési jogurtu a ovocné
slozky a davkovéni do kelimku nebo skleni¢ky nebo nadav-
kovani ovocné slozky na dno kelimku (sklenicky). V mensi
mife se setkame s ovocnou slozkou na povrchu nebo uloZenou

Sloieni ovocné slozky

Zakladni soucésti ovocné slozky je ovoce a cukr, pii-
padné jiné sladidlo. A jelikoZ ovocna slozka zasadné definuje
vzhled, chut, viini, pH a dalsi parametry ovocného jogurtu,
obsahuje v nezbytném mnozstvi dalsilatky, které pozadované
technologické parametry pomahaji docilit.

Stabilizatory: dnes témér ,neslusné” slovo. Nejéas-
teji se pouziva pektin nebo Skrob a jejich hlavnim tkolem
Je zajistit presné pozadovanou viskozitu a konzistenci. Ta je
zésadné dilezitd z divodu rovnomérného rozmisténi kouski
v ovocné sloZce, Kousky ovoce podléhaji fyzikalnim zakontim
a maji tendenci vyplavat k povrchu, zatimco té7i tekuta ¢ast
s cukrem (ma vys3i specifickou hmotnost a kousky doslova
tla¢i vzhiiru) se koncentruje ve spodni ¢4sti. Vysledkem nesta-
bilizované ovocné slozky by byla nehomogenni, takzvané
»rozesazena® slozka — nahofe kousky ovoce a dole tekutina.
Ovocna slozka se uchovava a prevazi ve velkém specialnim
nerezovem kontejneru, ze kterého se v mlékarné spodnim
ventilem davkuje pres davkovac do jogurtu. V piipadé roze-
sazene slozky by ¢ast baleni jogurtt byla ochucena kousky
ovoce a zbytek by byl ochucen pouze tekutou ¢asti. Zejména
druha eventualita by jisté byla divodem ke stiznosti zakaz-
nika. Dal$im divodem, pro¢ se sloZka stabilizuje na defino-
vanou viskozitu, je snadné davkovani — Fidsi slozku je slozité
presné davkovat, a to je dilezité predevsim u jogurta, kdy se
davkuje slozka na dno kelimku nebo sklenicky.

Barviva: jednoznacny trend je pouzivat barviva na p¥i-
rodni bazi, a tak se pouzivaji do ovocnych slozek pievazné
vytazky z Cervené fepy, ¢erné mrkve, rGznych druht paprik
atd. (prirodni barviva jsou zdrojem betakarotenu a fla-
vonoida, které plsobi na nase zdravi jednoznaéné pozi-
tivné). Syntetické barvy jsou zakazany. Legislativa povoluje
pridat do ovocného jogurtu maximalné 30 % ovocné slozky
a ani v tomto mnozstvi by pfirozeny obsah barviva slozky

Ukazka sloZeni receptury jahodové ovocné slozky (v %)
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Lesni plody, borivky, maliny Broskve, merunky

nepostacoval k odpovidajici barvé finalniho vyrobku. V pfi-
nadg, Ze barevnost neodpovida, budi vyrobek u spotrebitele
podezreni a jogurt by u néj neobstal, zvlasté pak v konkurenci
ostatnich jogurti, kde je ,,barva® pouzita.

Aroma: chut a viiné (i barva) ovocného jogurtu je
znackou kazdého producenta jogurtii, kazdy vi, jak presné
ma chutnat jeho ovocny jogurt. Plati zde také predchozi
pravidlo, Ze je nutné ochutit dostateéné cely objem jogurtu,
a proto se k dosazeni optimalni chuti pouziva aroma. Pri-
rodni aroma se ziskava prfimo z pfirodniho materialu,
zatimco pri vyrobé ,pfirodné identického® se vyrobi stejna
molekula jako jeji prirodni predobraz. Dosahnout té spravné
chuti, kterd vyhovuje zpracovateli, da pomérné hodné prace
a testli a miZe trvat tydny i mésice, nez se slozka odladi
k plné spokojenosti viech. Zajimavosti je i vnimani jednotli-
vych chuti v mezinarodnim méfitku — tak napfiklad v Cesku
preferujeme spiSe ,,marmeladovou® chut jahody, v némecky
mluvicich zemich ma byt spravna chut ¢erstva az ,zelena,
nezrala®.

Regulatory kyselosti: pH ovocne slozky je dilezite jak
z technologického hlediska, tak z mikrobialniho hlediska.

- Cokolada

- Orisky
Banan

- Ananas

- Citrusy

- Jablko

— Hrugky

— Svestka

- Vanilka

—atd.

Ostatni

Z tohoto diivodu se pouzivaji regulatory kyselosti, napf. kyse-
lina citronova a citran sodny.

Voda: je nutna z technologického hlediska — myj. se v ni
rozpousti stabilizatory.

Vitaminy, mineraly atd.: nékteré mlécné vyrobky jsou
obohaceny o dalsi ,funkéni® pridané latky, které se obvykle
zakomponuji uz do ovocné slozky a s tou prechazeji do final-
niho vyrobku. Pfidavaji se v garantovaném mnozstvi.

Nesmime opomenout, ze jako konzumenti jsme si
navykli na to, Ze i produkty typu Cerstvych mléénych vyrobki
maji pomérne dlouhou zaruéni dobu (21 dni je soucasny stan-
dard a byva i vice) a po celou jeji dobu ocekavame bezvadny
vyrobek — a k tomu prispivaji i vySe zminéné latky.

Ovocné slozky do ¢erstvych mléénych vyrobki neobsa-
huji zadné konzervacni latky.

Kvalitni surovina jako zdklad

V nasledujici ¢asti se vratime k dvéma zakladnim sou-
¢astem ovocné slozky, kterymi jsou ovoce a cukr.

Ovoce, které se pouziva pro vyrobu ovocnych slozek,
pochazi z oblasti, které jsou pro jeho péstovani nejpfihod-
néjsi podnebim, ristovymi podminkami a dostateénou kapa-
citou produkce. Ovoce se sklizi v optimalni zralosti a po omyti,
odstopkovani (pripadné vypeckovani) se vytridi. V oblasti, kde
se ovoce sklizi, se obvykle nachazi navazny zpracovatelsky pra-
mysl, ktery ovoce bud zamrazi, nebo tepelné upravi pasteraci.

Zmrazeni: zamrazuji se jednotlivé kusy ovoce nebo
z nich nakrajené kosticky ¢i platky (IQF), které se dale bali
do kartonovych krabic nebo papirovych pytlt a takto jsou
dodavany pro vyrobu ovocné slozky. Tento zptisob se pou-
ziva napriklad u jahod, bortivek, ostruzin, malin, vidni, kiwi,
banant, merunék atd.

Tepelné osetreni: ovoce se kraji na pozadovanou veli-
kost kouski, pasteruje a asepticky zabali do bag-in-boxu.
Tento zptisob se pouziva napfiklad u ananasu, broskvi atd.
a také prevazné u pyré.




Priklady zemi piivodu jednotlivych druhii ovoce

Polsko, Cina, Bulharsko, Spanélsko, Turecko,
Egypt

Polsko, Srbsko, Madarsko, Cesko

Srbsko, Polsko

Polsko, Kanada, Bélorusko, Ukrajina

Jahody

Vigné

Maliny

Boriivky

Citrusové

plody Recko, Spanélsko

Broskve

Recko, Spanélsko

V Ceské republice nejsou podminky pro primyslové
péstovani ovoce pro vyrobu nej¢astéjsich ovocnych pfichuti
v dostateCném mnozstvi.

Pro vyrobu ovocnych slozek se v Evropé ro¢né zpraco-
vavaji fadové stovky az tisice tun jednotlivych druhi ovoce.

Cukr pouzivany k vyrobé ovocné slozky se nijak neligi |
od viem dobfe znamého cukru, ktery si kupujeme v obchode, |

pouze baleni nenivkilogramovém papirovém pytliku, ale vozi
se v cisterné po 20 tunach.

Vyrobni proces

Priprava surovin za-
hrnuje pfripravu ovoce,
cukru a vSech dalsich latek,
jejich navazeni do uréenych
nadob a oznaceni etiketou
s ¢arovym kodem. U ovoce
pfiprava zahrnuje jeho tri-
déni a pripadné Fezani
na pozadovanou velikost
a tvar, napf. jahody celé
mrazene na platky 10 mm
nebo kosticky 6 mm.

Vyroba ovocné slozky
— pfipravené suroviny se
vkladaji podle stanoveného
postupu, ktery se zobrazuje
na monitoru pocitace, do
hlavni nadoby vyrobni linky
zvaneé pasterizér. Ta ma tvar
valce se vstupnim otvorem
a je opatena duplikovanym plastém, ktery je vyhfivan parou.

Uvnitf je pasterizér opatfen michadly. Zde se suroviny |

postupné misi a zahtivaji dle stanoveného technologického
postupu a dostavaji koneénou podobu ovocné slozky, ktera
prochazi na zavér procesu pasteraéni teplotou minimalné
85 °C po dobu 10 minut. Ta je pevné stanovena a moni-
torovana. V pribéhu ,vafeni® se odebiraji kontrolni vzorky
a méri se definované parametry. Po skonc¢eni pasterace
se slozka vychladi na pozadovanou teplotu a naplni do

aseptického nerezového kontejneru. Pfi staceni slozka |

prochazi pfes magnet, dale detektor kova a filtr. Rozméry
filtru jsou definovany tak, aby odpovidaly velikosti kouskii
ovoce ve sloZce.

Velikost kontejnert je 800 nebo 400 litrt. Pro vétsi mik-
robiologickou bezpeénost jsou kontejnery vybaveny mikro-
biologickym filtrem. Jeden cely plny 8001 kontejner vazi a7
kolem jedné tuny.

Skladovani kontejnerti probiha v chlazenych halach |

o teploté 10 °C. Zde pripravené kontejnery ¢ekaji na expedici
k zakaznikovi.
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Kontrola a zajisténi kvality

Kvalita ovocné slozky je dana jak kvalitou surovin
a vyrobniho procesu, tak zptisobem, jakym je systém zajis-
téni kvality v daném zavodé Fizen.

Kvalita surovin se kontroluje pii pfijmu ve zpracova-
telském zavodu. Odebrané vzorky ovoce, cerealii, cukru,
ofiskua atd. prochézeji fyzickou kontrolou a porovnanim se
specifikaci suroviny. U surovin, jako napiiklad pektin, §krob,
aspartam atd., jejichz pozadované vlastnosti neni mozno
zkontrolovat bézné dostupnymi metodami, jsou soudasti
kazdé dodavky analytické certifikaty. VSechny pouzivané
suroviny musi spliovat svymi vlastnostmi parametry dané
legislativou i pfisné interni normy. Hodnoti se nejen napf.
podil cizich téles, ale provadéji se i analyzy rezidui pesticidii,
tézkych kovi a dalSich kontaminant.

Vyrobni proces — na kvalitu vysledného vyrobku
ma podstatny vliv i proces, kterym je slozka z pouzitych
surovin vyrobena. Jednotlivé jeho kroky jsou sledovany,
zaznamenavany a vyvhodnocovany. Své misto zde maji sys-
témy zabezpecujici neustalou kontrolu kritickych bodd ve
vyrobé (HACCP), které sleduji napiiklad zabezpeéeni ¢istoty
vyrobku (sita, magnety, detektory kovii) nebo podminky pas-
terace Ci sterilizace. DalSim prikladem je systém umoziujici
sledovat a dohledat hotové vyrobky i v nich pouzité suroviny,
a to v kterekoli fazi vyrobniho procesu, véetné té, kdy jiz byly
odeslany k zakaznikovi.

Finalni produkt — ovocna slozka je po vyrobé kontro-

. lovana, jsou u ni méreny jak fyzikalni a chemické vlastnosti,
| které musi odpovidat specifikovanym parametriim, tak je

ovéfovana i jeji mikrobiologicka ¢istota. A stejné jako tomu
bylo u surovin, i hotovy vyrobek musi spliovat interni poza-
davky i pfisné limity dané pfislugnou legislativou,

Cely systém, kterym je zajisténi kvality u daného vyrobce
ovocnych slozek rizen, je postaven na mezinarodnich stan-
dardech, jako jsou ISO, IFS a dalgi. Systém je pravidelné
overovan internimi a externimi audity od pfislusnych certifi-

| kacnich spole¢nosti i primo zakazniky-odbérateli.

Vyrobei ovocnych slozek jsou pod dohledem Statni
zemedelské a potravinaiské inspekee, ktera u nich vykonava
pravidelne kontroly, popfipadé odebira a analyzuje vzorky
Jjejich findlnich vyrobkda.

Zavérem

V Ceské republice je vyroba ovocnych slozek dilezitou
soucasti potravinarského pramyslu, vyrabéji se zde ovocné
slozky na Spickove svétové Grovni, které jsou dodavany tra-
di¢nim vyrobetim jogurti a ostatnich cerstvych mléénych
vyrobki. Cast vyroby se vyvazi do zahranié¢i a naopak ¢4st
spotfeby ovocnych slozek se dovazi.




