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Frul'ka

lng. ROBERT POSCHL,
s přispěním Mgr MlcHAÁ BoHDAlÁ

o lng' MlLošE MlcHALcE

|' oo!' Llr' Johé ' lutme po/cln' Jl 
^\: 'Á. lťm n t\"

Utru oo'r_.'' IJť 7. .ll":J .pUli.hll.l.^e \.ícl 'c.'|. '''
]. stlány médii ÝŠeho druhu. 7']enr !zbu7ují skandál! tika_

\'ll'l']\'-_(L\ch \\-^|.|'ů \ er' l^ ll _l 1po í:rt n^J
T ^JUJic.nl'ťclleholl. rJl pir^lcrJ 'j
]llost těch konzumentů. kteři si uvědonru]i potřebu Zn ]os
.]o tom, co ]ime, protoŽc sloŽenipolravin zásadnč ovli\'ňUje
]3Šc Zdravi, !rJkonnost a cclkoýpocir pohodyčináopak nc

pohod!' Jcdnou z potru!in' ktclá bezespoltl pozitivnč o\'lN'
ňuje naŠe ldla\,i. jcjogurt ajcho \'ariantJ ovocnr.jogu.t. Zá
tímco tladični Úrobcjjogtlrtů a jejich \'ýroblq.]sou obecnč
známó a neni vellý problélrr si o nich dohledal inlormace.
o pů!odu.,ovoce či nla.melád!'' pouŽitém vovocnénl logUrtu
toho ob\'ak1c moc ne!inre. Zkusmc se ted) podivat na.,ovo,
cc" vjogurtu lmchu bliŽc'

llitlorie q 5oučí3ňo5'

spojení oloce ajosurtu začalo \ loce 1933 ! l{adlickč
mlčká.ně na smicho\'ě' PouŽit'mjahodové malmeládv na
ootrc1U L'i']' U..' |_ťo/-hlJ|!'l \]l\Jr' _r ptr.nr r rrtc
]ogurt získál ]epšíchuť' N_ápad \e uja]a RadIlcká m1ókjrna
!j řešení nechala patcnfuvat a prodávala iei v tuzemsku i t]o
zahra n iČ i pod chlánČ nou ZnaČko u ] oV()'

RoZŠiieDýje tJké oblibený 7i'"ýk přidávJt čerstvc ovoce
tlo bi1ého jogurtu' připadllé dr]Ších ln|óČných i,Ýrobků.

' 
LloL hur r.,(!Lukr-nr.

V dnešni době jc ! obchodcch samozřcjmosti Široký
\\\' r,nJ' |'.h: nť-e_ JŤ}ch\\í.htůoJ\\r'úJ( U\oc
nýchjoguÍúz Česka i ze rahraničí, vckteÚch hiaie důleŽitou

Po(Ud '. l''^U. n. o deÍi_jťl re l.é'r'' po '/ \"nl
ovocné S]ožk\. můŽeme iíc]' Žeje ro:

.,lraÍerovaná o!ocná směs,jejÍŽ hlaYni součástije ovoce
J cu kr. \lo uŽici k och ucenij osu rtů a o surnich čerst\,Ých nr ]éč
n}ich\ljrohků.''

Ovotné složky
do řerstvýrh

mléřných výrobkŮ

l(ka
riss'on {or lr!rr

Fru
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ovocná sloŽka 5e tedypodílí nqjen na chuti, ále také na
qhledné ba11,ějogurtu'jeho vůni a v přÍpadějogurtu s kousky
ovoc€ i obsahu kusového ovoce' AprotoŽe sloŽka ovlivňUje
takto širokou Škálu vlástností ovocného jogurtu, ob\,]rkle
má kaŽdý druh jogurtu speciálně !}l,'inutou ovocnou sloŽkU,
která se \,ýváří v úzké spolupráci mezi mlékámou a Firobcem
j]oŽek. Vysledek mU\ico ne|rernéji odpovrdar pieá.rarim
mlékárnyo Úsl€dném ovocnémjogurtu a ve finále co nejvíce
splnit předsta\']' zákazníka konzumenta tak, aby by1Úrobek
natrhu úspěšný.

Drohy ovornýrh rložek ! róklodttí Pooiití
Jak je qiše uvedeno, nejběŽnějšim typen j€ sloŽká

s obsah€m ovoce, cukru a případně g]ukózo'fruktózového
sirupu. Existuji také sloŽky bez cukru, slazené např' sukra
Iózou nebo umělými sladídly (známýaspařtam a acesulfam)
nebo nově j stévii.

stejnÍ \'ýrobci pak produktjí i n€ovocné sloŽbr čoko1á_
dové' oříškové, miis1i' vanilkovéa táktéŽ Zeleninové' svéčím
dálvětši zastoupenÍ mají BIo ovocné sloŽb'.

V praxijsou nejpouživanější dvě základní technologie
výroby ovocnéhojoguřtu smíchání směsijogurtu a ovocné
5]oŽk) á ddvko\anldo kellmkU nebo.kleniaky neho nJdav_
tovani ovocne sjozty nr dno kclrmku rskteniak)r. V menjr
mÍřese setkám€ sovocnog sloŽkou ná povrchunebouloŽenou
odděl€ně v jednom ba1ení yýrobku.

Plrlmelřy ovo.né'loiky
Vlastnosti ovocné složky se popisuj í růZnými parametry

l lere].ou pole Uledeny iv je|lspecifikJci' JŠou lo:

Obsahovoce udává přocentuální podil vloŽ€ného ovoce

"Brix
obsah cUkÍu vevodnÓm řozloku' slouŽi
k poDisu ..sládkosti" ovocné sloŽkv

H Iqselost sjoŽkv. udává sev iednotkách oH
měříscv přístroj i Bostwick, udává,
.ja kou vzdálenost (v cm) dotečeulčiťý
objenr ovocné s1oŽk],za časoi,ou i€dnotku
(obwkle 30 seku nd)

33ňa

schopnost dodat fi nálnÍmu produktu
poŽadovánou banu, definována můŽe
bÍ např' ve šká le Pantone nebo ÚěřenÍm
optického sp€ktra kolorimetryv růzr|ich
í&!&!Gc!-!p!-.)
měři se na sitech o dennované v€Iikosti
ok mřiŽLf', popisuj€ podí1 kousků ovoce
o různÝch velikostech v hotové ovocné

poÍovnává se' zda se neliší chuťa vůně od

Složcní ovornÓ dožky
ZákladnÍ součástí ovocné složkyje ovoce a cukr, pří_

padně jiné sladidlo. A jelikoŽ ovocná sloŽká zásadně defi nuje
vzhled' chuť, vůni, pH a dálši parametry ovocnéhojogurtu,
obsahuje v nezb}'tném mnoŽství další látL],, kteÉ poŽadováné
techno1ogické param€try pomáhají docíI jt.

stabilizátory dnes téměř ,,neslušné" slovo. Nejčas-
tq''i se pouŽivá pektin nebo škrob ájejich hlavním úkolem
je zajistit přesně požadovanou viskozitu a konzistenci. Taje
zásadnč důleŽitá z důvodu rovnoměrného rozmistěn í kousků
v ovocné s1ožce' Kousky ovoce podléhají í}zikálním zákonům
a májítendenci \yplavat kpovrchu, zatímco těžšÍtekutá část
s cukrem (má !yšší specifickou hmotnost a kous]qr doslova
tlačj vzhůru) se koncentřujev€ spodní části. Výslcdkem nesta'
bi1'zované ovocné složky by byla nehomo8enni' takzváně

''rozesazená" sloŽká naboře kouslry ovoce á dole tekutina.
ovocná složka se uchovává á převáŽÍ ve velkém speciálnírn
nerezovém kontejneru, ze kterého se v mlékárně spodním
ventil€m dávkuje přes dávkováč dojogurtu. V případě roz€
sazené sloŽky by část ba1eníjogurtů byla ochucená kousky
ovoce a zbytek by byl ochucen pouzetekutou částí' Zejméná
druhá eventuaiita byjistě by1a důvoden ke stíŽnosti zákáz_
niků. Dá1širn důvodem' proč se sloŽka stabilizuje na defino_
vanou viskozitu,je snadné dávkování ňdŠÍ složku je sloŽité
přesnč dávkovat, a toje důležité před€všÍm ujogurtů' kdy se
dávkLrje sloŽka na dnokelimku nebo skleničky.

Bá'"viva: jednozn aČny lrend]e pouŽnaÍ balalta na pn_
rodní bázi, a tak se pouŽivajido ovocných složek převáŽně
ýaŽky z čeÍvené řepy' čeřné mrkve' různých druhů paprik
átd' (přirodni barviva jsou zdrojem betakalotenu a fta
\onoldů. klere pů.obl nJ na.e 7dravl ]ednolnaanč pozl
tivně). syrtetické bar\], jsou zakázány' Legislativá povoluje
přidat do ovocnéhojogurtu maxirnálně 30 % ovocné sloŽky
á ani v tomto mnoŽslví by přirozený obsah barviva sloŽky

Ukázka složeni rcc€pturyiahodové ovocné složtT (v %)

Ovoce iahody 41,50
sládidlo 49,60

5.62

Stabilizace pcktin
Škrob 2,58

Regulátory
Iqselosti

kyselina citronová
0,29

Banivo 0,24
0,17

Příklad podílůjednotlivýCh surovin v ovooé složce v %
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oblíbenost iednotlivýó příóutíovo(nýCh složek u konzumentů v %

Lernip ody' borúvky' fra iny Bro5kW'meruňty

nepostačoval k odpovidající barvě finálního Úrobku. v při_
padě, Že barevnost neodpovídá, budí \r'ýrobek u spotřebitele
podezfunl á jo8u1 byu něj neobstál, zvláštěpakvkonkurenci
i]státnich jogurtů' kde je',barva" pouŽi!a.

Áromá: chuť a vůně (i barva) ovocného jogurtu je
značkou kaŽdého producenta jogurtů, kaŽdý ví,jak přesně
má chutnatjeho ovocnýjogu.t. Platí zde také předchozí
přaVid1o, žejenutnéochutitdostat€čněcelýobjemjogurtu,
a proto se k dosaŽení optimální chuti pouŽivá aroma. Pří'
rodní aroma se získává přímo z přirodniho materiáIu'
zatimco při \.ýrobě 

''přirodně 
identického" se \'yrobí stejná

molekula jako jqjí přírodní předobraz. Dosáhnout té správné
Jhuti' která q'ho\,uje zpracovateli' dá poměrně hodně píáce
a testů a můŽe tlvát týdny i měsjce, než se složka od]adí
k plné spokojenostj všech. zajímavostjje i vnimáníjednotli
\ých cbutí v mezinárodním měřítku ta k například v Česku
preferujeme spíše''rnarmeládovou" chuť jáhody, v německy
mluvícÍch zemích má být správná chuť čerstvá aŽ,,zelená,
nezÍalá" -

Regulátory k}se|osti: pH ovocné sloŽkyje důleŽitéjak
z technologického hlediska' ták z mikrobÍálniho hlediska.

Z toboto důvodu se pouŽÍvají regulátory kyselosti, např. kyse
1ina citřonová á citran sodný.

vodá:Je nUÍná z lechnologického hlediská - m]. \e v ni
rozpouští stabilizátory

vitaminy' min€rály atd.: někt€ré mléčné Ýrob|.T jsou
obobacenyo další,,funkční" přidané látky' které se ob\.Ykle
zakomponuj i uŽ do ovocné složky a s tou pře€házejído finál_
nÍhoýobku. Přidávají se v garantovaném množství.

Nesmime opomenoul. Že jako konzUmenli j(me si
nalykli na to, Že i produkty ýpu čeřstvých mléčných qíIobků
mají poměmě dlouhou záruční dobu (21 dn íje současný stan_
dard a bývá i vlce) a po c€loujeji dobu oč€káváme bezvadný
Úťobek a k tomu přispívají i'i.ýše zmíněné látký

ovocné složky do čerstvých mléčných ýrobků neobsa_
huji ŽádDé konzeNační látky'

l(Yllilní 
'Ulovino 

ioko rúkhd
V následujíci části se vřátíme k dvěma základnÍm sou_

částem ovocné sloŽky, kteťýmijsou ovoc€ a cukr'
ovoce' které se pouŽívá pro výrobu ovocných složek,

pochází z oblasti, kteÍéjsou projeho pěstováni nejpřihod_
nější podnebÍm' rusto\^ými podmÍnkami a dostatečnou kapa'
citou produkce. ovocesesklizívoptimálnizralosti apoomýi,
odstopkování (přÍpadně wpeckováni) se Útřídí_ V oblasti' kde
se ovoce sklizi, se ob}ykle nacházi návaznýzprácovate]s].ý prů_
mysl' kteÚ ovoce bud zammzí, nebo tepelně upravi pasterací.

zmÍazení. zamra^ji sejednotlivé kusy ovoce nebo
z nich nakrájené kostičkyči plátky (IQF)' které se dá1e bálí
do káÍtonoÚch krabic nebo papirových pytlů a taktojsou
dodávány pro ufuobu ovocné složky. Tento způsob s€ pou_
Žívá například ujahod' borůvek, ostružin, malin, úŠni, kiwi,
banánů. meruněk atd.

Tbpelné oš€tření: ovoce se krájína poŽadovanou veli_
kost kousků, pasteruje a.asepticky zaba]i do bag in boxu'
Tento způsob se pouŽivá napřlklad u ananasu, broskvi atd'
a také převazně u pyré.



Příkladyzemi původu jďnotli\.ých druhů ovoce

Po1sko. Čina, Bulharsko, Španělsko, TLrccko,
Egvpt

Polsko, srbsko' Mad'arsko' Česko

Polsko. KanJdá' Rťlorusko, U kral in3

Řecko, Španělsko

Řeclo, sprnel\ko
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V České republice nejsou podmínky pro průmyslové
pěstování ovoce pro \._foobu nejčastějšícb ovocnýcb přichutí
v dostatečném mnoŽstvj.

Prc \"ýrobu ovocných sloŽ€k sev E\'ropě ročně zpraco
vávájí řádově stovky aŽ tisíce tunjednodivých druhů ovoce.

cukr pouŽívaný k Úrobě ovocné sloŽky se nUak ne]iší
od všem dobřeznámého cukru, kteqýsikupujeme v obcbodě'
pouz€ baleni neni v ki1ogranovém papírovém pÍ]íku, alevozi
se vcistemě po 20 tunách.

Výrobní prorcl
Příprava suťovin za_

hrnuie připravu ovoce'
cukru a všech dalšich látek.
jejich navážení do určených
nádob a označení etiketou
s čářoÚm kódem. U ovoce
připrava zahrnuje jeho tří_
dění a případně řeŽání
na poŽadovanou VeIikost
a tvar, např' jahody celé
mÍaŽené na p1átky ]0 mm
nebo kostičky 6 mm.

výroba ovocné složlry
připravené suroviny se

vkládají podle stanoveného
postupu' kteťý se zobrazuje
na monitoIu počítače, do
hlavnÍ nádoby viTobní link-v
7'ané pasterizéť Ta má tvar
válce se vstupním otvorem
a 

'e 

opatřena dupIikovanýÍn pláštěm' kte|ý ie!yhříván páÍou.
Uv1:tr Ie pa5lerizer opalÍen mlchadl). Zdr .c 5urovIn}
postupně mísí a zahřívají dle stanoveného technoIogického
postupu a dostávájikonečnou podobu ovocné složky, která
procházi na závěr procesu pasterační teplotou minimálně
R5 "C po dobu l0 řninul. Tu ]e pevné íalo\ená a monl
tolováná. V průběhu ,,vaření" se odebiraji kontrolnívzorky
a měří sc definované parametry. Po skončení pasterace
se sloŽka u/chladí na poŽadovanou teplotu a naplní do
aseptického neťezového kontejneru' Při stáčenÍ sloŽka
prochárí paes magnet. dáIe detektor kovů a filtr. Rozměry
filtru isou definovány tak, aby od povidaly velikosti kousků

Velikost kontejnerůje 800 nebo 400litrů. ho větŠi mik
robiologickou bezpečnost j sou kont€jnery lybaveny mikro_
hioloeick}m dllÍem. Jeden ceh plny U00l konlejner Vazlil
kolemjednétuny'

skladování kontejnerů probihá v ch1azených halách
oteplotě l0 oC. Zde připravené konteincry čekájína expedici
k7ákaznikovi.

Íoňlrolo ! tliišlění kvolily
Kvalita ovocné složky je dáná jak kvalitou surovin

a !ýrobního procesu, tak způsobem,jakým je systém zajjí
těni kvalityvdaném závodě řízen.

Kvalitá suťovin se kontíoluje při příjmu ve zprácova
t€lském závodu. od€brané vzorky ovoce, cereálií, cukfu,
ořiiků ald' procházelibzickou konllolou a porovnánlm \e
specjfikací surovinv. U surovin'jako napřiklad pektin, Škrob'
aspártam átd., jejichž požadované vlastnosti není moŽno
zkontrolovat běŽně dostupnými metodami, jsou součásti
tažde dodá!kv dnalyliclť cenlfit"ly' Vsechny pouŽlvane
surovinv musísp1ňovat sÚmi v1astnostmi parametry dáné
legl\lati!oU l pn'né inlernl nonny. Hodnoll \e ne]en napi.
podílcizích těles' a]eprovádějí se i analýzy.eziduí pesticidů,
těŽhich kovů a dalšÍch konta minantů'

výrobní proces na kválitu výsledného výrobku
má podstatný v1jv i proces' kteťým j€ s]ožka z pouŽitých
surovin vyrobena' Jednotlivé jeho kroky jsou sledovány'
záznamenávány a whodnocováný své místo zde mají sys'
témy zabezpečujicí neustá1ou kontrolu kritických bodů ve
Úrobě (HAccP), které sleduj i například zabezpečení čistoty
Úrobku Gita' mágnety, d€tektory kovů) nebo podmínlq,pas_
lerJce Čl stedllzáce' DaI5lm prlk]adem ]c \).lem umoŽňujlcl
sledovat a dohledát hotové lúroblT iv nich pouŽjté suroviný
a to v klerékoli fázi Úrobního procesu, včetně té, kdyjiŽ byly
odeslánv k zákazníkovi-

FinálnÍ pťodttkt ovocná sloŽkaje po qfuobě kontlo_
iována,jsou u ni měřenyjak bzjkální á chemické vlastnosti.
kteřé musi odpovídát specifikovaným pařametrům' takje
ověřována jjeji nikrobiologická čistota. A stejnějako tomu
bylo u surovjn' i hotoqi týrobek musi splňovat interní poža
da!ky i nřl\né l.m.n dane pil'lutnou legl.lallvou'

celý systém' kte|Ím je zajištění kvaliqr u da ného \.j'Tobce
ovocných sloŽek řizen,je postáven na mezinárodních stan_
dardech, jákojsou Iso, IFs a další. systém je pravideIně
ověřován intelním' a externimi áudity od příslušných certifi _

l acnlc h .poIeanoÝ l l prmo lakaznlry_ndberJLel'.
Výřobci ovocných sloŽekjsou pod dohledem státnÍ

zeměděIské a potravinářské inspekce, která u nich \,Tkonává
pravidelné kontrolý popřjpadě odebírá a analyzuje vzorky
jejich fi nálnÍch qiřobků.

zóvěreÍ|

VČeské republiceje !.ýíoba ovocných s1oŽek důležitou
součásti potravinářského průmyslu,\Trábějí se zde ovocné
s]oŽky na špičkové světové úrovni, kteréjsotl dodávány tra_
dičním Úrobcům iogurtů a oýatnich čerst\,ých mléčnÝch
!}íobkU. cdsl \!rob} se q'vair rJo zuhranieri nacpat iasr
spotř€by ovocných složeksedováŽi. t


