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Rybi a lahldkarské vyrobky, zpracovani
zeleniny

Neustdle rostouci pozadavky na tzv. levnou kvalitu jak ze strany
koneénych spotiebitell, tak ze strany malo- a velko-obchodnich Fetézcl
znamena zachovat kvalitu a  prodejni ceny, pri rostoucich cenach
vyrobnich vstupl, coZ nuti vyrobni podniky k vy&$i efektivité a neustdlé
modernizaci vyroby. Rostouci naroky trhu jsou samozrejmé smérovany
na kvalitu vyrobkl, které musi bezpodmine&né& splfiovat pozadavky na
racionalni a zdravi prospésnou vyzivu.

PFi stoupajicich vyrobnich nakladech (mzdy, suroviny, energie) je
jedinou moZnosti pro dosaZeni vysoce jakostnich vyrobkd za konkurenéni,
trhem stanovené ceny, zvySovani efektivity vyroby a moznost zpracovani i
méné kvalitnich surovin. Kazdy vyrobce potravin se proto neobejde bez
pouziti neustale vétSiho mnozstvi pfidavnych latek, bez kterych by se
nemohl srovnat s modernimi trendy jak ve vyrobé, tak i v distribuci a
spotrebé potravin.

S ohledem na dlouholeté zkusSenosti nasSich dodavatelskych firem,
zkugenosti nade vlastni a pribézné analyzy pozadavkd nadich zakaznik{ si
dovolujeme Vam predlozit zakladni prehled naseho sortimentu. Pro Vasi
lepSi orientaci uvadime i nékteré orientacni receptury, které byly
sestaveny dle znalosti a zkuSenosti nasich technologl a jsou tedy min&ny
jako pomocné pro prezentaci. Konkrétni slozeni receptur je zavislé na
Vasem technologickém zafizeni, zvyklostech a pozadavcich na hotovy
vyrobek. Z tohoto dlvodu je nutné provést vlastni odzkousSeni s Vasimi
konkrétnimi surovinami a pfi Vasich konkrétnich vyrobnich podminkach.
Informace o aplikacich jednotlivych vyrobkl jsou doplnény o vyrobkové
popisy, kde je uvedeno jejich sloZeni, informace o zplsobu skladovani,
baleni a zaruc¢ni dobé.

V pripadé Vasich specifickych pozadavk( jsou pfipraveni technologové
nasich dodavatelskych firem vyvinout pro Vas specialni vyrobek dle
Vaseho zadani a byt pritomni zkuSebni a zavadéci vyrobé.

Stejné tak jsou Vam k dispozici naSi prodejni zastupci, ktefi se vzdy
pokusi pokud mozno co nejrychleji nabidnout Vam optimalni reseni
Vaseho problému.

Douféame, Ze naleznete v nasem sortimentu nékteré pro Vas zajimavé
vyrobky, které prinesou pozadovany uzitek pro Vasi soucasnou nebo
budouci vyrobu. Velice radi obdrzime Vase poZadavky a pripominky,
abychom mohli pokud mozno co nejlépe vyhovét Vasim pranim.



Nas sortiment

Pouziti
Potravinarska zelatina

Zelirujici pripravky

Stabilizatory pro nizkotucné
majonézy, salatové dresinky
a omacky

Marinovaci pripravky pro
e Matjesy

o Kyselé ryby

e Uzené ryby

e Vyrobky z lososa

Pripravky k prodlouzeni
Cerstvosti a zpracovani zeleniny

Korenici pripravky

Ochucovaci pripravky

Chemické konzervacni latky

Popis vyrobku

Dodavame potravinarskou zelatinu
ve vSech béznych kvalitach od 100
do 280 Bloom, veprovou ¢i hovézi.

Dodavame v rdznych variantach,
s ochucenim i bez ochuceni.

Dodavame hotové smési ucinnych
latek - hydrokoloidl pro vyrobu
nizkotuc¢nych majonéz, salatovych
dresinkl, ke¢upl a dalsich
produktd.

Zraci pripravky pro vSechny druhy
matjesl, v&etné& skandindvskych

Biologické zraci pripravky pro
~kyselé" rybi vyrobky

Pripravky pro zvysSeni vytéZznosti a
zlepSeni chuti

Zraci pripravky pro vyrobu
lososovych vyrobkd a vyrobku a 13
losos

Biologické pripravky k pro-dlouzeni
Cerstvosti a kozervaci vyrobkd pro
zpracovani a vyrobu rybich a
lahGdkarskych vyrobkd, kyselé
zeleniny a Cerstvych zeleninovych
salatl

Hotové smeési koreni pro konkrétni
typy vyrobkd

Pripravky k posileni a vylepseni
chuti, aromata.

Sorban draselny a benzoan sodny

Dale dodavame fFadu specialnich pripravkl vyvinutych v aplikac¢nich laboratofich
nasich dodavatell dle specifickych pozadavki nasich zakaznikd.
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Potravinarska zelatina

Zelatina je vysoce hodnotnd bilkovina ziskand ¢aste¢nou denaturaci
kolagenu, ktery je obsazen ve zvifeci pojivové tkani, predevsim v kostech
a kdzich. Podle pouZitého vyrobniho zplsobu je Zelatina oznadovana bud’
jako typ A (tzn. vyrobend kyselym zplsobem z vepfovych a hovézich
kdzi) nebo typ B (tzn. vyrobend alkalickym zplsobem z hovézich kizi a
kosti).

Sledované charakteristické vlastnosti zelatiny

Aminokyseliny - bez bilkovin neni mozny lidsky Zivot. Zelatina, ptirodni
bilkovina bez konzervaénich latek, je tvofena 18 rlznymi
aminokyselinami, které vytvareji poly-peptidické retézce. Chemicka
analyza udava obsah 84 - 90 % bilkovin, 1 — 2 % mineralnich soli, zbytek
tvori voda.

Bloom-hodnota - je nejdllezit&jsim ukazatelem jakosti Zelatiny a je od
ni odvijena cena. Bloom-hodnota je mérena pomoci bloom-zelé-metru,
ktery uddva jakou silu bylo nutno vyvinout, aby véale¢ek o priméru 4 mm
pronikl do pfipraveného zelé o koncentraci 6,67% zelatiny do hloubky
12,7 mm. Pokud je zapotrebi sila napf. 220 g, jednd se o Zzelatinu
s zelirujici silou - Bloom-hodnotou 220 Bloom. U bé&Znych trznich druhd
Zelatiny se Bloom-hodnota pohybuje mezi 80 az 300 Bloomy.

Isoelektricky bod a pH-hodnota - elektrickd vodivost Zelatiny je
soucasné isoelektrickym bodem a pH-hodnotou roztoku. pH-hodnota je
dana pouzitym vyrobnim procesem, u Zzelatiny typu A se isoelektricky
body pohybuje v rozmezi 7,5 - 9,3 a u typu B se isoelektricky bod
pohybuje mezi 4,7 - 5,2.

Déale jsou u zelatiny bézné sledovany chemické a bakteriologické
vlastnosti. Jejich kontrola je provadéna v prib&hu celého vyrobniho
procesu a samozrejmeé také pred expedici zbozi.

Zrnitost - je udavana v jednotkach mesh. Bézné trzni druhy Zzelatiny
jsou nabizeny v rozmezi 6 - 100 mesh (tzn. velikost ¢astic se pohybuje od
3,5 mm do 0,149 mm). Nejbéznéji dodavana zZelatina ma standartni
zrnitost 20 - 30 mesh (tj. 0,75 mm).

Jeliko? se Zelatina pfi vyrob& lahldkafskych a rybich vyrobkd pouziva
predevsim pro aspiky, kde je pozadovana vysoka Cirost a rychlé zelirovani,
je nejbéznéji dodavanou kvalitou 220 a 260 bloomova zelatina, zrnitost 20
- 25 mesh.
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Zelirujici pripravky

V pribéhu kalendafniho roku se s ohledem na teplotni zmény pocasi
podstatné 1i§i naro¢nost vyroby a wuchovani aspikovych vyrobkd.
Pfedev&im v letnich mésicich je vyroba aspikovych vyrobkd kvdli vy&$im
teplotdm mnohem komplikovanéjsi, nebot bod tuhnuti zelatinového
roztoku se pohybuje kolem 25 - 28°C a k tuhnuti dochazi velmi pomalu.
Dochazi tedy k Casovym prodlevam a je nutné zchlazeni v chladicich
zarizenich. Kromé toho je zpravidla nutné pridavat vétSi mnozstvi zelatiny.

Dal&im problémem u aspikovych vyrobk( v letnich mésicich je jejich
distribuce. PrestoZze jsou vyrobky dopravovany v chladicich vozech,
dochazi velmi ¢&asto k neZddoucimu tepelnému zatiZeni vyrobkl pfi
prekladce nebo prijmu v obchodni siti.

Jelikoz je cilem kazdého vyrobce maximalni spokojenost konecnych
zdkaznikl, nesmi byt opomenuta doba dopravy vyrobkd z obchodni sité do
mista spotreby, béhem které dochazi k dalSimu tepelnému namahani
aspikovych vyrobk(. Kromé& toho, Ze dochazi ke zhordovani vzhledu
vyrobkl, zkracuje se také doba pouZitelnosti vyrobkd.

Abychom byli schopni pomoci tedit vyrobnim zavodim problémy
spojené s dobrou Udrznosti aspikovych vyrobkd i v letnim obdobi, vyvinuli
jsme ve spolupraci s nasimi dodavatelskymi firmami zelirujici pripravky,
které diky svému vysSSimu bodu tuhnuti prinaseji jednak rychlejsi
Zelirovani i pri vyssSich teplotach (i pri teplotach okolo 40°C) a jednak
vytvareji tepelné stabilnéjsi Zzelé nebot bod tani se pohybuje okolo 40°C.
Takovéto zelirujici pripravky obsahuji sice jako vychozi surovinu
vysokobloomovou Zelatinu, ta je vSak doplnéna o dalsi zelirujici Cinitele
(napf. karagenan) nebo zahustovadla (napf. xanthan).

Tyto Zelirujici pFipravky jsou také odoln&jéi vici tepelnému namahani ve
vyrobé a je mozné v pripadné ztuhnuti roztoku v zelé jej opét zahrat a
rozpustit.

Kromé& Zelirujicich ptipravk( pro letni obdobi doddvame také Sirokou
Skalu ochucenych Zelatin. Jedna se o Zzelatiny s pridavkem ochucujicich
latek a pripadné prirodnich barviv. Hlavni prednosti tzv. ochucenych
Zelatin je jejich stald kvalita a jednoduchost pFi pouziti, nebot se jedna o
hotové smési, které je tfeba pouze rozpustit ve vodé, pripadné je nutno
pouze pridat okyselujici Cinitel.



Stabilizatory pro nizkotucné majonézy,
salatové dresinky a omacky

V nasem sortimentu naleznete Sirokou $kalu kombinaci hydrokoloidd
(tzv. stabilizdtorl nebo stabiliza¢nich systémd), které jsou vyvijeny a
vyrabé&ny na zakladé bohatych zkuSenosti nasich technologt pro konkrétni
aplikace. K hlavnim funkénim vlastnostem stabilizadtorG je zahu&téni,
emulgace a Uprava dal$ich technologickych vlastnosti vyrobk(. Mimotadné
vysoky vliv na kvalitu stabilizdtordi ma vhodna volba jednotlivych
komponentl. Stejné jako u ostanich produktl, jsou na trhu nabizeny
hydrokoloidy v rdznych kvalitach.

Pri vybéru vhodného stabilizatoru pro konkrétni vyrobek je nutné vzdy
zohlednit nejen jeho prodejni cenu, ale predevsSim vysi jeho davkovani a
technologické vlastnosti.

Dale uvadime nékolik orientacnich receptur pro lepsi prezentaci
aplikacnich moznosti. Konkrétni receptury pro vase konkrétni vyrobky
vam poskytnou nasi odborni prodejci. Hlavni typické skupiny vyrobk{, kde
jsou stabilizatory aplikovany jsou:

salatové majonézy
dresinky

omacky

keCupy

pomazanky a protlaky

Jako UG¢&innou pomilcku v praktickém Zivot& pro dolpravu findlniho
vyrobku nabizime pripravek INGRESAN G 9/B, ktery je na bazi depolyme-
rizované guarové gumy a je pouzivan jako dohustovadlo jiz hotovych
lahUdkaFskych salatl, pomazanek a omacek. INGRESAN G 9/B nalezl své
uplatnéni u fady =zakaznikd, nebot svymi vlastnostmi - dobrou
rozpustnosti za studena a okamzitym Ucinkem dokazal ,zachranit"
nejednu jiz vyrobenou Sarzi. Pouziti je velmi jednoduché, pripravkem se
pouze hotovy vyrobek zaprasi a dobrfe promicha, pripadné je mozno tento
postup zopakovat, az do dosazeni pozadované konzistence.

Vyznam stabilizatorl a stabilizaénich systém0{ neustdle roste a to nejen
v zavislosti na snaze zvysSovat efektivitu vyroby, ale predevsim také
v zavislosti na pozadavcich koneénych spotfebiteld, jejichz zdjem o zdravé
potraviny rovnomeérné roste s rostoucimi znalostmi o zdravé vyzZivé.
V neposledni tadé nelze opomenout zmény ve zplsobu a skladbé
stravovani, kde s roustouci spotfebou predevsim zeleninovych salatl roste
spotieba salatovych dresink( a omacek.



ORIENTACNI RECEPTURA

Salatova majonéza, tucnost 50 %,
studena technologie

SUROVINY:
I. Voda 40,80 %
II. INGRESAN F-61/C 1,70 %
II. Cukr 3,00 %
II. Sdl 1,00 %
III. Vajecné Zloutky 2,00 %
IV. Olej 50,00 %
V. Ocet 1,00 %
V. Antibac - roztok™ 0,50 %
Koreni/esence/horcice dle zvyku
CELKEM 100,00 %
TECHNOLOGIE:

- za studena, za pouziti koloidniho mlynu (napr. KORUMA, FRYMA) nebo
kutru (napr. Stephan)

1. do koloidniho mlynu nebo kutru se napusti voda a uvéde se do provozu,
2. INGRESAN F-61/C se smicha s cukrem a soli, vznikla smés se nasype
do koloidniho mlynu nebo kutru, kratce se necha cirkulovat, aby se

rozpustily suché prisady,

3. pridaji vajecné zloutky a ponechaji se dobre zemulgovat,

4. zpozvolna se pridava olej !!!, ponecha se dobre zemulgovat,

5. prida se tzv. kyseld faze ocet a Antibac - roztok, pfipadné hofc¢ice, sil a
koreni,

6. vSe ponechat jesté asi 1 min. emulgovat.

*pro prodlouzeni Udrznosti doporucujeme pridavek Antibacu-roztok, ktery podstatné
vylepsi mikrobiologické vlastnosti vyrobku, jedna se o nechemicky konzervant.



ORIENTACNI RECEPTURA

Salatovy dresink (tzv. bezvajecna majonéza),
tucnost 50%, studena technologie

SUROVINY:
I. Voda 42,60 %
II. INGRESAN F-61/C 1,90 %
II. Cukr 3,00 %
II. Sdl 1,00 %
IV. Olej 50,00 %
V. Ocet 1,00 %
V. Antibac - roztok™ 0,50 %
Koreni/esence/horcice dle zvyku
CELKEM 100,00 %
TECHNOLOGIE:

- za studena, za pouziti koloidniho mlynu (napr. KORUMA, FRYMA) nebo
kutru (napr. Stephan)

1. do koloidniho mlynu nebo kutru se napusti voda a uvéde se do provozu,
2. INGRESAN F-61/C se smicha s cukrem a soli, vznikla smés se nasype
do koloidniho mlynu nebo kutru, kratce se necha cirkulovat, aby se

rozpustily suché prisady,

3. zpozvolna se pridava olej !!!, ponecha se dobfe zemulgovat,

4. pFida se tzv. kysela faze ocet a Antibac - roztok, ptipadné hoi¢ice, stl a
koreni,

5. vSe ponechat jesté asi 1 min. emulgovat.

*pro prodlouzeni Udrznosti doporucujeme pridavek Antibacu-roztok, ktery podstatné
vylepsi mikrobiologické vlastnosti vyrobku, jedna se o nechemicky konzervant.



ORIENTACNI RECEPTURA

Majonézova pomazanka, tucnost 50 %,
studena technologie

SUROVINY:
I. Voda 42,80 %
II. INGRESAN F-61/C 2,20 %
II. Cukr 3,00 %
II. Sdl 1,00 %
IV. Olej 50,00 %
V. Ocet 1,00 %
VI. Chemicke konzervacni latky dle potreby
Cesnek/kren/byliny dle zvyku
CELKEM 100,00 %
TECHNOLOGIE:

- za studena, za pouziti koloidniho mlynu (napr. KORUMA, FRYMA) nebo
kutru (napr. Stephan)

1. do koloidniho mlynu nebo kutru se napusti voda a uvéde se do provozu,
2. INGRESAN F-61/C se smicha s cukrem a soli, vznikla smés se nasype
do koloidniho mlynu nebo kutru, kratce se necha cirkulovat, aby se

rozpustily suché pfrisady,

3. zpozvolna se pridava olej !!!, ponecha se dobre zemulgovat,

4, prida se ocet,
5. pridaji se ochucovaci latky a na zavér pripadné chemické konzervanty,
6. vSe ponechat jesté asi 1 min. emulgovat,

7. naplnéni do oball a skladovani v chladnu.



Matjesy

Nazev vyrobku: Matjes-Reif forte; C. vyrobku: 95006-00

Matjes-Reif forte je pFipravek pro zpracovani sledt na matjesy.

Matjes-Reif forte aktivuje enzymy a dodava vyrobku typickou
matjesovou chut pfi dosazeni dobré vytéznosti.

Orientacni receptura pro zraci lazen:

Zraci lazen:

Prisady v % V kg

2,5 - 3 % Matjes-Reif forte 2,50 - 3,00
13 % sdl 13,00

84 - 84,5 % voda 84,00 - 84,50
Celkem 100,00

Pouzije se v poméru 1 : 1, 1 dil ryby, 1 dil zraci lazen.

Doba zrani je zavisla na teploté a technologii, pohybuje se mezi 4 - 5 dny.

V pribé&hu zrani nutno ryby nékolikrat promichat. DuleZité je, aby byla
dodrzena teplota pfi zrani okolo 5 °C. V pripadé, Ze nelze teplotu zrani

dodrzet, je nutné upravit davkovani soli a dobu zrani !!!

Po uzrani maji ryby pevnou konzistenci, vétsi objem, jsou vhodné pro

dalSi zpracovani.

Pouzitim pripravku Matjes-Reif forte jsou ryby dokonale oSetreny i po
mikrobiologické strance a vykazuji dlouhodobou Udrznost, bez chemické

konzervace 7 - 8 tydnd, s chemickou konzervaci 18 - 21 tydnd.

Pri zpracovani je dosahovano vysoké vytéznosti.
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Matjesy korenéné - skandinavskeé

Nazev vyrobku: Kdautermatjes-Reif; ¢. vyrobku: 95700-00

Krautermatjes-Reif je marinovaci pripravek s pridavkem koreni pro
vyrobu kofené&nych, skandindvskych matjesd,.

Kriautermatjes-Reif je kompletni smé&s marinovacich ptipravk( a kofeni.
Sledové filety ziskaji typickou kofenénou barvu a chut.

Orientacni receptura pro zraci lazen:

Prisady v % V kg
4,0 - 5,0 % Krautermatjes-Reif 4,0-5,0
13,0 % sdl 13,0
82,0 - 83,0 % voda 82,0 - 83,0
Celkem 100,0

Pouzije se v poméru 1 : 1, 1 dil ryby, 1 dil zraci lazen.

Doba zrani je zavisla na teploté a technologii, pohybuje se mezi 4 - 5 dny.
V pribé&hu zrani nutno ryby nékolikrat promichat. DuleZité je, aby byla
dodrzena teplota pfi zrani okolo 5 °C. V pripadé, Ze nelze teplotu zrani
dodrzet, je nutné upravit davkovani soli a dobu zrani !!!

Po uzrani maji ryby pevnou konzistenci, velmi pfijemnou kofenénou chut a
nacervenalou barvu.

Pouzitim pripravku Krautermatjes-Reif jsou ryby dokonale oSetreny i po
mikrobiologické strance a vykazuji dlouhodobou Udrznost, bez chemické
konzervace 7 - 8 tydnd, s chemickou konzervaci 18 - 21 tydnd.

Hotové korenéné matjesy Ize pouzit jak pro dalsi zpracovani (salaty), tak
ulozit do oleje nebo nalevu. Jedineénou chut ziskaji s konzumentskym
nalevem pro skandinavské matjesy:

30 % cukru

3 % soli

3 % octa

0,5 % ANTIBAC-roztok
0,4 % koreni

63,1 % voda

Vhodné je pridat marinovanou cibuli (viz. dale).
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Matjesy s uzenou prichuti

Nazev vyrobku: Matjes-Reif forte, ¢. vyrobku: 95006-00;
Raucharoma, ¢.vyrobku: 99252-00

Matjes-Reif forte je marinovaci ptipravek pro vyrobu matjesd,

Raucharoma je koufové aroma dodavajici masnym a rybim vyrobkdm
tradi¢ni uzenou chut.

Orientacni receptura pro zraci lazen:

Prisady v % V kg
3,0 % Matjes-Reif forte 3,0
2,0 % Raucharoma 2,0
13,0 % sl 13,0
82,0 % voda 82,0
Celkem 100,0

Pouzije se v poméru 1 : 1, 1 dil ryby, 1 dil zraci lazen.

Doba zrani je zavisla na teploté a technologii, pohybuje se mezi 4 - 5 dny.
V prib&hu zrani nutno ryby nékolikrat promichat. DileZité je, aby byla
dodrzena teplota pfi zrani okolo 5 °C. V pripadé, ze nelze teplotu zrani
dodrzet, je nutné upravit davkovani soli a dobu zrani !!!

Po uzrani maji ryby pevnou konzistenci, vétsi objem, jsou vhodné pro
dalSi zpracovani.

Pouzitim pripravku Matjes-Reif forte jsou ryby dokonale oSetreny i po
mikrobiologické strance a vykazuji dlouhodobou udrznost, bez chemické
konzervace 7 - 8 tydnl, s chemickou konzervaci 18 - 21 tydnd.
Raucharoma dodé vyrobku jedine¢nou uzenou pfichut.
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Matjesy ,a la losos"

Nazev vyrobku: Matjes-Reif forte, ¢. vyrobku: 95006-00;
Lebensmittelfarbe fiir Seelachs (lososova oranz),
¢.vyrobku: 99

Matjes-Reif forte je marinovaci ptipravek pro vyrobu matjesd,
Lebensmittelfarbe fiir Seelachs je tzv. lososova oranz, barvivo, které
se pouziva predev&im k barveni rybiho filé, zpracovaného na zplsob a |4
losos. Jedna se o velmi intenzivni barvivo.

Orientacni receptura pro zraci lazen:

Prisady v % V kg

3,0 % Matjes-Reif forte 3,0

0,15 % Lebensmittelfarbe fur 0,15
Seelachs

13,0 % sul 13,0

82,0 % voda 82,0

Celkem 100,0

Pouzije se v poméru 1 : 1, 1 dil ryby, 1 dil zraci lazen.

Doba zrani je zavisla na teploté a technologii, pohybuje se mezi 4 - 5 dny.
V prib&hu zrani nutno ryby nékolikrat promichat. DileZité je, aby byla
dodrzena teplota pfi zrani okolo 5 °C. V pripadé, ze nelze teplotu zrani
dodrzet, je nutné upravit davkovani soli a dobu zrani !!!

Po uzrani maji ryby pevnou konzistenci, vétsi objem, jsou vhodné pro
dalSi zpracovani.

Pouzitim pripravku Matjes-Reif forte jsou ryby dokonale oSetreny i po
mikrobiologické strance a vykazuji dlouhodobou Udrznost, bez chemické
konzervace 7 - 8 tydnl, s chemickou konzervaci 18 - 21 tydnd.

Pro zvySeni atraktivnosti vyrobku Ize pridat kourové aroma Raucharoma
do zraci lazné (asi 1,0 %).
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Kyselé rybi marinady

Orientacni receptury pro pripravu kyselé rybi marinady.

L.

Marinovani mrazenych ryb

Mrazené ryby (sledé) se nechaji nejprve rozmrazit.

Pripravi se zraci lazen:

Prisady v % V kg, pfFi 10 % V kg, pFi 99 %
octu kyseliné octové

30 % octa 30,000 3,000
0,5% ANTIBAC-roztok 0,500 0,500
4 % soli 4,000 4,000
(dle tucnosti ryb)
Korenici esence 0,070 0,070
Voda 65,430 92,430
Celkem 100,000 kg 100,000 kg

Dle potfeby mozno pridat 30 g H.0,/100 kg

Pouziti zraci ldzné v poméru:

2 dily ryb (mozno i 1,5 dilu) : 1 dily zraci lazné

Doba zrani ¢ini min. 3 dny, nejlépe vSak 5 dni, zrani probiha pfri teploté

ca. 0 - 4°C. Béhem zrani je treba ryby nékolikrat promichat.

Diky pouziti ANTIBACu se snizi ztrata marinovanych ryb, navic jsou ryby

dokonale osetfeny po mikrobiologické strance.

Konzumentsky nalev:

Prisady v % V kg, pfi 10 % octu
10 % octa 10,000
1 % ANTIBAC-roztok 1,000
1 % soli 1,000
0,07 % korenici esence 0,070
Voda 87,930
Prip. sladidlo nebo cukr dle zvyku
Celkem 100,000

Zaruéni doba hotovych vyrobkt ¢ini asi 12 - 20 tydnd.
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II. Marinovani chlazenych ryb

Pripravi se zraci lazen:

Prisady v % V kg, pri 10 % V kg, pri 99 %
octu kyseliné octové

60 % octa 60,000 6,00
1 % ANTIBAC-roztok 1,00 1,00
12-14 % soli 12,00 12,00
(dle tucnosti ryb)
Voda 27,00 81,00
Celkem 100,00 kg 100,00 kg

Dle potreby mozno pridat 30 g H,0>

Pouziti zraci lazné v pomeéru:
2 dily ryb : 1 dily zraci lazné

Doba zrani ¢ini min. 3 dny, nejlépe vSak 5 dni, zrani probiha pfi teploté
ca. 0 - 4°C. Béhem zrani je treba ryby nékolikrat promichat. Pro dosazeni
absolutni zralosti a dokonalé mikrobiologické Cistoty doporucujeme zrani
prodlouzit na 30 - 32 dni.

Diky pouziti ANTIBACu se snizi ztrata marinovanych ryb.

Konzumentsky nalev:

Prisady v %

V kg, pri 10 %-nim octu

0,2 % octa 2,00
0,5 % ANTIBAC - roztok 0,50
2 % soli 2,00
6 % cukru 6,00
0,07 % korenici esence 0,07
Voda 89,43
Celkem 100,00

Cukr mdzZe byt nahrazen sacharinem nebo jinym sladidlem.

Zaruéni doba hotovych vyrobkd ¢&ini asi 12 - 20 tydnd.




UZENE RYBY (celé a filety)

Hlavni cile:

zlepseni kvality uzenych ryb
prodlouzeni zarucni doby
lepsi, rovhomeérné prosoleni
zvyseni vytéznosti

I. Uzeni celych ryb

1. Celé ryby (rozmrazené a ocisténé) se vlozi do laku na 1 az 2,5 hodiny:

10 - 14 % soli (v zavislosti na tuc¢nosti nebo zvyku)
0,2 % ANTIBAC - roztok
zbytek voda

100 %

Pouzije se pomérryby : lak =1 :1

2. po zavéseni na udici vozik doporucujeme ryby vlozit do chladiciho boxu
na 2 az 4 hodiny, kde dojde k ¢aste¢nému oschnuti, ¢imzZ se zkrati doba
potfebna pro sueni v udici komorte. Tento krok ma velmi dileZity vliv na
vyté&Znost, nobot pravé pti sudeni dochazi k nejvétdim ubytkim na
hmotnosti.

3. suseni pfi 38 - 40°C po dobu 30 - 45 min.

4. uzeni pri 55 - 57°C, doba je zavisla na vybarveni

5. uzeni pri 75°C (na vnitrni teplotu 65°C, nebo podle zvyku).

Ztrata pri uzeni by neméla presahnout 16 %.
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II. Uzeni rybich filet

1. rozmrazené rybi filety nebo dily se vlozi do laku na 16 hodin:

4 % soli
2,5 % Matjes-Reif forte
93,5 % voda

100 %

PouZije se pomér ryby : lak =1 : 1.

2. po zavéseni na udici vozik doporucujeme ryby vlozit do chladiciho boxu
na 2 az 4 hodiny, kde dojde k ¢aste¢nému oschnuti, ¢imz se zkrati doba
potfebna pro sudeni v udici komore. Tento krok ma velmi dileZity vliv na
vytéZnost, nobot pravé pfi sudeni dochazi k nejvétsim ubytkim na
hmotnosti.

3. suseni pri 38 - 40°C po dobu 30 - 45 min.

4. uzeni pri 55 - 57°C, doba je zavisla na vybarveni

5. uzeni pri 75°C (na vnitrni teplotu 65°C, nebo podle zvyku).
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Vyrobky a la losos

Nazev vyrobku: Seelachs-Reif, ¢.vyrobku: 95010-00;
Farbbad fiir Seelachs, ¢.vyrobku: 97800-00

Tradi¢ni vyroba celé &kaly lososovych vyrobk( neni v soudasné dobé jiz
z ekonomickych divodld moZnd. Zdlouhavy vyrobni proces piindsi kromé
kapitalové naroCnosti i fadu dalsi nevyhod jako jsou zmény barvy
zpUsobené oxidaci nebo i zmény chuti zplsobené dlouhou dobou
zpracovani.

Diky nasim prisadam a nami doporucené technologii zrani na prirodni bazi
ré 7 7 v 7 7 24 v o
ziskate vyrobek s tradicni barvou a chuti, usporite cas a zpusob
zpracovani se podstatné zjednodusi.

Pro vyrobu tzv. nepravého lososa, nebo vyrobk( a 1& losos lze podle
vyrobnich moZnosti a povahy suroviny pouzit dva rGzné zplsoby. Prvni
zplsob tzv. suchy spociva v nasoleni a uzrani ryby a pak teprve nasleduje
nakrdjeni a obarveni. Tento vyrobni zplsob je vhodné&jsi, nebot je
zaru¢eno dokonalé uzrani ryb, vyrobek si ziska jedine¢nou chut a barvu.
Druhy vyrobni zplsob tzv. mokry spocivéd nejprve v rozkradjeni ryb na
pozadovanou velikost a v nasledném vlozeni do barvici, solici a zraci
l4zné&. Tento zplsob je vyuZivan ptedevsim pfti zpracovani rdznych rybich
odpadu, vznikajicich pfi zpracovani.

I. vyrobky a la losos - tzv. suchy zplsob

Pro vyrobu se pouzivda predevSim rybi filé z bilych mofskych ryb.
Zpracovani probiha podle nasledujiciho vyrobniho popisu:

1. ryby se ponechaji rozmrazit a pripravi se nasolovaci a zraci smeés, pro
100 kg ryb:
3 kg Seelachsreif
30 - 50 kg soli (podle pozadované slanosti a velikosti ryb) Vse se
dokonale promicha.
2. ryby se nasoli pripravenou nasolovaci smési, vlozi do nadoby a ulozi do
chladiciho boxu ke zrani (5°C),
doba zrani Cini asi 3 - 4 dny,
po uzrani se ryby vyjmou ze soli, nakraji nebo nadrti na pozadovanou
velikost,
5. ryby se vlozi do barvici 1azné:
4,5 kg Farbbad fur Seelachs
95,5 | vody

100 |

W

Doba barveni Cini asi 1 - 2 hodiny.
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Pripravek Seelachsreif slouzi jako zraci pripravek. Pripravek Farbbad fiir
Seelachs kromé obarveni a ochuceni vyrobku, napomaha i k jeho
zakonzervovani.

Do 100 | barvici l1azné je mozno pridat 300 g benzoanu sodného, pro
dosazeni delSi zarucni doby. Bez pridavku benzoanu sodného cini zarucni
doba asi 10 tydnl, s benzoanem asi 20 tydnd.

6. uzralé a obarvené ryby se smichaji s olejem v poméru asi 7,5 kg ryb a
2,5 | oleje. V pripadé, ze se vyrobek pouziva jako polotovar pro vyrobu
jinych vyrobkl nebo do majonézovych saldtd, pak se solejem
nesmichava.

II. vyrobky a 14 losos - tzv. mokry zplsob

Pfi tzv. mokrém vyrobnim zpUsobu Ize pro vyrobu kromé rybiho filé pouZit
i rGzné rybi odkrojky nebo odpady, které vznikaji pfi zpracovani.
Zpracovani probiha podle nasledujiciho vyrobniho popisu:

1. rozmrazené ryby se nakraji nebo nadrti na pozadovanou velikost,
2. pripravi se barvici a zraci lazen:

3 % Seelachsreif

10 % sdl

4,5 % Farbbad fur Seelachs
82,5 % voda

100 %

Do barvici a zraci 1azné je mozno pridat 300 g benzoanu sodného pro 100

| 1dzné k prodlouzeni zaru¢ni doby. Bez benzoanu sodného cini zarucni
. 4 o . 7 o

doby asi 6 tydnu, s benzoanem asi 8 tydnu.

3. ryby se vlozi do barvici 1azné na dobu asi 2 dni. Béhem barveni je
tfeba ryby nékolikrat dikladné promichat. Barveni a zrdni probihd pfi
teploté do + 5°C.

po obarveni se ryby vyjmou z |azné a ponechaji okapat.

uzralé a obarvené ryby se smichaji s olejem v poméru asi 7,5 kg ryb a
2,5 | oleje. V pripadé, ze se vyrobek pouziva jako polotovar pro vyrobu
jinych vyrobkl nebo do majonézovych saldtl, pak se s olejem
nesmichava.

vk
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Antibac Super Special
¢. vyrobku: 96040-00

Antibac Super Special je tzv. ,biologicky konzervacni pripravek®, je
vyroben zrlznych komplexnich potravinafskych kyselin, které jsou
vyrabény specialnim vyrobnim procesem.

Charakteristické vlastnosti:

moznost snadného a presného davkovani diky predupravé na roztok
pUsobi konzerva&né, baktericidné a fungicidné

je vylouCena zpétna krystalizace

vykazuje okamzity ucinek

ma velmi nizké davkovani

je dobre uchovatelny

pri nizkém davkovani odpada deklarace na vyrobcich.

Antibac Super Special je konzervacni kombinace s baktericidnimi a
fungicidnimi Gcinky, ¢ehoz je dosahovano zasahem do latkové vymény a
blokddou Zivotnich procest. Hodnota pH je stabilizovdna na Urovni, kterd
je pro mnohé mikroorganismy nevhodna.

Zastavuje se oxidace zvifecich a rostlinnych tukd, kterd je zplsobovéna
enzymatickymi a chemickymi procesy. Oproti pridavku kyseliny
askorbové, ktera jiz pri nepatrném stopovém mnozstvi médi oxiduje a je
tudiz nedcinna, pridavkem ANTIBACu se veskeré chemické reakce
podstatné redukuji. Navic ANTIBAC sam kyselinu askorbovou obsahuje.

Pro minimalizaci zmén barvy a zabarveni latek zvifeciho a rostlinného
plvodu, ke kterému dochdzi enzymatickymi a chemickymi reakcemi,
vyrazuje ANTIBAC svymi komplexnimi kyselinami z ¢innosti ionty tézkych
kovd.

ANTIBAC nevyzaduje zadné specialni skladovaci podminky. Béhem
deldiho skladovdni miZe dochazet vzhledem k povaze jeho sloZek
k hrudkovaténi nebo mirné zméné barvy. Toto vSak neni na zavadu a
nesnizuje ucinnost ANTIBACu. Pri pripravé roztoku se hrudky bez
problému rozpusti a roztok ziskad svou typickou lehce naZloutlou barvu. Po
rozpusténi mdze byt skladovdn ve vlhku, suchu nebo chladnu. Musi byt
chranén pred mrazem.
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Priprava na poziti:
ANTIBAC se zpravidla vzdy pouziva v tekuté formeé. Priprava tekuté
formy je velmi jednoducha a provadi se nasledujicim zplsobem:

ANTIBAC Super Special, 40 %
¢.vyr.:96040-00

Voda 60 %
Celkem ANTIBAC - roztok 100 %

ANTIBAC se smicha s vodou a ponecha 1 - 2 dny odstat v uzavrené
nadobé, aby doslo k dokonalému rozpusténi vSech jeho slozek.

Hlavni moznosti pouziti ANTIBACu:

Veskera vyrobni doporuceni a moznosti pouziti ANTIBACu jsou uvadéna
s tekutou formou !

I. Kyselé rybi marinady

Pridavkem 1,5 % ANTIBACu do zraci lazné se vylepsi marinovani (ryby
jsou dokonale zmarinovany, absolutné bez kosti), vyrobek je dobre
zakonzervovan a stabilizovan (barva, konzistence).

Pro konzumentsky nalev se pouziva pridavek 1 % ANTIBACu.

II. Konzervace lahtdkaFskych vyrobkd

e pro oSetreni vstupnich surovin, pro jejich mikrobiologickou cistotu pfi
vyrobé lahQdkarskych vyrobkd doporuéujeme vioZit vedkeré nakrajené
prisady (zeleninu, maso, uzeniny) na dobu ca. 10 minut do 1 %-niho
roztoku ANTIBACu.

pro osetfeni majonézy doporucujeme pridavek ANTIBACu 5 g/1 kg
majonézy, pri snizeni davkovani octa o 10 %.

pro konzervaci lahddkaFskych saldtl doporucujeme piidavek
ANTIBACuU 3 g/1 kg. Nejlépe je primichat ANTIBAC do majonézy
pted pfiddnim ostatnich pfisad. U vakuové balenych saldtu
dosahujeme uchovatelnost az 28 dni bez chemické konzervace.

pro prodlouZeni uchovatelnosti aspikovych vyrobk( doporudujeme
pridat 5 g ANTIBACuU na 1 kg aspiku.

III. Zpracovani zeleniny

e pro pripravu krajené cibule doporucujeme pridavek ANTIBACu
2 % do nalevu bez octa nebo 1,5 % ANTIBACu s pridavkem 10 %
octa do nalevu. Uchovatelnost takto pripravené cibule ¢ini minimalné 6
mésicq.

e pro zpracovani okurek bez sterilace (pouze se blansiruje) se pouzije 1 -
1,5 % ANTIBACu do nalevu.

e pro zpracovani papriky a kofenové zeleniny v sudech doporucujeme
pFl’davoek 1 - 1,5 % ANTIBACuU. Uchovatelnost zeleniny cCini asi 12
mésicu.
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Prodlouzeni cerstvosti

Moderni zplsob prodlouZeni ¢erstvosti (zaruéni doby) je zaloZen na pouziti
biologickych ucinnych latek, které minimalizuji nebo zcela vylucuji pouziti
chemické konzervace.

Nase firma Vam nabizi produkty k prodlouzeni Cerstvosti pod obchodnim
oznacenim ,,ANTIBAC, Fresh FIT a Bacterin™. Jedna se o pripravky
k prodlouZeni &erstvosti pro vyrobky z masa, rybi vyrobky, lahddky a
zeleninové konzervy na bazi biologickych Ucinnych latek (ovocnych
kyselin) se Sirokym spektrem uGcinnosti.

Prednosti pri pouziti:

e moznost presného davkovani, do vyrobkl se pfidava v tekuté formé,
e rychlé zapracovani pripravku do vyrobku,

u produktl nedochazi ke zpétné krystalizaci ani s ohledem na jejich
slozeni,

jsou aktivovany chutové a okyselujici latky,

zvysSuje se ucinnost ostatnich konzervacnich latek,

zabrafiuje se oxidaci kone¢nych vyrobkd,

zarucni doba se podstatné prodlouzi,

stabilizuje se hodnota pH,

vyrobek ziska prijemnéjsi chut.

Vlastnosti:

e potlaeni mikroorganismd; tzn. celkovy po¢et mikroorganismui se snizi,
po uréitou dobu se zcela zastavi jejich rdst. Dojde k narudeni latkové
vymény a blokadé Zivotnich funkci mikroorganismg,

e dojde kregulaci kyselosti octa (kyseliny octové) a chemickych
konzervacnich latek, dosahne se optimalniho efektu,

e jelikoZz prisady nadmi nabizenych ptipravk( k prodlouZeni &erstvosti
obsahuji pfirodni antioxidanty, zabrani se oxidaci zvirecich a rostlinnych
tukda,

e enzymatické a chemické procesy, které zplsobuji nezadouci zmény
barvy, jsou diky nasim pFipravklm minimalizovdny nebo zcela
zastaveny.
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Pouziti Antibac - roztok pro konzervaci:

Regeneraéni 1dzné pro vyrobu lahtdek a ndlevy:

suroviny lahtdkafskych salatd se pfed svym zpracovanim nakladaji do
vodniho nalevu s ANTIBACem, aby se jednak zvysila jejich mikrobiologicka
Cistota pred opracovanim a jednak aby nedochazelo k jejich
technologickym zmé&ndm pfi plsobeni soli a kyselin.

Pfi vyrob& vdech druhd lahddkarskych vyrobkd, majonéz, kelupl a
omacek se ANTIBAC pridava do octové faze. Davkovani se pohybuje mezi
0,1 - 0,5 % v hotovém vyrobku. Davkovani je zavislé na povaze
hotového vyrobku.

Pro vyrobu matjestd a jinych vyrobkl ze sledli ve smetanové omacce,
které jsou vyrabény s nebo bez chemické konzervace, doporuc¢ujeme pro
prodlouzeni Cerstvosti pridavat

0,5 - 0,7 % ANTIBACu do omacky. Dosahnete dlouhou zaru¢ni dobu a
Cerstvost.

Dribezi, hovézi a teleci maso pro lahldkarské saldty se vklada do
regeneracni lazné v poméru 1 : 1. Lazen se pripravi:
1,5 - 2 9% ANTIBACu, 2 % soli, zbytek voda.

Cerstvé okurky pro okurkovy saldt, celer, porek, ananas a ostatni ovoce,
orfechy se vlozi pred zpracovanim do regeneracni ldzné v poméru 1 : 1.
Lazen se pripravi: 1,5 % ANTIBACu,

98,5 % voda, 2a4dna sll se nepfidava.

Pro nalevy pro kyselé marinady véech druhd doporu¢ujeme pridavat 0,2 -
0,5 %. Dosahnete dlouhé Cerstvosti a zvysi se kvalita.

Nalevy pro kraby pfi pouziti do nalevu doporucujeme pridat
1,5 % ANTIBACu-roztok zda se pouziva nebo nepouzivd chemické
konzervace. Zvysi se zaruc¢ni doba a Cerstvost vyrobku.

Cerstvéa loupand jablka se okamzité po oloupani vloZi do 14zné& v poméru 1

2, aby se zabranilo zbarveni a oxidaci. Lazen se pfipravi: 2 %
ANTIBACu-roztok, 1 % soli, 97 % vody. Doba lazné trva 7 — 10 min. a pak
se jablka vyjmou. Doba lazné je zavisla na pozadované kyselosti jablek.

Pro slané nalevy uzenych ryb v&ech druh( doporuéujeme pfidat 0,1 — 0,2
9% ANTIBACu-roztok do slaného nalevu. Zvysi se prijem soli, bobtnani a
zminimalizuje se rozvoj bakterii.

Pro marinovani sledid ,na kyselo“ doporucujeme pfidat 1 - 1,5 %
ANTIBACu-roztok do zraci lazné a zaroven snizit davkovani octa (kyseliny
octové). Zabranite ztratdm hmotnosti pfi zrani, stabilizujete pozadované
pH.
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Povrchové osetreni cCerstvych ryb

Pripravek: ANTIBAC Super Special, ¢. vyr. 96040-00

ANTIBAC Super Special je prirodni kombinace komplexnich
potravinarskych kyselin, které jsou ziskavany specidlnim vyrobnim
procesem.

ANTIBAC Super Special je konzervacni kombinace s bakteri-cidnimi a
fungicidnimi ucinky, coz se projevuje predevsSim zasahem do latkové
vymény a blokadou Zivotnich procest mikro-organism{i. Hodnota pH je
stabilizovana na urovni, ktera je pro mnohé mikroorganismy nevhodna.

Pracovni postup:
Pro povrchovou Upravu cerstvych ryb se pouzije stejné jako u vSech
ostatnich aplikaci tekutd forma ANTIBACu, tedy ANTIBAC-roztok.

ANTIBAC-roztok se pfipravi podle znamého navodu:

40 % ANTIBAC Super Special, ¢. vyr. 96040-00
60 % voda

100 % ANTIBAC - roztok

Praskovy ANTIBAC Super Specidl se smichad se studenou vodou, nutno
je dokonale promichat, aby doslo k Uplnému rozpusténi a ponecha se asi 1
- 2 dny odstat, aby dosSlo k dokonalému rozpusténi vSech jeho slozek.
Takto pripraveny ANTIBAC - roztok je pripraven k pouziti (v uzavrené
nadobé& je moZno jej pfechovavat fadu mésicd).

Pouziti pro povrchovou dpravu cerstvych ryb:

1. pripravi se koupel: 100 | vody
0,5 kg ANTIBAC-roztok
1,0 kg stil (NacCl)
2. do této koupeli se vlozi ca. 80 kg ryb na dobu 1 - 2 minut
(nutné je, aby koupel dobrfe pronikla mezi ryby, aby doslo
k dokonalému oSetfeni povrchu),
3. po vyjmuti z koupele se ryby ponechaji pouze okapat a dale je mozno s
nimi manipulovat podle potreby.

Koupel je mozno pouzit i vicekrat. Po kazdé koupeli je vSak nutno pridat

vzdy jesté ca. 0,15 kg ANTIBAC-roztok. Jakmile koupel obsahuje vétsi
mnoZstvi krve a odpadl z ryb je nutno ji vyménit.
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Prednosti pouziti ANTIBACu:

« dojde k radikalnimu sniZeni celkového po&tu mikroorganismd,

e prodlouzi se udrznost Ccerstvych ryb, pri zachovani potrebnych
skladovacich podminek az na 7 dni,

e podstatné se snizi rybi zapach,

e zabrafiuje se zmé&nam barvy a chuti, ANTIBAC pUsobi antioxidaénég,

e neobsahuje Zzadné chemické konzervacni latky, je vyroben
z potravinarskych kyselin, které se bézné vyskytuji v pozivatinach,

e vzhledem k minimalnimu davkovani odpada deklarace na vyrobku,

e pouziti je nendrocné, v tekuté formé se dobre davkuje.
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Zpracovani zeleniny

Nabizime Vam pfipravky k primyslovému zpracovani zeleniny a
k predupravé zeleniny pro dalSi zpracovani na bazi biologickych ucinnych
latek.

Prednosti:

1.

okamzité pUsobeni

2. prodlouzeni Cerstvosti
. . v 7 o 7
3. antioxidacni pusobeni

Vlastnosti:

I.

pfi propirani zeleniny se pridanim ANTIBAC-roztok do myci lazné snizi
pH a tim se znemozni rdst bakterii,

kyseliny obsazené v ANTIBAC-roztok zabranuji dalSi oxidaci rostlinnych
substanci,

bézné pridavana kyselina askorbovd do myci |dzné pfi styku
s minimalnim poctem meédénych Castic zoxiduje a je tudiz bez ucinku,
pridavkem ANTIBAC-roztok, ktery sam kyselinu askorbovou obsahuje,
se tato chemicka reakce podstatné zredukuje,

k zabranéni nezadoucich zmén barvy a dalSimu zabarveni, které je
zpUsobeno enzymatickym plsobenim a chemickymi reakcemi
napomaha ANTIBAC-roztok svym komplexem kyselin, ktery eliminuje
ionty t&Zkych kovid zplsobuijici tyto reakce,

ANTIBAC-roztok plsobi konzervaéné. Toho dosahuje napf. zdsahem na
latkovou vyménu, blokaci Zivotnich procesl, omezovanim nebo
inaktivaci enzymatickych systémuy; kromé& toho se snizi pH na hodnoty,
které jsou pro vétdinu mikroorganismQ nezadouci,

ANTIBAC-rpztok se pridava do myci lazné, davkovani se v zavislosti na
technologickém postupu pohybuje mezi 0,2 - 0,5 %.

Zpracovani kvétaku

Zpracovani kvétaku je sezénnim problémem. Dlouhodobé uchovatelnosti
Ize dosahnout:

e vysokym nasolenim

e ZMmrazenim

e sterilaci v lahvich nebo konzervach
e naloZenim do sudd
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ANTIBAC umoznuje racionalni a levné skladovani v zasobnich sudech,
kterymi Ize dosahnout dlouhé zarucni doby. PFi zpracovani s ANTIBACem
Ize vyloucit blansSirovani.

Zpracovatelské doporuceni pro nalev k vyrobé kvétaku v zasobnich
sudech:

Pomér 1 : 1 (kvétak : nalev)

ANTIBAC-roztok 1,5 %
Kyselina octova 80 %-ni 1,0 %
sal 3,0 %
Disulfat sodny 0,02 %
Voda 94,48 %

Do zasobnich sudl doporuéujeme vlozit plastovy pytel.

II. Zpracovani papriky a mrkve

Paprika a mrkev predstavuje pro dlouhodobé skladovani veliky problém.
Prirodni cukry v paprice a mrkvi obsazené se uvolnuji a vytvari tak zivhou
pldu mikroorganismdm. Pfidanim ANTIBACu se vystupovani cukru zastavi
a tim ztrati mikroorganismy svou Zivnou pddu.

Paprika i mrkev se vlozi do zasobnich sudl v poméru 1 : 1 (zelenina :
nalev).

Nalev se pfripravi dle nasledujiciho doporuceni:

ANTIBAC-roztok 1,5 %
Ocet 8 %-ni 15,0 %
sal 3,0 %

Voda 80,5 %

Dle zvyku lze pridat pripravky k dochuceni.

Do zasobnich sudl doporuéujeme vlozit plastovy pytel.

27



III. Zpracovani okurek pro skladovani

Sklizen okurek je velmi zavisla na klimatickych podminkach. Coz prinasi
/4 /4 O . 7 VATIN4 V4 V4
zpracovatelim nemalé problémy kvili nutnému okamzitému zpracovani.

B&Zné jsou okurky pro skladovani zpracovavany do konzerv. Tento zpUsob
vSak vyzaduje vysoké energetické naklady a je pracovné narocny. Nelze
také opomenout narocnost a nebezpecnost otvirani konzerv. Pro konecné
zpracovatele je kazdopadné vyhodnéjsi skladovani okurek ve vétsich
nadobach.

Skladovani okurek v zasobnich sudech nabizi enormni prednosti. Tento
zpUsob skladovani Setii ndklady, nejsou pouzivany konzervy; odpadaji
naklady na pasteraci. Diky velkému mnozstvi okurek v sudech je patrna i
Uspora pracovnich nakladd.

Pfednosti zpracovani okurek do sudli nejsou spojeny s horsi kvalitou.
Okurky zpracované do zasobnich sudl jsou kvalitativné a bakteriologicky
srovnatelné s okurkami v konzervach, kromé toho si zachovavaji jesté
lepsi konzistenci.

Vyrobni doporuceni:

Okurky se bézné operou a nakraji na platky nebo na kostky. Po
blansirovani se okurky vlozi do sudu, ve kterém je ca. 30 % nalevu. Na
zavér se ptida zbyly nalev. DuleZité je dokonalé promichani, aby nedoslo
ke shlukim a slepeni jednotlivych substanci.

Navrh receptury nalevu:

ANTIBAC-roztok 1,5 %

Ocet 8 %-ni 16,0 %

sl 3,0 %
Koreni a sladidla dle zvyku
Voda Doplnéni do 100 %

Ochucovaci pripravky a pripadné dle pozadavku i konzervacni pripravky
Ize pridat dle zvyku.

Doporucujeme vylozit zasobni sudy plastikovym pytlem.
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IV. Zpracovani cibule v sudech

Cibule je dobfe skladovatelny produkt, ktery mdze byt okamzité dale
zpracovan. Skladovani v sudech je obvzlasté vhodné.

PFidanim ANTIBACu si cibule uchové svou chut, ziskd velmi dobrou
konzistenci a zlstane dlouhodobé barevné stabilni.

Cibule se zapracuji v poméru 7 : 5 (cibule : nalev) do sudd. Nalev se
pripravi dle nasledujici receptury:

ANTIBAC 1,5%
Ocet 8 %-ni 10,0 %
sal 3,0 %
Disulfat sodny 0,04 %
Voda Doplnéni do 100 %

Disulfat sodny doporucujeme pridat pouze v pripadé, Ze je pozadovana
snéhova bélost cibule.

Doporucujeme vylozit zasobni sudy plastikovym pytlem.

Je-li pro pouziti ve vyrobé vhodnéjsi pouzit méné kyselou cibuli,
doporucujeme pouzit pro marinovani nalev z:

ANTIBAC 2,0 %
sal 3,0 %
Voda 95,0 %

Zpracovani probiha stejnym zplsobem jako u pfedchoziho zpdsobu.
BliZzSi informace o moznostech zpracovani zeleniny Vam radi poskytnou

nasi prodejni zastupci nebo je ziskate z nasi odborné brozury o zpracovani
zeleniny.
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KOMUNELL FG 87
¢. vyrobku: 99701-00

KOMUNELL FG 87 je specialni desinfekéni prostfedek pro pouziti v celém
potravinaiském primyslu na bazi uzavienych aldehydd a alkoholl. Diky
svym mnohostrannym technickym parametrdm je KOMUNELL FG 87 velmi
vhodny  k fedeni zna¢né rlznorodych  desinfekénich  problémd
v potravinarském prumyslu.

Vlastnosti:

Na zakladé svého sloZzeni poskytuje KOMUNELL FG 87 Siroké
mikrobicidni spektrum. Obvzlasté vyznamny je jeho vysoky stupen
fungicidniho Ucinku, stejné tak jeho silny proti-plisfnovy (c¢inek. Béhem
velmi kratké doby dokaze KOMUNELL FG 87 zlikvidovat i ostatni
mikroorganismy stejné tak resistentni kvasinky.

Oblasti pouziti:

Spektrum pouziti KOMUNELLU FG 87 je mimoradné Siroké diky jeho
slozeni, které je neskodné pro pokozku. Jeho neutralni hodnota pH
umoznuje pouziti jako desinfekcniho pripravku za studena pfi manualni
desinfekci strojd, dopravnikl, zafizeni a armatur. Kromé& toho je vhodny

pro desinfekci mistnosti. Na st&nach a podlahach zabrariuje rist plisni a
tvorbu Slemu.

Koncentrace pri pouziti:
0,1 % az max. 0,5 %
Toxicita:

Spolkovym institutem zdravi v Bernu (BAG) byl KOMUNELL FG 87
shledan zcela netoxickym.
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

INGRESAN G-9 / B

POPIS

INGRESAN G-9 / B je krémovity
prasek, ktery byl vyroben specialnim
vyrobnim procesem z guarové
gumy. Je vyrabén v rlznych
stupnich viskozity.

POUZITI

INGRESAN G-9 / B se pouziva jako
stabilizator lahldkarskych vyrobk{
(omacek, majonézy, kecupl a
salatl) a mléénych vyrobkd (tavené
syry, tvarohy, pudinky). Stejné tak
se pouziva k zabranéni sedimentace
napojd.

VLASTNOSTI

INGRESAN G-9 / B je pouzitelny pro
studené technologie a vyznacuje se
rychlou hydrataci a velmi dobrou
stabilitou v roztocich. Vyrobky maji
velmi dobré bakteriologické
vlastnosti (nizky celkovy obsah
mikroorganisma).

DAVKOVANI

INGRESAN G-9 / B se davkuje od
0,1 do

1,0 % v hotovém vyrobku,

v zavislosti na druhu nebo aplikaci.
S odpovidajicim typem INGRESANu
G-9 lze upravit viskozitu vyrobku na
pozadovanou hodnotu.

DEKLARACE

E - 412 (depolymerizovana)
guarova guma

BALENI A SKLADOVANI
Vicevrstvé papirové pytle s PE-folii
a 25 kg netto, dobra stabilita
vyrobku pFi skladovani v suchu.

ZAKAZNICKY SERVIS
Pro pripravu vyroby jsme schopni

Vam nabidnout orientacni receptury
a potrebné vzorky.
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

INGRESAN F-61/C

POPIS

INGRESAN F-61/C je vynikajici
kombinaci galaktomanu, protein( a
specidlnich instantnich &krobd.

POUZITi

INGRESAN F-61/C je pouzivan jako
stabili-zator, pojivo a zahustovadlo
majonéz a omacek se snizenym
obsahem oleje. Pouzitim
INGRESANu F-61/C Ize vyloucit
pridani vajeénych Zloutkd v
salatovych majonézach.

VLASTNOSTI

INGRESAN F-61/C dodava hotovému

vyrobku krémovitou strukturu a
velmi pfijemnou chut.

DAVKOVANI

Koncentrace INGRESANu F-61/C,
prepoctend na hotovy vyrobek, se
dle aplikace pohybuje mezi 1,5 - 2,0
%.

INGRESAN F-61/C se pfidava pfimo
za vysokeé turbulence do vyrobku ve
smési spolecné s ostatnimi suchymi
prisadami nebo se necha
dispergovat v oleji.

DEKLARACE

E1422 acetylovany skrobovy adipan,
E412 guma guar, mlécny protein,
E415 xanthan

BALENI A SKLADOVANI
Vicevrstvé papirové pytle s PE-folii &

25 kg netto, zarucena dobra stabilita
pfi suchém skladovani.

ZAKAZNICKY SERVIS

Pro pripravu vyroby jsme schopni
Vam nabidnout orientacni receptury
a potrebné vzorky.
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

Antibac Super Special

Cislo vyrobku: 96040-00
Pouziti: pripravek pro prodlouzeni Cerstvosti a marinovani
Doporucené davkovani: dle aplikace

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek
Barva Bilo-Seda
Vané Neutralni
Chut Kysela

Slozeni: E 330 kyselina citronova, E 334 kyselina vinna, E 296 kyselina
jable¢na, E 300 kyselina askorbova.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Méné nez 100/ 1 g
Salmonella 0
Staphylococcus auereus 0
Kvasinky a plisné 0

Fyzikalné-chemické udaje:

VIhkost 6-8%
PH 2,4-2,6
Proteiny -

Baleni: polyetylenové pytle, 10 - 30 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

KONSAMAT Plus

Cislo vyrobku: 095016-00
Pouziti: pomocny konzervacni pripravek
Doporucené davkovani: 0,2 -1 %

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bilo-hnéda
Viné neutralni
Chut neutralni

Slozeni: E 331 citronan sodny, E 337 vinan draselny, E 335 vinan sodny,
E 334 kyselina vinna.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Méné nez 100/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphyrococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické adaje:

Proteiny ----
Vihkost 4-6%
PH 53-5,8

Baleni: polyetylenovy pytel, 25 kg netto
Skladovani: pri skladové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

MATJES-Reif-forte

Cislo vyrobku: 095006-00

Pouziti: marinovaci pfipravek pro vyrobu matjesd

Doporucené davkovani: 2,5 - 3 % pfi pouziti nalevu 1 : 1

Vyrobkovy popis:

Vzhled
Barva
Vané
Chut

Prasek
Bilo-hnéda
Neutralni
Sladko-kysela

Slozeni: dextroza, laktoza, E 331 citronan sodny, E 330 kyselina
citronova, NaCl, E 621 glutaman sodny 15 %,

E 575 glukono-delta-lakton.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet
Salmonella
Staphylococcus auereus
Kvasinky a plisné

Fyzikalné-chemické adaje:
Proteiny

Vihkost
PH

méné nez 100/1 g
neprokazatelné
neprokazatelné
neprokazatelné

6-8%

Baleni: polyetylenovy pytel, 10 - 25 kg netto

Skladovani: pri pokojové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

KRAUTERMATJES-Reif

Cislo vyrobku: 95700-00
Pouziti: marinovaci pfipravek pro vyrobu matjesG po skandindvsku
Doporucené davkovani: 4 - 5 %

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek

Barva Cerveno-hnéda
Vané Neutralni-kofenéna
Chut Sladko-kofenéna

Slozeni: dextroza, NaCl, prirodni koreni, E 621 glutaman sodny, E 330
kyselina citronova, E 331 citronan sodny, E 162 extrakt z ¢ervené repy, E
575 dlokono-delta-lakton,

E 300 kyselina askorbova.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet néné nez 1.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ----
VIhkost 4 -6 %
PH 4,2 - 4,6

Baleni: polyetylenovy pytel, 25 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté v suchu
Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

SEELACHS-Reif

Cislo vyrobku: 095010-00
Pouziti: pomocny pfipravek pro vyrobky z lososa
Doporucené davkovani: 2 - 3 % na hotovy vyrobek

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek
Barva Bila

Viné Neutrdlni
Chut Neutralni

Slozeni: dextroza, E 331 citronan sodny, NaCl, E 334 kyselina vinna

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Méné nez 100/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphylococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny -—--
VIhkost 6-8%
PH 4,5

Baleni: polyetylenovy pytel, 10 kg netto
Skladovani: pfri teploté 18°C, vlhkost vzduchu 60 - 80 %

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

LACHSREIF

Cislo vyrobku: 095017-00
Pouziti: pripravek pro vyrobky z lososa
Doporucené davkovani: 4 % pri pouziti do nalevu

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek
Barva Bilo-hnéda
Viné Neutralni
Chut Sladka

Slozeni: E 331 citronan sodny, glukozovy sirup, NaCl, E 335 vinan
sodny, E 331 askorbat sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Méné nez 100/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphylococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ----
VIhkost 6-8%
PH 6,5-7

Baleni: polyetylenovy pytel, 10 - 25 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

Farbbad fur Seelachs

Barvici a konzervacni pripravek

Cislo vyrobku: 97800-00
Pouziti: barvici a konzervacni pripravek pro vyrobky a |a losos
Doporucené davkovani: 4,5 % v bavici 1azni

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek

Barva cervena

Viné neutralni

Chut kourova, nakysla

Slozeni: NaCl, dextroza, maltodextrin, E 331 citronan sodny,

E 335 vinan sodny, E 334 kyselina vinna, E 330 kyselina citronova,
prirodni kourové aroma, E 327 mlécnan vapenaty,

E 296 kyselina jable¢na, E 124 koSenilova c¢erven, E 110 zlut SY, E 300
kyselina askorbova.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet <1.000/1 g

Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ---
VIhkost 6 %
pH 3,6 - 4,0 v1%-nim roztoku

Baleni: polyethylenovy pytel 10 - 25 kg
Skladovani: v suchu pri pokojové teploté

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

LEBENSMITTELFARBE FUR SEELACHS

Cislo vyrobku: 099948-00

Pouziti: potravinarské barvivo pro vyrobky z lososa

Doporucené davkovani: 0,01 - 0,02 % v hotovém vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled
Barva
Viné
Chut

prasek
c¢erveno-oranzova
neutralni
neutralni

Slozeni: E 124 koSenilova ¢ervenl A, E 110 Zlut SY

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet
Salmonella
Staphyrococcus auereus
Kvasinky a plisné

Fyzikalné-chemické udaje:
Proteiny

VIhkost
PH

Méné nez 100/1 g
Neprokazatelné
Neprokazatelné
Neprokazatelné

Baleni: polyetylenovy pytel, 10 kg netto

Skladovani: pri pokojové teploté, vihkost vzduchu 40 - 60 %

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

Koma-Kon-Lake

Cislo vyrobku: 095100-00
Pouziti: pripravek pro vyrobu nalevl pro kraby
Doporucené davkovani: 1,2 -1,5%

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek
Barva Bilo-hnéda
Viné Neutralni
Chut Neutralni

Slozeni: E 331 citronan sodny, E 621 glutaman sodny, NacCl,
E 335 vinan sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Méné nez 100/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphylococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ----
VIhkost 6-8%
PH 6,9-7,4

Baleni: polyetylenovy pytel, 25 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

Raucharoma flussig

Cislo vyrobku: 099252-00
Pouziti: aromatizace matjest a rybich vyrobkl
Doporuéené davkovani: 1 - 2 % do nalevd

Vyrobkovy popis:

Vzhled tekuty
Barva hnéda
Viné koufova
Chut uzeno-kysela
Hustota pfi 20°C ca. 1.03 g/ml
Viskozita pri 20°C méné nez 10 mPas
(Brookfield)

Slozeni: kourovy kondenzat z koriandrového koure, voda (90 %); obsah

3,4 benzpyrenu max. 1 ppb; obsah fluoranatl max. 1 ppb; obsah té&Zkych

kovl: arsen max. 3 ppm, olovo max. 10 ppm; celkova kyelost ca. 40.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet méné nez 100/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné neprokazatelné

Fyzikalné-chemické adaje:

Proteiny ----
VIhkost 90 %
PH v 10 %-nim roztoku 3

Baleni: polyetylenovy kanystr, 20 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

Knoblauch-Aroma

Prirodni cesnekové aroma

Cislo vyrobku: 099257-00
Pouziti: aromatizace potravin
Doporucené davkovani: 15 krat silnéjsi

Vyrobkovy popis:

Vzhled tekuty
Barva Zluta

Viné ¢esnekova
Chut ¢esnekova

Slozeni: étericky Cesnekovy olej, jedly olej.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet méné nez 1.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ----

VIhkost ----

PH

Baleni: polyetylenovy kanystr, 1 - 10 kg netto

Skladovani: pri pokojové teploté v suchu

Zaruéni doba: 6 mésicl
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

PFEFFER - EXTRAKT

Peprovy extrakt

Cislo vyrobku: 10113-00
Pouziti: korenici extrakt pro masné a rybi vyrobky
Doporucené davkovani: 0,05 - 0,1 % v hotovém vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila
Viné pikantni
Chut peprova, tradicni

Slozeni: prirodni korenici aroma, NaCl

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet 1.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné méné nez 100/ 5 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny ----
VIhkost 6-8%
PH 7-9

Baleni: polyetylenovy pytel, 10 kg netto
Skladovani: pfri teploté 12 - 20°C, vihkost vzduchu 20 - 60 %

Zarucni doba: 3 mésice v uzavrené nadobé
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

CERNY PEPR, mlety - kofenici smés

Nazev vyrobku: ¢erny pepr, mlety - korenici smés

Pouziti: do potravinafskych vyrobkd. Davkovani je stejné jako u &erného
pepre.

Slozeni: ¢erny pepfr, nosic: tepelné upravena odtuc¢néna sojova mouka,
peprovy extrakt.

Popis vyrobku: sypka pragkovd smés s vlini a barvou ¢erného pepre bez
.7 o] 4 V4
cizich pachu a prichuti.

Mikrobiologické viastnosti:

Escherichia coli < 10*
Salmonella neprokazatelné v 25 g
Staphylococcus aureus < 10?
Bacillus cereus <10*
Plisné <10°

Fyzikalné-chemické vlastnosti:

VIhkost <14 %
Popeloviny <6 %
Arsen - As <5 mg/kg
Olovo - Pb <5 mg/kg
Rtut - Hg < 0,5 mg/kg
Kadmium - Cd < 0,3 mg/kg

Baleni: pytle z kombinované folie PE a Al @ 5 kg netto

Skladovani: v suchu a chladnu

Minimalni trvanlivost: 12 mésicd od data vyroby
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

KOMUNELL ,,FG 87"

Cislo vyrobku: 99701-00

Pouziti: desinfekcni pripravek s okamzitym ucinkem, mozno pouzit
7 . 7 v 7 o]
v celem potravinarskem prumyslu

Doporucené davkovani: 0,1 - 0,2 %

Vyrobkovy popis - vzhled:

Ciry, namodraly roztok.

SloZeni: obsah aldehydratd 29 - 32 %.

Fyzikalné-chemické udaje:

pH 8,2-9,1

Baleni: polyetylenovy kanystr, 10 - 30 kg netto

Kazda jednotliva sarze Komunellu FG 87 je vySetfena v QS-laboratofi na
Cistotu a jakost. SoucCasné je tento desinfekcni pripravek jednou rocné

vySetfren dvémi nezavislymi laboratoremi (DLG-dobrozdani) na
bakteriologickou Ucinnost a neménnost chemického slozeni.

46



