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Pozn.: veskera dale uvedend vyrobni doporuceni a orientacni receptury jsou dle nasich
zkusenosti hodnovérna a odzkousena v praxi. Vzhledem ke specifickym podminkam
v jednotlivych vyrobnich zavodech, doporucujeme ovéfit vlastnim testem.



Uvod

Neustale rostouci naroky jak koneé&nych spotiebitell, tak i obchodnich
Fetézcl na potravinaiské vyrobky nejen po strédnce kvalitativni, ale i
cenové a dlouhé doby pouzitelnosti, zvysSuji nutnost neustalého
zdokonalovani technologii pfi maximalnim vyuziti veskerych surovin ve
vyrobnich podnicich.

Pri 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 pridavnych 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 odzkouseni s Vasimi
konkrétnimi surovinami a pri VasSich 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.



Zpracovani cerstvé zeleniny

PFi modernim zasobovani spotfebitell potravinami je prdmyslova vyroba
neustdle vice nucena prizplsobovat se poZzadavkim zakaznikQ.
Spotrebitelé jsou uvédoméli a maji své predstavy. Vyzaduji zdravé
stravovani, kvili osobnim narokdm museji byt vedkeré poZivatiny neustale
k dispozici a museji zUstat po dlouhou dobu &erstvé. Nabizené poZivatiny
museji byt pfirodni a nesméji obsahovat zadné chemické prisady.

Dlouhd zaruéni doba, spojend s nejvy$&im moZnym pfFirodnim pdvodem
V. . . 7 v . 7 7 . o 4 V4 v .
pozivatin, je take samozrejmym zajmem prumyslove vyroby, ackoliv
v s 7 . 7 v v V. 7 . v . r o
casovy rozdil mezi vyrobou a spotrebou Casto Cini i nekolik tydnu.

Pro splnéni narokd Vasich zakaznikd potfebujete:

ANTIBAC Super Special, ¢. vyrobku: 96040-00 - biologicky prirodni
pripravek k udrzeni cerstvosti a pro konzervaci veskerych zeleninovych
salatl, zahradnich bylin, zeleniny jako napf. &inského zeli, pérku, papriky,
karotky, cibule a pro marinovani zeleniny pro dal&i primyslové
zpracovani.
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k udrzeni Cerstvosti a konzervaci brambor Cerstvych loupanych, krajenych,

c¢asteCné smazenych nebo jinak upravenych jako polotovaru pro dalsi
] s 7 Vé

prumyslove zpracovani.

Apfelweiss, ¢. vyrobku: 95626-00 a Apfelweiss bez siricitanu, C.
vyrobku: 95627-00 - biologicky prirodni pripravek k udrzeni Cerstvosti a
konzervaci jablek, kiwi a jiného ovoce pro zpracovani v pekafskych
vyrobcich a ovocnych salatech.

Dale dodavame tadu ptipravki vyvinutych podle pozadavki nasich
zdkaznikd. K vyvoji takovychto pripravkd vyuzivdme laboratofi nasich
dodavatelskych firem a praktickych zkugenosti jejich technologQ.



ANTIBAC Super Special,
C.vyrobku:96040-00

ANTIBAC Super Special - je pfirodni kombinaci rdznych potravinatskych
kyselin, které jsou pripravovany specialnim vyrobnim procesem.

Prednosti:

nizké davkovani

moznost snadného davkovani diky predupravé na roztok
plUsobi konzervaéné, baktericidné a fungicidné

vykazuje okamzity ucinek

je vyloucena zpétna krystalizace

je dobre uchovatelny

neni tfeba deklarovat kvuli nizkému davkovani.

Vlastnosti:

ANTIBAC Super Special je konzervacni kombinace s bakteri-cidnimi a
fungicidnimi Ucinky. Coz se projevuje zasahem do latkové vymeény a
naslednou blokddou Zivotnich procesd mikro- organismi. Hodnota pH je
stabilizovana na urovni, ktera je pro mnohé mikroorganismy nevhodna.

Oxidace zvifecich a rostlinnych tukl, které jsou zplso-bovany
enzymatickymi a chemickymi procesy, jsou pridavkem ANTIBAC Super
Special, diky jeho komplexnim potravinarskym kyselindm zastaveny.

Oproti pridani kyseliny askorbové, ktera jiz pri nepatrném stopovém
mnozstvi médi zoxiduje a je tudiz neucinna, pridavkem ANTIBAC Super
Special se veskeré chemické reakce drasticky zredukuji na minimum,
navic ANTIBAC Super Special sam kyselinu askorbovou obsahuje.

Pro minimalizaci zmén barvy a zabarveni latek zvireciho a rostlinného
plivodu, ke kterym dochdzi enzymatickymi a chemi-ckymi procesy,
vyfazuje ANTIBAC Super Speciadl z ¢innosti ionty té&Zkych kovl svymi
komplexnimi kyselinami, které jsou k tomu urceny.

ANTIBAC Super Specidl nevyzaduje zadné specidlni skladovaci
podminky. Po ptipravé do roztoku muZe byt bez obav skladovan ve vihku,
suchu nebo chladnu. Musi byt chranén pred mrazem. Zarucni doba je
prakticky neomezena.



Priprava ANTIBAC Super Special pro pouziti

Pro pouziti do vyrobkl je nejprve tfeba ptipravit z pragkového koncentratu
uzitny roztok.

Slozeni roztoku:

50 - 60 | vody
40 kg ANTIBAC Super Special, ¢. vyrobku: 96040-00

90 - 100 | uzitného roztoku = ANTIBAC-roztok

Do nadoby se 60 | vody se prida 40 kg ANTIBAC Super Special. Nutné je
dokonalé promichani, az do vytvoreni Cirého roztoku. Vznikly roztok se
ponechd 2 dny odpocinout. Béhem této doby dojde k dokonalému
rozvinuti uzitnych vlastnosti roztoku, predevsim jeho konzervacnich
schopnosti na prirodni bazi.Po pripravé rozpusténi ANTIBAC Super Special
na roztok, doporu¢ujeme jej naplnit do kanystrt nebo zdsobnich tankd.

Davkovani ANTIBAC - roztok se podle konkrétni aplikace pohybuje mezi
0,2 - 2,0 %.

Pouziti ANTIBAC Super Special - roztok

ANTIBAC-roztok se pridava do myci lazné pri propirani zeleniny
v koncentraci 0,3 - 0,5 %. Davkovani je zavislé na pozadované hodnoté
pH myci l1azné a vlastniho vyrobku. Pro marinovaci nalevy se davkovani
pohybuje od 1,0 do 2,0 %. Dalsi informace o moznostech pouziti
naleznete v pfilozenych orientacnich recepturach nebo Vam je radi sdéli
nasi odborni zastupci.

Principy plisobeni ANTIBAC Super Special - roztok

ANTIBAC Super Special je pomocna pridavna latka, vyrobena na bazi
ovocnych kyselin, které se vzajemné doplnuji, ¢imz je dano Siroké
spektrum mozného pouziti.

ANTIBAC pusobi jako:
. M . . o r v . . o
e bariera rozvoje mikroorganismu, tzn. celkovy pocet mikroorganismu
rv s V. 7 s s ]
se snizi a na urcitou dobu se zcela zastavi jejich rust,
e ochranna vrstva povrchu z pfirodnich kyselin, napf. v fezech a
. s - v 4 s ’ o . .
prasklinach na zeleniné se zabrani ubytkum vlhkosti a dojde
k zakapsleni pred mikroorganismy,



e antioxidant; tzn. chrani pred hnédnutim v fezu,
v . . . o .y . 7
e pripravek k inaktivaci enzymu; tzn. stabilizuje se barva, zachova se
. . 7 4 o v . e . s
konzistence, typicka chut a vune se nejen zachovaji, ale i posili.

Pracovni postup pfri pouziti ANTIBAC Super Special - roztok pro
vyrobu cerstvych salati

Ucinek ANTIBAC-roztok v myci lazni spodivé v tom, Ze se snizi hodnota
pH a zelenina se uzavre a zaplni na fezu, kde dochazi nejvice k oxidacim a
napadani mikroorganismy. Diky obsazené kyseliné askorbové v ANTIBAC
Super Special, je zeleniné opét dodan ztraceny vitamin C, ¢imz se zabrani
zménam barvy, predevsim hnédnuti ledového salatu.

ANTIBAC-roztok nabizi také reseni jesté vétSiho problému u cerstvé
zeleniny a to celkového poétu mikroorganismi, nebot drasticky sniZzuje
vstupni pocet mikroorganismd a zabrafiuje jejich bujeni, ¢imZ se dosahuje
dlouhé cerstvosti a zarucni doby.

Pouzitim ANTIBAC Super Special v jeho tekuté formé je jeho pouziti
velmi jednoduché; je mozno jej pfimo pridat do vodniho proudu, nebot jiz
nemohou nastat Zadné problémy s rozpousté-nim. Nedoporucuje se
pouzivat pomocké pfipravky v krystalické formé&, nebot velmi casto
dochazi k problémdm pfi jejich roz-poudténi. U nékterych ptipravk(d jsou
mnohé jejich sloZky nerozpustné, coZ zplsobuje jejich usazovani na dné
v myci lazni. Takové pripravky jsou pak neucinné. Vznika zde nebezpedi,
ze se krystaly nalepi na vyrobek, coz ma jednak Spatny vliv na chut
vyrobku a jednak mohou nastat problémy pri laboratorni analyze.

Pracovni doporuceni ANTIBAC Super Special - roztok prFi
zpracovani cerstvé zeleniny

ANTIBAC-roztok by mél byt do myci ldzné pro cerstvou zeleninu
injektovan, Cehoz lze dosahnout prostrednictvim davkovaciho cerpadla,
davkovaciho ¢erpadla s pH-metrem nebo Cerpadla vodniho proudu.

. Na pocatku prace se pH v myci lazni nastavi na hodnotu 2,8 az
Cemuz odpovida v zavislosti na tvrdosti vody pridavek asi 0,3 az 0,
ANTIBAC-roztok.

3,2.
5 %



Zavérecné osprchovani se napoji na vodni proud obohaceny o ANTIBAC-
roztok. Odtékajici sprchova voda se privede zpét do myci lazné, aby bylo
dosazeno konstantni hodnoty pH. Zbylou vodu z myci lazné lIze jesté
jednou pouzit k predmyti. Toho Ize dosdhnout prostym pouzitim Cerpadla.

Prednosti této metody je, Ze se snizi spotifeba vody a ANTIBAC-roztok
na minimum. Nevyhodou vak zUstdva, Ze v zavi- slosti na stupni
znedisténi hlavni myci 1dzn& mdZe velmi rychle dojit k zaneSeni trysek.
Chcete-li zabranit riziku zanesSeni, je tfreba pouzit stejny proud vody jako u
konecného osprchovani.

Optimalni Cerstvosti a zarucni doby lze dosahnout pouze tehdy, pokud
se teplota salatu a okolniho prostredi pfi baleni pohybuje mezi 4 az 6°C.
Pfi vy$Si teploté baleni plsobi vzduch, poptipadé plyny jako izolatory,
které podstatné zabranuji zchlazeni vyrobku na pozadovanou teplotu. Tim
je umoznéno bujeni bakterii, které je v ohledu na zarucni dobu znacné
nezadouci.

Po ukonceni vyroby by mély byt veskeré strojni soucastky dokonale
ocistény, pokud neni jind moznost, alespon je tfreba omyt kartacem kazdy
roh. Na zavér je tfeba v3e dikladné osprchovat.

Po kazdém cisténi a také odstavkach vyroby, je tfeba zdezinfikovat vse
dezinfekénim pripravkem s okamzitym U(c¢inkem, nebot nelze pouhym
omytim zlikvidovat veskeré bakterie, které se nachazeji v mikroskopickych
mezirkach v kovovych soucasti zarizeni. Pro toto pouziti jsme vyvinuli
specialni dezinfekéni pripravek pro zpracovatele cerstvé zeleniny,
zpracovatele ryb a cely potravinafsky prdmysl. Tento ptipravek se nazyva
,KOMUNELL FG 87" a vykazuje umrtveni veskerych zarodkl b&hem
pouhych 2 minut pfi pouzité koncentraci 0,1 az max. 0,2 %. BIlizsi
informace o tomto pripravku naleznete na str. 20.

Je nutné upozornit, Ze soudastky strojl a potrubi, které pFivadéji vodu
obohacenou o ANTIBAC-roztok, museji byt vyrobeny z plastu nebo oceli
1.4301 popr. kvalitnéjsi, aby nedochazelo k nezadoucim vedlejSim
chemickym reakcim.



Navod na pouziti ANTIBAC Super Special - roztok pri zpracovani
Cerstvé zeleniny

ANTIBAC Super Special - roztok lze pouzit riznymi zpUsoby, aby bylo

dosaZeno pozadovaného optimalniho vysledku. Je velmi dilezité zohlednit
podstatné rozdily jednotlivych druhl zeleniny, které maji byt omyty,
osprchovany, koupany nebo ostfikovany.

Pri oSetreni zeleniny je nutno zohlednit spravnou kyselost, tedy hodnotu

pH roztokd:

1.

druhy zeleniny: zahradni byliny, ¢inské zeli, pérek, kaderava kapusta,
zeleny salat, michany salat, aj. jsou omyvany roztokem s hodnotou pH
od 2,8 do 3,4.

druhy zeleniny: fazole, kukufrice, fedkvicky, okurky, vSechny druhy
papriky, ledovy salat, cibule, mrkev, cukety, aj. jsou omyvany v myci
lazni s hodnotou pH od 2,5 do 2,8.

Priprava cerstvého zeleného salatu

[T

zelenina je skladovana a chlazena pri teploté +1 az +2°C,

poté je salat v klimatizované ,Cistici mistnosti* oloupan, nakrajen na
ctvrtky a zbaven srdci,

pripravené, ocisténé casti saldtu jsou privadény dopravnim pasem
k rezacce,

od rezacky je pripraveny a nakrajeny salat transportovan ve vodni
lazni. Lazen je vybavena protiproudem a zelenina je tak pfi transportu
vylepsovéna, nebot doporudujeme obohatit vodni lazen o 0,3 %
ANTIBAC-roztok. Hodnota pH by se méla pohybovat v rozmezi 2,8 az
3,2. Doba koupele by méla byt 3 az 5 minut.

po omyti je salat dopraven do odstredivky (centrifugy) a osusen.

poté je salat zabalen a zchlazen na teplotu +1 az +2°C.

Receptura pro salaty z cerstvé zeleniny v nalevu

Pouzitim ANTIBAC-roztok ziskaji salaty z Cerstvé zeleniny jako napr. ze

zeli, ¢erveného zeli, karotky nebo cibule obzvlasté dlouhou cerstvost,
jedinec¢nou krupavost, dobrou stabilitu barvy a dlouhou zarucni dobu.



Cerstvd zeleniny se nejprve omyje a nakrdji podle vy$e uvedenych
doporuceni. Poté se vlozi do nalevu (v poméru
nalev : zelenina = 1 : 1) podle nasledujici orientacni receptury:

1,0 % ANTIBAC-roztok
10,0 % ocet 8 %-ni
2,0 % NacCl

87,0 % voda

Dale je mozno pridat koreni, nahradni sladidla nebo jiné dochucujici
pripravky.

Chemické a mikrobiologické vysetreni hlavkového salatu
Vliv dusitant, dusi¢nan( a hodnoty pH s ohledem na rlst bakterii.

Nejdllezit&jsi skute¢nosti, s ohledem na potravinarské predpisy a pfi
zohledné&ni maximalnich moznych hodnot, je obsah dusitanl a dusi¢nand
v hlavkovych salatech. Timto problémem se zabyvala celd Ffada
vyzkumnych instituci a Gstavd.

VSeobecné je znamo, ze Cerstvy salat obsahuje velké mnoZstvi
dusi¢nand. U hldvkového saldtu dochazi plsobenim vézanych pudnich
bakterii k odbourdvani dusitani a dusi¢nanl, k tomu slouzi pfedevsim
anaerobni bakterie. Velky pocet mikroorganismd je schopen zredukovat
obsah dusitand a dusi¢nanl a preménit je az na dusik. Tato
mikrobiologickda preména je mozna pouze za nepfritomnosti kysliku.

U balenych saldtd panuji velmi dobré Zivotni podminky pro
mikroorganismy redukujici obsah dusi¢nand: saldt obsahuje hodné
dusi¢nand, je znemoZnén pfistup kysliku, na nakrojich saldtu jsou
mikroorganismim k dispozici jim potifebné latky. Celkové Ize Fici, Ze pfi
zpracovani a zabaleni salatu jsou vytvoreny pro mikroorganismy redukujici
obsah dusi¢nani vhodné Zivotni podminky - vihkost a atmosféra plina
zZivin.

Rozhodujicim faktorem pro délku zarucni doby je celkovy pocet
mikroorganismQ, ktery je diky pridavku ANTIBACu udrZen na nizké Urovni.
Kromé toho musi byt zajiSténo odpovidajici chlazeni od samého pocatku,
aby bylo zastaveno bujeni mezofilnich bakterii. Pfi pokusu jsme zjistili, ze
zaplynéni kyslikem ve spojeni s ANTIBACem prineslo optimalni vysledky
ve vztahu k zaruéni dob&. Mé&feni obsahu dusi¢nand a dusitand, zjisténa
hodnota pH a mikrobiologické hodnoty toto potvrdilo.
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Pfi zaplynéni O, jsme snizili v baleni hodnotu a,. Pritom jsme dosahli
kromé jiného silného zesileného cerstvého aroma. Mikroorganismy
zUstanou del$i dobu zredukovadny neZ pfi zaplynéni N», pfi kterém je
odbouravéani dusi¢nand na dusik na dlouhou dobu narudeno, dilkazem
toho je — pokud je kyslik ve vysoké koncentraci — dochdazi ke zpomaleni
chemickych a mikrobiologickych reakci. Aby bylo dosazeno chemické
reakce ve vyrobku, musi napred dojit k biologickému nebo
enzymatickému odbourani, aby mohly vznikajici latky reagovat s O, (Toto
plati pouze ve spojeni s ANTIBACem).

Optimalni spoluplsobeni ANTIBACu a O, pfind&i dvojndsobné delsi
zarucni dobu pfi dodrzeni spravného chlazeni.

Zavérem lze konstatovat, ze bylo dosazeno:

e stabilni hodnoty pH po dobu 10 dni,

 lepsich, optimalnich senzorickych vysledkl oproti zaplyn&ni N, po dobu
vice nez 10 dni,

e pozitivn&jsi hodnoty celkového poétu mikroorganismu.

Porovnani Gcéinkl osetfeni salatu pripravkem ANTIBAC a za pouziti
chloru

Pro prodlouzeni udrznosti ledového salatu se salat pokud mozno co
nejrychleji po sklizni nebo po kratkém kontinualnim chlazeni omyje a
zabali do folie.

Mnohé zpracovatelské zavody pouzivaji Casto k omyvani cerstvych
salatl chlor. Timto omytim ma byt u vyrobki snizen celkovy pocet
mikroorganism{ na minimum a ma byt prodlouZena uchovatelnost salatd.
V nékterych evropskych zemich je vSak omyvani chlorem zakazano, jako
napr. ve SRN a ve Skandinavii (nebezpeci vzniku rakoviny a zatézovani
ivotniho prostiedi). Z tohoto dlvodu byl firmou REINERT Gruppe vyvinut
pripravek ANTIBAC Super Specidl, ktery plsobi jako konzervaéni
kombinace s baktericidnimi a fungicidnimi G&inky. ANTIBAC pUsobi na
latkovou vyménu a blokuje Zivotni procesy mikroorganismi. Hodnota pH
je ANTIBACem stabilizovana na hodnoté, ktera je pro mnohé
mikroorganismy nepfijatelna. Vyrobek zlstava zachovan ve své pfirodni
formé& bez chemickych pozistatkd. Zachovava se ptirodni viné a kfupava
Cerstva chut.

Obé metody osSetfeni salatu byly laboratorné testovany u chloru, byla
pouzita myci lazen s pridavkem 17 ppm, u roztoku s ANTIBACem bylo
pridano 0,3 % ANTIBAC-roztok. Béhem testu byly sledovany ukazatele -
chut, ving&, barva a celkovy po&et mikroorganismQ. Prakticky ve vsech
ukazatelich byly vysledky ANTIBACu lepsi nez u chloru (v pripadé zajmu
jsou vysledky testl k dispozici).
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Marinovani zeleniny pro dalsi priamyslové
zpracovani

Sklizen zeleniny je velmi zavisla na charakteru pocasi a oproti celorocni
spotfeb& trva pouze nékolik tydnl. Dalsi uréitou komplikaci pro
zpracovatelské zavody je soubé&znd sklizef vice druhl zeleniny a potieba
okamzitého zpracovani a uskladnéni.

Prevazné je zelenina opracovana, viozena do sklenic nebo konzerv a
sterilovdna. Tento zplsob opracovani je velmi ndkladny a s ohledem na
sezénnost vech druhd zeleniny velmi &asové naroény. Stejné tak je velmi
neprakticka a nékdy i nebezpecna manipulace se sklenicemi nebo dézami.
Z tohoto dlvodu je u zeleniny, kterd je uréena pro dalsi primyslové
zpracovani vhodnéjsi pouziti velkych plastovych nadob jako jsou sudy
nebo kontejnery a nalozeni do laku.

Uskladnéni zeleniny v sudech nebo kontejnerech nabizi fadu prednosti:

Usporu nakladl, nebot odpada sterilace,

rychlé zpracovani,

snazsi manipulace,

uspora obalového materialu,

vyborné organoleptické vlastnosti vyrobkt - vzhled, konzistence,
ekologicky nezdvadny zpUsob vyroby.

V&eobecny zplsob zpracovani probihd podle nésledujiciho popisu:

[EY

. zelenina se omyje a nakraji,

2. nékteré druhy zeleniny se v pfipadé potreby blansiruji pro dosazeni
mekdci konzistence,

3. zelenina se vlozi do plastovych sudd nebo kontejnerd, které je vhodné
vylozit PE-pytlem,

4. po vlozeni do sudd nebo kontejnerd doporudujeme zeleninu jesté
nékolikrat dokonale promichat, aby lIak dobre pronikl do celé nadoby,

5. po promichani je mozno PE-pytle uzavrit a prodérovat, aby mohl lak
dokonale pokryt zeleninu na povrchu,

6. na zavér se nadoby uzavrou a ulozi do chladna.

Vyrobni doporuceni pro jednotlivé druhy zeleniny naleznete na dalSich
stranach textu.
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ZPRACOVANI CIBULE V SUDECH

Cibule je dobFe skladovatelny produkt pfi spravném zplsobu
zpracovani, ktery mize byt okamzité dale zpracovan. Skladovani v sudech
je obvzlasté vhodné.

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

Cibule se po oloupani a nakrajeni okamzité zapracuje v poméru 7 : 5
(cibule: nalev) do sudl. Je nutné, aby byla cibule ihned po nakrajeni
vloZena do ndlevu a zlstala neustale ponofend v nalevu béhem celé doby
skladovani. Nalev Ize pripravit dle nasledujicich receptur:

I. s kyselinou octovou

Prisady Vv %
ANTIBAC - roztok 1,5 %
Kyselina octova (80 %-ni) 1,0 %
sl 3,0 %
Voda 94,5 %
I1. s octem

Prisady Vv %
ANTIBAC - roztok 1,5 %
Ocet (8 nebo 10 %-ni) 10,0 %
sl 3,0 %
Voda 85,5 %
III. bez kyseliny octové/octa

Prisady Vv %
ANTIBAC - roztok 2,0 %
sl 3,0 %
Voda 95,0 %
IV. s pridavkem nahradniho sladidla — sacharinu
Prisady Vv %
ANTIBAC - roztok 1,5 %
Ocet (8 nebo 10 %-ni) 10,0 %
sl 3,0 %
Voda 85,5 %

+ 7 g sacharinu / 100 | nalevu (podle sladivosti sacharinu nutno prip.
prepocitat sladivost na 3 kg cukru).

e doba zrani ¢ini asi 2 dny,
e cibule se po nakrajeni okamzité vlozi do nalevu a promicha,
e pouzije se pomér cibule : nalev, 7 : 5 nebo prip. 1 : 1,
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e po nalozeni do nalevu doporucujeme cibuli asi po dvou hodinach jesté
jednou promichat,
e druhy den zrani je tfeba jesté jednou dokonale promichat.

Pri zpracovani cibule v sudech je nutné vzit do Uvahy urcité

nebezpeé&i moznosti zhotknuti cibule, ke kterému by mohlo dojit z dGvodu
deldi doby, po kterou by zlstala nakrdjend cibule bez nalevu. Dal&im
rizikovym faktorem mize byt $patné krajeci zaFizeni, pokud nejsou krajeci
noze dokonale ostré, mdze dochdzet k prilidnému vyludovani &tavy, kterd
velmi rychle oxiduje. Ke zhotknuti mdzZe také dojit pfi kontaktu cibule se
zkorodovanym materidlem, proto veskeré zarizeni, které prichazi s cibuli
do kontaktu, by mélo byt z nerezové oceli nebo z plastu. Konecné posledni
moznou pfi¢inou zhotknuti cibule mlze byt jeji &patnd kvalita (napr.
¢aste¢né namrzld nebo nevhodné skladovanad). V pripadé, Zze nelze zcela
vyloucit riziko zhorknuti cibule, doporucujeme pridavek ndahradniho
sladidla (sacharinu) do nalevu (7 g/100 ) pro vylepSeni chuti.
Nedoporucujeme pouzit sacharozu nebo jind pfirodni sladidla, nebot by
mohla zpUsobit rozvoj $ifeni nezadoucich mikroorganismu.

Zpracovani okurek v sudech

DalSim velmi vyznamnym druhem zeleniny, kde se ve znacné mire pfi
zpracovani vyuziva naloZeni do sudd jsou okurky. Pfi vyuziti technologie
bez sterilace se podstatné snizi vyrobni naklady a zvysi jakost
zpracovanych okurek.

Omyté okurky se nakraji na platky nebo kostky, malé okurky lze
ponechat celé. Po blandirovani se vlozi do sudl vyloZzenych
polyetylenovym pytlem, naplnénym 30 % nalevu pripraveného z:

1,5 % ANTIBAC - roztok
16,0 % ocet

3,0 % sul

79,5 % voda

Dale je mozno pridat dle zvyku nahradni sladidla, koreni pripadné
konzervacni latky.

Pak se prida zbyvajici ndlev a okurky se dokonale promichaji, aby doslo
k Uplnému promiseni nalevu a okurek. Sudy s okurkami se uzavrou a ulozi
v chladnu. Takto upravené okurky ziskaji jedine¢nou chut, konzistenci a
barevnou stabilitu po velmi dlouhou dobu.
Pouzije se pomér okurek a nalevu = 7 : 5.
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Zpracovani cuket v sudech

Jelikoz jsou cukety hojné pouzivanou surovinou pro vyrobu
lahGdkarskych vyrobkd, zeleninovych salatd a tady daldich vyrobkd, je
pozadovano jejich rychlé, snadné a nendkladné zpracovani
potravinarskymi vyrobnimi zavody. I zde se naskytd moznost rychlého,
snadného a ekonomicky velmi vyhodného zpracovani za pouziti nalozeni
do sudd. Cely vyrobni proces je zcela totoZzny jako u zpracovani okurek.

Omyté cukety se nakraji na kostky a po blansirovani se vloZi do sudl
vyloZzenych polyethylenovym pytlem s 30 % nalevu pripraveného z:

1,5 % ANTIBAC - roztok
16,0 % ocet

3,0 % sul

79,5 % voda

Dale je mozno pridat dle zvyku nahradni sladidla, koreni pripadné
konzervacni latky.

Pak se prida zbyvajici nalev a cukety se dokonale promichaji, aby doslo
k Uplnému promiseni nalevu a cuket. Sudy s cuketami se uzavrou a ulozi
v chladnu. Takto upravené cukety ziskaji jedineénou chut, konzistenci a
barevnou stabilitu po velmi dlouhou dobu.

Pouzije se pomér cuket a nalevu = 7 : 5.

Zpracovani papriky, karotky, cerelu a petrzele

PFi primyslovém zpracovani zeleniny pro dal$i primyslovou vyrobu jsou
prednosti naloZeni zeleniny do sudd s nalevem jiz po deléi dobu znémy -
snadny, rychly a levny vyrobni proces, kterym lze ziskat zpracovanou
zeleninu s jedineCnymi vlastnostmi - chuti, konzistenci, vzhledem a
dlouhodobou uchovatelnosti.

Zpracovani probihd obdobnym zplsobem jako u okurek neni véak tfeba
blan&irovat.Do sudl vyloZenych polyethylenovym pytlem se nejprve vlozi
asi 30 % nalevu, ktery je slozen z:

1,5 % ANTIBAC - roztok
3,0 % sdl

15,0 % ocet

80,5 % voda
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Dale je mozno pridat nahradni sladidla, koreni pripadné konzervacni
latky. V pripadé, ze je u cerelu a petrzele vyzadovana dokonald bélost, je
mozno pridat do nalevu disulfat sodny asi 20 g/100 | nalevu.

Pak se prida zbyvajici ndlev, zelenina se dokonale promicha, aby doslo
k Uplnému promiseni s nalevem. Sudy se zeleninou se uzaviou a ulozi
v chladnu. Takto upravena zelenina ziska jedine¢nou chut, konzistenci a
barevnou stabilitu po velmi dlouhou dobu.

Pouzije se pomér zeleniny a nadlevu =1 : 1.

Zpracovani kvétaku

U kvétaku, stejné jako u jinych druhl zeleny nastava problém s nutnosti
okamzitého zpracovani v sezoné. Dlouhodobé uchovatelnosti kvétaku lze
dosahnout nékolika zplsoby:

- nasolenim velkym mnozstvim soli,
- zmrazenim,

- sterilaci v lahvich nebo konzervach,
- zpracovanim v sudech.

ANTIBAC umoznuje racionalni a levné zpracovani kvétaku
v sudech, které zabezpeli jeho jedine¢nou kvalitu s dlouhodobou
uchovatelnosti. PFi pouziti této metody s ANTIBACem neni nezbytné nutné
kvétak blansirovat.

Doporucené slozeni nalevu pro kvétak:

1,5 % ANTIBAC - roztok
10,0 % ocet

3,0 % sul

0,02 % disulfat sodny

Pouzije se pomér kvétaku a ndlevu =1 : 1.
Po vloZeni kvétadku do sudl vyloZzenych polyethylenovym pytlem je nutné
jej nékolikrat dokonale promichat. Pak se sudy s kvétakem uzavrou a ulozi

v chladnu. Takto opracovany kvétak ziska jedinecnou chut, konzistenci a
stabilni barvu.
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Sterilovana zelenina

Po celém svété velmi rozsSifenym a popularnim vyrobkem, predevsSim
diky své dlouhodobé uchovatelnosti je sterilovana zelenina v konzervach
nebo sklenicich. V poslednich deseti-letich se sterilovana zelenina vyrabi
témér pouze pro maloobchodni prodej, k pouziti v domacnostech. Zelenina
zpracovavand pro dali primyslové vyuZiti je zpravidla zpracovavana
v sudech. Zpracovani v sudech poskytuje primyslovému pouziti zeleniny
fadu prednosti a v neposledni radé je mnohem méné ndkladné nez u
sterilace.

Vzhledem k nutnosti velmi dlouhé uchovatelnosti a minimalmi moznosti
stalé kontroly uchovani zeleniny, musi byt veskera zelenina urcena pro
pouziti v domacnosti sterilovana.

U sterilované zeleniny pro pouziti v domacnosti doporu-Cujeme vsSak
také pridavek ANTIBAC-roztok do ndlevu a to z nékolika praktickych
divoda:

- barevna stabilita, diky pridavku ANTIBACu si zeleniny zachova svou
barvu, nedochazi k nezadoucim oxidacim,

- konzistence, i sterilovana zelenina si zachova svou krfupavou
konzistenci,

- delsSi uchovatelnost po otevreni, velmi Casto neni v domacno-stech
zkonzumovan cely obsah sterilované zeleniny najednou a pak dochazi
k pomérné rychlému zakaleni nalevu. ANTIBAC dokaze diky svému
antibakteridlnimu Uc¢inku toto zakaleni podstatné oddalit,

- odpada nutnost deklarace na obalu, jelikoz nalevy sterilované
zeleniny jiz kyseliny obsahuji (ocet nebo kyselinu octovou), odpada
nutnost dalSi deklarace slozek ANTIBACu na obalech.

Pri pouziti ANTIBAC-roztok do nalevu pro sterilovanou
zeleninu je treba provést minimalni Upravu, ktera spociva ve snizeni
obsahu octa o asi 10 — 20 %, upravu celkového obsahu soli na 3 % a
pridavek ANTIBAC-roztok 0,3 az 0,5 % do nalevu.
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Zpracovani brambor

Moderni zivotni styl a nové principy pfi vyrobé potravin vyvolaly rostouci
spotfebu opracovanych brambor jak v domacnostech, tak v potra-
vinarskych podnicich. Nelze opomenout, Ze v naSich zemépisnych
polohdch maji brambory v nasem jidelnicku své nezastupitelné misto i
presto, Ze do Evropy byly dovezeny teprve pred nékolika staletimi.
Opracované brambory jsou dodavany castecné Ci zcela varené, syrové
loupané nebo loupané a krajené, pripadné i v jinych formach.

PFi zpracovani brambor se po fadu let pouziva k zabranéni nezadoucich
zmén barvy predevsim sifi¢itanQ. Sifi¢itany jsou vzhledem k dosazenému
efektu velmi vhodné pro oSetfeni loupanych varenych c¢i nevarenych
brambor. I z hlediska vynaloZenych ndakladd jsou sifi¢itany mnohem
efektivnéjsi nez jiné pripravky.

V posledni dobé& v zavislosti na zvy&eném zdjmu koneénych spotiebiteld
7. v . Vé s ] 4 V4 7
o zdravou vyzivu a bdelosti kontrolnich organu statni spravy, roste

.....

jinych chemickych latek. Tomuto trendu vénuje svou pozornost i fada
firem, zabyvajicich se vyrobou tzv. nechemickych konzervantl. Vzhledem
k charakterovym vlastnostem brambor, predevsim k jejich vysoké
nachylnosti na zmény barvy, je nutné jejich oSetreni pfi zpracovani.

Abychom dosahly co nejdelsi uchovatelnosti a zaroven nezménily
organoleptické vlastnosti opracovanych brambor, pouzivame k jejich
v v Vé . . v o] v .

osetreni kombinaci dvou pripravku z naseho sortimentu:

ANTIBAC Super Special v jeho tekuté forme, tedy ANTIBAC-roztok a
Konsamat Plus.

Receptura pro osetreni varenych brambor:

I. Lak pro nalev pri vareni nebo koupel po uvareni:

0,05 - 0,1 % ANTIBAC-roztok
1,0 % Sal (NaCl)

0,4 % Konsamat Plus
zbytek do 100 % voda

I1. Lak pro balené brambory:
0,05 % ANTIBAC - roztok

0,2 % Konsamat Plus
99,75 % voda
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Zpracovani ovoce

Moderni trendy ve vyzivé se orientuji na zvysSovani podilu zeleniny a
ovoce na Ukor masa a daldich produktl. Kvili vyzivové hodnoté je
doporucovana konzumace cerstvé zeleniny a ovoce. V souvislosti s tzv.
konzumnim zplsobem Zivota, roste zdjem o zpracovanou zeleninu a
ovoce, hlavné pak o zeleninové a ovocné salaty. Ackoli je diky sezonnosti
a charakteru produktl tento poZadavek znaéné& komplikovany, lze pfi
pouZiti vhodnych pfipravk( zajistit pro spotfebitele celoroéni dodavky
Cerstvé zeleniny a ovoce. U ovoce lze nékteré druhy ziskat v Cerstvé formé
po cely rok. Je to vSak cenové narocné.

Zaroven s rostouci spotrebou cerstvé, tepelné neopracované zeleniny
nebo ovoce, rostou i naroky na pouzité pomocné pripravky k prodlouzeni
udrznosti. Existuje prakticky minimalni moznost pouziti chemickych
konzervantd nebo sifi¢itanl. Hlavné u opracovaného ovoce, které je
zpracovatelskymi podniky dodavano hlavné do sSkolnich jidelen, jsou
dusledné kontrolovany pouzité ptidavné latky.

Stejné jako pfi opracovani brambor nebo daldich druhl zeleniny,
pouzivame pro prodlouzeni udrznosti opracovaného ovoce a ovocnych
s, O V7
salatu dva pripravky:

ANTIBAC Super Special v jeho tekuté forme, tedy ANTIBAC-roztok a
Konsamat Plus.

Receptura pro osetreni krajenych jablek:
I. Lazen pro oplachnuti okamzité po nakrajeni:

0,2 - 0,3 % ANTIBAC - roztok
99,8 - 99,7 % voda

I1. Nasledna lazen pro osetreni jablek:
0,5 % sl (NaCl)

1,5 - 2,0 % ANTIBAC - roztok

zbytek voda

Doba koupele asi 15 az 20 minut.

Obdobnym zplsobem lze oSetfit i dalsi druhy ovoce a pfipravit Sirokou
8kalu ovocnych salatd.
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KOMUNELL FG 87
C. vyrobku: 99701-00

KOMUNELL FG 87 je specialni dezinfekéni 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  dezinfekénich  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 neutradlni hodnota pH
umozniuje pouziti jako dezinfekéniho pripravku za studena pfi manualni
dezinfekci strojd, dopravnikd, zafizeni a armatur. Kromé toho je vhodny
pro dezinfekci mistnosti. Na sté&nadch a podlahach zabrafiuje rlst plisni a
tvorbu Slemu.

Koncentrace pri pouziti:
0,1 % az max. 0,2 %
Toxicita:

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

ANTIBAC SUPER SPEZIAL

Cislo vyrobku: 96040-00
Pouziti: pripravek pro prodlouzeni Cerstvosti a zpracovani zeleniny
Doporucené davkovani: 0,3 - 1 % v hotovém vyrobku

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
Staphyrococcus auereus 0
Kvasinky a plisné 0

Fyzikalné-chemické udaje:

VIhkost 6-8%
pH 2,2-2,6
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 udaje:

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

KOMUNELL ,,FG 87"

Cislo vyrobku: 99701-00

Pouziti: dezinfekcni pripravek s okamzitym ucinkem, mozno pouzit
4 . 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 kg netto

Kazda jednotliva Sarze Komunellu FG 87 je vySetfena v QS-laboratofi na
Cistotu a jakost. Soucasné je tento dezinfekcni pripravek jednou rocné

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