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1. Nealkoholické napoje
Fyzikalne, chemické analyzy, senzorické hodnotenie

Cistenie napojov

. Cistenie je proces, pri ktorom sa do napoja pridava $pecialny pripravok
o flokulaty s koloidnymi Casticami

o ma stabilizacny ucinok

o Faza vlockovania a Cistenia

Zariadenia a chemikalie:

Testovacie okuliare (valcové)

Odmerny valec

Analytické vahy

Pipeta

Odstavovac

Ovocie - jablka a mrkva

Sorbent na pouzitie:
Kremicita sol
Tekuta zelatina
Bentonit aktivny
Hydrogénuhlicitan draselny

Proces:

1. Extrahujte surovu $tavu z ovocia, minimalny objem je 100 ml na vzorku

2. Pridajte 100 ml Stavy do 250 ml banky, oznacte ju identicky pre vzorku a sorbent.

3. Surovu Stavu zmieSajte s kremicitou solou, tekutou Zelatinou, bentonitom a
hydrogenuhli¢itanom draselnym. Jedna vzorka sa pouzije ako kontrola bez pridania
sorbentu. Koncentracia sorbentu je podla navodu na pouzitie.

4. Preneste surovu Stavu so sorbentom do odmerného valca

5. Dodrzujte rychlost  sedimentacie jednu hodinu

6. Zmerajte objem sedimentu a objem surovej Stavy.

7. Sledujte farbu a Cirost’ surovej Stavy proti svetlu a papieru.
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2. Spracované ovocie a zelenina
Vyroba ovocnych alebo zeleninovych  vyrobkov (zmiesanych,
sterilizovanych)

Tekvicovy a jablkovy dzem
» Konzervacia ovocnej duziny, pyré alebo stavy zvySenim obsahu susiny, a
to odparenim casti vody a pridanim cukru.
e DzZem - ovocna duzina konzervovana v podstate pridanim dostatocného
mnozstva cukru.
e Minimalny obsah rozpustnych tuhych latok (60 — 61 %).
o Tenka zelé podobna konzistencia, ale netopiaca sa.
e Kusy - obsahuje neuplne varené kusky ovocia.

Prisady:

1 tekvica

5-6 jablk

Korenie (Skorica, klinceky, pernik, zazvor podla chuti)
Kyselina citrénova/citrénova

Cukor

Proces:
1. Olupte tekvicu. Odstrante semena, odstrante vietky viakna a nakrajajte na kocky.
2. Jablka oSUpeme, odstranime jadra a tiez ich nakrajame.
3. Vlozte jablka a tekvicu do hrnca, jemne podlejte vodou, pridajte limetkovu stavu a
korenie (asi 2 lyzicky kyseliny citronovej).
4. Zmes varte na miernom ohni pod vekom, kym nebude makka.
5. Potom primiesajte cukor a pektin a pokracujte, kym nezhustnd, asi 20 minut.
6. Potom odstrante tekvicovy dzem z tepla.
7. Naplnte jednotlivé pohare so skrutkovacim uzaverom zaseknutym Stitom a pevne
utesnite.
Nakladana cvikla
e Cvikla sa musi pred sterilizaciou/varenim uvarit’.
e Maximalne mnozstvo zivin, mineralov a inych prospesnych latok sa
zachovad, ak je Cervena repa varena cela (nie olupanad)
o V zavislosti od velkosti ¢ervenej repy to mdze trvat’ az hodinu. Az potom
by ste ho mali olUpat” a nakrajat’ alebo nastrdhat’.
« Cervenu repu mozete nakrajat do lubovolného tvaru, ktory sa vam paci -
hranolky, platky, kocky. NajbeznejSim a najoblUbenejSim sposobom je vsak
nakrajanie na zhruba 1 cm kocky.

Prisady:
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1 kg Cervenej repy

50 g krystalového cukru
500 ml vody

150 ml octu

1/2 lyzicky soli

Fenikel podla chuti

Proces:

1. Osupajte uvarené hluzy Cervenej repy a potom ich spracujte na strihadle

2. Pripravte tekutlu zmes privedenim vody do varu, potom pridajte fenikel, ktory sa
necha niekolko minut varit'vo vode a potom pridajte ocot, cukor a sol a nechajte vsetko
zovriet’

3. Potom uz len staci naplnit’ Cervenu repu do poharov, naliat” solanku a uzavreté
pohare nechat’ 15 minut vo vode, pare alebo v rure pri teplote 85 °C
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3. Susené ovocie, susena zelenina a susené orechy
Vyroba vyrobkov zo susenych orechov a vyrobkov zo susenej zeleniny,

senzorické posudenie
Arasidové maslo
o Arasidy obsahuju velké mnozstvo oleja - zdroja tuku
o velmijednoducha vyroba
e Popularna natierka

Prisady:

500 g nesolenych arasidov

1 lyZica sInecnicového alebo arasidového oleja

1 PL medu

1/2 lyzicky soli (nie je potrebné)

Proces:

1. Arasidy mozete lahko prazit' (ale nie je potrebné)

2. Na miesanie niekolko minut pouzite vysokovykonny mixér
3. Pridajte olej pre lepSiu texturu

4. Pre lepsiu trvanlivost” ho skladujte na chladnom mieste

Senzorické hodnotenie vyrobkov zo suseného ovocia a zeleniny
« Senzorické hodnotenie je velmi ddlezité
o Tato komodita je Casto ovplyvnena plesnami
e Nevyhovujuci produkt — z krajin tretieho sveta
o Riziko vzniku mikroorganizmov

Prisady:
Ro6zne druhy suseného ovocia (marhule, hrozienka)
Misa
Proces:
1. Vlozte ovocie do misy
2. Vyhodnotte:
a) vizualny vzhlad
b) arbma
¢) chut’
d) Konzistentnost’
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4. Alkoholické napoje

Pivo - hygienicka a vyrobna technoldgia, senzorické hodnotenie

Stanovenie zakalu piva
o Zakal je opticky efekt.
. Zakal piva moze byt ovplyvneny mnohymi faktormi: hibkou kvasenia,
kvalitou filtracie a nespravnym skladovanim vyrobeného piva (najma velmi
nizke skladovacie teploty).
o Zakal piva mb6ze naznacovat pritomnost’ neziaducich mikroorganizmov
o Zakal sa kvantitativne vyjadruje ako hodnota na konvencnej formalinovej
stupnici (Europsky pivovarnicky dohovor - EBC).
Zariadenia a chemikalie:
Testovacie okuliare (valcovité, s plochym dnom, vysoké 105 — 110 mm, vnutorny
priemer 57 — 62 mm)
Cierna rohoz na testovanie bo¢nym svetlom
Destilovana voda
Siran hydrazinnaty (koncentracia cm = 10 g.I-1)
Hexametylentetramin (koncentracia cm = 100 g.I-1)
Proces:
1. Pred testovanim sa vzorky piva uchovavaju v povodnych flasiach pri teplote 7-10 °C
2. Priprava zasaditej suspenzie (EBC 1000): 25 ml roztoku hydrazinia (cm = 10 g.I-1),
meraného pipetou, sa postupne prida za mieSania do 25 ml roztoku
hexametyléntetraminu (cm = 100 g.l-1), tiez meraného pipetou. Zmes tychto dvoch
roztokov sa necha stat’ pri izbovej teplote 24 hodin, pocas ktorych sa vyvinie zakal. Tato
zakladna suspenzia je stabilna dva mesiace. Zakal pazbového zavesenia je 1000 na
stupnici EBC.
3. Priprava Standardnej suspenzie: v prvom stupni sa dobre premiesana zasobna
suspenzia pipetuje a zriedi na 10-nasobok svojho objemu v odmernej banke s
destilovanou vodou. Toto odpruzenie je stabilné jeden tyzden a ma zakal 100 na
stupnici EBC. Dalim zriedenim sa pripravi suspenzia s nizéou hodnotou zékalu, ktora
sa pouziva v den pripravy. Pre nulovd hodnotu sa pouziva len destilovana voda.
4. Pred testom sa pred otvorenim pozoruje pivna flasa proti svetlu na pritomnost’
sedimentu. Ak vzorka obsahuje ¢iry sediment, nie je potrebny Ziadny dalsi postup.
Vzorka piva, bez zjavného sedimentu, sa privedie na izbovu teplotu a naleje sa do
pohara.
5. Skusobna vzorka sa pozoruje vo viditelnosti na odstupfnovanom kontrastnom pozadi
a pri bocnom osvetleni na tmavom pozadi. To urCuje pritomnost” makroskopickych
Castic, Cirost” a zakal piva podla stupnice EBC.




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Vysledky
Nasledujuce pojmy sa pouzivaju na vyjadrenie vysledkov vizualneho posudenia
jasnosti a zakalu piva:

EBC hodnota stupnice nad 0,4 pivo Cire (iskrivé)

viac ako 0,4 az 1,0 pivo takmer Cire, bez iskry

nad 1,0 az 2,0 pivo mierne zakalené

viac ako 2,0 pivo mierne az silne zakalené

Stanovenie pH
Kyslost piva je jednym z ukazovatelov kvality piva.
Kyslost” je urcena obsahom organickych kyselin produkovanych pocas
fermentacie.
e Podla legislativnych predpisov musi byt pH ¢eského piva medzi 4,0 a 4,9.
Zariadenia a chemikalie:
pH meter
Umyvadlo (objem 50 ml)
TImivy roztok (pH timivého roztoku = 7,0 a pH timivého roztoku = 4,0)
Destilovana voda
Proces:

1. Pred meranim musi byt meracia elektroda nastavena na timivé pH = 7,0 a pH = 4,0.
2. Nadrz sa pipetuje 20 ml piva, ktoré musi byt temperované na 20 °C.

3. Elektréda sa oplachne skisobnou vzorkou a potom sa ponori do nadrze so vzorkou.
4. Hodnota pH sa odcita priamo z pH metra po stabilizacii hodnot.




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Tato praca bola spolufinancovana z programu

Eurdpskej unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahu studijnych programov
profilujucich potravinarske Studijné odbory s

cielom digitalizacie vyucby
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Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory
a nazory su vsak len ndzormi autora (autorov) a
nemusia nevyhnutne odrazat nazory Eurdpskej
unie alebo Eurdpskej vykonnej agentury pre
vzdeldvanie a kulturu (EACEA). Eurdpska unia ani
agentura EACEA za ne nemO6iu niest

zodpovednost.

Financované Eurdpskou uniou. Vyjadrené nazory
a postoje su nazormi a vyhlaseniami autora(-ov)
a nemusia nevyhnutne odrazat nazory a
stanoviskd Europskej unie alebo Eurdpskej
vykonnej agentury pre vzdelavanie a kulturu
(EACEA). Eurdpska unia ani EACEA za ne

nepreberaju Ziadnu zodpovednost.
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