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cot

Druhy octu podla substratu:
< Hrozno

- vinny ocot, balzamikovy ocot, Cerveny a biely ocot, sherry ocot, tradicny
balzamikovy ocot

+Ryza

% - ryzovy ocot, kurosu

< Slad

<+ Kokos

<+ Ovocie (jablko — jabl¢ny ocot)




Vinegar

Suroviny na vyrobu octu

Wetanol, voda a ziviny

NajdolezitejSie octove baktérie:
% Acetobacter aceti poddruh aceti, Acetobacter aceti poddruh orleanensis
% Acetobacter rancens, Acetobacter pasterianus

> Vinne octy (Francuzsko, Taliansko) :
» Ovocneé octy (Velka Britania, Nemecko, USA, Francuzsko) - jablcny ocot e RI%EWN
> Sladové octy (Velka Britania) Vil 7

> Alkoholické octy (Ceska republika, Pol'sko, Nemecko, Rusko)

/> Ryzove octy (Japonsko)




cot

VYROBA OCTU:

< Alkoholové kvasenie

- premiena cukry na etanol kvasinkami Saccharomyces cerevisiae
< Acetifikacia
- "acetifikacia" baktériami kyseliny octovej (napr. Acetobacter pasteurianus)

Kvasenie octu
= etanol — acetaldehyd — kyselina octova

Q Ked koncentracia etanolu klesa, kyselina octova sa méze rozlozit' na oxid uhlicity a vodu




cot

VYROBNE METODY OCTU:

+ Orleanska metdéda (povrchova)

- vstupna surovina (vino) sa naockuje octovymi baktériami — zrenie v sudoch

- pouziva bocny otvor na cirkulaciu vzduchu

- na dno suda sa pridava vino

- "octova matka" - biofilm tvoreny transformujucimi sa mikroorganizmami
- najma vinne octy (Francuzsko, Taliansko)

- velmi pomaly proces (mesiace az roky) — vysoko kvalitny ocot




Vinegar

VYROBNE METODY OCTU:

<+ Metdda generatora (rychly proces)
- kratSia doba acetifikacie

- octy s vyssou koncentraciou (nad 10% kyseliny octove))

- baktérie su imobilizované na drevnej stiepke alebo drevenom uhli
- kvapalina neustale prebublava cez drevnu stiepku

- proces trva cca 1tyzden




cot

VYROBNE METODY OCTU:

< Submerzna metdda
- oxidacny proces prebieha na rozhrani vzduch-kvapalina

- bakterie su rozptylene v tekutine, kde sa mnozia

- prudenie vzduchu prispieva k znacnej strate prchavych zlucenin (menej komplexny
produkt zo senzorickeho hladiska)

- rychlejsi alternativny proces (24 hodin)

- vyrazne nizsie naklady




cot

UPRAVY OCTU:

= Cisténie

— znizenie obsahu latok sp6sobujucich zakal (bielkoviny, pektiny, komplexy kovov atd’)
< Filtracia

— oddelenie hlienu a trieslovin

« Zranie
+ Riedenie
<+ Pasterizacia
+ Konecné Upravy
/ — Cirenie, farbenie a plnenie




cot

VADY OCTU:

+ i6ny zeleza, medi alebo cinu
- zhorsenie chuti octu
- tvorba toxickych zlucenin
- koloidny zakal

+ Skodcov




cot

POUZITIE OCTU V POTRAVINARSKOM PRIEMYSLE:
< Ako korenie

« Okyslovadlo
+ Konzervacné cinidlo (spomaluje rast mikrébov)

- v spracovanych potravinach (Salatove dresingy, majoneza, horcica, keCup, chlieb a
pekarenskeé vyrobky, konzervované potraviny, marinady)

DALSIE POUZITIE OCTU:
» proti hmyzu
> dezinfekcny prostriedok

/




ruhy octu

+Balzamikovy ocot +Sladovy ocot

+Trstinovy ocot +Ryzovy vinny ocot

+Sampansky ocot +Sherry ocot

+Jabl¢ny ocot +Liehovy ocot

+Kokosovy ocot +Biely ocot

+Destilovany ocot +Vinny ocot alebo hroznovy ocot

/




cot — oznacovanie

CHOP (chranené oznacenie pdvodu)

< Sherry octy
» ziskavaju sa z vin Sherry
» vyzrievanie v drevenych sudoch najmenej Sest' mesiacov

+ Tradicny balzamikovy ocot z Modeny

+ Tradicny balzamikovy ocot Reggio Emilia

- varenie hroznového mustu (zvysuje koncentraciu cukru) — alkoholické kvasenie
(osmofilné kvasinky) — "sladké vino" — octova matka — acetifikacia — starnutie
dynamickym systémom (t. j. prechod cez r6zne sudy obsahujuce ocot z réznych rocnikov
alebo r6zneho veku)




cot — oznacovanie

CHZO (chranené zemepisné oznacenie)
<+ Balzamikovy ocot z Modeny

- ziskany z hroznového mustu (min. 20 % objemu) — pridanim
najmenej 10 % vinneho octu + max. 2 % karamelu (farebna
stalost) — vyzrievania najmenej 2 mesiace (nie nevyhnutne v
sudoch)

- lacnejsia verzia Aceto Balsamico Tradizionale

- "Invecchiato" — vo veku viac ako tri roky

ALNATURA

Aceto /
Balsamico



cot — legislativa

Legislativa USA:

- octové vyrobky musia obsahovat min. 4 % kyselin (Food and Drug Administration - FDA)

- poziadavky na oznacovanie zmesi jablcného mustu, vina, sladu, cukru, cukru a octu (prirucky k
politike dodrziavania predpisov)

Pravne predpisy EU:

- Nariadenie Komisie (EU) 2016/263, ktorym sa meni priloha Il k nariadeniu Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008

- Octy a zriedena kyselina octova (zriedena vodou na 4-30% objemovych),

= "octy" — octy ziskané kvasenim polnohospodarskych produktov (v niektorych clenskych statoch)

= "octy" — produkty ziskané zriedenim kyseliny octovej a octov vodou ziskanych kvasenim
polnohospodarskych produktov (v inych clenskych statoch)

/







orcica

% koreniny vyrobené zo semien Sinapis alba, Brassica juncea alebo Brassica nigra

< Celad Brassicaceae

Zakladné typy:
% Brassica (Sinapis) alba — biela alebo zlta horcica (stredomorskeho pévodu)

% Brassica juncea — hneda indicka horcica (himalajsky povod)
“* Brassica nigra — cierna horcica

> Uroven $tiplavosti a chut’ horéice zavisi od odrody hor¢i¢ného semienka, spdsobu pripravy a
dalSich zloziek

O semena — stiplava chut, bez zapachu

/EI Brassica (Sinapis) alba — menej stiplavd chut ako Brassica juncea a Brassica nigra




orcica

Zlozenie horcicnych semien:
» 30-40% oleja
> bielkoviny

» sacharidov

> P Fe, Ca, K, Na, tiamin, niacin, riboflavin, kyselina askorbova,

» mastné kyseliny (kyselina lenolova)
»glukozinolaty
% Sinalbin [Brassica (Sinapis) alba] — p-hydroxybenzyl-izotiokynat; P-hydroxybenzylamin
“ Sinigrin (Brassica juncea, Brassica nigra) — alyl-izotiokyanat
» enzym myrozinaza




orcica

Chemické zlozenie:

“ hneda horcica — obsahuje glukozinolat sinigrin — hydrolyzu enzymom myrozinaza —

alyl-izotiokyanat + glukdza + siran draselny

% biela horcica — obsahuje glukozinolat sinalbin — hydrolyzu enzymom myrozinaza —

p-hydroxybenzyl-izotiokyanat + glukdza + siran kyseliny sinapinove;

> Alyl-izokyanat — bakteriostatické a baktericidne vlastnosti




orcica

O suché alebo mleté semena — bez zapachu

O Zuvanie/zmie$anim s vodou — reakcii enzymu a glukozidu
= hneda horcica — prchavy olej z horcice s Stiplavou, drazdivou vonou a stiplavou chutou
= biela horcica — pocit tepla na jazyku

Produkcia horcice:

= studend voda — hordca horcica

» horuca voda — jemnejsia horcica



orcica

Produkcia horcice:

d zber (12-13% vlhkosti) a umelé susenie

% Semena sa mozu skladovat, ak je obsah vlhkosti nizsi ako 10%

% Pocas susenia — teplota semien nesmie prekrocit' 52 °C




orcica

Ingrediencia na vyrobu horcice:
O voda, horcicné semienka, ocot, cukor a sol

VYROBA:

< drvenie susenych horcicnych semien, mletie — pridavanie rozdrvenych semien do inych prisad
(voda, cukor, ocot, sol) = miesanie v sudoch — mletie a homogenizacia — chladenie (20 — 25 °C)
— zrenie — plnenie a balenie

O Stupen jemnosti mletia zavisi od typu horcice

O Surova horcica ma pungetovu chut

Obsah alyl-izotiokyanatu:

% Cerstvo pomleta hor¢ica — cca 0,35%

% Po 6 tyzdnoch zrenia — cca 0,1%
/°2° Po 5 mesiacoch zrenia — cca 0,04%




Mustard

Konzervacéné latky:
a kyselina benzoova
Q oxid siricity

Farbiva:
Q prirodny:
=  kurkuma, beta karotén, lutein
QO synteticky:
= tartrazin (E102), zIty SY (E110), ponceau 4R (E124)




Mustard

Druhy horcice:

+ Horcica franclzskeho typu — stiplava (Brassica junceaq)
+ Horcica amerického alebo nemeckého typu — jemnejsia (Sinapis alba)
+ Anglicka horcica — oba druhy (Sinapis alba a Brassica juncea)

Skladovanie:
= do 18 °C
= uzavreté veko

Francouzska
u te mn Ota ‘ hovice specidﬁu’

-K

/




ouzitie horcice

<+ korenie - vo forme semien, ako suchy prasok (zmiesany s vodou), ako pasta s
inymi koreninami (bylinky, ocot, vino, skrob alebo muka na zmiernenie
ostrosti)

< prisada do majonéezy, omacok, uhoriek

< konzervacia — antimikrobialny ucinok

< predtym pouzivany v medicine (horcicné naplasti)
» potrava pre vcely

< krmivo

» technické Ucely — vyroba mydla, mazacie oleje
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Kuchynska sol:
» chlorid sodny (NaCl)

» min. 97% chlorid sodny (pouzitie na potraviny)
» 40% sodika a 60% chloridu

* Halit — prirodna horninova forma NacCl

Zakladné metddy ziskavania soli:

% Tazba kamennej soli

< Extrakcia soli zo solanky

Odparovanie slanej vody z oceanov, mori a slanych jazier

NON RAFFINE - NON TRA

URSALZ

ANCIENT SALT - SEL GEMME - OERZOUT
PRAVEKA SUL - OLDTIDSSALT




ol

<

azba kamennej soli:

Vykopové prace / povrchové tazby — prehlbovanie

tazené vo velkych hrudkach
vynasanie krystalov na povrch
drvenie, triedenie a Cistenie

rozpusteny vo vode

(N W N W W

odparovanie

% nakladané do vriec na dalSiu manipulaciu

% pouzitie protihrudkujucich cinidiel (umoznuje skladovanie soli)




Extrakcia soli zo solanky:

ol

/
°

voda sa Cerpa do podzemnych lozisk horninovej soli — vytvara solanku

solanka sa precerpava spat na povrch — odstranenim Ca, Mg a inych necistot
(hydrogénuhlicitanom sodnym, — odparovanim (200 °C) — krystalizaciou — sol (Cistota 98%)

Cistenie hydrogenuhlicitanom sodnym, oxidom uhlicitym

Odparena solanka:

>
>

/
°

/
°

Q

/

na sinku
v tlakovych nadobach (vakuové odparovanie)

Vakuové odparovanie:

Varenie solanky a odparovanie vody (rast krystalov) — husta solna suspenzia — odstredovanie
(nevysusena vakuova sol sa pouziva v chemickom priemysle) — susenie a chladenie — preosievanie
a triedenie — distribucia (potravinarsky priemysel)

PouZitie:
= poftravinarstvo
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Odparovanie slanej vody z oceanov, mori a slanych jazier:

O Odparovanie morskej vody slnkom — morskou vodou v plytkych bazénoch (alebo "panviciach") — metdda vyroby
solarnej soli

Q primorské krajiny - mnozstvo odparenej vody presahuje mnozstvo zrazok najmenej o 75 cm
O vodny roztok sa odpari - soli sa vyzrazaju (ked dosiahnu bod nasytenia v roztoku)

< RbOzne soli v morskej vode sa budu vyzrazat v réznych Casoch, poradie ukladania je - uhlicitan vapenaty, siran
vapenaty, chlorid sodny, siran horecCnaty, chlorid draselny horecnaty a chlorid horecnaty

O koncentrovany solny roztok sa zbavi necistot

Q krystalizacia v krystalizacnej panve




ruhy soli

+ Stolova sol < Havajska sol

< Koser sol < Keltska morska sol

2 Morska sol 2 Uden4 sol

< Kamenna sol < Moriaca sol

< Fleur de sel < Lieciva sol (ruzova sol)

< Vlockova sol < Hluzovkova sol

< Himalajska sol + Perzska sol s modrym diamantom

/




ruhy soli

Stolova sol
< 97 az 99 % chlorid sodny
< mozu sa pridavat protihrudkujuce cinidla

< fortifikacia— |, F

< hygroskopicka

Kamenna sol

+ prirodna forma soli (halit)



Types of Salt

Kdser sol

+ velke vlocky (pre kosering)
» by mal byt koser certifikovany
% zvyCajne neobsahuje prisady ani jod

» vhodné na dochutenie, varenie, morenie, konzervovanie alebo Udenie masa




Types of Salt

Morska sol
< sa liSi v zavislosti od:
=  0Obsah mineralov
=  Oblast mora
=  metdda pouzita na odparovanie

+ obsahuje viac mineralov (napr. horcik, vapnik) ako kamenna sol

Vlockova sol
<+ Maldonska sol
< prirodna morska sol
+ korenie jedal v chladnej kuchyni, grilovane maso a najma ryby




ruhy soli

Fleur de sel
<+ povodne z bretdonskeho pobrezia vo Francuzsku
vzacny druh soli z Francutzska, Talianska, Spanielska, Portugalska

pri urcitych teplotach, vihkosti a sile vetra sa na vodnej hladine vytvaraju krystaly soli —
zhromazdené v priebehu niekolkych hodin

celé spracovanie je manualne, chemicky a mikrobiologicky Cisté — nepodlieha ziadnej
rafinacii (obsahuje vsetky mineraly, ktoré su obsiahnuté vo vode)

nizsi obsah sodika ako stolova sol

vyssi obsah mineralov (horcik, draslik a jod)

jemna, slana chut

priprava studenych jedal a korenie varenych jedal (zvysuje chut jedla)

X/
L 44

/7
L X4

/7
L X4

/7 /7 /7
L X4 L X4 L X4

/7
L X4



ruhy soli

Keltska sol (siva sol)

K/
0‘0

D)

X X %

*

>

rovnake solné panvice ako fleur de sel

necha sa spadnut na dno solnej panvice — vyssim obsahom mineralov a sivou farbou
nizsi obsah sodika ako stolova sol

stopové mnozstva siry, horcika, jodu atd.

obsahuje 13 % vlhkosti

Chut' a pouzitie = medzi zakladnou morskou solou a fleur de sel




ruhy soli

Himalajska Cierna sol (Kala namak, Cierna sol)
< fialovo-Cervena v plnej forme

< po bruseni — ruzovkasty odtien
< farba — z mineralu greigit

» stiplavy zapach — zo siry

> vajce pripominajuce chut

Himalajska ruzova sol (ruzova sol)
<+ tazené v regione Pandzab v Pakistane
< fialovo-Cervena sol — stopove mnozstva oxidu zelezitého

<+ mnozstvo NaCl — podobné kuchynskej soli



ruhy soli

Havajska Cierna lavova sol
< zber na Havajskych ostrovoch

<% odparena morska voda z bazénov umiestnenych na stvrdnutom lavovom prade — vysycha na lavovych
skalach (Cierna farba)

n Y.

< zmiesane krystaly s aktivnym uhlim ("detoxikacné" ucinky)
< zemita chut a jemna sirna aroma

> pouziva sa v kozmetickom priemysle na vyrobu soli do kupela

Havajska alaea Cervena sol

< Havajska morska sol

< obsahuje Cervenu sopecnu clay alaea (detoxikacny ucinok)
< bohaté na mineraly a oxid zelezity

/.:. nizsi obsah sodika ako normalna stolova sol




ruhy soli

Udena sol
< pomalé fajcenie morskej soli pocas niekolkych dni

< chut ovplyvnena udenim a specifickymi drevinami — dubové, javorové, stiklave alebo jelsove
drevo

< korenie vhodné pre ryby a vegetarianske jedla

Lieciva sol (ruzova sol)
< zmes stolovej soli s dusicnanom sodnym a ruzovym farbivom
< pouziva sa na konzervovanie masa

Moriaca sol
< Cisty chlorid sodny (bez jodu alebo protihrudkujucich latok)
/.:. pridané prisady mézu spbsobit’ zakalenie alebo sa zhromazdit na dne




ruhy soli

Hluzovkova sol
< sol ochutena hluzovkou

< verzia s Ciernymi a/alebo bielymi hluzovkami

Perzska sol s modrym diamantom
< malé skvrny modrej na krystaloch

< solne bane v Irane (byvala Perzia)




né druhy soli

Chlorid draselny (KCI)

< ziskané zo zeme alebo mora

< nahradza chlorid sodny alebo stolovu sol (nizsie zdravotné riziko ako soli na baze sodika)
<+ nevyhoda — kovova dochut

Epsomska sol
+ forma siranu horecnatého — to nie je sol !!

X3

A5

mineralne pramene v Epsom (Anglicko)
horka chut’ (nie slané pouzitie)
pouzitie:

= ako prehanadlo

= na kupele (odstranuje toxiny z tela, zmiernuje bolesti a svalové kfce, zmiernuje stres a uvolnuje
organizmus...)

X3

%

)
0’0

/
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Odporucania WHO:

% dospeli: menej ako 5 g soli denne

% deti: 2 az 15 rokov — sol by mala byt jodizovana alebo "obohatena" jodom
— nizsi prijem na zaklade ich energetickych poziadaviek v porovnani s dospelymi

» Nadmerna spotreba soli: 9-12 gramov denne

U Prekrocenie odporucaného denného mnozstva soli:

— vysoky krvny tlak (hypertenzia) — zvyseneé riziko kardiovaskularnych ochoreni (vratane ischemickej
choroby srdca)

— vyssie riziko incidentov mrtvice
— mozné zvysene riziko rakoviny zaludka

— riziko oblickovych kamenov

/
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Vyznam soli vo vyzive [udi:

% stimuluje nervove impulzy

% udrzuje rovnovahu elektrolytov a tekutin
% iony sodika — c¢innost srdca

\/

D)

X — niektoré metabolické funkcie

Skladovanie soli:
- Cisté, chladné a suché miesto




ouzitie soli

< ako korenie (aj ako sucast korenie)

+ konzervovanie potravin

< odmrazovanie dialnic (znizuje teplotu topenia) — netoxické pre zivotné prostredie
< vyroba PVC rur alebo plastov

» Ciniace koze

+ pouziva sa pri vyrobe mydla, glazury a porcelanoveho smaltu

<+ Vv metalurgickych procesoch

<+ adalsie ...




Znhacovanie soli

Nariadenie (EU) ¢ 1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom.
- povinné vyzivove Udaje o obsahu soli
Nariadenie (EU) €& 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach.

- Povolene vyzivoveé tvrdenia:

+ Tvrdenia s nizkym obsahom sodika/soli "sa m&zu uvadzat, len ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,12 g sodika
alebo ekvivalentné mnozstvo soli na 100 g alebo na 100 ml."

<+ Tvrdenia o velmi nizkom obsahu sodika/soli "sa m6zu uvadzat, len ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,04 g
sodika alebo ekvivalentné mnozstvo soli na 100 c? alebo na 100 ml. Toto tvrdenie sa nesmie pouzivat' v
pripade prirodnych mineralnych véd a inych vod."

+ Tvrdenia bez obsahu sodika alebo soli "sa m&zu uvadzat len vtedy, ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,005 g
sodika alebo ekvivalentné mnozstvo soli na 100 g."

% Ziadne tvrdenia o pridani sodika/soli "sa m6zu uvadzat' len vtedy, ak vyrobok neobsahuje Ziadn pridany
sodik/sol ani ziadnu ind zlozku obsahujicu pridany sodik/sol a vyrobok neobsahuje viac ako 0,12 g sodik
alebo ekvivalentného mnozstva soli na 100 g alebo 100 ml."
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