OVOCIE

Ovocie a ovocné vyrobky su dolezité potraviny a vyznamné suroviny pre cukrarsku vyrobu.
Ovocie sa stalo oblibenou potravinou nielen pre prijemnu a osviezujucu chut, ale aj pre
biologickt hodnotu.

Ovocim rozumieme plody réznych krikov, stromov a rastlin, ktoré pouzivame hlavne
V surovom stave, su aj surovinou pokrmov, priloh k jedlam a konzumujeme ho aj v napojoch.

ZloZenie ovocia:

Voda: 60 — 90 %

Sacharidy: jednoduché (glukdza a fruktoza), disacharidy (sachar6za) a polysacharidy
(8krob a celuldza), pektiny

Bielkoviny: neplnohodnotné a v malom mnozstve

Tuky: len v Skrupinovom ovoci

Vitaminy: C, karotény a skupina B, v malom mnozstve E, K
Mineralne latky: draslik, zelezo, vapnik, hor¢ik, fosfor
Organické Kkyseliny: citronova, jabl¢na, vinna, stavelova
Farbiva: chlorofyl, karotény a flavonové farbiva

Enzymy: podporuju zrenie a rast ovocia

Vlaknina: podporuje peristaltiku ¢riev

Pektinové latky: su pri¢inou rosolovatenia ovocia

Rozdelenie a druhy ovocia:

Jadrové: jablka, hrusky, duly, miSpule

Kostkové: slivky, Ceresne, visne, marhule, broskyne, trnky

Bobulové: ribezle, egrese, jahody, maliny, ¢ucoriedky, cernice, hrozno, Sipky
gkrupinové: vlasské orechy, lieskové orechy, arasidy, pistacie, mandle, gastany, kesu,
kokosové orechy

Citrusové: citrony, pomarance, grapefruity, mandarinky

Ostatné juZné ovocie: banany, ananasy, kivi, datle, figy, granatové jablko, mango,
avokado

Konzervovanie ovocia:

ovocie je ur¢ené hlavne na priamu spotrebu
niektor¢ druhy ovocia su madlo trvanlivé, preto na dlhS§i c¢as ho uchoviavame
konzervovanim

Sposoby konzervovania:

1. konzervovanie Cerstvého ovocia chladom — zabranuje rychlej rozkladnej
¢innosti mikroorganizmov, rozliSujeme 2 spdsoby:
a/ pri teplote 0 az 4°C v chladiariiach
b/ pri teplote -18°C zmrazovanim v mraziarnach
pri obidvoch sposoboch sa konzervuje ovocie najlepSej kvality, bez plesnivého
a nahnitého ovocia
ovocie si takto udrziava svoju biologicku hodnotu ako Cerstvé ovocie
2. konzervovanie ovocia teplom — rozliSujeme tieto spdsoby:

a/ suSenie ovocia — ovocie sa zbavi 80 az 90%, tym sa odstrani podmienka pre Cinnost’
mikroorganizmov, ovocie musi byt Cisté a kvalitné, nesmie byt naruSené hnilobou, zaciatocna
teplota je 30 az 40°C, konecna teplota mdze byt podla druhu az 95°C.

b / zavaranie ovocia — sterilizacia — s cukrom alebo bez cukru ziskame kompoty



¢/ rozvaranie ovocia — s cukrom alebo bez cukru ziskame dzemy, marmelady, pretlaky,

lekvar

d / presladzovanie ovocia — ovocie sa nasyti na vyssi obsah cukru v duzine, cukor ovocie

3.

konzervuje a vznika kandizované ovocie

vyroba ovocnych Stiav a sirupov — dochadza k spracovaniu ovocia a ziskame
ovocné Stavy /su Cisté konzervované s menSim mnozstvom cukru
a sterilizaciou — dzasy/, musty / upravené filtraciou a sterilizaciou/, sirupy /
Stavy zahustené cukrom, ktory posobi ako konzervacny prostriedok/

vyroba kvasnych produktov_z ovocia — pri spracovani ovocia kvasnymi
procesmi sa vyuziva schopnost’ rozli¢nych druhov kvasiniek menit’ cukor na
etanol, ziskaji sa ovocné vina /12 az 15% etanolu/, ovocné destilaty —
nepouziva sa Cisty must, ale rozdrvené a celé¢ ovocie /40 az 65% etanolu/,
ovocné likéry /25 az 35% etanolu/, ovocné octy sa ziskavaju octovym
kvasenim slabych alkoholickych roztokov

Ako surovina pre cukrarsku vyrobu méa ovocie vyznam : - pri zdobeni vyrobkov

- pri priprave ovocnych naplni
- pri priprave ovocnych zmrzlin
- Carvingtruit



