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Pracovní list je zaměřený na téma Ovocné výrobky, který je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
OVOCNÉ VÝROBKY

Podle způsobu výroby a použití rozeznáváme tyto ovocné výrobky:

Kompoty

Sušené ovoce 


Proslazené ovoce       Ovocné šťávy


Ovocné sirupy       
Protlaky

 

Marmelády            
Džemy
                

KOMPOTY

· vyrábějí se z různého ovoce, které je zalité cukerným roztokem,
· uzavřené ve vhodných plechových nebo skleněných nádobách a je v nich sterilizováno.

Třídění a praní:

· _____________________________________________________________
· _____________________________________________________________

· _____________________________________________________________

· _____________________________________________________________

· Úprava ovoce:

· loupání, odpeckování nebo dělení se provádí podle požadavků na určitý druh kompotu

· jablka a hrušky → ______________________________________________________
· broskve → ____________________________________________________________
· třešně, višně → ___________________.
Síření:

· je bělení těch druhů ovoce, které při úpravách na vzduchu hnědnou, např. jablek, hrušek a meruněk

· _______________________________________________________________________________________________________________________________.

Blanšírování: se provádí proto: 

· ____________________________________________
· aby ovoce ztratilo svou __________________________________ pro cukerný roztok

· ovoce se zahřívá v horké vodě, jejíž teplota a čas blanšírování se řídí druhem ovoce
· známe tři způsoby blanšírování.

· ___________________

· ___________________

· ___________________.
Zalévání cukerným roztokem:

· ovoce urovnané ve sklenicích se zalévá horkým cukerným roztokem předepsané

       koncentrace

· cukerný roztok může být podle druhu ovoce okyselen kyselinou citrónovou.

Uzavírání nádob:

· provede se ihned po zalití ovoce cukerným nálevem
· _____________________________________________________________________
Sterilizace: 

· má za úkol _____________________________
· sterilizuje se zahříváním konzerv podle druhu ovoce v rozmezí teplot _____________
· zahřívání – sterilizace probíhá buď ________________________________________,
· nebo vodou ve ________________________________________________________.
Vychladnutí a uložení:

· probíhá po sterilizaci, kdy se hotové kompoty zchladí a uloží do skladů

· z každé várky se odeberou vzorky, které se zkoušejí na bombáž, tj. zda byla sterilizace účinná. 

SUŠENÍ OVOCE

· _________________________________________________________________
· _________________________________________________________________
· ovoce určené k sušení musí být vždy výborné jakosti, čisté, bez plísní

· suší se v sušárnách různých typů – na slunci, teplým vzduchem, průmyslově.

V průmyslových sušárnách se suší:

· na lískách při teplotě ________________________________________________.

Některé ovoce se před sušením upravuje:

· __________________________________________________________________________________________________________________________________________
Z domácího ovoce se suší hlavně ____________________________________________.....
Z cizího některé odrůdy _________________________________________________….

PROSLAZENÉ OVOCE

· proslazené ovoce, popř. zelenina jsou konzervovány ___________________________ _____________________________________________________________________
· vyrábí se téměř ze všech druhů domácího i dováženého ovoce, které je vhodné k proslazování

· úprava ovoce (krájení, loupání, odpeckování, síření, blanšírování ovoce….)

· ____________________________________________________________________

· ____________________________________________________________________

· ____________________________________________________________________

· _____________________________________________________________________
Ze zeleniny se proslazuje ___________________________________________
Nehodí se proslazovat ____________________________________________
OVOCNÉ ŠŤÁVY

Jsou to přírodní ovocné šťávy, neslazené nebo je mírně slazené a konzervované sterilizaci 

Ovoce se rozdrtí a lisuje.

MOŠT
Je to čistá, přírodní ovocná šťáva, která se po vylisování filtruje.

Ihned se plní do láhví a sterilizuje.

OVOCNÉ SIRUPY

· jsou to ovocné šťávy konzervované ________________________, který působí jako ___________________________________
· mohou být vyráběny za _____________________________
· šťáva na výrobu sirupů, může být získána _________________________________
· __________________________________________________________________________________________________________________________________________
· hotová šťáva smí obsahovat max. _________________.

OVOCNÉ PROTLAKY

Jsou vyráběny slazené nebo neslazené.

· čisté proprané ovoce zbavené narušených plodů ____________________________
· ___________________________________________________________________
· do dřeně se přidá cukr a provede se sterilizace → slazené protlaky

· nebo přidáním konzervační kyseliny a sterilizaci získáme → neslazené protlaky.

MARMELÁDA vznikne:

· rozvařením propasírovaného ovoce

· zahušťuje se varem

· vyrábí se jednodruhový nebo ve směsi.

Marmeláda? Jen citrusová!
Zajímavostí je skutečnost, že se od roku 2004 u nás smí za marmeládu prohlašovat pouze výrobky z citrusových plodů, tedy například z pomerančů, limetek či grepů.
Podle druhu ovoce se do marmelád přidává 

· ________________________________
· _________________________________
· u špatně rosolujících druhu ovoce se _______________________
· u málo kyselého ovoce se ________________________________________________.

Marmelády mohou být:

· jednodruhové – s označením druhu ovoce

· směsi – ze dvou nebo více druhů ovoce

· sterilizované – bez použití konzervačního činidla.

DŽEMY – toto označení se může používat jen pro džemy vyrobené z citrusových plodů
· jsou podobné marmeládám __________________________________ 

· mají řidší konzistenci a vyrábí se ______________________________
· čisté vyzrálé ovoce se vaří s cukrem a zároveň se odpařuje voda

· ________________________________________________________
Povidla získáme:

· __________________________________________________________________.
Řešení 

KOMPOTY

· vyrábějí se z různého ovoce, které je zalité cukerným roztokem,
· uzavřené ve vhodných plechových nebo skleněných nádobách a je v nich sterilizováno.

Třídění a praní:

· odstraníme nakažené, poškozené nekvalitní ovoce

· zbavíme stopek

· třídíme podle velikosti a zralosti

· propíráme vodou.

Úprava ovoce:

· loupání, odpeckování nebo dělení se provádí podle požadavků na určitý druh kompotu

· jablka a hrušky → můžeme loupat, půlit, zbavovat jádřince, strouhat
· broskve → se dělí, zbavují pecky a slupky
· třešně, višně → odpeckujeme.
Síření:

· je bělení těch druhů ovoce, které při úpravách na vzduchu hnědnou, např. jablek, hrušek a meruněk

· ovoce se vkládá do slabého roztoku kyseliny citrónové nebo siřičité, které zabrání zhnědnutí.

Blanšírování: se provádí proto: 

· aby se živé buňky ovoce umrtvily

· aby ovoce ztratilo svou tuhost a bylo tak poddajné a přípustné pro cukerný roztok

· ovoce se zahřívá v horké vodě, jejíž teplota a čas blanšírování se řídí druhem ovoce
· známe tři způsoby blanšírování.

· krátké povaření

· vaření ve vodní páře

· přelití horkou vodou.

Zalévání cukerným roztokem:

· ovoce urovnané ve sklenicích se zalévá horkým cukerným roztokem předepsané

       koncentrace

· cukerný roztok může být podle druhu ovoce okyselen kyselinou citrónovou.

Uzavírání nádob:

· provede se ihned po zalití ovoce cukerným nálevem
· uzavření nádob musí důkladné, aby byl vzduch při sterilizaci vypuzen teplem.

Sterilizace: 

· má za úkol zničit mikroorganizmy
· sterilizuje se zahříváním konzerv podle druhu ovoce v rozmezí teplot 80 až 100°C
· zahřívání – sterilizace probíhá buď horkou párou v autoklávech, nebo vodou ve sterilizačních vanách po dobu 10 až 30 minut.

Vychladnutí a uložení:

· probíhá po sterilizaci, kdy se hotové kompoty zchladí a uloží do skladů

· z každé várky se odeberou vzorky, které se zkoušejí na bombáž, tj. zda byla sterilizace účinná. 

SUŠENÍ OVOCE

· má za úkol odstranit z ovoce asi 80 - 90 %vody
· odstraněním vody se zamezí činnost mikroorganizmům
· ovoce určené k sušení musí být vždy výborné jakosti, čisté, bez plísní

· suší se v sušárnách různých typů – na slunci, teplým vzduchem, průmyslově.

V průmyslových sušárnách se suší:

· na lískách při teplotě 30 – 40°C, dosušování probíhá při 95°C.

Některé ovoce se před sušením upravuje:

· umyje, odpeckovává, loupe, krájí, síří (síření → bělení ovoce kyselinou citrónovou aby ovoce nehnědlo – jablka, hrušky, meruňky….

Z domácího ovoce se suší hlavně švestky, meruňky, jablka, hrušky.

Z cizího některé odrůdy vinné révy, fíky, datle, ananas, mango….

PROSLAZENÉ OVOCE

· proslazené ovoce, popř. zelenina jsou konzervovány silným roztokem cukru, jehož koncentrace znemožňuje činnost mikroorganizmů

· vyrábí se téměř ze všech druhů domácího i dováženého ovoce, které je vhodné k proslazování

· úprava ovoce (krájení, loupání, odpeckování, síření, blanšírování ovoce….)

· zalití 36 až 50% cukerným roztokem (podle druhu ovoce)

· po proniknutí roztoku do ovoce, tj. po 24 až 72 hod

· zesílení cukerného roztoku na 75 až 80 % koncentraci
· odkapané ovoce se opláchne pitnou vodou, povrchově osuší a plní se do spotřebitelských obalů.

Ze zeleniny se proslazuje 

Dýně, mrkev, celer, rajčata

Nehodí se proslazovat 

Jahody, maliny, ostružiny, borůvky, hroznové víno 

OVOCNÉ ŠŤÁVY

Jsou to přírodní ovocné šťávy, neslazené nebo je mírně slazené a konzervované sterilizaci 

Ovoce se rozdrtí a lisuje.

MOŠTY

Je to čistá, přírodní ovocná šťáva, která se po vylisování filtruje.

Ihned se plní do láhví a sterilizuje.

OVOCNÉ SIRUPY

· jsou to ovocné šťávy konzervované větším množstvím cukru, který působí jako konzervační látka
· mohou být vyráběny za tepla nebo za studena
· šťáva na výrobu sirupů, může být získána z mírně nakvašeného rozemletého ovoce
· při nakvašení vznikne malé množství alkoholu, který dodává sirupu výraznější chuť a aróma,

· hotová šťáva smí obsahovat max. 65 % cukru.

OVOCNÉ PROTLAKY

Jsou vyráběny slazené nebo neslazené.

· čisté proprané ovoce zbavené narušených plodů se rozvaří, aby změklo
· propasíruje se přes síta a vznikne dřeň

· do dřeně se přidá cukr a provede se sterilizace → slazené protlaky

· nebo přidáním konzervační kyseliny a sterilizaci získáme → neslazené protlaky.

MARMELÁDA vznikne:

· rozvařením propasírovaného ovoce

· zahušťuje se varem

· vyrábí se jednodruhový nebo ve směsi.
Marmeláda? Jen citrusová!
Zajímavostí je skutečnost, že se od roku 2004 u nás smí za marmeládu prohlašovat pouze výrobky z citrusových plodů, tedy například z pomerančů, limetek či grepů.

Podle druhu ovoce se do marmelád přidává 

· škrobový sirup

· konzervační látka

· u špatně rosolujících druhu ovoce se přidává pektin
· u málo kyselého ovoce se přidá kyselina vinná, citrónová, mléčná.

Marmelády mohou být:

· jednodruhové – s označením druhu ovoce

· směsi – ze dvou nebo více druhů ovoce

· sterilizované – bez použití konzervačního činidla.

DŽEMY – toto označení se může používat jen pro džemy vyrobené z citrusových plodů
· jsou podobné marmeládám, ale obsahují kousky ovoce 

· mají řidší konzistenci a vyrábí se jednodruhové
· čisté vyzrálé ovoce se vaří s cukrem a zároveň se odpařuje voda

· přidá se barvivo, kyseliny, pektin a konzervační látky 

Povidla získáme:

· vyrábí se rozvařením odpeckovaných švestek.
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