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Pracovní list je zaměřený na téma Konzervace ovoce, 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.
Konzervace ovoce

Cílem konzervace je _________________ trvanlivost potravin.

Konzervační procesy omezují rozkladnou činnost___________________________________
___________________________________________________________________________.

Jaký je význam konzervace ovoce? 

· ___________________________________
· ___________________________________
· ___________________________________
Co musí být zachováno při konzervaci ovoce?

· ___________________________________

· ___________________________________

· ___________________________________

· ___________________________________.
Konzervace chladem a zmrazováním

 V chladírnách při 0°C – 5°C – podle druhu uchováváme ovoce:

· několik dnů _________________________________________________________
· několik měsíců _______________________________________________________.
Zmrazování v mrazírnách

· ovoce rychle a hluboko zmrazujeme přibližně při mínus ______ a skladujeme až do doby předání spotřebiteli při 18°C

· po rozmražení ovoce ihned zpracujeme, rozmražené ovoce opět nezmrazujeme.

Při konzervaci chladem a zmrazováním si ovoce udržuje svou biologickou hodnotu jako čerstvé.

Konzervace ovoce teplem

Tepelnou úpravou se zničí všechny rozkladné ______________________________________
Přidaný cukr působí jako _______________________________________________________
Zavařováním ovoce s cukrem nebo bez cukru –_____________________________________.
Rozvařením ovoce s cukrem nebo bez cukru získáme – ______________________________

___________________________________________________________________________

Sušení ovoce - má za úkol odstranit z ovoce asi 80 % - 90 %vody,

Ovocné šťávy

Džusy – čisté ovocné šťávy, sterilizují se s menším množstvím cukru.

Mošty – čisté ovocné šťávy upravené ____________________________________________.
Ovocné sirupy – ovocné šťávy _________________________________________________.
Výroba kvasných produktů z ovoce

Využívá se schopnosti různých druhů ušlechtilých kvasinek měnit cukr obsažený v ovoci  na alkohol, popř. dále alkohol měnit na kyselinu.

Ovocná vína → alkoholické nápoje vzniklé ______________ ovocných moštů pomocí kvasinek, __________________________________________________________________
Ovocné pálenky = _______________ → více stupňové alkoholické nápoje z mačkaného (drceného) ovoce, které se po vykvašení destiluje. __________________________________.

Ovocné likéry → _______________________________________________ čerstvého ovoce ve vysokoprocentním alkoholu nebo v pálence přislazené cukrem ______________________.

Ovocné octy → se získávají octovým kvašením slabých alkoholických roztoků, které vznikly vykvašením ovocných moštů.

Proslazené ovoce

Proslazené ovoce, popř. zelenina jsou konzervovány _________________________________
__________________________________________________________________________.

Ze zeleniny se proslazuje - celer, dýně, karotka, meloun, zelená rajčata.

Ovoce v lihovině → __________________________________________________________

___________________________________________________________________________

Přesmyknuté ovoce, napište správné ovoce a zbylé písmenko napište do rámečku, vyplňte tajenku.
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Tajenka: Pravděpodobně  _______________________ způsob konzervace je ____________ ovoce.

Řešení 
Konzervace ovoce

Cílem konzervace je prodloužit trvanlivost potravin.

Konzervační procesy omezují rozkladnou činnost mikroorganismu, enzymu a fyzikálně-chemických činidel.

Jaký je význam konzervace ovoce? 

· prodlouží se použitelnost

· zajistí sezónní ovoce

· umožní pestrost stravy po celý rok.

Co musí být zachováno při konzervaci ovoce?

· biologická hodnota

· smyslové vlastnosti

· stravitelnost

· přirozený vzhled potravin.

Konzervace chladem a zmrazováním

 V chladírnách při 0°C – 5°C – podle druhu uchováváme ovoce:

· několik dnů (měkké ovoce - jahody, rybíz)
· několik měsíců (tvrdé ovoce – jablka, dýně).
Zmrazování v mrazírnách

· ovoce rychle a hluboko zmrazujeme přibližně při mínus 20°C a skladujeme až do doby předání spotřebiteli při 18°C

· po rozmražení ovoce ihned zpracujeme, rozmražené ovoce opět nezmrazujeme.

Při konzervaci chladem a zmrazováním si ovoce udržuje svou biologickou hodnotu jako čerstvé.

Konzervace ovoce teplem

Tepelnou úpravou se zničí všechny rozkladné mikroorganismy.

Přidaný cukr působí jako konzervační látka.

Zavařováním ovoce s cukrem nebo bez cukru – získáme kompoty.

Rozvařením ovoce s cukrem nebo bez cukru získáme - džemy, marmelády, protlaky a povidla.

Sušení ovoce - má za úkol odstranit z ovoce asi 80 % - 90 %vody,

Ovocné šťávy

Džusy – čisté ovocné šťávy, sterilizují se s menším množstvím cukru.

Mošty – čisté ovocné šťávy upravené filtrací a sterilizací.

Ovocné sirupy – ovocné šťávy mají vyšší obsah cukru.

Výroba kvasných produktů z ovoce

Využívá se schopnosti různých druhů ušlechtilých kvasinek měnit cukr obsažený v ovoci  na alkohol, popř. dále alkohol měnit na kyselinu.

Ovocná vína → alkoholické nápoje vzniklé vykvašením ovocných moštů pomocí kvasinek, obsah alkoholu 12 % až 15 %.

Ovocné pálenky = destiláty → více stupňové alkoholické nápoje z mačkaného (drceného) ovoce, které se po vykvašení destiluje. Destilát obsahuje 40 % až 65 % alkoholu.

Ovocné likéry → vícestupňové alkoholické nápoje získané vyluhováním čerstvého ovoce ve vysokoprocentním alkoholu nebo v pálence přislazené cukrem mají 25 % až 35% alkoholu.

Ovocné octy → se získávají octovým kvašením slabých alkoholických roztoků, které vznikly vykvašením ovocných moštů.

Proslazené ovoce

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

Ze zeleniny se proslazuje - celer, dýně, karotka, meloun, zelená rajčata.

Ovoce v lihovině → používá se k přípravě bowlí, koktejlů, čokoládových bonbonů, např. višní v koňaku.
Přesmyknuté ovoce, napište správné ovoce a zbylé písmenko napište do rámečku, vyplňte tajenku.
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Tajenka: Pravděpodobně nejstarší způsob konzervace je sušení ovoce.
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