
OBSAH

Předm luva  .......................  7
Kapitola I.

I. A. P rincip  a účel konservace p o t r a v in ....................................................  9
I. B. P řehled  nežádoucích změn potravin  .................................................  13

1. M echanické z m ě n y  ...................................................................  13
2. Biochemické a mikrobiologické z m ě n y .......................................... 13

I. C. Látkové složení jako  soubor vnitřn ích  podm ínek změn rostlinné
hm oty .............   16
1. V o d a ...........................................................................................................  16
2. S u š in a  •  ......................................................................................  18

G lycidy a bezdusíkaté lá tky  jim  p ř íb u z n é .......................  18
Alkoholy. — Jednoduché aldehydy a ketony. — Pravé cukry. —
Vyšší polysacharidy. — Heteroglykosidy. — Rostlinná barviva 
bezdusíkatá. Třísloviny. — Pektin a pektínové látky. — Orga­
nické kyseliny. — Vitaminy.

Estery a lá tky  jim  p ř íb u z n é ............................................................... 52
Tuky. — Vosky. — Aromatické látky. — Fosfatidy.

Dusíkaté l á t k y ..................... •  ...............................    56
Protidy. — Enzymy. — Dusíkatá barviva. — Alkaloidy.

M inerální lá tky  (p o p e lo v in y ) ............................................................  70
3. P řehled  o látkovém  složení ovoce a z e le n in y ..................   72

Kapitola 11.
V nější nem ikrobiální činitelé změn rostlinné hm oty a obrana 
proti nim  .  ..............................................................   81
1. M echanické v l i v y .................................................................................  81
2. V nější chemičtí a fysikální činitelé .  ............................................  81

K apitola 111.
M ikrobiální činitelé rozkladu rostlinné hm oty a obrana proti nim 90 

III. A. Původci m ikrobiálních změn, je jich  životní podm ínky a projevy 90
III. B. O brana proti rozkladné činnosti m ik ro o rg an ism ů .........................  106

Systém m etod .  ..........................................................................................  107
1. V ylučování m ikrobů z p r o s t ř e d í ....................................................  109

P reven tivn í om ezování vstupu m ikrobů do p r o s tř e d í .................  109
O chuzování potravin  o m ikroby béhem pracovního procesu . . 111
Konservace odfiltrováním  m ik r o b ů ................ •  ...........................  112

2. U sm rcování m ikrobů ..............................  119
Sterilace fysikálním i z á k ro k y ...................................................  119



Konservace z a h ř ív á n ím ..........................   119
Sterilace přívodem tepla ......................................................................  129

Sterilace ovocných šťáv. — Sterilace kompotů a zeleniny ve slad­
kokyselém nálevu. — Sterilace nekyselé zeleniny.

Sterilace odporovým topením ...............................................................  154
Sterilace z á ř e n ím ................................................. ..................................  159

Sterilace ultrafialovým zářen ím ..........................................................  160
Sterilace Roentgenovým zářením a paprsky gam m a.......................... 161

Konservace u ltrazvukem  ............................   162
Chem osterilace ....................................................................................... 163

Konservace kyslíkem .............................................................................  163
Konservace ionisovaným stříb rem ........................................................  164

3. Konservace úpravou p r o s t ř e d í .......................................................... 165
A nabiotická konservace fysikálním i zásahy ..............................  165
Konservace odním áním  vlhkosti  ............................ ................ 165

Konservace sušením  ....................................................................  168
Konservace zahušťováním tekutých a polotekutých h m o t................... 186
Zahušťování šťáv vymražováním v o d y .................................................  201

Konservace snižováním  t e p l o t y ................................................   202
Chladírenství........................................................................       . 203
Mrazírenství  ..................................................................................  204

Konservace chemickými z á s a h y   . . 217
C hem ická konservace v  užším  s m y s lu ............................................  219

Kyselina m ravenčí..................................................................................  221
Kyselina benzoová...............................................................................   221
Estery kyseliny para hydroxy benzoové.................................................  223
Kysličník siřič itý ....................................................................................  223
Ostatní chemická konservovadla........................................................... 225
Konsevace kořeněním.............................................................................  226
Konservace uzením ...............................................................................  227

C hem ická konservace v  sirsím  s m y s lu ............................................  228
Cukr .......................................................................................................  229
Kuchyňská s ů l .........................................................................................  235
Ethylalkohol ...................................................   237
Organické kyseliny ................................................................................  238

Ocet. — Ostatní organické kyseliny.
Kysličník u h lič itý ..................................................................................  242

Konservace šťáv kysličníkem uhličitým. — Ukládání ovoce v atmo­
sféře obohacené kysličníkem uhličitým.

Konservace prosycením olejem (tuky) .........................................   255
Konservace biologickými z á s a h y ...................................................... 255

Konservace alkoholickým kvašením...................................................... 255
Konservace mléčným kysáním ............................................................. 268

L ite r a tu r a ............................................................   284
Seznam  o b r á z k ů ............................................   287
R ejstřík  * ..................... .. • .............................................................................................  289


