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OVINOVA AROMATA AROMEX
PRO AROMATIZACI NEBO OCHUCOVA
LIHOVIN, ViN, CUKROVINEK A OSTAT
POTRAVINARSKYCH VYROBKU -
= Vyrébi se destilaci, digeraci a maceraci al
l&tek z bylin, kofeni, pfirodnich silic a sus

KONZERVARENSKE VYTAZKY ARO

PRO NAKLADANI OKUREK, STERILC

ZELENINY APOD.

= Vyrébi se rozpousténim pfirodnich si
kofeni v jemném rafinovaném lihu

SYPKE KORENICi PRIPRAVKY ARON
PRO MASNE, PEKARSKE A JINE
POTRAVINARSKE VYROBKY
= Vyrébi se nanesenim extraktd prirodniho kofeni
na sypky nosi¢ (mouka, stl, maltodextrin), a to jako
kofenici pfipravky jednoslozkové (obsahuiji jeden
druh kofeni) nebo viceslozkové (smés kofeni)

EMULZNI KORENICI PRIPRAVKY AROMEX
PRO MASNE A KONZERVARENSKE VYROBY
= Vyrdbi se emulgaci extraktd kofeni ve vhodné tekuting

KARAMELOVA BARVIVA AROMEX

PRO BARVENI LIHOVIN, OCTA, MASNYCH
A PEKARSKYCH VYROBKU

= Vyrébi se fizenym zahfivénim cukru za pridavku
alkalii
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KoFeni
a jeho promyslové
alternativy

polec¢nost Aromka Brno se na naSem trhu vyskytuje

sice v uvozovkach pouze sedmnact let, avSak diky spo-
jeni s minulosti, primé navaznosti na n. p. Fruta Brno a na
dalsi firmy zaloZené v dobach prvni republiky a diky kore-
nim sahajicim az do roku 1829 neni treba ji néjak dlouze
predstavovat.

Spolecnost si své vice nez 180leté tradice velmi vazi,
presto pln€ chape, Ze je nutné neustale sledovat moderni
trendy a pozadavky zakaznikt a trhu, a proto se stale vyviji.
Soucasnym trendem v celém potravinarském odvétvi je
snaha o produkci kvalitnich potravin vysoké jakosti a dlou-
hodobé udrznosti. Dtlezitym krokem k tomuto cili je
nalezeni kompromisu mezi pouzitim pridatnych latek a pri-
rodnich surovin. Aromka Brno s. r. 0. se zamétuje hlavné na
vyvoj, vyrobu a prodej polotovard pfirodniho charakteru,
jejimz predstavitelem v portfoliu spole¢nosti jsou vyrobky
typu saromex, jenz predstavuji alternativu ke klasickému
mletému koreni.

Koreni predstavuje velmi rozmanitou skupinu piirod-
nich latek vyznacujici se vyraznou a prijemnou chuti a vini.
Zptlisob pouzivani koreni a bylin se za poslednich tisic let
prili§ nezménil. Kvalitativni normy, moderni zptsoby vyroby
a naro¢né hygienické pozadavky vSak ukéazaly na nedokona-
losti tradi¢niho mletého koreni.

Zakladnim nedostatkem koteni je jeho kvalitativni
nestalost. Prichut a aromatickd mohutnost se riizni podle
zemépisného plivodu, klimatickych podminek i zptisobu
zpracovani. Kromé toho se kvalita lisi také sklizen od sklizné.
Dalsi nevyhodou je pomérné vysoké mikrobiologické znecis-
téni. Podminky péstovani, sklizn€, suseni a dopravy mnohdy
neodpovidaji hygienickym pozadavkiim zdravotni nezavad-
nosti. Omezenim klasického kotfeni mutize také byt nezadouci
pritomnost zbytka rostlin v hotovych vyrobcich nebo obsah
enzymu a dalSich latek negativné ovliviiujicich kone¢né vlast-
nosti vyrobku.

Z téchto divodu resi primyslova vyroba obménu
této formy ochucovani za jinou, ktera tyto nedostatky eli-
minuje. Moznosti je pouziti extraktd kofeni ve formé
silic a oleorezind. Obé tyto formy se ziskavaji z rozmél-
néného prirodniho koteni destilaci, respektive extrakci,
a maji svoje vyhody i nedostatky. Oproti klasickému mle-
tému koreni jsou oba tyto extrakty prosté kontaminanti
a neobsahuji enzymy. Velkou vyhodu lze spatfovat v néko-
likanasobn¢ niz8§im davkovani, coz usnadnuje sklado-
vani a prepravu. Z pohledu technologického se vSak tato
vyhoda jevi obracené. Vysoka koncentrace vyZaduje pres-
nost a znemoznuje snadné davkovani. Souc¢asné¢ muze
dochazet v diisledku nedostate¢né dispergace ke vzniku
tzv. ,,horkych mist®.

Ve snaze odstranit nedostatky klasického koreni i jeho
koncentrovanych extraktli se zacalo pouzivat dispergovanych
extraktli na pevném nosici, které dovolujizachovani plné chuti
a vlin€ odpovidajici prirodnimu koteni nebo bylin, pti jed-
noduché manipulaci a vysoké mikrobiologickeé Cistote. Tyto
vyrobky se vyrabéji s obsahem aromatickych latek v takovém
mnozstvi, aby jejich davkovani odpovidalo mletému koreni



v poméru jedna ku jedné. Nevyhodu lze spatrovat v nutnosti
pritomnosti nosice a ztraté tékavych latek zejména pri dlou-
hodobém skladovani.

Dalsi alternativou v oblasti ochucovani potravinai-
skych produktii je pouziti kofenicich emulzi. Emulze koteni
predstavuji aromatické a chutové komponenty prirodniho
charakteru, jejichz chutova sila a kvalita je standardizovana,

Tabulka €. 1 Mikrobiologické limity pro vyskyt mikro-
organismiu v koreni platné v zemich EU

Pripustna

Mikroorganismus hodnota Vystrazny limit
Salmonellav25 g — neg.v25g
Staphylococcus aureus 103KTJ/g 10°KTJ/g
Bacillus cereus 10*KTJ/g 105KTIl/g
Escherichia coli 10*KTl/g —

Plisné 10°KTl/g 10°KTJ/g

Tabulka ¢.2 Pocet mikroorganismii v sypkych korenicich
smeési

Mikroorganismus | Hodnota

CPM <10°KTJ/g
Koliformni bakterie <10'KTJ/g
Staphylococcus aureus <10'KTJ/g
Bacillus cereus <5.10'KTJ/g
plisné <10'KTJ/g
kvasinky <10'KTJ/g
Salmonellav25 g negativni

Dispergované extrakty koreni

Tabulka €. 3 Vyhody a nevyhody pouziti dispergovanych extraktii koreni a emulzi

a je mozno je podle pozadavku odbératelt i nékolikana-
sobné koncentrovat. Tyto vyrobky se vyznacuji znacnou
mikrobialni a senzorickou stabilitou a chutovou vyrovna-
nosti. Vyrazna odliSnost od mletého nebo dispergovaného
koreni spoc¢iva ve snadném rozptyleni a difundaci v celé
smési potraviny. Vys$si trvanlivost tohoto typu vyrobku je
vSak dosazena diky pridavku nezbytného mnozstvi konzer-
vantu. Negativné mutzZe rovnéz plsobit pritomnost Skrobu.

Na vyrobu dvou posledn€ jmenovanych alternativ se
spole¢nost Aromka Brno zamétuje. Kromé zakladni rady
jednodruhovych kotenicich sypkych smési, jako jsou napii-
klad Kmin, Pepf, Paprika nebo Cesnek, je v sortimentu také
mozno nalézt smési dvou a vice druht koteni, obsahujici
urcitou kombinaci extraktt koteni vhodnou pro kazdy jed-
notlivy produkt, uréené k ochucovani klasickych ¢eskych
vyrobki, jako je Deko, Halali, Harissa ¢i vS§echny druhy hot-
¢ice nebo kecupli. Samoziejmosti je moznost odborné spo-
luprace vyvojového centra Aromky Brno, at uz z hlediska
technologického, nebo pfi vyvoji novych vyrobk.

Prikladem sledovani modernich trendti mize byt
vyvoj v oblasti ochucujicich smési pro vyrobce pochutin
typu snack. V této oblasti jsme v letoSnim roce uvedli na
trh nékolik novych vyrobkd. Z Siroké §kaly mizeme uvést
nekolik prikladti smési — Aromex ¢esnek a bylinky, Aromex
syrové aroma a Aromex rajsky protlak.

Moderni technologie, neustale se zvySujici pozadavky
na kvalitu a stale prisnéjsi legislativni normy vytvari tlak
na vyrobce i dodavatele potravinarského primyslu. Pro-
dukty spole¢nosti Aromka Brno s. r. 0. tyto naroky dokazi
splnovat. Jejich pouzivani je zarukou stability a vysoké
kvality findlnich vyrobki a soucasné Setti Cas a energii pri
vyrobé.

Korenici emulze

Nevyhody Vyhody

dlouhodoba stalost
chuti a viiné

standardizace chuti a viiné nutna pritomnost nosice

nezbytny obsah konzervantt

ztrata tékavych latek

nizky poc¢et mikroorganismui o L
yp § pri skladovani

pritomnost Skrobu

snadna aplikace do vyrobku jako nosice

nepritomnost lypolytickych

dobra rozpustnost

enzymu
snadna manipulace cuvr 1 & i
a L. nizsi davkovani
a davkovani
bezproblem9va dispergace vy trvanlivost
ve vyrobku
o Kkl In
nizky obsah vody sdloneiielnois

za normalnich podminek

nevytvari se ,,horka mista“

snadna manipulace
abezprasnost

Tabulka ¢. 4 Porovnani korenicich alternativ

Mleté koreni Oleoreziny Disperg. exrakt | Korenici emulze
Standardnost a kvalita ++ +++ +++ +++ +++
Plnost a vyrovnanost chuti Sinins A s A ++
Mikrobiologicka Cistota + +++ +++ +++ +++
Trvanlivost a skladovani 4 -+t ++ e -+
Snadnost pouziti ++ + + +++ o+
Obsah pridatnych latek - = - _ T
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