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ABSTRAKT

Cilem této prace je poznat n€které odriiddy brambor, jejich zaclenéni podle stolni odriidy na
rané, velmi rané, polorané, polopozdni a pozdni a nasledné popsat jejich vyuziti v gastro-
nomii a primyslové vyrobé. Brambory jsou vSestrannou potravinou; vyrabi se z nich mno-

ho vyrobki, kter¢ jsou nedilnou soucasti naseho jidelnicku.

Kli¢ova slova: odriida, rané, polorané, velmi rané, pozdni, polopozdni, slozeni, skrob, hli-

za, zpracovani, vyrobky

ABSTRACT

The aim of this thesis is to identify some varieties of potatoes, to divide them according to
table variety into early-ripening, very early-ripening, medium-ripening medium-late and
late and to describe their use in gastronomy and industrial production (mtze byt taky ma-
nufacturing). Potatoes are versatile foods from which many products of our alimentation

are made.

Keywords: varieties, early-ripening, very early-ripening, medium-ripening medium-late,

late,composition, starch,abscess, treatment, products
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UvVOoD

Vyznam brambor je dan jejich vysokymi produkénimi schopnostmi organické hmoty obsa-
hujici latky dualezité pro vyzivu ¢lovéka. Brambory obsahuji nejen latky, jez jsou energe-
tickou slozkou vyzivy, ale také dilezité stavebni latky a vitaminy. Podle pozadavkl spo-
trebitell bylo vyslechténo mnoho odriid stolnich brambor s riznou délkou vegetacni doby.
Bramborova hliza obsahuje z biochemického hlediska mnoho sloucenin nebo komplexti
sloucenin (voda, su$ina, Skrob, cukry, dusikaté latky, lipidy, vitaminy, které predstavuji
jednoduché az slozité systémy, jejichZ vyrazem navenek je celkova kvalita hlizy.
Brambory se déli podle ranosti na velmi rangé, polorané, rané, polopozdni a pozdni.
Brambory jsou vyznamnou potravinou i hospodarskou plodinou. VétSina produkce bram-
bor se primyslové zpracovava (zhruba 75 %). Vyrabi se z nich predevsim Skrob a etanol,
at’ jiz pro potravinafsky, ¢i jiny prumysl. Brambory jsou dilezitym krmivem pro hospodat-
ské zvifata a nepostradatelnou potravinou pro lidi.

Tato prace je zaméfend na konkrétni odridy brambor a vyuziti brambor v gastronomii a

potravinaiském primyslu.
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1 Vyznam brambor

Vyznam brambor je dan jejich vysokymi produkénimi schopnostmi organické hmoty obsa-
hujici latky dulezité pro vyzivu ¢loveéka, zvifat a zpracovatelsky primysl. Pro tyto jejich
vlastnosti je vyuzivali Inkové jiz nejméné 2000 let pied obsazenim Jizni Ameriky Spanély.
Brambory obsahuji nejen latky, jez jsou energetickou slozkou vyzivy, ale také dualezité
stavebni latky a vitaminy. Vysoky obsah drasla v popelovinach ¢ini z brambor zasaditou
potravu. Vyvoj upravy brambor pro lidsky konzum probihal od jednoduchych zptsobt
(opékani, vysouSeni mrazem, vareni) do slozitych vyrob smazenych lupinkd, hranolk,
moucek, konzervovani az k vyrobé mnoha polotovart, které 1ze bez slozitych uprav vyuzit
v modernich domécnostech. Podle pozadavkil spotiebitelit bylo vyslechténo mnoho odrad
stolnich brambor s riznou délkou vegetacni doby, vhodnych pro vateni ve slupce, na vyro-

bu salat, kasi nebo do tésta a i pro jiné vyrobky. [1]
2 Puvod brambor

Jako kukufice a tabak, je i brambor rostlinou Nového svéta. Jeho vlasti je velkd kulturni
oblast, kterd se vytvoftila ddvno pted pfichodem Evropant v zapadni ¢asti Jizni Ameriky na
vysoko poloZenych nahornich rovinach And. Sahala od dnesni Kolumbie pres Peru, Bolivii
az do stfedniho Chile. Prvni vétsi okruh objima subtropickou ¢ast Peru a Bolivie, jejich
chladngjsi ndhorni ploSiny az do nadmotské vysky 5000 m, a druhy mensi okruh lezi jizné-
ji v teplejsich krajinach sttedniho Chile. Podnebi je tu celkem shodné s chladnéjSim a vlh-
¢im podnebim stfedni a severni Evropy.

Evropsti dobyvatelé a moteplavci se s bramborami po prvé setkali v prvni tieting 16. stoleti
na uzemi bohatého, kulturné vyspé€lého statu Inkfi v dnesnim Peru. Od tohoto stfetnuti za-
¢inaji novodobé d&jiny brambor, nastava prevratné tidobi jejich Zivota a nakonec vitézna
cesta svétem. Jejich plavba pres Atlanticky ocean do Evropy dala pocatek jejich pozdéjsi-
mu hospodaiskému a socidlnimu vyznamu, ale nebyla poc¢atkem jejich d¢jin.

Nejméné dva tisice let pied piichodem Spanélti znalo brambory domorodé indidnské oby-
vatelstvo. Brzo ocenilo jejich vyzivnost a Casem dospélo k jejich ucelnému vybéru a pésto-
vani.

Hospodaisky a spolecensky vyznam si brambory musely v nové evropské vlasti teprve
vydobyt. Nastala nova, zpoc¢atku pozvolna, pak rychla cesta opétovného vzestupu v docela
jiném hospodaiském a kulturnim prostiedi. Nebylo snadné ovladnout tradi¢ni jidelni listek,

na kterém vladly u bohatych honosnéjsi potraviny, maso a ovoce, a u chudych prosna kase,
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zeli a hrach. A tak ptichod nové zemédelské plodiny a potraviny byl zpocatku neslysny a
nevyrazny.

Kterou cestou a kdy pfesné se poprvé objevily brambory v nasich zemich, neni dostatecné
jasné. Mohly do Cech proniknout z alpskych zemi rakouskych nebo ze Saska, kde se pés-
tovaly jiz ke konci 16. stoleti. Brambory k ndm pronikly v prvnich dvou nebo tfech deseti-
letich 17. stoleti.

Brambory se zacaly vyuzivat ve stravovani lidi teprve ve druhé poloviné 18. stoleti. Jako
potravina hromadné spotieby znacné piispély kudrzeni zdravi celych generaci a

k pfekonani krizovych situaci ve vyzive lidu v létech nedostatku. [1,2,3,13,]

3 Riist hlizy

Morfologicky je hliza zkraceny ztloustly oddenek s Supinovitymi listy, po nichZ zlstavaji
na hlize pouze jizvy. V jejich uzlabich lezi ocka. Kazdym ockem probihd soubor cévnich
svazkll, lezicich v hlubsi nebo mél¢i prohlubni. Kdyz se utvoii z kli¢icich ocek nad zemi
zeleny ket a pod zemi kotfeny, zacnou v pazdich listovych Supin rist z podzemni Casti

stonku §lahounovité vétvici se oddenky stolony.

Obr. 1. Brambor obecna [5]
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Stolony nartistaji do rizné délky a vétvi se. Délka stolontl je zavisla predevsim na kultiva-
ru a dale na vnéjsich podminkach, v nichZ rostlina roste. Pii dlouhych dnech a za vyssi
pudni teploty se stolony spiSe prodlouzi. Pti krat§im dnu a sniZené padni teploté se stolony
Hlizy maji rizny tvar (kulaty, ovalny, podlouhly, ledvinovity, rohlickovity), riznou barvu
slupky (svétle hnédozlutou, svétle hnédou, rizovou, ¢ervenou apod.) i duzniny (bilou, Zlu-
tou, svétle zlutou). Velikost a pocet hliz pod trsem jsou odridové znaky, které jsou zna¢né

ovlivilovany prostfedim a agrotechnikou. [4,5]
4 Latkova sloZeni brambor

Bramborova hliza obsahuje z biochemického hlediska mnoho sloucenin nebo komplexti
sloucenin, které predstavuji jednoduché az slozité systémy, jejichZz vyrazem navenek je

celkova kvalita hlizy. Rozlozeni jednotlivych latek neni v bramborové hlize rovnomémé.
4.1 Voda

Celkové mnozstvi vody v hlize se stanovi rozdilem vah mezi ptivodni Cerstvou hmotou a
susinou. Voda zaujima v bramborové hlize nejvétsi podil (zhruba 75 % vahy) a plni
v celkovém metabolismu hlizy velmi diilezitou funkci. Zac€astni se biosyntézy organickych
sloucenin jako nezbytna stavebni latka, slouzi jako dopravni prostfedek metabolitti bunéc-
nych reakci a soucasné funguje jako teplotni regulator. Voda se vyskytuje v buikach
v n€kolika formach; pfedevs§im je to voda volna, dale voda hydrata¢ni a konecné voda va-

zana.

4.2 SuSina

Vnitini hodnotu bramborové hlizy tvoii komplex sloucenin, které tvofi tzv. suSinu. SuSina
neni veli¢inou stalou, nybrz jeji hodnota je zavisla na mnoha faktorech, jako je odrtda,

vegetacni rok a rovnéz i podminky péstovani.

4.3 Skrob

vvvvvv

mického vynosu, ale i z hlediska fyziologie vyZzivy. Tvofi souCasn¢ nejpodstatnéjsi cast
susiny brambor. Obsah Skrobu kolisé podle mnoha autorti od 15 do 24,5 % ptvodni hmoty
(Konig 1920), béhem vegetace se plynule zvySuje, pficemz nejveétsi ptirtstek je v obdobi

mezi plnym kvétem a odkvétem.
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Skrob neni homogenni latkou, nybrz jej podle dnesnich nazord tvoii dvé slozky, a to amy-
loza a amylopektin. Zakladni jednotkou obou slozek Skrobu je monosacharid D-glukéza,
pricemz rizné fyzikalné chemické vlastnosti téchto slozek jsou dany riznym uporadanim
fetézce d-glukozy. Amyldza ma rozvétveny fetézec tvoreny glukdézovymi monomery spo-
jenymi vazbou 1,4 celkové molekulové vahy asi 180 000 Da, kdezto amylopektin struktu-
raln¢ tvoii jednotky amylozy spojené navzajem vazbou 1,6 celkové molekulové vahy do-

sahujici nékolika miliont. Vzajemny pomér amylozy a amylopektinu je zhruba 1 : 5.

CH.,OH
H ©H
OH H/|
o
H OH
CH,OH CH, CH.OH
H O W H O u HA 0O
| - H
OH H OH H oHH ©
. } O . ] O | [
o
H OH H OH H OH

Obr. 2. Schematické znazornéni amylopektinuf19]

CH,OH CH,OH CH.OH

Obr. 3. Schematickeé znazornéni amylozy[19]
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vvvvvv

hydroskopicka, bobtnaji a pfi uréitém teplotnim rozmezi prostfedi mazovatéji. Teplotni
rozmezi, pii kterém Skrob mazovati, se pohybuje kolem 58,7 — 62,5 °C. S mazovaténim
Skrobu uizce souvisi i jeho viskozita, ktera je velmi dilezitym kritériem pfi posuzovani ja-

kosti §krobu pro pouziti v riiznych odvétvich primyslu.

Obr. 4. Skrobova zrna [19]

4.4 Cukry

Ve zdravé, vyzralé hlize je obsah cukrii pomérné maly, piesto vSak je z technologického
hlediska vyznamny. Nejcast¢ji se vyskytujici a zaroven i nejvyznamnéjsi cukry jsou sacha-
réza, glukdza a fruktdza, pricemz glukodza a fruktdza byvaji zahrnuty téz pod pojmem re-

dukujici cukry.
4.5 DalSi polysacharidy

Vedle skrobu byly prokazany v bramborech i n¢které dalsi polysacharidy, které byvaji shr-
nuty pod nazvem vlaknina, hemicelul6zy, pektiny, hexézany a pentozany. Tyto latky maji

bud’ nepatrny, nebo vitbec zadny hospodaisky vyznam.

4.6 Dusikaté latky

vvvvvv

je bilkovina, aminokyseliny, amidy, rizné baze, anorganické slouc¢eniny apod. Nejdiilezi-

t&jsi slozkou dusikatého komplexu je Cista bilkovina. Jeji obsah se pohybuje v priméru
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kolem 50 % celkového dusiku. Bilkovinu tvofi vice frakci, pfi¢emz je jiz znamo 11 — 13

frakei.
4.7 Lipidy

Brambory obsahuji pouze velmi malo tuku, a proto jsou jako zdroj tuku opomijeny, i kdyz
jeho biologicka hodnota je pomérné vysoka. Hliza obsahuje primérmné 0,1 % hrubého tuku

v ptvodni hmot¢.
4.8 Vitaminy

Jako vitaminy byva oznacovana skupina zivotné dulezitych latek, které si nedokaze lidsky

vvvvvv

C, kyselina nikotinova, thiamin (B1) a riboflavin (B2). Vedle toho se vyskytuji
v bramborach jesté vitamin A, karoten, pyridoxin (B6), kyselina pantotenova, biotin (H) a

fylochinon (K). [1,7,12,15]

5 Obsah zZivin

Antokyany - antioxidacni barviva, kterd mohou mit protirakovinné uc¢inky a chranit pred
srdecnimi onemocnénimi, jsou obsazena ve fialové, modré a ¢ervené slupce brambor.

Draslik -potraviny s vysokym obsahem drasliku, k nimz patii i brambory, podporuji

spravnou funkci kardiovaskularniho systému a snizuji riziko tvorby ledvinovych kament.

Inhibitory proteinazy - tyto slouceniny vykazuji uréitou schopnost potlacovat rakovinu

v primarnim i sekundarnim stadiu.

Kyseliny chlorgenova — tato fytochemicka latka mize pomahat v prevenci rakoviny tim,

7e brani vzniku karcinogennich dusikatych sloucenin.

Kyseliny kavova a nerulova - jsou obsaZeny v bramborové slupce. Tyto fytochemické
latky se spole¢nymi ucinky podileji na niceni skodlivych volnych radikala.

Saponiny - mohou snizovat riziko srde¢nich onemocnéni a vzniku rakoviny.

Slozité sacharidy - na energii bohaté ziviny ptsobici proti depresim, paleni zahy a ztraté
pameti.

Vitamin B - vitamin skupiny B, ktery ma schopnost zmirnovat ptiznaky deprese, nespa-

vosti a premenstrua¢niho syndromu (PMS).
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Vitamin C - brambory se v Evropé konzumuji v obrovském mnozstvi a jsou zde hlavnim
zdrojem vitaminu C, jehoz antioxida¢ni i€¢inky mohou télo chranit pfed volnymi radikaly a

posiluji imunitu. [21]
6 Stolni odriady brambor

Stolni odriidy maji mit alespon dobrou stolni hodnotu a trvanlivost, pozadovanou konzis-
tenci hliz a trvanlivost jakosti po uvareni, vyhovujici tvar hliz, zlutou barvu duzniny, mélka
ocka, dobry vzhled hliz, odpovidajici velikost hliz bez vétSich zavad na slupce (strupovi-
nym ucelim. Tyto stolni odridy se dale rozd€luji podle ranosti na odridy: rané, polorané,

polopozdni a pozdni.
6.1 Velmi rané odrudy

ETA — dava vyssi vynos s nizsi stolni hodnotou (hlizy jsou po uvateni §edé), proto je zata-
zena ve 1. jakostni skuping. Péstitelsky jde o velmi naro¢nou odridu, kterd vyzaduje dobré
pudni podminky i pe¢livé obdélavani.

OSTARA - je primérmn¢ urodna a ma vysokou stolni hodnotu. Je zatazena do I. jakostni
ttidy a vyznacuje se i dobrou skladovatelnosti.

RESY - poskytuje vysoky vynos velkych hliz. je vhodna pro 2. skliziovy termin v rané
bramboratskych oblastech. Od 1. zaii se zatazuje do II. konzumni tfidy jakosti. Je pomérné
odolné proti virovym chorobam, nachylné&jsi ke strupovitosti, mén¢ naro¢na na piidu a po-
lohu.

KERA - je urcena pro nejran¢jsi sklizen, kdy poskytuje kvalitni konzumni hlizy s vyssi
suSinou. V bramboratské oblasti dosahuje nizsich vynost. Je vhodna k péstovani pii zavla-
ze. Je nachylna ke strupovitosti.

AMBRA - je vhodna do leh¢ich a stfednich ptid v rané bramboratskych oblastech. Vyza-
duje predklicovani sadby a zavlahu. Rychly vyvoj naté, ale pro znacnou nachylnost
k virovym chorobam je jeji plocha znacné omezena.

HERA — dava vyssi vynos hliz, dobré stolni jakosti. Hlizy jsou podobné jako u odridy
jara, avSak vetsi velikosti. Vyzaduje pidy spiSe leh¢i, zahfevné, s dostatkem humusu,

dobie zéasobené vldhou a lehce pfijatelnymi Zzivinami. Je vzdornd proti rakoving.
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K virovym chorobam je stfedné nachylna. Je jednou z nejodolngjsich ranych odriid proti
plisni bramborové.

SASKIA — pod trsem tvoii mensi pocet velkych hliz vyrovnané velikosti. Je vzdorna proti
rakoving, znacné nachylna k plisni bramborové na listech, stfedné na hlizach, stfedn¢ na-
chylna k virovym chorobam. Je vhodna pro ran¢ bramboratrské oblasti a lehké humozni

pudy. [6,7,8,9,10,14,16,17,18]

6.2 Rané odridy

Pro nejranéjsi sklizenn v ranych bramboraiskych oblastech se pouzivaji odridy s velmi
kratkou vegetacni dobou a pfi jejich péstovani se pouziva specialni agrotechniky, predkli-
covani sadby (rychleni) a zavlahy porostii. Jako vykonné odridy jsou pro tento ucel nej-
vhodné;jsi odriida Jara, Ambra a n¢které zahrani¢ni odridy, jejichz sadba se pfemnozuje
v sadbovych oblastech. Vhodné jsou rovnéz holandské odriidy Erstling, Ideél a Saskia.

Pro ranou sklizen, kterd navazuje na sklizen nejranéj$ich odrid, pficemz se také vyuziva
predklicovani hliz a zavlahy, se hodi odridy Rajka, Bintje a ze zahrani¢nich odriida Amsel,
znacn¢ odolna proti virovym chorobam, a z holandskych odriida Climax. Z novoslechténi
vykazuje pro toto pouziti nejlepsi vysledky a znacnou odolnost vii¢i virovym chorobam

Ketkov, ktery ma byt nahradou odridy Bintje.

KARIN — ma typickou podlouhle ovalnou hlizu a vybornou konzumni hodnotu. Je vhodna
k ptipraveé bramborovych salatd. Je narocna na piidu i agrotechniku. Nevyhovuji ji extrém-
né tézké a studené pidy.

KARLA - dava stfedni, mén¢ stabilni vynosy hliz s vysokou stolni hodnotou. Je zatfazena
do I. jakostni tfidy a ma velmi dobrou skladovatelnost. Je citlivd na nedostatek srazek a
vysoké teploty; tehdy vytvari drobné hlizy. Je vhodna i do chladngjSich a vlh¢ich poloh.
VyZaduje pudy dobfe zasobené zivinami i humusem. V suchych a teplych oblastech dava
maly vynos drobnych hliz.

NELA - poskytuje primémé vynosy stiedné velkych hliz s dobrou konzumni jakosti. Hodi
se do bramboraiské vyrobni oblasti. Je naro¢na na vybér pozemku, vyzaduje oteviené po-
lohy, Zivinami a humusem dobfe zasobené piidy. Vyzaduje vcasnou ochranu proti plisni

bramborové.
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SARKA - stolni hodnota hliz je vysoka, odrida je zatazena do I. tfidy konzumni jakosti.
k péstovani v bramborarskych oblastech, je vSak nadro¢na na polohu pozemku. Nejvhodné;j-
§1 jsou slune¢né polohy s piidou dobfe zasobenou zivinami a humusem. V téchto podmin-
kach dava vysoké vynosy kvalitnich hliz v poméme kratkém vegetacnim obdobi.

OTAVA - se vyznacuje dobrym vynosem, vyssi odolnosti proti virovym chorobam a nizsi
odolnosti proti plisni bramborové na hlizach. Hlizy jsou snadno mechanicky poskozovany.
IDEAL - je vhodna pro leh¢i propustné pudy v ran¢€ bramboraiskych oblastech. Vyznacuje
se dobrou stolni hodnotou, pomérnou ranosti a vyssimi vynosy hliz.

AMSEL - hlizy jsou kulovitoovalné az dlouze ovalné, stfedné¢ velké az drobnéjsi. Je
vzdorna proti rakovin€. Je to jedna z nejodolnégjsich ranych odrid proti virovym chromam,
ojedinéle se u ni vyskytuje kadefavost a mozaika. Dava vyS$$i vynosy, zejména
v pozdg¢jsich skliziiovych terminech.

RAJKA - je niz§iho az stfedniho vzrdstu. Chutfovymi vlastnostmi patii k odridam
s nejlepsi stolni hodnotou. Nasazuje vétsi pocet hliz pod trsem. Neni vzdorna proti rakovi-
n€. Je dosti odolna proti virovym chorobam, z nichZ se nejvice vyskytuje svinutka a mo-
zaika. Proti plisni bramborové je na listech nachylnd, na hlizach vSak stfedné odolna.

[6,7,8,9,10,14,16,17,18]

6.3 Polorané odrudy

Jsou vynosnéjsi a maji lep$i zdravotni stav nez rané odriidy. Nejvykonnéjsi z odrid Oslava
a Kardinal jsou vhodné zvlasté do nizSich oblasti, nebo’t jsou zna¢né odolné proti virovym
chorobam. Specialni salatova odrida Ketkovské rohlicky je uvedena ve skupiné ranych
odraid. Casto se pouziva ke konzumu i nae nejrozsifengjsi odriida Krasava. Protoze viak
ma jen prumérnou stolni hodnotu, je tfeba ji nahrazovat kvalitnéjSimi odradami.
Z poloranych neoslechténi vykazuje zatim dobré vysledky Vyklantice, ktera odpovida ty-
pem krasave, ale ma lepsi stolni kvalitu. Ze zahrani¢nich odrid méa dobrou stolni hodnotu

odrida Meise, ktera je znacné¢ odolna proti virovym chorobam.

RADKA - je plastickou odriiddou poskytujici dobré vynosy kvalitnich hliz. Pfedpokladem

toho je u¢inna ochrana proti plisni bramborové v porostu.
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SOSNA - dava stfedni vynosy hliz dobré konzumni kvality. Hlizy maji nizsi odolnost proti
mechanickému poskozeni.

DITA — je odolna vuci had’atku. Vyznacuje se vyS$imi vynosy, dobrou odolnosti proti
strupovitosti a stfedni odolnosti proti hnilobam hliz. Je odriidou vhodnou ke zpracovani na
potravinafské vyrobky.

IVA — dava stfedni vynosy hliz dobré konzumni kvality. Hlizy maji niz$i odolnost proti
mechanickému poskozeni.

REMA - je odolnd vici had’atku bramborovému, s vy$§im vynosem hliz a vyssi skrobna-
tosti. Dosahuje II. tfidy konzumni jakosti. Je vhodna i na prumyslové zpracovani. Ma nizsi
odolnost hliz proti strupovitosti a mozaikovym virim a vykazuje extrémni intoleranci ke
svinutce, kdy hlizy napadené svinutkou nevzejdou. Hlizy jsou pfi sklizni dosti mechanicky
poskozovany.

tosti. M4 dobry zdravotni stav avSak nizSi odolnost proti plisni bramborové v porostu a
vy$si odolnost proti mechanickému poskozeni hliz.

OSLAVA - vhodna do nizsich oblasti, dobife snasi sucho. Pii stfidani vlhkého a sussiho
pocasi se u ni Casto vyskytuji znacné deformace hliz (rozprasky) Pro nachylnost k virovym
chorobam a k plisni bylo z povoleného sortimentu vyloucena.

KRASAVA - je vhodna do vSech ptid a poloh. Dobie snasi vyssi hladinu Zivin. Je nasi
nejrozsitenéjsi odridou. Je znaéné plastickd, vhodna pro mechanizovanou sklizen. Vy-
znacnou vlastnosti je polni odolnost proti plisni na hlizach a velmi dobra skladovatelnost.
MEISE — vhodna do vSech ptd, hlavné v niZsich oblastech, kde si udrzuje dobrou provoz-
ni trvanlivost. v plistiovych letech vyZaduje zvySenou péci, zvlasté ve vlh¢ich podminkéach.
Prednosti je znacna odolnost proti virovym chorobam, vysoké vynosy hliz a dobra stolni
hodnota. Jeji hodnotu snizuje nachylnost k plisni na hlizach a nepravidelny tvar hliz.
SAZAVA — je vhodna do stfednich a hlubgich pid, pom&mé dobfe snasi vlhko. Je vhodna
pro mechanizovanou sklizen, nebot’ je odolngjsi proti mechanickému poskozeni hliz. Jeji
prednosti je vysoky vynos hliz, zna¢na odolnost proti plisni na hlizach a vhodnost pro me-
chanizovanou sklizei.

LUCNICA — je vhodna do viech pad. Je vhodna pro mechanickou sklizefi, nebot’ hlizy
jsou dosti odolné proti poranéni. S vysokymi vynosy hliz se fadi mezi Spickové odrudy.

Dale se vyznacuje vyssi odolnosti proti plisiiové hnilob¢ a lepsi stolni hodnotou.
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BREZA — je vhodna do vSech piid, pomérmné dobfe snasi sucho. Je vhodna pro mechanizo-
vanou sklizen, hlizy jsou odolngjsi proti poranéni. Vyznacuje se vysokou odolnosti proti
plisni na hlizach, vys$§imi vynosy hliz a dobrou stolni hodnotou. Vyvoj hliz je dosti rychly.
JISKRA - fadi se mezi odriidy s velmi dobrou stolni hodnotou. Je vzdorna proti rakoving,
dosti odolna proti virovym chorobam a i v niz§ich oblastech si udrzuje dobrou provozni
trvanlivost; k plisni bramborové je v nati stfedné nachylna, na hlizach je vSak proti ni dosti
odolna.

KARDINAL — dava praimémé vynosy. Hlizy jsou kiehké, takZe se pfi manipulaci vice
poskozuji. Je vzdorna proti rakoving, pomérné odolna proti strupovitosti a dosti odolava
virovym chorobam. Proti plisni bramborové je na hlizdich pomérné odolnd a v nati stfedné
odolna. Nasazuje pomémné velky pocet mensSich hliz pod trsem.

JIZERA — je vzdorna proti rakoving a proti virovym chorobam je to v naSem raném sorti-
mentu nejodolnéjsi odriida. Vynos hliz je vysoky, zejména v pidach dobie zasobenych
vlahou a zivinami. Proti plisni bramborové je v nati stfedn¢ odolna, na hlizach dosti odol-
na.

KALINA - dobfte snasi vyssi hladinu zivin. Vyznacuje se rychlym vyvojem naté. Pfednos-
ti této odriidy je velmi dobry zdravotni stav, dobrd az velmi dobra stolni hodnota a vyssi

Skrobnatost. [6,7,8,9,10,14,16,17,18]

6.4 Polopozdni a pozdni odridy

Pouzivaji se hlavné pro zimni a jarni konzum. Dobrou aZ velmi dobrou stolni hodnotu ma
z nich nova odriida Cajka, které je dosti odolna k virovym chorobam, ale zatim maélo rozsi-
fena, a dale Karmen. Nejvynosnéjsi odriida Vltava se sice také pouziva ke konzumu, ale je
spiSe hospodaiskou odriidou. Ze zahrani¢nich odriid jsou pro nase podminky vhodné odrt-
dy z NDR; polopozdni Schwalbe a pozdni star, které krom¢ dobré stolni hodnoty jsou

znacn¢ odolné k virovym chorobam.

DESIREE — v zahrani¢i se pouZiva k péstovani pod folii. Tato odriida ma vy3si vytéznost
trznich hliz zafazenych do I tfidy konzumni jakosti. Doporucuje se k péstovani na piscitych
pudach dobie zasobenych humusem, je nejodolngjsi proti suchu.

UKAMA - tato odrida vynika vysokym vynosem kvalitnich hliz. Hlizy maji dobrou vafi-

vost a duznina po uvafeni neméni barvu.
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NORA - poskytuje vyssi vynosy hliz s vyssi Skrobnatosti. Dosahuje II. tfidy konzumni
jakosti. Ma vyssi odolnost proti plisni bramborové v nati. Je vhodna i pro primyslové
zpracovani.

NICOLA - je odolna proti had’atku bramborovému, typicka dlouze ovalnou hlizou a vy-
bornou stolni jakosti (salatova). Je nachylnéjsi k virovym chorobdm i plisni na hlizach.
LUKAVA - se vyznacuje vysokym vynosem, stfedni az nizs§i odolnosti proti plisni v nati a
proti virovym chorobam, stiedni odolnosti proti mechanickému poskozovani hliz a vyssi
odolnosti proti strupovitosti hliz, kofenomorce a bakterialnimu c¢ernani stonku.

OREB - je Cervenoslupka s primérmym vynosem hliz a s vysokou stabilni $krobnatosti.
Ma vyssi odolnost proti mechanickému poskozeni hliz a nizsi odolnost proti mechanické-
mu poskozeni hliz a nizsi odolnosti proti plisni bramborové na hlizach. Vyznacuje se nizsi
rychlosti rastu po vzejiti.

JULIVER - poskytuje dobré vynosy hliz stiedni Skrobnatosti. Ma vyss§i odolnost proti
virovym chorobam a mechanickému poskozeni hliz, vy$si odolnost proti plisni bramboro-
vé na hlizach a nizsi odolnost proti mokré hnilobé. Je odolna proti had’atku.

BORKA - poskytuje vysoky vynos hliz s vyssi Skrobnatosti. Vykazuje vyssi odolnost hliz
proti mechanickému poskozeni a dobrou odolnost proti plisni bramborové na hlizach.
Radka — je vhodna do vSech pud. Vyzaduje peclivou agrotechniku a v plisiiovych letech
peclivou ochranu proti plisni. Vysoka vynosnost hliz, zna¢na odolnost proti virovym cho-
robam a pomémné velmi dobra stolni hodnota.

SUSANNA - velmi dobra provozni trvanlivost, nebot’ je znacné odolna proti virovym cho-
PATRONES - na ptidu a polohu neni narocna, snasi i t€zsi pidy, v ptidach Zivnych dava
velmi vysoké vynosy. Dobré stolni hodnota a vzhledné, vyrovnané hlizy a pomérna odol-
nost proti plisni v nati. Vyznacuje se rychlym vyvojem a v€asnym nasazenim hliz.
AGUILA - 74d4 hlubsi pidy, hlinité a vlh¢i. Ma rychly vyvoj naté, takze se porost brzy
zapoji. Zaujima vétsi plochu i v nizSich oblastech pro dobrou provozni trvanlivost. Odolna
proti virovym chorobam a plisni bramborové.

CAJKA — 74da pudy stfedni, hlubsi, dobfe zasobené vlahou a Zivinami. Zada peélivou
agrotechniku. Vyznacuje se velmi dobrou stolni hodnotou a velmi dobrym zdravotnim sta-
vem. Ma vSak pomalejsi vyvoj naté a drobné hlizy. Ve vhodnych podminkéach dava vyssi

vynosy hliz. Je jiz znacné rozsifena v mnoZeni i v bézné produkci.
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BLANIK — je plasticka odriida s vy$§im vynosem velkych hliz a s vy3$i §krobnatosti. M4
vy$§i odolnost proti virovym chorobam a plisni bramborové a nizsi odolnost proti fusario-
vé hnilobé.

KAMYK - poskytuje vysoké vynosy hliz s vy3si Skrobnatosti. Ma vyssi odolnost proti
mechanickému poskozeni a nizsi odolnost proti virovym chorobam. je vhodné na potravi-
narské vyrobky.

ZVIKOV - poskytuje dobry vynos hliz s nadprimémou $krobnatosti. Hlizy maji vyssi
odolnost proti mechanickému poskozeni. Ma vysokou odolnost proti plisni bramborové
v porostu a pon¢kud delsi vegetacni dobu.

MARITTA - je vhodna do vSech pld, zada vyssi hladinu Zivin. Vyvoj naté je pomalejsi.
Je to vykonna odrtida s vSestrannym upotiebenim. Ponévadz ma velmi dobrou trvanlivost
po uvareni, je zvlast’ vhodna pro vyrobu susenych brambor a ostatnich vyrobktli z brambor.

[6,7,8,9,10,14,16,17,18]

7 Odridy brambor CR od roku 2002

7.1 Velmi rané

ADORA - pro letni konzum. Vysoké vynosy v ranych terminech. Hlizy ovalné, varny typ
B-BCStiedné nachylna k rakoving, odolna vici had’atku. Méné odolna k plisni bramborové
a k virovym chorobam. Stfedné odolna k strupovitosti a k mokré hnilob¢.

ASTORIA - konzumni, hodici se k ptipravé salati. Hlizy ovalné, varny typ BA. Vhodna
pro baleni po umyti. Odolna k rakovin€, had’atku i k virovym chorobam. Stfedné odolna
vici plisni a strupovitosti.

BERBER - konzumni, s uplatnénim v lét¢ a na podzim, vhodna i na vyrobky. Hodi se
k baleni po umyti. Hlizy ovalné, varny typ B. Odolna proti rakovin¢ a had’atku. K virovym
chorobam, k mokré hnilobé¢ a ke strupovitosti stfedné odolna.

COLETTE - konzumni, s uplatnénim v 1ét¢ a na podzim. Vhodna pro baleni po umyti.
Hlizy jsou ovalné, varného typu BA. Odolna k rakoviné a had’atku. K virovym chorobam,
k mokré hnilob¢ a ke strupovitosti stfedné odolna.

IMPALA — konzumni, pro letni a podzimni obdobi. Hlizy ovalné, varného typu B. Odolna
vici rakoving, had’atku, bakterialni hnilob€ a strupovitosti. Méné odolna k virovym choro-

bam a k plisni v nati. Vysoké vynosy pii pozdnich skliznich.
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INOVA - konzumni, pro spotfebu v 1été a na podzim. Hlizy dlouze ovalné, varného typu
B. Vhodna pro baleni po umyti. Odolna k rakoviné a k had’atku. Mén¢ odolna k virovym
chorobam a k plisni v nati.

KARMELA - konzumni, pro letni obdobi. Hlizy kulovitoovalné, varného typu BC-C.
Néchylnéd k had’atku, odolna k rakoviné a k hnilobam. Vysoky vynos pii pozdnich skliz-
nich.

KOMTESA - cervenoslupkd, konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich.
Hlizy ovalné, varny typ BC. Odolna k rakoving€, had’atku a k virovym chorobam. Vysoky
vynos v pozdnich terminech.

KORUNA - konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich. Hlizy kulovitoo-
valné, varného typu B. Odolnd k rakoving€, k had’atku a k virovym chorobam. K plisni
bramborové a ke strupovitosti mén¢ odolna.

KRASA — konzumni, pro spotfebu v letnich a podzimnich mésicich. Hlizy kulovitoovalné,
varného typu B. Odolna k rakoviné a had’atku. K virovym chorobam méné odolna.

LADY CHRISTL - konzumni, pro letni a podzimni mésice. Vhodna pro baleni po umyti.
Hlizy dlouzeovalné, varného typu B. Odolna k rakoviné a had’atku, virovym chorobam, a
strupovitosti. Mén¢ odolna je k plisni v nati a k mechanickému poskozeni.

MAGDA - konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich, vhodna i na vyrob-
ky. Hlizy kulovitoovalné, varného typu B. Nachylna k had’atku. Poskytuje vysoké vynosy
v nejrangjSich terminech. Odolna k rakoving, virovym chorobam, bakteriozam a strupovi-
tosti. Mén¢ odolna k plisni v nati.

MINERVA - konzumni, pro spotiebu v letnich mésicich. Hlizy ovalné, varného typu BC.
Odolna k had’atku, malo odolna k rakoving€, nachylna k plisni. Poskytuje vysoké vynosy pii
ranych skliznich.

MOLLI - konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich. Hlizy kulovitoovalné,
varn¢ho typu BC. Odolna k rakoving, k had’atku a k virovym chorobdm. K plisni na hli-
zach mén¢ odolna.

ROSARA - cCervenoslupka, konzumni, s uplatnénim od 1éta do jara. Hlizy lojovité konzis-
tence, varného typu BA s uplatnénim i na salaty. Vhodna pro baleni po umyti. Pozd¢ klici.
K rakoviné, had’atku, virovym chorobam, hnilobam a ke strupovitosti odolna. Mén¢€ odolna

k plisni v nati.
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UKAMA - konzumni, vhodna pro letni a podzimni vyuziti. Vhodna i ke zpracovani na
hranolky. Hlizy ovalné, varného typu B. Odolna proti rakoviné a had’atku. K virovym cho-
robam, k plisni v nati a ke strupovitosti méné odolna.

VELOX - konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich. Hlizy ovalné, varné-
ho typu B. Vhodna pro baleni po umyti. Odolnéa vici rakovingé, had’atku a strupovitosti. Je
sttedné odolna k virovym chorobam, méné odolna k plisni v nati.

VERA - konzumni, s uplatnénim v letnich a podzimnich mésicich. Hlizy kolovitoovalné,
varného typu BA. Odolna krakovin€, virovym chorobam a strupovitosti. Nachylna

k had’atku. Vysoké vynosy v ranych terminech. [6,7,11]

7.2 Rané

ADELA — konzumni, vary typ B. Hlizy kulovitoovalné. odolna vii¢i hadatku, virovym
chorobdm, bakteri6zdm a strupovitosti. K rakoviné nachylna.

ANOSTA - konzumni, vhodna i pro zpracovani na hranolky. Brzy kli¢i. Varny typ BC.
K rakoviné i had’atku odolna, k plisni méné odolna.

ARNIKA - konzumni, varny typ B. Hlizy kulovitoovalné, vyrovnané, s tmavé Zlutou duz-
ninou. Je vhodna pro baleni umytych hliz. Nachylna k rakovin€. Odolna k had’atku, stru-
povitosti a hnilobam. K plisni v nati méné odolna. Snasi sucho a vyssi teploty.

BALTICA - vhodna jak pro pfimy konzum, tak i pro zpracovani na hranolky. Hlizy jsou
ovalné, se Zzlutou duzninou, po uvafeni netmavnou. Nachylna k rakoviné. Odolna
k had’atku, virovym chorobam a k mechanickému poskozeni. Dosahuje vysokych vynost.
CAMILLA - vhodna jak pro piimy konzum, tak i pro zpracovani na hranolky. Varny typ
BC. Hlizy ovalné, se zlutou duzninou. K had’atku a virovym chorobam odolna, k rakoviné
brambor siln€ nachylna.

CICERO - vhodna jak pro piimy konzum, tak i pro zpracovani na hranolky. Hlizy ovalné,
varny typ BC. Siln¢ nachylna k rakovin€. Odolna k had’atku a plisni v nati. Poskytuje vy-
soké vynosy.

CINJA - konzumni, salatova odruda se Zlutou duzninou, varného typu BA. Hlizy dlouze
ovalné, vhodné pro baleni umytych hliz. Odolna k had’atku, k rakoving, ke strupovitosti.
DALI - konzumni, salatova odriida, varného typu BA. Hlizy ovalné, se zlutou duzninou.
Vaiené netmavnou. Vhodna pro baleni umytych hliz. Odolna k had’atku, k rakoviné, ke

strupovitosti a k bakteriozam. K plisni je méné odolna. Poskytuje vysoké vynosy.
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DELIKAT — urcena pro zpracovani na hranolky, lupinky a suché vyrobky. Hlizy ovalné,
se zlutou duzninou. K had’atku, k rakovin¢ a k virovym chorobam odolna.

DONALD - pramyslova, s vysokou Skrobnatosti. Vhodna pro zpracovani na smazené vy-
robky a vyrobu Skrobu. Hlizy ovalné. Vuci had’atku i k rakoviné odolna, méné odolna
k plisni.

FELSINA — vhodna jak pro pfimy konzum, tak pro zpracovani na hranolky. Varny typ
CB. Hlizy dlouze ovalné, po uvareni tmavnou. K had’atku odolna, k rakoviné malo odolna.
Méné odolnd i k virovym chorobam a k plisni.

KARIN — konzumni, salatova odriida, varné¢ho typu BA. Hlizy dlouze ovalné, po uvateni
netmavnou. Vhodna pro baleni mytych hliz. Duznina zlutad. K had’atku nachylna,
k rakoving, virovym chorobam a ke strupovitosti odolna.

KARLENA - konzumni, ur¢ena piedevSim pro zpracovani na lupinky a suché vyrobky.
Varny typ CB. Hlizy jsou kulovité, se zlutou duzninou, po uvatfeni tmavnou. K hadatku,
rakoving, virovym chorobam, hnilobam a ke strupovitosti je odolnd. Méné odolna je
k plisni v nati. KATKA — konzumni, varného typu BC, vhodna i pro zpracovani na smaze-
né vyrobky. Hlizy ovalné, se zlutou duzninou. K had’atku nachylna, vici rakoving, viro-

vym chorobam a strupovitosti odolna. [6,7,11]

KLERA — vhodna jak pro piimy konzum, tak i pro zpracovani na smazené vyrobky. Varny
typ BC. Hlizy kulovitoovalné, po uvafeni tmavnou. Nachylnd k hadatku. Odolna
k rakoving, virovym chorobam a ke strupovitosti.

KORDOBA - konzumni, vhodna pro baleni mytych hliz. Varny typ B. Hlizy kulovitoo-
valné, se zlutou duzninou, po uvafeni netmavnou. Vhodna pro baleni mytych hliz.
K had’atku nachylna. Vuci rakoving a strupovitosti odolna.

KRETA — vhodna jek pro pifimy konzum, tak i pro zpracovani na hranolky. Varny typ BC.
Hlizy kulovité, které po uvareni tmavnou. Odolna k virovym chorobam a ke strupovitosti.
Citliva na sucho.

LISETA — vhodna jak pro piimy konzum, tak i pro zpracovani na hranolky a na loupani.
Varny typ B-BC. Hlizy dlouhé. K had’atku odolnd, k rakoviné nachylna. Méné odolna
k plisni v nati a k virovym chorobam. Poskytuje vysoky vynos.

MARABEL - konzumni, varny typ BA-B. Hlizy ovalné, se Zlutou duzninou. K rakoviné

nachylna. Je odolna k had’atku a virovym chorobam. Poskytuje vysoky vynos.
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MONALISA - konzumni, vhodna pro baleni po umyti. Varny typ BA. Hlizy ovalné, po
uvafeni netmavnou. K had’atku nachylna, k rakoviné odolna. Méné odolna k plisni v nati a
ke strupovitosti.

NORA - vhodna jak pro pfimy konzum, tak pro zpracovani na hranolky. Vamny typ BC.
Hlizy ovalné, se zlutou duzninou, kterd po uvareni netmavne. K had’atku, rakoving i viro-
vym chorobam odolna. Stredné odolna k plisni a strupovitosti.

REBEL — prumyslova odrtida s vysokym obsahem skrobu ur¢ena pro vyrobu skrobu. Hli-
zy kulovitoovalné. K had’atku nachylna, k rakoving€, virovym chorobam a ke strupovitosti
odolna.

RED SCARLET - Cervenoslupka, konzumni odriida. Varny typ B. Hlizy ovalné se Zlutou
duzninou. Vhodna pro baleni umytych hliz. K had’atku k rakoviné, hnilobam a ke strupovi-
tosti odolna. Mén¢€ odolna k virovym chorobam.

TOMENSA - primyslova odriida vhodna k vyrobé skrobu a na smazené vyrobky. Vysoka
Skrobnatost. Hlizy kulovité, deformované. Nachylna k rakovin€. Odolna k had’atku a viro-
vym chorobam, stfedn¢ odolna ke strupovitosti.

VANEDA - primyslova odriida, vhodna k vyrob¢ skrobu a na smazené vyrobky. Vysoka
Skrobnatost. Hlizy kulovitoovalné. Vu¢i had’atku, rakoving€, virovym chorobam a strupovi-
tosti odolna. K plisni méné¢ odolna.

VERONIKA - konzumni, varny typ BC. Hlizy kulovitoovalné, se Zlutou duzninou.
K had’atku nachylna. Odolnd vici rakovin€, strupovitosti a virovym chorobam. Méné
odolna k plisni.

VILMA - konzumni, varny typ B. Hlizy kulovitoovalné, se zlutou duzninou, ktera po uva-
feni netmavne. K had’atku a k rakovin€ odolna. Mén¢€ odolna k mechanickému poskozeni.
VIVALDI — konzumni, vhodna pro baleni umytych hliz. Varny typ B. Hlizy ovalné, hlad-
ké, s duzninou, ktera po uvareni neméni zbarveni. Pozd¢ kli¢i, dlouhodoba skladovatelnost.

Odolna k rakovin¢ a mechanickému poskozeni. Nachylna k had’atku. [6,7,11]

7.3 Polorané

AGRIA - konzumni, vhodna jak pro klasicky konzum, tak i pro zpracovani na hranolky.
Varny typ B. Hlizy jsou velké, ovalné, se Zlutou duzninou. Odolna je k had’atku a virovym
chorobam, nachylna je vsak k rakoviné a strupovitosti. K mechanickému poskozeni je mé-

né odolnd, coZ zplsobuje problémy se skladovanim. Poskytuje vysoky vynos.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

BETTINA - konzumni, vhodna pro zpracovani na hranolky. Varny typ B. Hlizy ovalné,
vetsi, se zlutou duzninou. K had’atku, rakoving, strupovitosti a k virovym chorobam odol-
na, méné odolna k mechanickému poskozeni. Casto trpi rozprasky hliz.

BOLESTA - konzumni, vhodna pro zpracovani na hranolky. Varny typ C. Hlizy kulovi-
toovalné, duznina tmavé zluta. K had’atku i k rakoviné odolna. je nachylna ke strupovitosti
a mén¢ odolna k virovym chorobam. Poskytuje vysoky vynos.

FILEA — konzumni, vhodné k vyrob¢ salatli i pro baleni umytych hliz. Varny typ BA. Hli-
zy jsou dlouze ovalné, se zlutou duzninou. K rakoving siln€¢ nachylna. Je odolné k had’atku,
virovym chorobam i k hnilobam. Citliva je na sucho.

FONTANE — konzumni, vhodna pro zpracovani ne hranolky. Varny typ BC. Hlizy ovalné,
se zlutou duzninou. K had’atku a k mechanickému poskozeni odoln4, k rakoviné nachylna.
GRANOLA - konzumni, varny typ B-BC. Hlizy kulovitoovalné, duznina zluta.
K hadatku, plisni bramborové, strupovitosti, mechanickému poSkozeni a ke hnilobam
odolna. K virovym chorobam, zvlast¢ k mozaikovym virim, stfedn¢ odolna. K rakoviné
nachylna. Vysoky vynos. Pozdéji kli¢i, dobte se skladuje.

INOVATOR - pro zpracovani na hranolky. Hlizy dlouze ovalné, duznina bila. Slupka
hruba. Odolnd k rakoving€, strupovitosti, plisni bramborové a k hnilobam. Nachylna
k had’atku a virovym chorobam.

KERKOVSKE ROHLICKY — konzumni, salatova odrida. Varny typ BA-B. Hlizy dlou-
hé, se Zlutou duzninou, kterd po uvafeni silné tmavne. K had’atku nachylna. Je odolna
k rakovin¢ a strupovitosti, méné odolna k virovym chorobam a k alternariové skvrnitosti.
KORELA - konzumni, varny typ B-BC. Hlizy kulovitoovalné, se zlutou duzninou, po
uvafeni tmavnou. K had’atku nachylna, k rakoviné odolna.

LAURA - ¢ervenoslupkd, konzumni, vhodna pro baleni umytych hliz, 1ze vyuzit i na vy-
robu hranolkli. Varny typ B-BC. Hlizy dlouze ovalné, se Zlutou duzninou. Odolna
k had’atku, virovym chorobam a k hnilobam. K rakovin¢ slab¢ odolna.

LENKA — konzumni, salatova, vhodna k baleni umytych hliz. Varny typ AB. Hlizy dlouze
ovalné, se zlutou duzninou. K had’atku, rakoving, strupovitosti a k mechanickému posko-
zeni odolna. Mén¢ odolna k virovym chorobam a plisni.

MILVA - konzumni, vhodna k baleni umytych hliz. Varny typ AB. Hlizy kulovitoovalné,
se zlutou duzninou, po uvafeni netmavnou. Je odolnd k had’atku a strupovitosti, méné

odolna k virovym chorobam. K rakovin¢ siln¢ nachylnd. Vysoky vynos.
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QUARTA - konzumni, vhodna i na vyrobky. Varny typ B. Duznina zluta. Hlizy kulovito-
ovalné, uzlabi ocek je zacervenalé. K rakoviné i k had’atku odolna. K virovym chorobam
mén¢ odolna.

REDSTAR — cervenoslupka, konzumni odriida. Varny typ C. Hlizy kulovitoovalé, se Zlu-
tou duzninou. K hadatku, rakoviné 1 k obecné strupovitosti odolnd. Méné odolna
k virovym chorobam.

REMARKA - konzumni, vyuzitelnd i ke zpracovani na vyrobky, zvlast¢ na hranolky.
Varny typ BC. Hlizy ovalné, po uvareni tmavnou. K had’atku i k rakovin¢ odolna. Stfedné
odolna k virovym chorobam a ke strupovitosti.

ROMULA - ke zpracovani na lupinky. Hlizy ovélné, se zlutou duzninou. K had’atku,
k rakoviné, virovym chorobam a strupovitosti odolna.

ROSELLA — Cervenoslupkd, konzumni odriida. Vhodna pro baleni umytych hliz. Varny
typ B. Hlizy ovalné, se Zlutou duzninou. K had’atku, rakovin€, hnilobam a virovym choro-
bam odolna.

SOLARA - konzumni, varny typ B. Hliza ovalné, se zlutou duzninou, ktera varem neméni
barvu. K had’atku odolna, k rakoving a virovym chorobam slabé nachylna.

VICTORIA - konzumni, vhodna i na smazené vyrobky a pro baleni u mytych hliz. Varny
typ B- Hlizy ovalné, se Zlutou duzninou, kterd po uvafeni netmavne. K hadatku i
k rakoviné odolna. Mén¢ odolna k virovym chorobam. Pozd¢ kli¢i, dobfe se skladuje.
VLADAN - primyslova, pro zpracovani na smazené vyrobky a pro vyrobu skrobu. Hlizy
ovalné, se zlutou duzninou. K had’atku, rakovin¢ strupovitosti a hnilobam odolna. Méné

odolna k virovym chorobam. [6,7,11]

7.4 Polopozdni aZ pozdni

AMYLEX - cCervenostrakata, primyslova odrida s vysokou Skrobnatosti, urcena pro vy-
robu Skrobu. Hlizy kulovitoovalné, s bilou duzninou, ¢asto deformované. K had’atku na-
chylna, k rakovin¢ a ke strupovitosti odolna.

APOLENA - cervenostrakatd slupka, primyslova odrida, ur¢ena na smazeni lupinka a
pro vyrobu skrobu. Hlizy kulovitoovalné. K had’atku nachylna, k rakoving, virovym cho-
robam a strupovitosti odolna.

ASTERIX - ¢ervenoslupkd, konzumni odrida. Vhodna téz pro zpracovani na hranolky a

suché vyrobky. Vamy typ Bc . Hlizy ovalné, velké, se zlutou duzninou. K had’atku, rako-
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vin€ a hnilobam odolna. K virovym chorobam a k hnilobam odolna. K virovym chorobam
nachylna. Dosahuje vysokych vynost.

DESIREE — &ervenoslupka, konzumni odrida, s vyuzitim i pro vyrobu hranolktl. Varny
typ B-BC. Hlizy ovalné, se Zlutou duzninou, které po uvateni netmavnou. K had’atku neni
odolna, k nékterym rasam rakoviny slabé az stfedné nachylnid. Ke strupovitosti a
k virovym chorobam nachylna. Snasi vysoké teploty a sucho.

IKAR - primyslova, pro vyrobu Skrobu. Hlizy kulovitoovalné, deformované, s bilou duz-
ninou. K had’atku nachylnd, k rakoviné odolna. Velmi pozdni odriida s velmi vysokym
obsahem skrobu, n¢kdy s problematickym vynosem.

JAVOR - pramyslova, s vysokou Skrobnatosti, pro vyrobu skrobu. Hlizy kulovité.
K had’atku nachylna, k rakoviné€ a k virovym chorobam odolna. Pii neptiznivych vegetac-
nich podminkéach ma sklon k fyziologickym rozpraskim.

KRUMLOYV - ¢ervenoslupka, primyslova odrida s vysokou Skrobnatosti, uréena pro vy-
robu skrobu. Hlizy kulovité. K had’atku odolna, k rakoving siln€ nachylna.

KURAS - velmi pozdni primyslova odrida s vysokou skrobnatosti, pro vyrobu Skrobu.
Hlizy kulovitoovalné, s bilou duzninou. K had’atku, rakoviné€, plisni a hnilobadm odolna,
nachylna k mechanickému poskozeni.

LADY ROSETTA - ¢ervenoslupka odrtida, urcena pro zpracovani na lupinky a pro vyro-
bu skrobu. Hlizy kulovité. Odolna vici had’atku a mechanickému poskozeni, méné odolna
k virovym chorobam. K rakoving slabé nachylna.

MARENA - konzumni, vyuZitelna i na vyrobu hranolkd. Varny typ B. Hlizy kulovitoo-
valné, se zlutou duzninou, ktera po uvateni netmavne. K had’atku odolna, k rakoving siln¢
nachylna.

MERKUR - primyslova, pro vyrobu skrobu. Hlizy kulovitiovalné, s bilou duzninou.
K had’atku odolna, k rakoving siln¢ nachylna. Poskytuje vysoky vynos skrobu.

MORENE - pro zpracovani na hranolky. Hlizy ovalné. K rakoviné siln¢ nachylna,
k virovym chorobam nachylna. K had’atku, ke strupovitosti a k mechanickému poskozeni
odolna.

NICOLA - konzumni, salatovd, vhodnd pro baleni umytych hliz. Varny typ Ab. Hlizy
dlouze ovalné se Zlutou duzninou. K had’atku a strupovitosti odolna, k nékterym rasam

rakoviny slab¢ az stfedn¢ nachylna. K virovym chorobdm mén¢ odolna.
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ORNELLA - Cervenoslupka, primyslova odriidda s vysokou skrobnatosti, vhodna jak na
smazené vyrobky, tak i na vyrobu Skrobu. Hlizy kulovitoovalné. K had’atku nachylna,
k rakovin¢ slabé odolna. Odolna ke strupovitosti a k hnilobam.

PACOYV - primyslova odrida s vysokou skrobnatosti, vhodna jak na vyrobu skrobu, tak i
na smazené vyrobky. Hlizy dlouze ovalné se zlutou duzninou. K had’atku, rakoving, stru-
povitosti a hnilobam odolna.

PANDA - prumyslovéa, vhodna na vyrobu lupinkt, pfipadné i na vyrobu skrobu. Hlizy
kulovitoovalné, se zlutou duzninou. K hadatku odolna, k rakoviné slabé nachylna.
K mechanickému poskozeni mén¢ odolna.

PRODUCENT - prumyslova, s vysokou Skrobnatosti, vhodna pro vyrobu Skrobu. Hlizy
kulovitoovalné. K Had’atku i k rakoviné odolna. K virovym chorobam méné odolna.
RAJA - Cervenoslupka, konzumni odrtida. Lze vyuzit pro zpracovani na hranolky a suché
vyrobky, vhodna i pro baleni, vhodna i pro baleni umytych hliz. Vamy typ B. Hlizy oval-
né, se zlutou duzninou. K had’atku i k rakoviné odolna. K virovym chorobam mén¢ odolna.
SATURNA - pro vyrobu lupinki i na vyrobu Skrobu. Hlizy kulovitoovalné. K had’atku,
rakoving a strupovitosti odolna. K virovym chorobam méné odolna.

SIBU — primyslova, s vysokou Skrobnatosti, ur¢ena pro vyrobu Skrobu. Hlizy kulovitoo-
valné, sbilou duzninou. Khadatku a plisni odolna, krakoviné nachylna.
K mechanickému poskozeni méné odolna. Vysoky vynos.

SYMFONIA - Cervenoslupka, konzumni odrida. Vhodna pro baleni po umyti. Varny typ
BC. Hlizy ovalné se Zlutou duzninou. K had’atku a hnilobam odolna, k rakoviné stfedné
nachylna. Velmi odolna ke strupovitosti.

TABOR — primyslova, s vysokou $krobnatosti, uréena pro vyrobu skrobu. Hlizy kulovito-
ovalné. K had’atku nachylna, k rakoving a strupovitosti odolna.

VAN GOGH - konzumni, vhodna i na vyrobu hranolkti. Varny typ B-BC. Hlizy kulovito-
ovalné. K had’atku odolna, k rakovin¢ nachylna. K virovym chorobam méné odolna. Vy-
soky vynos.

WESTAMYL - primyslova, s vysokou Skrobnatosti, urcena pro vyrobu Skrobu. Hlizy
kulovitoovalné. K hadatku a krakoviné odolna. Ke strupovitosti nachylna a

k mechanickému poskozeni méné odolna. [6,7,11]
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8 Kvalita brambor

Komoditni vyhlaska MZe CR &. 157/2003 Sb., v oddile 6 definuje zboziznalecké pozadav-
ky na brambory a vyrobky z nich takto:

- rozd€luje brambory konzumni na skupiny

a) brambory konzumni rané,

b) brambory konzumni pozdni

odriidou s podlouhlymi hlizami brambory konzumni s primérnou délkou hlizy alespon

dvojnasobné vEtsi nez je prumerna Sitka hlizy

Dalsi charakteristiky se tykaji brambor konzumnich zlutomasych, vyznacujicich se hlizami
zIuté az svétle Zluté duzniny, dale brambory bélomasé a definuje varny typ brambor jako
odrtdy hliz konzumnich pozdnich, ktery urcuje vhodnost kuchyiiského uziti.

Zdravymi hlizami hlizy brambor konzumnich nevykazujicich na povrchu nebo v duzniné
vady zpasobujici nevhodnost jejich pouziti, zejména hnédou, suchou, nebo mokrou hnilo-
bu, zmény barvy nebo konzistence duzniny, ptfimésemi hruba ulpéla zemina na slupce hli-
zy, odpadld zemina, odpadlé¢ klicky, nat’, kameny (u BKR je povoleno 1 %, BKP — 2 %).
Varnym typem oznaceni konzisten¢nich vlastnosti odriid hliz konzumnich pozdnich, ktery

urcuje vhodnost kuchynského uziti. [22]

8.1 Varny typ

Varny typ A (oznacovany zelenou barvou):
Brambory s pevnou, tuhou, jemnou az stfedné jemnou duzninou po varu, lojovité, jen vel-
mi slabé moucnaté, nerozvarti se ani del§i dobou varu. Jsou vhodné piedevsim do salatu,

pro vafeni ve slupce "na loupacku" a jako ptiloha.

Varny typ B (oznaCovany ¢ervenou barvou):
Brambory s polopevnou, vlhkou az sussi, jemnou az hrubsi duzninou po varu, mirné
moucnaté, vafenim se ¢astecné rozsypavaji. Jsou idealni jako pfiloha, vhodné predevsim k

restovani a také do salatt, gulast, polévek i tésta.

Varny typ C (oznacovany modrou barvou):
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Brambory s mékkou duzninou po varu, moucnaté, vafenim se rozsypavaji, snadno se roz-
varfi. Jsou idealni na ptipravu kasi a tésta, vyborné jsou pecené ve slupce a v alobalu, hodi

se na hranolky, bramborak nebo placky. [22]

8.2 Brambory pro primy konzum

Kiriteria pro jakost brambor pro pfimy konzum zahrnuji:
- znaky vnéjsi kvality, jez tvoii velikost a tvar hliz, barva, vzhled a jemnost slupky, hloub-
ka oc¢ek, mechanické poskozeni, strupovitost a hniloby,
- znaky vnitini kvality barva duziny, chut, viing, konzistence duziny, rozvafivost, moucna-

tost, tmavnuti po uvateni.

8.2.1 Znaky vnéjsi jakosti

Pozadavky spottebitele na velikost hliz kolisaji a zavisi na zplsobu Upravy brambor.
Obecné se povazuji za vhodné odrudy se stiredné velkymi az vétSimi hlizami. Tvar hliz je
ovlivnén predevsim odridou, jeho kolisani neni tak velké jako u velikosti hliz. Pro piimy
konzum je povazovan tvar kulovity, kulovitoovalny az ovalny, pro piipravu salatl je tra-
di¢ni typ dlouze ovalny. Hloubka ocek ovliviiyje jak pii konzumu, tak zejména pii zpraco-
vani hliz vytéZnost, je geneticky fixovanym faktorem. PoZaduji se mélka ocka. Zadouci je
jemna slupka, nezadouci jsou hlizy s drsnou Supinatou slupkou. Mechanické poskozeni je
povazovano za nejvyznamnéjsi znak kvality, nebot’ podporuje rozvoj skladkovych chorob,
sniZzuje vytéznost a zhorSuje vzhled. SniZeni poSkozeni hliz umoziuje zahonové odkame-
néni pady pied sdzenim, dobra vyzralost hliz a manipulace s hlizami pfi teplotach nad 10 °
C. Odolnost proti strupovitosti je odridovou vlastnosti. Strupovitost snizuje vytéznost,

podporuje ji sucho a teploty 25 — 30 ° C i alkalita pidni reakce. [22]

8.2.2 Znaky vniti'ni jakosti

Barva duziny hliz je déna rostlinnymi pigmenty (karotenoidy). V naSich podminkach je
zadana zIuta barva az nazloutla, jeZ je dana odriidou. Bylo prokazano, Ze karotenoidy jsou
ucinnymi antioxidanty. Chut’ je nejvyznamnéjsi slozkou stolni hodnoty, je odridovym
znakem, ktery je vSak ovlivilovan péstitelskymi podminkami (pfehnojeni dusikem, ne-

vhodna aplikace pesticidll). Konzistence duziny vatenych hliz rozhoduje o vhodnosti pro
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ruzné pouziti, je zakladem pro rozdéleni odrid do varnych typti. Tmavnuti hliz po uvateni
zpusobuje komplex kyseliny chlorogenové a Fe, jehoZ tvorbu ovliviiyje kyselina citronova.

Nezralé hlizy tmavnou snadnéji, rovnéz vysoké davky dusiku podporuji zbarveni.

Jakost konzumnich brambor ovlivituje fada faktord. PfedevSim jsou to povétrnostni pome-
ry v roce, nedostatek srazek nebo naopak destivé pocasi. Nejlepsi stolni hodnotu poskytuje
pisCitohlinita a hlinitopisCita pida, dostatecné humoézni s vysokou mikrobialni aktivitou.
Vyznamnym faktorem je hnojeni, uroven zivin a zptsob jejich aplikace. Z hlavnich zivin
dusik podporuje velikost a lojovitou konzistenci hliz. Pfehnojeni a pozdni aplikace dusiku
prodluzuje vegetacni dobu, coz vede k nevyzralosti hliz pfi sklizni a zvySenému mechanic-
kému poskozeni, snizuje se suSina a obsah skrobu. Pfi nadbytku dusiku klesa obsah kyseli-
ny citronové, kterd je stabilizacnim faktorem barvy duziny. Fosfor urychluje dozravani a
sniZzuje poskozeni hliz, zvySuje obsah Skrobu v hlizach a velikost Skrobovych zrn. Vysoké
davky vsSak podporuji rozvaieni brambor a jejich tzv. suchost. Draslik sniZzuje poskozeni
hliz, ale zpravidla sniZzuje obsah suSiny a Skrobu, pfiCemz siranova forma je pfiznivejsi.
Vyssi davky drasliku snizuji obsah redukujicich cukrti a tmavnuti duziny. Deficit hot¢iku

inhibuje syntézu bilkovin. [22]

8.3 Brambory pro zpracovani na potravinarské vyrobky

Pti technologickém hodnoceni brambor musime vychazet z potravinarského vyrobku, pro
ktery jsou konzumni brambory ureny. Vedle vSeobecnych pozadavkl na jakost konzum-
nich hliz (dano CSN 46 2200 — 4) musi surovina spliiovat i néktera specialni kritéria, jako

je zejména pozadovana susina a pfipustny obsah redukujicich cukrt.

Nejdelsi vyrobni tradici u nas maji susené bramborové vlocky, které se po upraveé pouzivaji
i jako soucast fady smésnych vyrobkii (bramborova kaSe, bramborové knedliky, placky
aj.). Hlavnim kvalitativnim kriteriem je tu dostate¢na susina, kterd ovliviiuje vytéznost a

ekonomiku vyroby.

Celosvétove nejvetsi cast konzumnich brambor je zpracovavana na smazené (predsmaze-

vvvvvv

usnadiiuji zpracovani a ovliviluji vytéznost.
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Dalsim vyznamnym vyrobkem jsou smazené bramborové lupinky (chipsy), kde byva nej-
CastgjSim limitujicim pozadavkem nizky obsah redukujicich cukrii, ktery ovliviiuje barvu
po usmazeni. Pfi teplot€ smaZeni (170° C) reaguji redukujici cukry glukosa a fruktosa
s aminokyselinami (glutamin, asparagin) a vytvareji hotké tmavé hnédé melanoidiny
(Maillardova reakce). Limitni obsah redukujicich cukrt je 0,3 %, n€kde je uvadéna i nizsi
hodnota. Pfi¢inami vysokého obsahu mtize nezralost hlizy, nizka teplota pti skladovani,
rychly rist klicka a sladnuti stafim (poruseni membran). Proto hlizy zpracované na lupinky
maji byt vyzralé (nezmlazené), skladované pii teploté 8 — 10 ° C, piipadné retardované
proti kliceni. Cukry nahromadéné skladovanim pfi nizké teploté lze ¢astecné rekondicino-
vat zvySenim skladovaci teploty (2 — 4 tydny, 15 — 18 ° C). ZvySeny obsah redukujicich
cukrii 1ze také snizit vylouzenim ve vod¢, béhem blansirovani lupinkt pfed smazenim, coz

se vSak vede ke zvySeni obsahu oleje v lupincich.

Sterilované brambory jsou soucasti fady konzerv nebo jsou konzervované i samotné. Zpra-
covavaji mensi hlizy o priméru 25 — 35 mm. Aby se nerozvately je nutnym pozadavkem

nizky obsah susiny a varny typ A. [22]

9 Vyuziti brambor v gastronomii a priumyslové vyrobé

9.1 Pravidla ticelné kuchyiiské apravy brambor

1. Brambory pecené ve slupce si udrzuji vSechen vitamin C. K peceni neni nutny Zhavy
popel ohnisté, brambory lze péci i v plynové nebo elektrické troubé.

2. Pti vafeni brambor davame piednost vatfeni ve slupce. Slupka zabraiuje vyluhovani vi-
taminu C i mineralnich latek.

3. Oloupané brambory vatime bud’ v pare, nebo je vlozime do vrouci vody, aby ztraty vy-
luhovanim byly co nejmensi.

4. 7 brambor ve slupce rychle odstranime necistoty pod tekouci vodou, nikdy je nenecha-
me delsi Cas lezet ve vod¢. Brambory oloupeme a umyjeme az tésn¢ pied vlozenim do hor-
ké vody. Podle potieby je pouze umyjeme az té€sné pied vlozenim do horké vody. Podle

potieby je pouze rozpulime, nanejvyse rozctvrtime, nikdy je nekrajime na mensi kousky.
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5. Vodu na vateni brambor vzdy osolime. Tim vyrovname nepfiznivy pomér nerostnych
latek v bramborach, protoze v nich ptevlada draslik nad sodikem.

6. Vyvar z loupanych brambor nevylévame (kromé pozdniho jara, kdy jiz byvaji brambory
nakli¢ené), ale pouzijeme ho na zfedéni polévky nebo omacky. Obsahuje totiz cenné chu-
tové i ochranné latky.

7. Brambory pokud moZzno nestrouhame syrové, pifedevsim ne na plechovém struhadle
(zcela se znici vitamin C). Pro zhotoveni tradi¢nich pochoutek narodni kuchyné si hmotu
zpracujeme v mixéru. Vaiené brambory k pfipravé bramborového tésta nestrouhdme na
plechovém struhadle, ani nemeleme na masovém strojku, ale rozmackame je na valu va-
leckem na nudle.

8. V pozdnim jaru, kdy brambory jiz kli¢i, hromadi se v okoli klicki a pod slupkou jedova-
ta latka solanin (alkaloid). Takové brambory nevaiime ve slupce, ale peclivé je zejména
v okoli klickd oloupeme a vykrojime zelené casti hlizy. Vyvar z téchto brambor nikdy
k dalsi kuchyniské upraveé nepouzivame (je skodlivy).

9. Brambory vafime vzdy Cerstvé, neuchovavame je v teple a zbytecné neohiivame. Bram-
borovy salat i tsto piipravujeme z Gerstvé vatenych brambor. Cerstvé brambory jsou chut-

néjsi a zachovavaji si nejvice vitaminu C.[7]

9.2 Mokré vyrobky

NejvyznamnéjSim zastupcem této skupiny jsou sterilované brambory a loupané syrové

brambory.

Vyroba sterilovanych brambor je pomérné obtizna. Pfi vyrobé jsou hlizy vystaveny po
delsi dobu teploté az 120 °C, coz mlze vést k poskozeni jejich kvality. Tyto vyrobky proto

nedoznaly dosud SirSiho uplatnéni, zejména z diivodu ekonomiky vyroby.

Loupané brambory jsou hlizy, které byly oloupany bud’ mechanicky, parou nebo chemicky
a zUstavaji v syrovém stavu. Jsou dodavany po oSetieni proti zbarveni ve velkych obalech.

Jejich trvanlivost je omezena.[1,7,11,20]

9.3 Peceni a zapékani
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Peceni a zapékani brambor patii mezi oblibené zpiisoby jejich Upravy. Peceni poskytuje
rozmanité moznosti a zalezi na nas, kterou z nich vyuZijeme (ve slupce nebo oloupané,
celé nebo nakrajené, voln€ nebo v alobalu, bez tuku nebo potfené olejem ¢i maslem apod.).
Opékat na tuku miizeme brambory syrové i varené (dobfe osusené vkladame na horky tuk).
Brambory zapékame s nejriiznéj$imi potravinami ¢i pochutinami (maso, vejce, syr, uzeni-
na, ¢esnek, cibule, koteni, apod.) tak, ze rozkrajené brambory stfidave vrstvime s ostatnimi
potravinami. Pfi zapékani pouzivame zalivky (z mléka, vajec, syra apod.), nebo ptidavame
omacky dochucené houbami a zeleninou. Zapecené brambory museji byt kiehké a kiupavé,

a proto jejich povrch potirame (zakapavame) tukem.[1,7,11,20]
9.4 Smazené vyrobky

Smazené vyrobky z brambor se pfipravuji smazenim v oleji nebo jiném tuku. Pocitame
k nim predevsim hranolky a lupinky, stejné¢ jako nckteré vyrobky typu snack. U tohoto
zpisobu vyroby se voda z brambor odpaiuje. Obsah vody je pak zavisly na druhu vyrobku.
Zatimco pfi vyrob¢ pfedsmazenych hranolkli neodstraniuje z brambor jen asi 20 % vody,
jsou lupinky a podobné vyrobky smazeny na kone¢ny obsah vody 2 — 3 %.

Hranolky jsou dnes u spotiebiteltl nejvice oblibeny. Pii jejich vyrobé se brambory rozkra-
jeji na hranolky o rozmérech 10x10x60 — 70 mm, kratce ponoti do horké vody a predsma-
7i. Po ochlazeni se zmrazi jako polotovar. Jakostni kritéria jsou barva, viiné, chut’, textura
na povrchu a uvnitt a obsah tuku. PfedsmaZené hranolky nemaji obsahovat vice tuku nez 7
%. Pti dosaZeni pfijmou zhruba stejné mnozstvi tuku jako pii pfedsmazeni.

Lupinky jsou brambory rozkrajené na platky o tloust’ce 1,2 — 2 mm. Smazi se v tuku nebo
v oleji na kone¢ny obsah vody 2 — 3 %. Jakostni kritéria jsou barva, chut’, textura a obsah

tuku (35 — 42 %).[1,7,11,20]

9.5 Skrobarny
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Mezi brambory, které jsou vhodné pro produkci Skrobu, patii odridy jak rané, polorané,
tak i polopozdni az pozdni. Mezi nejznaméjsi rané odrudy patii odrida Tomensa se Skrob-
natosti 22,1 %, mezi polorané patii odrida Vladan se Skrobnatosti 18,1 %, mezi polopozd-
ni az pozdni patii Javor (20,1 %), Krumlov (19,7 %), Kuras (20,9 %), Merkur (21,1 %),
Ornella (21,1 %), Saturna (19,1 %), Sibu (20,2 %), Tabor (21,5 %).

Vyroba bramborového Skrobu spoc¢iva v izolaci Skrobovych zrn od ostatnich latek obsaze-
nych v bramborové hlize. Déje se tak v principu mechanickym zpisobem, tj. vypiranim

skrobu z otevienych buné¢k a jeho dal$im ¢isténim za pouziti znacného mnozstvi vody.[19]

Technologie prani brambor

Brambory nakoupené od zemédé€lcl jsou skladovany v krytém zastfeseném skladu nebo na
volné plose. Pfed samotnym zpracovanim je nutné¢ brambory nejprve zbavit veSkerych ne-
Cistot, tj. hliny ulpéné na hlizach, kamene, zbytkl naté. K tomuto ucelu slouzi zatizeni pro
prani brambor, které zahmuje praci bubny, pasové piihradlové dopravniky, vertikalni kap-
sové vytahy (elevatory), separatory kamene, naté a pisku, sedimentacni nadrz s davkova-

nim vapna, kalova a tlakova Cerpadla.[19]

Technologie mokrého procesu

Ocisténé a vyprané brambory jsou prostfednictvim struhdkli rozstrouhany na jemnou
bramborovou kasi, tzv. ttenku. Rozstrouhanim dojde k uvolnéni Skrobu z hlizy. Tato kase
je Cerpana na vypérace vlakniny, které oddeli bramborovou vlakninu, tzv. zdrtky, které
slouzi jako krmivo. Ziskané surové skrobové mléko, které obsahuje také hlizovou $tavu, je
dale cerpano do bloku hydrocyklond, které zajisti oddéleni vétSiny této hlizové stavy. Zby

tek plodové vody je oddélen na pasovych vakuovych filtrech. Hlizova §t'ava je vyuzivana
jako hnojivo. Surové skrobové mléko zbavené hlizové §tavy je dale rafinovano, je ¢isténo
od nezadoucich necistot, zbytkli vlakniny a pisku pomoci hydrocyklont, filtraci pies sito
nebo pomoci odstfedivych sit. Pitna voda potfebna pro rafinaci je cerpana z obecniho vo-
dovodniho fadu nebo jiné¢ho zdroje, ktery spliiuje pozadavky na kvalitu vody, a po splnéni
své ulohy pfi rafinaci je dale vyuzita z ¢asti pro prani brambor. Rafinované skrobové mlé-

ko je cerpano do nadrze pred susenim.[19]
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Obr. 5. Schéma vyroby bramborového skrobu[19]
Technologie suchého procesu

Rafinované Skrobové mléko je nejprve casteéné odvodnéno na rotacnich vakuovych fil-
trech. Takto ziskany pfedsuSeny skrob je potom dosuSovan prostfednictvim horkého vzdu-
chu o teploté 130 — 160 °C v pneumatické suSce na obchodni susinu minimalné 80 %. Usu-
Seny Skrob je chlazen na teplotu 25 — 35 °C pomoci chladici pneudopravy, do které je na-
savan chladny vzduch. Soustavou Snekovych dopravnikli nebo pneudopravou je bramboro-

vy skrob dopraven do provoznich sil.[19]

Technologie prosévani a baleni §krobu
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Z provoznich sil je skrob odebiran a nasleduje jeho prosévani na vibrac¢nich kruhovych
vysévacich, kde jsou oddé€leny ptipadné hrubé necistoty a Skrobova krupice, ktera vznika
pti suseni. Prosety Skrob je $nekovymi dopravniky nebo pneudopravou transportovan

do baliciho zafizeni. Balici zafizeni umoznuje plnéni Skrobu do papirovych ventilovych

pytlt nebo do velkoobjemovych vakt.[19]

Kontrola a hodnoceni jakosti $Skrobu

Ani pii nejdokonalejsi vyrobé neni mozné ziskat vsechen skrob obsazeny v suroviné. Roz-
dil mezi skrobem vykoupenym a vyrobenym jsou ztraty, které lze sice omezit, ne vSak zce-
la vyloucit.

Skrobérenska praxe rozdéluje celkové ztraty predvyrobni a vyrobni. Piedvyrobni ztraty
jsou zavislé na jakosti suroviny, na skladovacich podminkach a na délce kampané. Zhruba
je lze rozdélit na ztraty skladovaci (dychani, hniloba), manipulacni (rozmackané hlizy) a
prackové (hlizy nebo nahnilé ¢asti hliz, propadajici rostem pracky). Vyrobni ztraty se déli
na ztraty Skrobem vazanym a volnym ve zdrtkach, ztraty Skrobem odplavitelnych v odpad-

nich vodach a ztraty skrobu rozprachem.

Koneény vysledek prace skrobarny je vyjadien dvéma zakladnimi ukazateli, tj. vytéZnosti
technickou a obchodni. Vytéznost technickd vyjadiuje pomér mezi skrobem vyrobenym a
Skrobem do vyroby veslym. Rozdil udava vyrobni ztraty. Technicka vytéznost se pohybuje
podle vybaveni zavodu a kvality suroviny v rozmezi 85 — 89 %. Vytéznost obchodni udava
pomér mezi Skrobem vyrobenym a Skrobem vykoupenym v surovin€. Rozdil zahrnuje
kromé ztrat vyrobnich i ztraty ptfedvyrobni. Pocitaji-li se pfedvyrobni ztraty 5 %, ¢ini ob-
chodni vytéznost 80 — 85 %.

Vyroba skrobu se stale sleduje a co nejpeclivéji kontroluje, aby se ztraty snizily na mini-
mum. Zjistuje se nejen hmotnost a Skrobnatost suroviny vykoupené a do vyroby veslé, ale
také mnozstvi a sloZeni odchazejicich zbytkii a odpadd. Na podkladé zjisténych tdaju se
sestavuji vyrobni bilance a dosazené vysledky se porovnavaji s technickohospodaiskymi
normami. Kromé vyrobeného mnozstvi Skrobu se sleduje neméné dilezity ukazatel, a to
jeho jakost. Finalni vyrobek se proto zkousi smyslové (barva, viing, lesk) a fyzikalné che-

micky (suSina, kyselost, obsah popela a pisku).[19]
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9.6 SuSarny

Susené vyrobky jsou nejstarsi potravinaiské vyrobky z brambor. Zbytkovy obsah vody by
m¢él v nich Cinit nejvyse 12 %. Jakostni kritéria jsou: schopnost vazat vodu, ztrata varem
nejvySe 8 % a vyrazna bramborova chut. SuSené vyrobky se uzivaji soucasn¢ i jako sou-

¢ast riznych smési na knedliky, bramboraky apod.

Ke zpracovani brambor na potravinaiské vyrobky je nutna predevsim kvalitni surovina —
vhodné brambory. Pod pojmem kvalita brambor zahrnujeme kvalitu jak vnéjsi, tak i vniti-
ni. Vn¢jsi kvalitou rozumime tvar a velikost hliz, rovnomérnost tfidéni, loupavost, polohu
ocek, poskozeni, choroby apod. Vnitini kvalitou rozumime predev§im slozeni hliz. To ur-
cuje v dalSim senzorickou hodnotu brambor i vyrobki z brambor. Sem patii vSechny latky
zahrnuté pod pojmem kalorické, nekalorické a pochutinové. Z hlediska ekonomického pak
pfi zpracovani brambor na potravinatské vyrobky hraje vyznamnou roli obsah susiny. Cim
je obsah suSiny vyssi, tim je vytéznost, zejména smazenych vyrobkd, vyssi a tim je sou-
Casné nizsi 1 spotieba tuku. Ostatni latky (zejména Skrob) se pak podileji na celkové hod-
noté, kfupavosti, konzistenci, barvé i chuti zpracovavanych brambor. Obecné Ize fici, Ze
kvalitni potravinaiské vyrobky z brambor lze pfi soucasné technologii vyrobit pouze

z kvalitni suroviny.[1,7,11,20]

9.7 Lihovary

Lih se vyrabi z brambor kvasnou cestou. Brambory jsou po vyprani pafeny, zcukieny a
zkvaSeny. Z prokvasené zapary se destilaci vyrobi surovy lih, ktery se pak rafinuje pro
ruzné Ucely a pouziti. Lih vyrobeny z brambor piedstavuje jeden z nejhodnotnéjsich liht
vibec. Proto je jeho dalsi pouziti vhodné pifedevsim v potravinafstvi, ve farmacii a
v lékatstvi. Vyroba lihu se v nékterych statech soustredila i na jeho vyuZiti jako paliva pro
spalovaci motory (i kdyz ve vétSin€ ptipadid neslo o lih vyrobeny z brambor).

Hlavnim odpadem z lihovarské vyroby jsou vypalky, tj. zbytek vznikly po oddestilovani
lihu z prokvaSené zapary. Vypalky obsahuji maximalné 6 % suSiny, dusikaté latky a pope-
loviny, caste¢né i nekteré organické kyseliny. Vypalky se pouzivaji ptevazné ke krmeni a
jejich teplota nema klesnout pod 60 °C. Dusikaté latky jsou nejcennéjsi zivinou vypalku.

Jsou proti plivodni suroviné (bramboram) tvotfeny pfevazné z bilkovin.[1,7,11,20]
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ZAVER

Péstovani brambor, jejich spotfeba v Cerstvém stavu nebo jejich nasledné zpracovani na
dal3i vyrobky méa v Ceské republice dlouholetou tradici. V soudasné dob& se brambory
péstuji zhruba na plose necelych 40 000 ha.

Vyroba bramborového skrobu je podminéna pfidélenou narodni vyrobni kvétou ve vysi 33
660 tun Skrobu. V dne$nim modernim svéte je tieba zdiraznit velmi pozitivni vliv konzu-
mace brambor na lidské zdravi. Brambory jsou vyvazenou potravinou. Vedle vysokého
obsahu polysacharidii, vhodnych jako zdroj energie, maji jedny z nutricné nejhodnotné;j-
Sich bilkovin rostlinného ptvodu. Jsou bohaté na vitaminy, pfedevsim vitamin C a mine-
ralni latky, jako jsou draslik, hoi¢ik, zelezo a fosfor. Jsou také bohatym zdrojem antioxi-
dantt, které chrani lidsky organismus pied uc¢inky volnych radikalt, jejichz ptisobeni mize
byt jednou z pticin vaznych civilizac¢nich chorob.

Tato vSestranné pouzitelnd, oblibena potravina, poddvana ve slupce plné zdravé vlakniny,
je vyzivanym, sytym zdrojem léCivych latek. Vychutnejte si brambory v jejich nizkotuc¢né,
ptirozené syté, pramysloveé nezpracované forme. Studie zameétena na starsi zdravé osoby se
zhorSenymi pamétovymi schopnostmi prokédzala vyrazné zlepSeni jejich kratkodobé i
dlouhodobé pameéti poté, co urcity ¢as konzumovaly asi jeden hrnek §touchanych brambor
denné. Védci predpokladaji, Zze brambory zvySuji v mozku produkci chemickych latek

zlepsujicich pamét’.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] HRUSKA, L. a kol. Brambory. 1. vydani. Praha: Statni zem&d&lské nakla-
datelstvi, 1974, 416 s.

[2] KUTNAR, F. Malé déjiny brambor. 1. vydani. Havlicktiv Brod: Jiskra.
1963, 153s.

[3] SIMEK, J. Brambory a bramborové pokrmy. 1. vydani. Praha: Merkur.
1986, 196 s.

[4] ROVENSKA, B. Anatomicky atlas bramboru. 1. vydani. Praha: Acade-
mia. 1977, 100 s.

[5] SKALOUD, J., HUDAK, J., KUMSTYR, K. Rostlinnd vyroba. 1. vydani.
Praha: Statni zemédé€lské nakladatelstvi, 1968, 429 s.

[6] VANEKOVA, Z. Péstovani ranych brambor. 1. vydani. Liptovsky Miku-
1a8: Kvét. 1981, 50 s.

[7] RYBACEK, V. a kol. Brambory. 1. vydani. Praha: Statni zemé&dglské na-
kladatelstvi. 1988, 360 s.

[8] NOVAK, F., BERANEK, J., JUZL, J. Atlas odriid brambor. 1. vydani.
Praha: Statni zeméd¢lské nakladatelstvi. 1968, 172 s.

[9] ZEMAN, F., SIXTA, J. Péstovani ranych brambor. 1. vydéani. Praha:
Statni zeméd€lské nakladatelstvi. 1966,147 s.

[10] SCHMIDT, J., a kol. Vykonné odriidy hlavnich zemédeélskych plodin. 1.
vydani. Praha: Statni zeméd¢lské nakladatelstvi. 1962, 184 s.

[11] CEPL, J., HAUSVETER, E. Péstujeme brambory. 1. vydani. Praha: Gra-
da Publishing. 2003, 104 s.

[12] SIMON, J. a kol. Rostlinnd vyroba 2. 1. vydani. Praha: Statni zemédélské
nakladatelstvi. 1964, 496 s.

[13] STEINBACH, G. Lexikon uzitkovych rostlin. 1. vydani. Praha: Knizni
klub. 1997, 182 s.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

[14] BRICKELL, Ch., a kol.Velka zahradkarska encyklopedie. 2. vydani.
Praha: Ikar. 1999, 624 s.

[15] JELEN, V. Moderni skladovani a jakost zeleniny a brambor. 1. vydani.
Praha: Merkur. 1976, 119 s.

[16] RODALE, R., Bradley, M., Ellis, W. Organickad zahrada. 1. vydani. Pra-
ha: Pragma, 2008, 654 s.

[17] KUTINA, J., a kol. Encyklopedie pro zahrddkare. 2. vydani. Praha: Stat-
ni zemédé€lské nakladatelstvi. 1983, 432 s.

[18] SPALDON, E., a kol. Rostlinnd vyroba 1. 1. vydani. Praha: Statni zemé-
délské nakladatelstvi. 1963, 676 s.

[19] RYSAVY, J. Wroba $krobu a jeho produktii. 1. vydani. Praha: Sfinx.
1925, 250 s.

[20] KOBZA, Z. Potraviny. 1. vydani. Praha: Unie. 1917, 65 s.

[21] KADLECEK, J. Mayer, J. Braiite se jidlem. 1. vydani. Praha. Rea-
der'Digest Vybér. 2007, 352 s.

[22] KOLEKTIV: Kvalita stolnich a konzumnich brambor. Sbornik ze semi-
nafe, VUB Havli¢kiv Brod: 1996

[23] TREGUBOV, N. a kol. Technologia skrobu a vyrobkov zo Skrobu.
ALFA, SNTL Praha: 1966, 484 s.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

% procento

mm milimetr

m metr

obr. obrazek

tzv. tak zvany

Da Dalton

°C stupeni Celsia
aj. ajiny

CR  Ceska republika

Mze  Ministerstvo zemé&délstvi
apod. apodobné

ha hektar

tj. to je

CSN  Ceska statni norma

Fe zelezo

BKP  brambory konzumni pozdni

BKR  brambory konzumni ranné
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