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ABSTRAKT

Zelenina je pro lidskou vyzivu nepostradatelnd. Tato prace se zabyva popisem rtiznych
druht zelenin, jejich chemickym slozenim a také zménami nutri¢nich hodnot, které mohou

vznikat pii riiznych kuchynskych Upravach a zpracovaninpnimyslu.

Klic¢ova slova: zelenina, chemické sloZeni, nutri¢ni hodnoty, kuchyniské upravy, zpracovani

v prumyslu

ABSTRACT

Vegetables are essential for human nutrition. This work dealsandéscription of differ-
ent kinds of vegetables, their chemical composition as well adiveitialue changes

which may occur during different food preparations and industry processing.

Keywords: vegetables, chemical composition, nutritive value, food preparatiolstry

processing
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UvoD

Ztraty vznikajici na potravinach jsou dulezitou problematikou, kterou se zabyva fada vy-
zkumnych a védeckych pracovist, pfedevs§im s cilem tyto ztraty odhalit, definovat, postih-
nout jejich pfi¢iny a tim pomoci stanovit opatieni, ktera povedou k jejich minimalizaci,
piipadng uplnému odstranéni. ReSeni ztrat a zejména jejich piedchazeni je dilezité jak z

naralohospodarského hlediska, tak z hlediska kazdého jednotlivce.

Vyznamné ztraty vitamind mohou vznikat jiz pii manipulacich pfedchazejicich vlastnimu
zpracovani potravinarské suroviny napft. pfi sklizni, skladovani a dopravé. V téchto ptipa-
dech jsou ztraty nutrientl v potraviné zptisobovany piedevsim teplotou a délkou skladova-
ni, ale mohou byt ovlivnény napiiklad i nedostatecnou ochranou proti slune¢nimu zéfeni.
Snzovani teploty pii dopravé a skladovani a zkracovani ¢asového useku nezbytného pro
tyto manipulace jsou vyznamnymi faktory pro zachovani nutri¢ni kvality suroviny ptfed

dalSim zpracovanim.

K rozsahlym ztratdm muze dochazet béhem technologického zpracovani a nasledného
skladovani, pii skladovani v obchodnich organizacich a u spotiebitele a zejména pii kuli-
narni Uprave potravin, ktera je z hlediska ztrat na potravinach hodnocena jako jejich pod-
statnd pii¢ina. Céste¢nou vyhodou potravinaiského pramyslu je skuteénost, Ze urdity podil
nutri¢nich ztrat mize v nékterych piipadech nahradit fortifikaci vyrabénych potravin, za-
timco ztraty v disledku skladovani a upravy v podnicich spole¢ného stravovani a v domac-

nostech jsou nevratné.
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1 CiL BAKALARSKE PRACE

Zelenina je nepostradatelnou slozkou lidské vyzivy. Tato bakalaiskd prace se zabyva pro-
blematikou potravinarského ¢lenéni riznych druhii zelenin. Pozornost byla také zamétena

na zmény v chemickém sloZeni zeleniny pii kuchyNském a primyslovém zpracovani.
Konkrétni cile bakalaiské prace byly stanoveny takto:

1. Bakalafskou praci zpracovat formou literarni reSerse.

2. Popsat soucasny sortiment zeleniny na ceském trhu.

3. Zaméfit se na mozné zpusoby kuchynského a primyslového zpracovani zeleniny.

4. S vyuzitim poznatkl publikovanych v poslednich 20 letech uvést aspekty, které se
mohou podilet na zménach v chemickém slozeni zeleniny véetné konkrétnich pii-

padu.
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2 ZELENINA A JEJI ROZDELENI

Cerstvou zeleninou se rozumi jedlé &asti, zejména koteny, bulvy, listy, nat’, kvétenstvi,
plody jednoletych nebo viceletych rostlin uvadéné do ob&hu hned po sklizni nebo urcité
dob¢ skladovani v syrovém stavu. Zeleninu délime na kost’alovou, kofenovou, listovou,

luskovou, plodovou a cibulovou.

2.1 Kostalova zelenina (kost’aloviny)

Jedna se o zeleninu, jejichZz ptivodni rostlina jeBrassica oleracea@oz je brukev z ¢eledi
brukvovitych. U vSech kost'dlovin pouzivame jako zeleninu podzemni ¢ast rostlin, zejména
riuzné utvarené listy, pupeny, zduznatélé hypokotyly a kvétenstvi. Patii k nim zeli bilé a
cervené, kapusta hlavkova, ruzickova kapusta a kaderava, kedlubna (brukev), kvétak, bro-

kolice, pekingské zeli &nské zeli [1].

2.1.1 Zeli hlavkové (Brassica oleracea L. convacapitata L. var.capitata)

Hlavkové zeli u nas zaujima rozsahem péstovani prvni misto mezi zeleninami. Toto trvalé

prvenstvi si vyslouzilo vysokou ptizpisobivosti [2].

Pochazi planérostouci brukve zelné, ktera se jesté dnes vyskytuje na pobiezi Stredozem-
niho mote. Plocha, na kterée péstuje ve svété hlavkové zeli je 1,6 mil. haa je pfevazné
v Asii a VEvropé [3]. Jedna se o zeleninu ur¢enou k celoro¢nimu konzumu, v ¢erstvém
stavu od konce kvétna do listopadu. V kuchyni ma uplatnéni jako syrové, vatené, dusené
nebonakladané. Nejvétsi zasluhu na rozsifeni zeli ma jeho vhodnost k mlé¢nému kvasenti,
velmi jednoduchému a biologicky cennému zpusobu nakladani [2].V moderni vyzivé klesa
spaieba tepelné upravovaného zeli ve prospéch Cerstvych salati [4]. Spotieba hlavkového

zeli je u nas nejveétsi ze vSech druhti zeleniny a Cini primérné kolem 15 kg na osobu a rok
[5].

Botanickd charakteristika:

Konzumni ¢asti je hlavka, ktera vznika svinovanim listd. Tvar hlavky je kulovity, plochy,
kuzelovity. Odrudy pro rizné ucely a terminy péstovani se lisi velikosti hlavek, pevnosti,
obsahem susiny, vlakningukrt, ale i chutovymi vlastnostmi. Rané a letni odrudy zeli
urcené k pfimému konzumu se vyznacuji malou az stiedné velkou hlavkou, niz§im obsa-

hem suSiny a vys$§im obsahem cukrii. Odridy polopozdni a pozdni, uréené k vyrobé kva-
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Seného a sterilovaného zeli, maji velké hlavky o hmotnosti 3 a vice kdgywvylssah cuk-
rl, niz$i obsah susiny a jsou Spatn¢ skladovatelné. Odriidy ke skladovani maji mensi hmot-
nost 1,5 2,5 kg s vy$Sim obsaheswsiny, niz$im obsahem cukri a vybornou skladovatel-

nost do duba az kvétna [4].
Pé&stovani:

Rané odrady se péstuji z predpéstované sadby zvysevu pocatkem tnora, vysazuji se kon-
cem biezna a zaatkem dubna do sponu 50 x 30 cm, tj. 60 — 70 tis. rostlin na ha. Letni,
polopozdni i pozdni odridy lze péstovat z ptimého vysevu v poloviné dubna, nebo

Z predpéstované sadby. Z ptredpéstované sadby se vysazuje do sponu 50 x 40, 60 x 50, 60 X
60 cm do konce mésice Cervna [4]. Zeli reni naro¢né na teplo. Optimalni teploty lezi

v rozmezi 15 — 20C, minimalni 1 °C a kli¢eni nastava jiz pti 5 °C [3]. Je dvouleté, nejlépe
se dafi v udolnich polohach s dostatkem vihkosti. Snasi slaby mraz [2]. Na hnojetii je ze
naro¢né, u raného zeli ¢ini davka N 108 — 110 kg, u kruharenského 220 — 240 kg.hda 1

t produkce spotiebuje 3,57 kg N, 1,31 kg P,Os, 4,28 kg KO, 4,00 kg CaO a 0,95 kg MgO.
Rané odrady vyzaduji 150 mm vody, letni 250 mm a pozdni 300 mm [4}ulezité je ménit
stanovisté, jelikoz zeli nema byt vysazovano po zeli. Dbame na rovnomérnou vlhkost ptidy

a zahony pravideln¢ okopéavame.

Rané odrtdy bilého a Cerveného zeli jsou zralé ke sklizni jiz v ¢ervnu a sklizeji se po dosa-
zeni minimalni pfedepsané hmotnosti [6]. Primyslové odrudy zeli se sklizeji podle poza-
davkl konzervéaren. Znakem zralosti je zména barvy krycich listl. Zeli k uskladnéni se
sklizi, kdyz je nejvyssi obsah cukru v kostalu. Ma se tedy sklizet co nejpozdéji a to az
v fijnu [3]. Pozdni odridy se sklizeji az do listopadu. Pevné hlavky lze pii skladovani

v chladu uchoévat delsi dobii6]. Dosazitelny vynos u ranych odrid je 30 t.ha™ [4].

Nutri¢ni hodnota:

Zeli obsahuje cenné latky ke kterym patii glukobrazicin, ktery po Stépeni umozituje vznik
latek pfiznivé pasobicich pii 1é¢bé zaludecnich viedi. Zeli je vedle brambor a cibule hlav-
nim dodavatelem vitaminu Cnasi potravé [2]. Dale je bohaté na vitamin-PP a B.
V rozdrcenych listech vznika thyocyanat, ktery vyvolava zvétSeni §titné Zlazy, ¢emu se

shadno vyhneme konzumaci jodované soli [3].

Cervené zeli ma vSak pii podobném slozeni a vlastnostech jako zeli bil¢ vyssi biologickou

hodnotu, obsahuje jen o néco méné vldkniny a ma vyssi obsah sacharidi, vice  karotenu,
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vitaminu C a vitaminid skupiny B, vice bilkovin s cennymi aminokyselinami, mén¢ sodiku,
ale vice srdcprospésného drasliku a dvojnasobné mnozstvi zeleza. Jeho barvivem jsou

antokyany[7].

Odrudy:

Pfirozena variabilita zeli umoznila vyslechténi nepieberného mnozstvi odriid s rizné dlou-
hou vegeta¢ni dobou pro rizné zpusoby vyuziti v barvé bilé nebo ¢ervenofialové [2]. Od-
rudy zeli se dé€li bud’ na rané, polorané, polopozdni a pozdni nebo na rané, letni, primyslo-

vé (krouharenské) audskladnéni [3].

Existuje velky sortiment odrid coz je asi kolem Sedesati. Odrady bilého zeli u nas povole-
né jsou Zeus (velké pevidavky , polorané), Zora a Juna F1 (velmi rané odrudy), Cassan-
dra F1 (kruharenské¢), z ¢erveného zeli je to Mars (polorané, pro letni a podzimni sklizen ),
Kalibos (stfedné velké, Spic¢até hlavky), Marner Frithrot (rana odruida) a jiné [6]. Pro skla-

dovani jsouvyslechtény odriady Amatér, Polar, Holt, Kamino [5].

2.1.2 Kapusta hlavkova (Brassica oleracea L. convar. oleracea vaabauda L.)

Kapusta hlavkova ve formé&, jakou ji zname dnes, existuje teprveod 17. stoleti. Nutricné
velmi hodnotna zelenina, u nas zatim mén¢ oblibend. Jeji spotieba by se méla perspektivné
zvySit [4]. Od botanicky blizkého zeli se li8i vyrazné bublinatymi listy, vySsi
mrazuvzdonosti a jemnéjsi, ale vyraznou chuti. Kapusta se nevyuziva syrova, nybrz jen
V tepelné zpracovaném stavu tedy jako ¥ma nebo duSena, v polévkach, karbanatcich,
nadivkach nebo jako pfiloha k masu. Kmléénému kvaseni se na rozdil od zeli nevyuZziva,
proto je jeji celkova spotieba nizsi nez u tradi¢niho zeli. Jeji vyznam a obliba spoc¢iva vsak
V jeji rtuznotvarnosti, kterad moznuje celoroéni spotiebu v Cerstvém nebo skladovaném

stavu [2]. VCR se péstuje na plode 1200 hapsimérnym vynosem 18 — 19 t [3].

Botanickd charakteristika

Dvouleta zeleninavytvaiejici v prvnim roce konzumni hlavkubsblinatymi zkadefenymi
listy barvy zlutozelené, zelené az tmavé zelené [4]. V druhém roce vyrusta do kvétu a pfi-
nasi semeng]. Kapusta hlavkova se podoba hlavkovému zeli hlavné v narocich a techno-
logii péstovani. Od zeli se lisi pfedev§im morfologii listi, které jsou bublinaté a tmavsi,

rostliny jsou odolIn¢jsi k nizkym teplotam a protoZe jsou mensi, nedosahuji vynosu zeli [3].
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Péstovani:

Rané odridy péstujeme z predpéstované sadby obdobnym zpusobem jako rané zeli [3].
Péstuje se tedy vétSinou ze sazenic predpéstovanych v sadbovacich nebo v kelimcich, ale
snadno se ujimatzv. prostokofenné sadby, vypéstované z hustého vysevu na vysevném
zahonu [2].Vysévame zaCatkem tnora, vysazujeme koncem biezna az zaCatkem dubna na
vzdaknost 30 — 40 x 30 cm [3Nejvice se péstuje rana kapusta vytvaiejici hlavky 0,3 — 1
kg [4]. Pozdni odridy vysévame v dubnu, kwétnu na pole nebo predpéstujeme

z dubnovych vysvi [3]. Spon je zde 50 x 58 60 x 60 cm s hlavkami 1 — 3 kg. Kapusta
hlavkova lépe snasi i ko klimatické a pudni podminky [4]. VyZzaduje dobrou ptdu a do-
statek vlahy, na klima je vSak nendro¢na. Daii se ji dokonce lépe v chladnéjSich nez

v teplych stanovistighproto mohou robustnéjsi rostliny z pozdniho vysevu bez ujmy ztstat
na zahonech az do listopadu[6]. Na produkci 25 t je potieba 100 kg N, 30 — 40 kg s,
100 kg KO, 100 kg CaO a 200 kg MgO. Spotieba vody je stejna jako u hlavkového zeli
[4]. K vybihani do kvétu je znaéné odolna [2].

Sklizen ranych odrid je v Cervnu nebo v Cervenci, jakmile dosahnou predepsané hmotnos-
ti. Pozdni odiidy se sklizeji od srpna do fijna. Sklizen ranych odrud je ru¢ni, pozdni lze
sklizet mechanizované jako zeli. Skladovani je pii 0 °C pii 85 — 90 % relativni vzdusné
vlihkosti [3]. Vynosy jsou u hlavkové kapusty nizsi nez u zeli. U ranych odrad 20 — 25 t.la

! a u pozdnich 30 — 40 tHhig).

Nutri¢ni hodnota:

Kapusta hlavkova obsahuje az 60 mg vitaminu C, vysoky obsah kyseliny listové a dale je

bohata na vitamin A, 8a K.

Odrady:

Z domacich ranych odrid jsou u nas povoleny odridy Podzvést, Raketa, coz jsou rané,
zluté, nehybridni odridy, péstované 50 let. Déle zahrani¢ni odridy Comparsa, Rolf, aj.
Z poloranych odrud Cidlina (hybrid), z pozdnich Langendijska, Jizera (nacervenala), Orli-

ce, Vertus, ze zalmicnich Alaska, Virosa aj.
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2.1.3 Kapusta razi¢kova (Brassica oleracea L. convar.oleracea var. Gemmifera DC..)

Rizickova kapusta patii k nejmlad$im kostdlovindm. U nds se péstuje okrajove, zatim pro

mrazirensky pramysl. Cerstvé riizicky se vyskytuji na trhu jen zfidka [3]. Nejrozsifendjsi je

Vv zapadni, stfedni a severni Evrop¢ [2].

Botanicka charakteristika:

Dvouleta rostlina &ost'alem o vysce 0,4 - 1,2 m. Vpazdi listd se vytvaii rizicky. Na rost-

lin€ se jich vytvaii 30 — 50 [2]. Jsou obvykle zelené, ale mohou kiygrvenofialové [4].
Péstovéni:

Kapusta ruzickova snasi mrazy az — 15 °C, vyzaduje dostatek srazek a vyssi vzdusnou vlh-
kost vpribéhu celé vegetace. V nizinach a teplych oblastech vyzaduje zavlahu. Pozadavky
na pudu, hnojeni a piedplodinu jsou obdobné, jako u ostatnich kost'alovin [3]. Vyzaduje
humozni pidu a slunna stanovisté. Potfeba Zivin je vysoka. V zavislosti na odrudé vysé-
vame mezi koncem biezna a kvétna ve skleniku nebo v patenisti. Od poloviny kvétna vy-

sazujeme sazenice venku ve sponu 60 x 506¢m

Sklizi se Wijnu. Z malych ploch se celé kostaly odsekavaji a po odlisténi dodavaji na trh,
anebo se ruzicky z kost'alu oddéluji a trznim zbozim jsou pouze ruzicky. Z velkych ploch
l1ze sklizet mechanizované, pficemz na poskliznové lince se z kost’alu oddé€luji razicky,
které se dodavaji do mrazirenskémbdnpyslu. Rostliny vSak 1ze sklizet i v prab¢hu zimy,

az do jara. Razicky lze uskladnovat pii teploté - 2 °C, 90 — 95 % relativni vzdusné vihkosti
po dobug tydni. Vynosy jsou 10 — 15 t.hd [3].

Nutri¢ni hodnota:

0 Wt v

Kapustartzi¢kova je bohata hlavné na vitamin C obsahuje 90 mg ve 100g [3]. Déle obsa-

huje B karoten, vitamin E a kyselinu listovou, z minerdlii K, P a Ca Méikou chut’ razi-

teploty olsah hoikych latek snizuji.

Odrudy:
U nas povolené odridy jsou Stabilite a Kontent (@bie piezimuji a poskytuji vysoké vyno-
sy) [3], Hild Ideal, Citadel, Dora (pozdni, tolerantni vii¢i chladu, bohaté vynosné), Jita a

Karpo (rané), Lunet (polorané), Dolores(polorané, vynosnép].
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2.1.4 Kaderavek - kapusta kaderava (Brassica oleracea L. conwar. acephala (D.C.)

Alef var.sabellica L.)

Kadetavek neboli kapusta kadefava se vyznacuje rizicemi kaderavych listd [6]. Kadetavek
patii v Evropé mezi méné pestované zeleniny, ve vétSim mnozstvi se péstuje v Némecku.
U nés se péstuje pfevazné jako okrasnd rostlina. Kadetavek lze péstovat pro prodej
Vv Cerstvém stavu nebo pro mrazirny k vyrob¢ polotovarti jako je napt. Spenat. Protoze je

mrazuvzdony, Ize ho sklizet a dodavat na tripnib&hu celé zimy [3].

Botanicka charakteristika:

Kadetavek tvoti vysoky nevétveny kostal husté obrostly listy, které jsou uzitkovou ¢asti
[2].
Péstovani:

Pro sklizenn na prodej v Cerstvém stavu se péstuje z predpéstované sadby, vysazuje se od
cervna do poloviny srpna neb0 z ptimého vysevu v kvétnu az v ¢ervnu. Spon je pro ranéjsi
sklizn€ hustsi napt. 45 x 25 cm, pro pozd¢jsi sklizn€ je spon fidsi 60 x 50 cm [3]. Vyzaduje

vapenité humozni ptidy na plném slunci a ma vysokou potiebu Zivin [6].

Pro sklizen na prodej v Cerstvém stavu se sklizi ru¢né, tj. olamovanim spodnich lista. Lis-
tové rizice s 5 - 6 listy se sklidi pfi pozdg&jsi ruéni nebo strojové sklizni. Rovnéz konzerva-
rersky pramysl upfednostiiuje ruéni sklizeni. Cerstvy kadefavek se obvykle dodava na trh
v perforovanychPE sacécich s hmotnosti 1 kg. Razice se vétSinou bali samostatné. Vynosy
se pohybuji od 140 do 200 t.

Nutri¢ni hodnota:

Listy obsahuji az 140 mg vitaminu C ve 100 g, dale provitamin A, kyselinu listovou a z

minerdlii Ca, P a Fe [3].

Odridy:

U nas povolenédrudy jsou Halbhoher, Gruner, Mooskrauser, Winterbor, Frosty (nizké),

Lerchenzungen (polovysoky, mrazuvzdorny), Cerveny (nacervenalé listy), Kadet a Kapral

(husté kadetavé) [6].
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2.1.5 Kedluben — brukev (Brassica oleracea convar. acephala D@r. gongylodes L.)

Zelenina spotiebitelsky velmi oblibena, uréena hlavné pro pfimy konzum, na ptipravu salé-
tl, je mozno ji i tepelné upravovat. Pozdni odrudy Ize s tspéchem skladovat [4]. Kedlubny
jsou oblibené zvlasteé v némecky mluvicich zemich. U nas péstitelské plochy kedluben

piedstavuji kolem 1400 ha, spotieba je 2,2 kg na osobu a rok [3].

Botanickd charakteristika:

Konzumni ¢asti je osni hliza, nespravné nazyvana bulva. Ma slaby, svaz¢ity kofenovy sys-
tém. Hliza je $tavnata, snadno stravitelna, vyrazné chuti. Odridy se dé€li na bilé ( var. albo-

viridis) a modré {ar. purpuresceng4].
Péstovéni:

Rané odrudy se davaji do teplych oblasti, vhodné jsou leh¢i zahtevné pudy [3]. Nejvice se
pestuji rané odriidy z ptedpéstované sadby. Vysev rannych odrid se provadi koncem ledna
az zaCatkem unora. Vysadby vdruhé poloviné biezna, za¢atkem dubna do sponu 0,25 x
0,25 az 0,3 x 0,3 m. Pozdni odridy se vysazuji od zacatku dubna do zacatku cervna po-
stupné podle planované doby sklizné. Pozdni odridy s bulvami o hmotnosti kolem 500 g je
nutné vysazovat do sponu 0,4 x 0,4 m. Vzhleden®lkému kofenovému systému vyza-
duje pravidelnou zalivku [3]. Celkova gpeba vody se pohybuje mezi 80 — 130 mm. Do-
poruduje se davka 75 — 100 kg N, 60 — 70 kg-Ps a 120 kgk,0.ha'. Dulezita je i spotie-
ba MgD coz je 75 — 80 kg.hd [4].

Sklizime osttihavanim hliz v dob¢, jakmile dosdhnou predepsané velikosti. U ranych odriid
se ponechavaji vSechny listy, u pozdnich se listy odstranuji. Rané odridy se po sklizni
umistuji do chladiren pfi teploté 1 °C. Skladovahpozdnich odrud je pti 0 °C a 90 — 95 %

relativni vzdugné vihkas. Priméré vynosy jsou 16,4 t.ha™.

Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota je zajimava vysokym obsahem vitaminu C ( az 70 mg) a vitaminem K.
Odrudy:
Povolené odriidy v CR:

Ranéodridy — Azur, Blankyt, Dvorana, Libochovicka rana, Luna, Modran, Moravia, Os-

mia.
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Letniodrudy — Praga, Sparta, Viola.

Pozdniodrudy — Gigant, Kozmanova modra, Violeta [3].

2.1.6 Kvétak (Brassica oleracea var. botrytis L.)

Velmi oblibena zelenina, jejiz spotfeba se v CR pohybuje mezi 4,3 — 5 kg na osobu a rok.
Ma siroké moznosti uplatnéni, slouzi k pfimému konzumu, mrazirenskému i konzervaren-
skému zpracovani, lze jej kratkodobé skladovat [4]. Nejvétsi péstitelské plochy jsou v Asi,
Indii a v Evropé ve francii a Italii. Péstitelské plochy VCR jsou okolo 2300 — 2400 ha, pir-
meérny vynos do 19 t, doporucend spotieba 8,5 kg, skute¢na byla 5 kg. Nutno dodat, ze jeho

spotieba vposlednich letech narusta.

Botanickd charakteristika

Konzumni ¢asti je zduznatélé kvétenstvi vétSinou barvy bilé. Semenaisky dvouleta rostlina,

1ze v8ak ziskat osivo i béhem prvniho roku péstovani [3].
Péstovani:

Zelenina velmi citliva na vysSi teplotu. Optimalni teplota je 10 =,8vysSi teploty nad
podzimnich kvétakti naopak oddalit zacatek tvorby rizic. Vysoké teploty nad 20 °C po
zalozeni razic zpiisobuji prorastani rizic listy. Kvétak je rovnéz velmi citlivy na stres, zpt-
sobeny bd’ nedostate¢nym piisunem zivin a vlahy, nebo vysokymi teplotami. Potieba za-
vlahové vody béhem vegetace ¢ini 150 mm u raného kvétdku a az 300 mm u pozdniho kvé-
taku. Optimalni je plné organické hnojeni. Doporuéuje se 120 — 140 kg N.h&. Déale 50 —
80 kg ROs a 120 — 160 k¢f-0.ha [4]. Ze stopoych prvki je naroény na molybden a bo
Pro péstovani jsou vhodné ptudy s vysokym obsahem humu$B]. Vysadba raného kvétaku
se provadi koncem biezna do sponu 50 x 40 cm, vysadby pro letni sklizen v kvétnu a pro
podzimni do knce ¢ervna do sponu 50 x 60 cm [4]. Sklizi se u ranych odrtd probirkou, u
letnich odrid v ¢ervenci az srpnu a u pozdnich odrid v zaii az fijnu je sklizen jednorazova.
Po sklizni je nutno razice zchladit na 4 7 °C. Kratkodobé uchovani tj. po dobu 3 tydnt

Ize docilit vchladirnach pii teploté 2 °C a 90 % relativni vzdusné vihkosti.
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Nutri¢ni hodnota:

Kvétak obsahuje 2,4 % bilkovin v susing, 40 — 60 mg vitaminu C, déle vitamin,B& B,

Z mineralii hlavné draslik.

Odrudy:

Z jarnich odrid jsou u nas povolgnodriady Bora, Bolero, Dalibor @&e zahrani¢nich Go-
odman. Z letnih odrid Super, Briliant, ze zahrani¢nich Fortados a Lateman. Z pozdnich

(podzimni) odrid je to Regent a ze zahrani¢nich Siria a dalsi.

2.1.7 Brokolice vyhonkova (Brassica oleracea L. convar. botrytis var. italica Plenck)

a brokolice kvétakova (Brassica oleracea L. convar. botrytis var. cymosa)

Brokolice patii mezi zeleniny, které i u nas v poslednich letech dosdhly obliby. Péstuji se
piedevsim kromé hlavni rizice i postranni, které umoznuji dalsi sklizen [3]. Nutri¢né velmi
hodnotna zeleninassrokym spektrem pouziti. Konzumuje se v ¢erstvém stavu, blansiro-
vana, je mozno ji mrazirensky zpracovavat, susit i konzervarensky sterilovat. Vyuziva se
na salaty, hlavni jidla, obdobn¢ jako kvétak [4]. Ma niZsi naroky na vyZivu, ochranu i za-

vlahu.

Botanickd charakteristika:

Konzumni c¢asti je nerozvinuté kvétenstvi barvy zelené. U nas se péstuje tzv. brokolice
vyhonkova vytvatejici jednu vétsi stfedovou razici v priméru 10 cm a vice cm na stiedné
vysokém duznatém kostalu. Po jeji sklizni sevytvati v Gzlabi listd rizice bo¢ni, mensiho
pruméru, v poctu 4 - 8 i vice [3].

Péstovani:

Stejné jako u kvétaku. Je vSak nutno velmi opatrné hnojit dusikem. Davky N by m¢ly byt
v rozmezi 120 — 140 kg.Hanemély by prekrogit hodnotu 180 kg, u davek nad 140 kg je
nebezpedi vyssi kumulace nitratd nad hygienickou normu. Mnozstvi P»Osz 30 — 60 kg.h3,
K,0 120 — 160 kg.ha a 30 — 50 kg MgO.h4a[4]. Ranou kultru péstujeme ze sadby ob-
dobnym zptisobem jako kvétak, letni a podzimh lze péstovat z piimého vysevu nebo
Z predpéstované sadby [3]. U rané kultury probiha vysadly konci biezna az zacatkem
dubna a sklizen zacatkem cervna. U letni kultury vysadby v druhé poloviné kvétna, sklizen

v Cervenci az srpnu. U podzimni kultury vysev zaCatkem Cervna, vysadby V Cervenci a
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sklizen v fijnu az listopadu. Spon 0,4 x 0,5 m. Brokolice je rovnéz citliva na nedostate¢nou

vyzivu, zavlahu i vyso&teploty [4].

Sklizen se provadi probirkou, nebo jednorazové podle stavu porostu. Sklizime v dobé¢, kdy
rizice maji maximalni velikost, avSakiemaji rozvinuty ani jeden kvét [3]. Rizice velmi
rychle vadnou, proto se musi ihned po sklizzhladit a zabalit do smrstitelné foljd]. |
dalSi uchovani v prodejnach musi byt v chlazenych prostorech. Takto upraversekke da
dovat az po dobu 3 tydnti. Jinak velmi rychle Zloutne, vadne a rozeviraji se kvéty a stava se
nestandartenPrimémy vynos je 11 t.ha lze dosahnout viak i znatn& vyssiho. Po sklizni
hlavniho vyhonu se za 34-tydny sklizeji vyhony postranni, které i kdyz nedosahuji dopo-

rucené velikosti, pfedstavuji jakostni zbozi.

Nutri¢ni hodnota:

Brokolice je bohata na vitamin C 80 — 90 mg a je ze vSech zelenin nejbohatSi na vitamin E

8 mg ve 100g.

Odrudy:

Kromé brokolice vyhonkové se péstuje hlavné v Italii, Anglii a v pfimoiskych oblastech i
brokolice kvétakova var. cymosaPiipomind hrubozrnny kvétak. Jsou vyslechtény odridy
barevné nebo ozdobné u nas povol8emanesco, nebo odridy vhodné k pifezimovani
blizké kzimnimu kvétaku [3]. Jarni povolenédrady u nas jsou Flash, Skiff, Bruccaneer,
pro podzimni péstovani Corvet, Excelsion, Kermit, 1ze je sklizet az do -10 °C a tak pro-

dlouzit dobu sklizni na zimni mésice.

2.1.8 Pekingske zeliBrassica rapa var. pekinensis (Lour) Rupr.)

Salatova zelenina skladovatelna 3 mésice, nahradila rychleny hlavkovy salat, 1ze ji i

konzervarensky zpracovavat.

Botanickd charakteristika:

Jednoleta, vyrazné dlouhodenni zelenina s kratkou vegetaéni dobou (60 - 120 dni)[4]. Vy-
tvafi valcovitou nebo soudeckovitou hlavku o hmotnosti 500 - 3 500 g a veliksti 40 az 50
cm [8]. Listy pekingského zeli 1ze oznacit za bezfapikaté se zduznatélymi fapiky i zebry
[9]. Vyzaduje v dobé kliceni a sadby teplotu nad 18 °C, pfi nizsich teplotach v raném sta-
diu wvoje vybiha do kvétu. Plodem je SeSule [4].
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Péstovani:

Vyzaduje stfedné t€zké pldy s dostatkem humusu a vldhy. Nevhodné jsou pidy extrémné
lehke a tézké. V tézkych ptudach je vyssi vyskyt houbovych chorob, ve velmi lehkych vice
vybiha do kvétu. Zatazuje se do II. trati, doporuc¢ené davky zivin 100 - 150 kg N, 70 kg
P,0s, 180 kgK,0, 25 kg MgO.h&. Péstuje se z piimého vysevu i ze sadby. Optimalni
spon 0,5 x 0,3 m nebo 0,4 x 0,4 m. NejvhodnéjSi termin vysevu je 5. 20¢ervence. Ne-
zbytna je pravidelnd doplitkova zavlaha a ochrana proti chorobam a Sktidctim. Vynosy 30 -

60 t.ha'[3].

Nutri¢ni hodnota:

Obsahujevitamin C a  karoten [10].

Odrudy:

U nas nejlepsi povolené odriidy jsou F1 hybridy, které jsou ptizpisobeny evropskému kli-

matunapi. Masamune, Optiko, Notami, Parkirf11].

2.1.9 Cinské zeli (Brassica rapa var. chinens)s

Botanicka charakteristika

Cinské zeli vytvaii rizice listdi, nevytvaii hlavky, je vhodné pouze k piimému konzumu
[3]. Cepel je tuha, leskla zelena. Dlouhy duznaty fapik je od epele zietelné oddélen. Vege-
taéni doba od vysevu do sklizn& je 1 —2 mésice. P&stuje se bézné na jihu Ciny [9]. V CR se

zatim nepéstuje [4].

Nutri¢ni hodnota:

Listy jsou cenné obsahem bilkovin a vitaminu A, B, C a E.

Odrtdy:

NejlepSiodridy u nas povolené jsou F1 hybridy, které jsou piizptisobeny evropskému kli-

matunapt. Joi Choi [11].
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2.2 Korenova zelenina

Druhé nejvyznamnéjsi skupina zelenin. VSechny zeleniny této skupiny vyzaduji zatazeni
do Il. trati vosevnim postupu, pouze celer do I. trati. AZ na vyjimky, fedkvic¢ku a fedkev,
se jedn& o zeleninydouhou vegeta¢ni dobou, které jsou velmi dobie skladovatelné [4].

Kofenova zelenina zahrnuje fadu druht z riznych celed’:
e cCeled mrkvovitd
* Celed brukvovita
* Celed’ merlikovita

e Celed hvézdicovita

2.2.1 Celed mrkvovita

Patii sem mrkev, celer, petrzel, pastinak [1].

2.2.1.1 Mrkev (Daucus carota L. subsp. sativa Hoffm.)

Zelenina sirokym spektrem vyuziti, v Cerstvém stavu na salaty, stavy, koncentraty, vhod-
na ke konzervovani sterilaci, k suSeninidzeni do zeleninovych smési. Skladovatelnost
je 6 mésict.

Botanicka charakteristika:

Konzumni ¢asti je duznaty kofen valcovitého nebo kuzelovitého tvaru, semenarsky jde o

dvouletou rostlinu. Plodem je nepukavé zebernatd dvounazka.
Péstovani:

Vyzaduje leh¢i, propustné pady, nejlépe pisCitohlinité, dostatecné zadsobené hnojem. Ne-
vhodné jsou zamokiené a rovnéz Stérkovité pudy. Zatrazuje se do IL trati. Davky N 150 -
190 kg, BOs 36- 126 kg a 80 — 160 kg,O.ha'. Vyséva se vétsinou na hriibky pripravené
jiz na podzim, co nejdiive na jafe v bfeznu az zacatkem dubna, pozdni odrtudy jesté do po-
loviny kvétna, na vzdalenost 0,3- 0,4 m mezi fady, v fadku na vzdalenost 30 mm. V piipa-
d¢ nedostate¢nych srazek vyzaduje dopliikovou zdvlahu jiz po vyseti a v dob¢ tvorby kote-

néi. Dosazitelny vynos je 50 - 80 t.ha" [4].
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Nutri¢ni hodnota:

Mé& vysoky obsalf karotenu v priméru 12 mg.100 g Gerstvé hmoty. Mrkev obsahuje 4 —

6 hm.% cukru, vlakninu, 3 9mg vitaminu C. Patii k zelenin¢, ktera hromadi dusi¢nany.
Odrudy:

U nas povolené odridy vhodné pro svazkovani jsou Delicia, Nantska, Karotina, Lysa,

Z dovozu napt. Nelson, Newburg, Napoli. Pozdni odridy Rubina, Olympia, Karola a ze

zahrani¢nich Boston a Berjo [3].

2.2.1.2 Celer bulvovity (Opium graveolens L. var. rapaceum Mill.)

Podle tuzemskych zvyklosti polévkova zeleninastatnich zemich Evropy vyuZivan hoj-
n¢ na piipravu salatl, at’ Cerstvych tak tepeln¢ zpracovanych. Lze jej susSit, konzervovat a

do bfezna az dubna velmi dobfe skladovat.

Botanicka charakteristika:

Konzumni ¢asti je bulva tvofend kotfenem, hypokotylem a ¢asti epikotylu. Na pocatku ve-
getace velmi mélce kofeni, pozdéji vytvaii mohutny kofenovy systém sahajici az do hloub-
ky 0,8 m. Duzina je barvy bilé, siln¢ aromaticka. Plodem je zebernata dvounazka, silné

arometicka, velmi malé velikosti.

Péstovani:

Zatazuje se do L. trati, pti davce 30 t hnoje na jeden hektar by bylo potieba dodat 50 — 70
kg N, 30 — 40 kg s a 80 — 100 kg KO + 20 kg boraxu. Vyzaduje dostatek vapna
Vv pid¢, z mikroprvki zvlasté mangan. Piehnojeni dusikem se projevuje negativné, kratero-
vitosti, cerndnim nebo modranim duzniny. Zasadné se vysazuje ze sadby. Vyséva se zacat-

kem bfezna, vysazuje 15. - 30. kvétna do sponu 0,5 x 0,4 m. Dulezita je m¢lka vysadba. Je

Vv

pod 8 °C vdob¢ ptedpéstovani sadby podporuji vybihani do kvétu. Da se skladovat po do-
bu 4- 5 mé&sicii. Vynosy se pohybuji mezi 30 — 40 t.h& [4].

Nutri¢ni hodnota:

Celer obsahuje vonné silice, mannitol, vitaminy &, B, PP a z minerélnich latek vapnik,
zelezo a draslik [12].
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Odridy:

U nas povolené odrudy Maxim, Kompaki 3].

2.2.1.3 Petriel zahradni (Pelroselinum crispum Miller)
Nejrozsitenéjsi polévkova kofenova zelenina s nutricné velmi hodnotnou nati.

Botanickd charakteristika

Semenaitsky dvouleta rostlina s duznatym kulovitym kofenem o délce 5 - 50 cm. Kofeny
snasi dobfe nizké teploty, mohou pfezimovat v piidé. Nat’ je tvofena ruzici dlouze fapika-
tych, tmavozelenych, 23 krat zpefenych listt. Plodem je Zebernata, aromaticka dvounaz-
ka.

Péstovani:

Shodné $éstovanim mrkve, seje se rovnéz na hrubky. Sklizent probiha v mésici Fijnu az
listopadu, pfipadné na jafe v bfeznu. Péstuje se 1 natova petrzel, kterd vytvari syté zelené
zkadetené listy, nevytvaii konzumni koten. PetrZel je citlivéjsi na herbicidy nez mrkev,
Nnutno pouzivat nizs§i koncentrace [4]. Sklizeni za¢ina v dobé&, kdy kotfen dosahne pti¢ného

priméru minimalné 5 mm. Skladuje se pii vysoké relativni vlhkosti.

Nutri¢ni hodnota:

Listy obsahuji 150 — 400 mg vitaminu C, 416-mg [ karotenu a vapnik. Vkotenech je
pritomna silice apiol, ktera zptisobuje charakteristickou chut’ a mé i 1é¢ebné ucinky ( puso-
bi jako diuretikum).

Odrtdy:

U nas povolené odriidy jsou Dobra, Hanacka, Orbis, Olomouckefrzele nat'ové je po-

volena odriida Kaderava [3].

2.2.1.4 Pastinak (Pastinaca sativa L.)

Kofenova zelenina vyuzivand pouze k piipravé polévek misto petrzele. Vyhodou pastindku

je, Ze netrpi rzivosti kofenl a poskytuje vyssi vynosy.
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Botanicka charakteristika:

Semendisky dvouletd rostlina s nearomatickymi listy, plodem je kiidlatda dvounazka. Je
chladuodolny, v mirnych zimach piezimuje v pade.

Péstovani:

Zatazuje se do Il. traté, l1ze jej s uspéchem péstovat v fepaiské i bramboraiské oblasti na
pudach hlubokych, hlinitych, hlinitopis¢itych. Nevhodné jsou pidy kyselé¢ nebo tézké a
slévavé. Na ziviny je stfedné naro¢ny. Orienta¢ni davky zivin jsou 80 - 100 kg N, 30- 40
kg P.Os, 80 — 160 kg(zO.hail. Seje se na jare do fadkd 0,3 - 0,4m, v fadcich na vzdale-
nost 60- 100 mm. Sklizi se koncem fijna, dosahuje vynost 30 - 40 t.ha.

Nutri¢ni hodnota:

Obsahuje az 20 % susiny, 13,4 % glycidu, tfikrat vice cukru nez mrkev, 15 mg vitaminu C,

Z mineralnich latek hlavné vapnik.

Odrudy:

U nas povolena odrida Dlouhy bily [3].

2.2.2 Celed brukvovita

Patii sem fedkev, fedkvicka, vodnice, tufin, kiren [1].

2.2.2.1 Redkev setd (Raphanus sativus var. major A. Vocs, var. niger)

Stara kulturni rostlina s bulvami kulovitého, ploSe kulovitéhoj dleuze valcovitého tva-
ru. Nejvhodnéjsi zplisob vyuziti je na ptipravu salati. Nékteré formy jsou velmi dobie skla-

dovatelné az do biezna az dubna.

Botanickd charakteristika

Jednoleté rostlina s Sirokyméienolalo¢natymi listy, bulvami rizného tvaru i barvy. Barva
bulvy je odridovym znakem. V posledni dob¢ se zac¢inaji na trhu hojné¢ uplatiovat fedkve
typu Daikon s dlouhymi, bilymi, valcovitymi bulvami. Redkev mimo jiné obsahuje fyton-

cidy, které pisobi antimikrobialné.
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Péstovani:

Zelenina zafazovana do II. trati, vhodné jsou pudy hlinité, hlinitopiscité, nevhodné pady
tézké, kamenité, kde dochdzi k deformaci bulev, a velmi lehké, kde jsou bulvy Stiplavé
chuti a houbovité struktury. Seje se na jate (vegetacni doba 50 - 60 dni), sklizi se kvétnu

az zaCatkem Cervna, typy Cerné fedkve (vegetac¢ni doba 100 - 130 dni) se seji od dubna do
zacatku Cervna, sklizi se v fijnu a bilé valcovité fedkve, vysev koncem cervna az zacatkem
¢ervence, sklizen v fijnu. Spon 0,25 x 0,30 m. Sklizi se 3@0 t.ha. Cerna fedkev a bilé
valcovité fedkve typu Daikon se mohou skladovat do biezna az dubna. Skladovatelné od-

rudy se daji skladovat 6 mésici pii teploté 0- 1 °C a 95 % relativni vzdusné vihkofti.

Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota se podoba fedkvicce.

Odrudy:

U nas povolené oddy jsou jarni a letni Jantar, Podlouhla bila, Karmina. Ze zimnirad

Kulata ¢erna [3].

2.2.2.2 Redkvi¢ka (Raphanus sativus L. var. radicula Pers.)
Spottebitelsky oblibend zelenina, vyhradné k pfimému konzumu, ptipadné na ptipravu sa-
lath.

Botanicka charakteristika:

Jednoletd zelenina s velmi kratkou vegeta¢ni dobou 35 - 60 dni, vytvafi bulvu tvofenou

hypokotylem a kofenem barvy bilé, zluté, Cervené. Plodem je SeSule.
Péstovani:

Je nendro¢nd na pudni a klimatické podminky, zatazuje se do II. i III. trati, zcela nevhodné
je pfimé hnojeni hnojem nebo mocivkovani. VétSinou se jen dopliikoveé hnoji 40 kg N, 44
kg POs a 96 kg KO.ha'. Seje se co nejdiive na jafe v Ginoru, v bfeznu na mezitadkovou
vzdalenost 0,1 0,2 m, v fadkach na vzdalenost 30 mm. Sklizi se ru¢né, lze sklizet i me-
chanizovan¢ na principu odnaténi bulvi¢ek. Trh preferuje odridy cervené barvy, o jinak
barevné fedkvicky, napf. bilé, Zluté neni zajem. Lze vysévat i v srpnu, zacatkem zafi pro

podzimni sklizen [4].
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Nutri¢ni hodnota:

2%

Obsahuje 25 mg vitaminu C ve 100 g, z minerélid K Vyznamna je pfitomnost hot¢i¢né
silice, ktera ptizniveé plsobi pii onemocnéni jater a zluéniku. Nevyhodou je hromadéni du-
si¢nand hlavné pfi jejich rychleni

Odrtdy:

U nas povolené odrudy jsu Duo, Granat, Hélios, Jarka, Katka, Maria, Milka, Saxa, Prima,

Rampouch, Slavia, Sparfé¢ra [3].

2.2.2.3 Vodnice (Brassica rapa L. var. rapa)

Vodnice neboli okrouhlicge kofenova zelenina Casto zaménovana s tufinem. Ob¢ zeleniny
maiji sice velmi stary ptavod, pies 4000 let, a mnoho spoleénych ryst, jsou to vSak rozdilné

botanické druhy s fadou odlisnych vlastnosti péstitelskych i uzitkovych.

Botanicka charakteristika:

Vodnici charakterizujtravové zelené, neojinéné listy a hladké pravidelné bulvy plochého,
kulatého nebo mirné zplostélého tvaru, spocivajici pod povrchem puady. Barvu mohou mit
bilou, Zlutou, Sedou nebo kombinovanou, pfechazejici az do fialové a ¢erné. Duznina bulvy
je bila nebo nazloutla, $tavnata az vodnata. Bulvy se jedivétsinou vatené, dusené jako

kedlubny nebo kvasené jako zeli. Mladé bulvy jsou vyborné syroveé [2].
Péstovani:

Jednd se o dvouletou rostlinu. Snese mrazy déC, optimalni teplota 12 20 °C, vysSi
vzdus$na vlhkost, na pidy nenaro¢na. Vysev rané odrudy pfimy v bieznu, v dubnu na vzda-
lenost 20 x 10 cm. Sklizi sekvétnu az Cervnu ruéné nebo vyoravanim. Pozdni kultura se
vyséva v ¢ervnu, az v srpnu na vzdalenost 30 - 40 x 20- 30 cm a sklizi se na podzim pro

uskladnéni. Vynosy ranych odrid jsou 8- 15 t.h&", u pozdnich az 25 t.ha’.

Nutri¢ni hodnota:

Obsahuje 9 hm.% susSiny ve 10Qzgnineralii hlavné K. Obsahuje dieteticky pfiznivé éte-
rické oleje, které ji dodaviayyraznou chut. Ma nizkou energetickou hodnotu, proto se

hodi pro redukéni diety.
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Odrudy:
U nas povolené odridy jsouAlbina s vegeta¢ni dobou 2- 3 mésice, vhodna pro mechani-

zovanou sklizen [3].

2.2.2.4 Tuiin (Brassica napus var. napobrassica (L.) Rehb.)

Tufin byl u nas hodné péstovany v minulém stoleti (lidova strava v podhorskych oblas-

tech), v sucasné dob¢ se nepéstuje. Oblibeny je v severni Evropé.

Botanickd charakteristika:

Jedna se o zlutomasité nebo bilomasité bulvy. Nutri¢ni hodnota je obdobné jako u vodnice.
Péstovani:

Je nendro¢ny na klima, vynosny, ma kratkou vegetacni dobu, snese az - 10 °C, dobte se
skladuje. Vyzaduje vlhci péstitelské oblasti mirného az chladného pasma. Jarni vysev na
vzdalenost 40 50 x 25- 30 cm, lze ho péstovat rovnéz z predpéstované sadby z bieznové-
ho vysevu. Vysadba je za-¥ tydnt. Pro letni a podzimni sklizei se vyséva od kvétna do
ervence. Vynos je 20 - 60 t.ha [3].

2.2.2.5 Kien selsky (Armoracia rusticiana G. M.)

V souc¢asné dob& se na tzemi CR velkovyrobn& nepéstuje. Veskera trzni produkce je
Z dovozu. Je to nepostradatelna zelenina pro svoji vysokou nutriéni hodnotu, vysoky obsah
vitaminu C, vldkniny, mineralnich latek a siljd]. Pochazi Zizni Evropy, v nékterych

statech je dodnes neznamy [3].

Botanickd charakteristika:

Vytrvald rostlina se silnym valcovitym kofenem sahajicim 1 do hloubky n¢kolika metrt.
Kvete bile, semeno se nevytvaii, mnozi se vegehtivné kofenovymi fizky o konstantni délce

vétSinou 20 cm a tlouStce asi 5 mm.

Péstovani:

Je naro¢ny na organické hnojeni piiblizné 40 t hnoje na ha + 40 kg N, 44 kg P,Os a 120 kg
K,0.ha'. P¥i podzimni sklizni se ziskévaji bo¢ni kofeny o sile 5 - 10 mm a uskladiiuji se

do jara, kdy se vysazujaiizkované na jednotnou délku 20 — 25 cm. Vysazuji se v dubnu

na vzdalenost fad 0,6 m, v fadach 0,25 — 0,3 m od sebe Sikmo do brazd. Sklizi $gmn az
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listopadu vyoranim do hloubky 0,40;5 m, abychom ziskali dostate¢né dlouhé vedlejsi
koteny, které predstavuji budouci sadbu [4]. Dafi se mu na hlubokych ptidach dostate¢né
Zasobenych vodou, na suchych pidach jsou kofeny tenké, na vlhkych hniji a rezivi. Sklizi

se 7-8tha

Nutri¢ni hodnota:

2 %

S. Podporuje traveni, reguluje stievni mikrofloru a ptisobi fytocidné proti bakteriim [3].

2.2.3 Celed merlikovita

Do této skupiny zeleniny patii Cervena fepa [1].

2.2.3.1 Cervend saldtovd iepa (Beta vulgarit L. ssp. vulgarit var. conditiva Alef.)

Vyznamna konzervarenska surovina pro charakteristickou chut’ a intenzivni ¢ervené vybar-
veni. Slouzi rovnéz k extrakci ¢erveného barviva, které se pouziva k dobarvovani ovoc-
nych §t’av, sirupti a kompotii. Velmi dobie se skladuje aZ do kvétna, Eervna i déle [4]. Repa

sabtova pochazi plané fepy piimoiské [3].

Botanickd charakteristika

Dvouleta rostlina, jejiz konzumni ¢asti je ztlustly kofen kulovitého, plose kulovitého nebo

véalcovitého tvaru [4].
Péstovani:

Dafi se v hlinitych, sttedné tézkych pidach, ale i v pisc¢itych a hlinitopis¢itych. Nevhodné
jsou pudy stérkovité nebo naopak zamokiené. Zafazuje se do II. trati [3]. Ze vSech u nas
péstovanych zelenin nejvice kumuluje nitraty, proto je nutno volit omezené davky dusiku,
nejlépe do 80 kg.lta Davka BOs by méla byt 60 kg a davka K,O 100 — 150 kg.ha+ 20-

30 kg boraxu .Ha[3, 4]. Seje se od poloviny dubna do konce &ervna do fadki o vzdalenos-

ti 30 - 42 cm, viadku 8 - 10 cm od sebe [4]. Do hloubky 2 d@j. Vynosy se pohybuiji
mezi 22- 30 t.ha [4]. Vyzaduje dostatek ptidni a vzdusné vlhkosti. Repa je citliva na mra-
ziky. Ke konzervarenskym ucelim jsou nékdy Zadané malé bulvi¢ky o praméru 3 - 4,5 cm.

V tom piipadé se vyséva 25 — 37 kg na hgpuloviné dubna a sklizi se v ¢ervenci, nebo se

vyséva \ervnu az Cervenci a sklizi se waii az fijnu [3].
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Sklizen za¢ina v pribéhu léta, kdy se fepa svazkuje po 5 kusech. U nds je tento zptsob
malo rozsifeny. Sklizi se az na podzim sklizetem mrkve nebo vyoravacem. Vynos je 40

t.ha' [6]. Repu Ize dobie skladovat pii vysoké vzduiné vihkosti.

Nutri¢ni hodnota:

Je cenéna pro obsah vitaminu B1, By, antokyanové barvivo a piitomnost betainu, ktery ma

vliv na tvorbu krvinek. Doporucena spotieba je 2 kg na osobu a rok.

Odridy:

U nés povolené odrtidy jsouBetina, Cervena kulata, Renva, jednokli¢kova Monorubra [3].

2.2.4 Celed hvézdicovita

Do celedi hvézdicovité patii cerny koten [1].

2.2.4.1 Cerny koien (Scorsonera hispanica L.)

Cerny kotfen patii do ¢eledi hvézdicovitych, piivodni nazev rostliny je hadi mord. U nas
paii k méné zndmym zeleninam. Nejvétsi péstitelské plochy jsou v Belgii cca 1500 ha a

Francii cca 1200 ha. Pochazi z oblasti stfedni a jizni Evropy, je vytrvaly a mrazuvzdorny.

Botanickd charakteristika:

Rostlina vytvaii béhem jednoho vegetacniho roku silny valcovity kofen délky az 30 cm.
Kofen ma ¢ernou pokozku a pii fezu roni duznina bilou lepkavou stévu, podobné jako
pampeliSka smetanKd.2]. Od druhého roku vykvéta svitivé zlutymi kvéty s cokoladovou

vini [2].
Péstovani:

Jako v Evropé domaci rostlina nema ¢erny koten zvlastni naroky na klima. Pro dobry vy-
nos kotent je potfebna v Cervenci az v srpnu dostatecna ptidni vlaha. Vyssi ndroky mé vSak
na pudu. Pro dobrou kvalitu kofenti a bezztrdtovouwsklizen jsou zadouci pudy hluboké,
humézni a propustn&yzaduje stredni davky zivin, N 110 kg, BOs 20 kg.h&d aK,O 150
kg.ha'. Vyséva se piimo na zahon co nejdfive na jate nebo brzo na podzim na vzdalenost
30 x 8 cm [3]. Hloubka vysevu je-23 cm. Skizen je na podzim az v fijnu, nebo brzo na
jafe. Vynos je 20 25 t.ha'.
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Nutri¢ni hodnota:

v

Cerny kofen je velmi hodnotné zelenina, u nas malo docen¢nd. Obsahuje vitaminy C, By,
B, hodné drasliku, fosforu a zeleza. Obsahuje také inulin, sacharid vhodny pro diabetiky
[12].

Odrtdy:
Povolenou odridou je Libochovicky ¢erny kofen [3].
V kuchyni pouzivame Cerny koten syrovy i tepeln¢ zpracovany. Po oskrabani se doporucu-

je koten hned namocit do okyselené vody, aby duznina nezcernala. Chut’ kofene je jemna,

pfipomina vzdalen¢ kokos nebo loupané mandle [12].

2.3 Cibulova zelenina
Skupina zelenin vyuZzivana nékolik tisicileti. V nasi kuchyni velmi oblibena, s Sirokou

Skéalou uplatnéni. Mimo pazitku se velmi dobie uskladniuje, konzervarensky se zpracovava,
susi. Nutri¢né hodnotna zelenina pro obsah vitaminti, mineralnich latek 1 silic, éterickych

oleju.

2.3.1 Cibule kuchyiiska (Allium cepa L.)

Druhdnejrozsitendjsi zelenina v CR [4]. Viechny druhy patti do &eledi liliovitych a vyzna-
¢uji se vysokym obsahem silic, které brzdi rast bakterii, ptipadné je ni¢i. Vytvareji cibule
slozené ze zduznatélych listli, ¢i souboru zduznatélych listli zasobnimi latkami. Patii sem
cibule (Cerstva, sucha), ¢esnek (Cerstvy, suchy), por, pazitka [1]. Vyznacuje se vybornou
skladovatelnosti, vyuziva se jako kuchynské koteni, ale i na pfipravu salati, pomazanek

[4].

Botanicka charakteristika:

Semenafsky dvouleta rostlina, ktera za dlouhého dne a vysSich teplot vytvaii cibule, tvote-
na zkracenou osou, podpucim a pfisedlou patkou, ke kterym piisedaji duznaté suknice,
baze listl vytvarejici vlastni cibuli. Plodem je trojpouzdra tobolka.

Péstovani:

Cibuli sedati na padach stiedné tézkych, huméznich, vododrznych. Nevhodné jsou tézké,

slévavé nebo zamokiené pudy. Na vlahu je stfedné naro¢na, vyzaduje 250 - 300 mm gazek
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za vegetaci, hlavné v udobi tésn¢ po vysevu a v obdobi tvorby cibuli v mésici ¢ervnu a za-
¢atkem Cervence. Nesnasi pfimé hnojeni hnojem, zatazuje se do II. trati, v humdznich i
dach i do lll. teti. Orienta¢ni davky hnojiv N 80- 120 kg, 35 55 kgP,Os, 120- 160 kg
K40, 25- 40 kg MgO.h&. Je velmi citliva na zvyenou koncentraci soli v piids.

- péstovani z jarniho vysevu:

Jde o nejpouzivanéjsi a ekonomicky nejvyhodnéjsi technologii. Seje se vétSinou v bieznu,
nejpozdéji zaCatkem dubna na zdhony, nebo plosné na pozemek pfipraveny na podzim na
mezitfadkovou vzdélenost 300 - 450 mm bud’ do tadki, dvojradkd, nebo past 60 - 80 mm
Sirokych piesnymi secimi stroji. Vzdalenost v fadku by méla byt 50 - 80 mm. Sklizi se v
dobé¢, kdy nat’ poléha, vétSinou v Cervenci nebo zac¢atkem srpna, dvoufazove, mechanizo-

vane.

- péstovani cibule k prezimovani:

Pouziva se k ziskani ranych sklizni v mésici kvétnu a Cervnu. Cibule se sklizi a dodava na
trh s nati. Vysévaji se kratkodenni odridy v posledni dekadé srpna. Vysevna norma je 030
% vys§i oproti jarnim vyseviim. Vynosové dosahuje 40 - 50 t.ha", neni v&ak vhodna pro

skladovani.

- péstovani ze sazecky:

Na jafe se vysazuji cibulky ziskané z hustého vysevu v pfedchozim roce o velikosti 5 - 10
mm. Vysazuje se do sponu 30@20 mm mezi fadky a 50 - 100 mm v fadku. Cibule do-

pestovana ze sazeCky ma horsi skladovatelnost nez ptimo seta.

- péstovani cibule ze sadby:

Vyuziva se vysev semene do minisadbovaci. Do 1 buiiky sadbovace se vyséva 46 semen.
Sklizen je rang¢jsi, cibule je kvalitni, dobfe skladovatelna. Nevyhodou je vysoké pracnost a

nékladnost této metody. Hektarové vynosy cibwe jszké, v priméru 15 - 16 tun [3].

Nutri¢ni hodnota:

Cibule obsahuje 12,2 hm. % susiny, 1,3 hm. % bilkovin, 8% glycida, 0,5 hm. % pope-
la, ptiblizn¢ 10 mg vitaminu C, vitamin A, B Bz, 9 — 10 hm% cukrti a 1 hm. % vlakniny

[9]. Dieteticky a 1é¢ebny vyznam ma sirna silice dialylsulfid.
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Odridy:

U nas povolené odrudy jsAlice, Vsetana, Hybrid Rela (odrady pro skladovani), Hanka
(rand), Ala (bild), Karmefervend), Robusta (pro okamzitou spotiebu), Stutgartska (pro
vyrobu sazecky). Ze zahrani¢nich napt. Copra F1 (pro skladovani), Clipper F1, Dinaro F1
(pro okamzitou spotiebu). Z kratkodobych odrud cibule Guberna, Augusta, Alix, Matador.

2.3.2 Cibule Salotka (Allium ascalonicum Strand.)

Botanicka charakteristika:

Salotka je vytrvala cibule slozena z n&kolika mensich ¢lunkovitych cibuli, které vyriistaji
ze spole¢ného podpuci [3].

Péstovani:

Cibule, ktera se mnozi prevazné vegetativné vysadbou cibuli o hmotnosti vétsi jak 15 g, je
mozné ji mnozit i semenem. Koncem vegetace se kolem vysazené cibulky vytvoii trs dce-
finych cibuli, které maji vynikajici skladovatelnost, vydrzi skladovany az 2 roky. Tento

druh je vhodny pro péstovani na malych plochach [4]. SKlizi se koncem ¢ervna az zacat-

kem cCervence.

Nutri¢ni hodnota:

Obsahuje vice suSiny 18 hm. % a tim ma lepSi skladovatelnost.

o

Odrudy:

Povolena odrida Milka (nazloutlé barvy) [3].

2.3.3 Cesnek kuchyiisky (Allium sativum L.)
V minulosti vyuzivan jako 1éCiva rostlina, v soucasné dob¢ slouzi k pfimému konzumu,
dochucovani jidel, pfi vyrob€ uzenin i k vyrob¢ I1ék.

Botanicka charakteristika:

Z peéstitelského hlediska jednoleta az dvouletéd zelenina, ve skutecnosti vSak rostlina vytrva-
la. U nas se rozmnozuje vyhradné strouzky, na malych plochach mozno i pacibulkami. Ci-
bule délend na strouzky se vytvari z kolateralnich pupent na podpuci. Kvétni lodyha se

tvofi u typt tzv. pali¢aka.
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Palicdky - jsou vhodné k podzimni vysadbé, maji horsi skladovatelnost a vynosové jsou
pramérné.
Nepalicaky Sirokolisté - vysazuji se rovnéz na podzim, nevytvaii kvétni stvol, cibule jsou

velke, vynosové patii k nadprimérnym, skladovatelnost velmi dobra do inora az dubna.

Nepalicaky uzkolisté - vysazuji se na jafe, skladovatelnosti jsou nadprimérné, vydrzi do

konce dubna i déle, vynosoveé podprimérné.
Péstovani:

Zatazuje se do II. i IIL. trati (v humoznich pidach). Orienta¢ni davky jsou N 40- 60 kg,
P,0s 20 - 30 kg, K,0 50 - 100 kg.h&. Stanovistni pozadavky jsou stejné jako u cibule.
Vysazuje se pai¢ uznana, kvalitni sadba, mofena proti had’atku a houbovym chorobam.
Termin Wsadby na podzim je konec fijna, na jafe konec bfezna. Spon 0,3 - 0,4 mm mezi
tadky, v fadku 80- 100 mm. Vynosy v priméru 5 - 6 t, dosazitelny vynos 10 - 11 t.hd" [4].
Sklizen se nejlépe stanovi podle obsahu suSiny cibuli, které by méli byt u ozimych odrad

33 — 34 hm% a u jarnich odrd 36 — 39 hm. % [3].

Nutri¢ni hodnota:

Susina ¢esneku je v rozmezi 30 — 35 hn¥s. Obsahuje zna¢né mnozstvi cukrt pfiblizng 25
— 26 hm. %. VIakniny obsahuje kolem 1,0 hm. % a 18 — 20 hm. % vitaminu C [7].

wewr

antisklerotické.

Odrudy:

K ozimému &esneku patii z odriid v CR povolenych pali¢aky napi. Cepal, Ropal, Dukat (s
velmi dobrou skladovatelnosti az do dubna), Vekan (s velkymi cibulemi), nepali¢aky Kle-
on, Alan, Vladan (s primérnou skladovatelnosti). K jarnim ¢esnektm (typ uzkolisty nepa-

licak) patii Dakar, Japo, Prim. Maji dobrouldadovatelnost, ale niz$i vynos [3].

2.3.4 POr (Allium porrum L.)

V ned4avné minulosti polévkova zelenina, dnes vyuZzivana na pfipravu salati, pomazanek,

hlavnich jidel. SuSeny je jednou z hlavnich surovin pro vyrobu hotovych polévek.
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Botanicka charakteristika:

Semenarsky dvouletd zelenina, v prvnim roce vytvari konzumni ¢ast tvoienou zduznatélou
suknicovité usporadanou cibuli podlouhlého tvaru, slozenou z tésn¢ do sebe zapadajicich,
12 - 16 parovité uspotfadanych vybélenych bdzi listh ptechéazejicich v ,Jlodyhu“. Ma ze

vSech cibulovitych zeleninejmohutnéjsi kofenovy systém. EXistuji 2 formy:
- por letni(ssp. holmengena rychlejsi vyvoj, uzsi, delsi uzitkovou ¢ast, nepfezimuje,

- por pravy(ssp. porrumma delsi vegetacni dobu (180 - 200 dni), kratSi a SirSi konzumni

cast, dobfe prezimuje.
Péstovani:

Zatazuje se do L. trati, vyzaduje ptudy hlinitopiscité, propustné, dobie zasobené humusem,
zivinami, vlahou. Velmi dobfe snasi pfimé hnojeni hnojem. Orientacni davky N 110 - 140
kg, P,Os 30- 50 kg a KO 140- 200 kg.hd. Dusik se aplikuje na dvakr 2/3 pii piedse-
tové pripraveé, 1/3 za mésic od vzejiti nebo vysadby. Vyzaduje 500 - 600 mm vody za ve-
getaci. Seje se hll pfimo, podzimni a zimni odrudy v pribéhu mésice dubna, nebo se vy-
sazye z piedpéstované sadby, letni odridy za¢atkem dubna, podzimni i jarni vpoloviné
¢ervna, zimni v druhé poloviné ¢ervna. Spon u letniho je 0,3 x 0,1 m, u podzimniho a zim-
niho 0,5 0,6 x 0,1 m. Pfi vysadbé je vhodné sazet na pfedem naryhovany pozemek, na dno

ryh hlubokych 0,1 m, které se postupné zahrnuji.

Sklizen letniho poru se uskuteciiuje od konce Cervna do zacatku zafi, podzimniho od zafi
do konce listopadu a zimniho od listopadu do konce dubna. Primémy vynos v CR (1998)
byl 15,58 t.h&. Je mozno dosahnout 25 - 30 t u letniho a 30 40 t.ha" u podzimniho a

zimniho [4].

Nutri¢ni hodnota:

SusSina poru je v rozmezi 10 — 15 hm. %, vitamin C je podle druhu v hodnotach mezi 10 —
15 hm. %. Zmineralii je dilezity draslik, sodik, vapnik, fosfor, Zelezo a sira [13].
Odrudy:

U nas povolené odrudy jsou Prelina, Longina, Cortina, Clasina [3].
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2.3.5 Pazitka prava (Allium sclzoenoprasum L.)

Nat'ova zelenina s aromatickymi trubkovitymi listy, slouzici jako kotfeni do polévek, po-

mazanek, pf. salatd.

Botanicka charakteristika

Vytrvald zelenina vytvafejici husté trsy trubkovitych listl vyristajicich z jednoduchych

kozovitych cibulek. Kvete v kvétnu az Cervnu.
Péstovani:

Vyzaduje t€z8i vododrzné pudy, dobie zasobené vapnikem V lehkych piséitych pudach se
jinedafi. Na 1 ha je spotifeba 300 kg siranu amonného, 300 kg draselné soli a 400 kg super-
fosfatu. Seje se v bieznu, v dubnu. Vysazuje se 6 - 10 rostlin na jedno misto do sponu 0,4 x
0,4 m. V prvnim roce po vysadbé se nesklizi. Sklizi se 5 - 7 krat za vegeta¢ni obdobi, ve
druhém a tietim roce po vysadbé, kdyz listy dosahnou vysky 10 - 15 cm.Dalsi moznosti je

prodej v kontejnerech [4].

Nutri¢ni hodnota:

Obsahuje az 60 mg vitaminu C, z mineralnich latek draslik, vapnik, fosfor a siru [13].

Odrudy:

U nas povolené odridy jsou Jemna 8razska [3].

2.4 Plodova zelenina

Jedl¢ plody zeleniny délime do dvou skupin. Pravé bobule rostlin ¢eledi lilkovitych (rajce,
paprika, lilek) a nepravé bobule zeleniny tykvovité, a to tykev (tykev velko@lai#ecna,

patizony, cukety), okurkghakladacky, salatové) a melouny (cukrovy, vodni).

2.4.1 Celed lilkovitych

Do této Celedi zafazujeme rajce, papriku a lilek [1].
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2.4.1.1 Rajce (Lycopersicon lycopersicum L. (Karsten ex Farw))

Nejpéstovangjsi zelenina na svété. U nas az na devatém misté co do vymery, na patém mis-
t& se spotiebou 8,4 kg na osobu a rok. Siroké moznosti vyuZiti v Eerstvém stavu i na kon-

zervarenskeé vyrobkystavy, kecupy, protlaky.

Botanick& charakteristika:

Jednoleta rostlina s mohutnym kofenovym systémem, stonek je zpocatku bylinny, pozdéji
drfevnati. Listy jsou pefenodilné, porostlé stejn¢ jako stonek zlaznatymi trichomy, kvéten-
stvi jednoduchy nebo slozity vijan, plod vicekomorova bobule. Existuji 2 zékladni typy a to
indaerminantni, coz je tyckovy typ s délkou stonku i nékolik metrt a deteminantni,
coz je ketickovy typ, ktery v urcité vysce (50 cm) vytvoii kvétenstvi, tim je podporena
tvorba bocnich os, vytvaii se vétsSinou rozkladity ketik. Determinantni odridy jsou odridy
bud‘ pro rucni sklizen a ptimy konzum, nebo pro mechanizovanou sklizeni a primyslové

zpracovani [3].
Péstovani:

Jako teplomilna rostlina vyzaduje teploty nad 20 °C, pii 10 °C rostliny zastavuji rtst, pfi
delSim poklesu teploty pod P& nekvetou, nizké teploty vedou k opadu kvétnich poupat.
Na vldhu jsou rajc¢ata naro¢nd, vyzaduji 210 mm vody za vegetaci. Nejlépe se jim dafi na
zéhtevnych hlinitopisc¢itych ptidach, nevhodné jsou té¢zké zamokiené piidy nebo extrémné
lehké. Zatazuji se do . trati, v humoéznich ptidach i do II. trati. Déavka hnoje na hektar je 40
t. PH vynosu 40 t.ha' je nutno dodat 110 120 kg N, 35 kgP>Os, 144 kgK,0 a 20 kg
MgO.ha'. Ngvice N potiebuji v dob& podatku tvorby plodi. Vtsinou se péstuji z piedpés-
tované sadby. Vysazuji se na stanovisté po 15. kvétnu, ty¢kova do sponu 0,8 - 1 x 0,3m,
ketickova 0,5 x 0,3 a 0,5 x 0,4 m. Kefickova rajcata lze vysévat piimo na stanovisté po
20.dubnuTyckova rajéata se vedou na jednom vyhonu, v§echny bo¢ni vyhony vyrustajici z
pazdi kazdého listu se beéhem celé vegetace odstranuji, soucasné se provadi vyvazovani

rodlin k opote [4].

Sklizen za¢ina koncem srpna az zacatkem zafi, pii péstovani z pfimého vysevu o 1421
dnii pozdéji. Sklizent by méla probehnout do konce zafi, v opacném piipadé se zvysi ztraty
prezranim plodi, nebo je riziko poskozeni mrazem [3]. Primémy vynos v CR se v obdobi

rokti 1990- 1998 pohyboval mezi 1220 t.h&". Dosazitelny vynos je 35 45 t.ha [4].
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Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota plodu je tvotena z 5 — 6 hm. % suSinou, 3 hm. % cukru, 0,5hm. % orga-
nickych kyslin, zvitamini obsahuje 20 — 80 mg vitaminu C, 1,5 mg B karotenu,

z minerdlii 22 mg Ca, 0,70 mg ke 100 g ¢erstvé hmoty a P [14].

Odridy:

V CR z povolenych indeterminantniehirad Start F1, Tornado F1, Domino F1, ze star$ich
odrid Stupické polni rané, z determinantnich odriid pro mechanizovanou sklizen jsou vy-
Slechténé odriidy Odeon, Salus, Opal, Denar, Titan, Proton, pro ru¢ni sklizeii Imun, Julia,

Aneta, Hana, Robura, Diana, Radka [3].

2.4.1.2 Paprika roéni (Capsicum annuum L.)
V CR se rozsifilo jeji péstovani az po 2. svétové valce. Skyta Siroké moznosti vyuziti jak v
Cerstvém stavu, tak konzervovana nebo mrazena. Doporucena spotfeba na osobu a rok je 6

kg. Spotieba v CR v roce 1998 ¢&inila 3,8 kg na osobu.

Botanicka charakteristika

Jednoletd rostlina s pomérné slabym kofenovym systémem, slabé olisténa, kvéty samo-

sprasné, plodem je bobule kulovitého, kvadratického retielovitého tvaru. Barva je

wewr

Péstovani:

V naSich podminkach se zdsadné vysazuje z ptredpéstované sadby po 15. kvétnu. Vysev
osiva do skleniku se provadi koncem ledna az zac¢atkem tnora. Do volné pidy se vysazuji
2 rostliny do jednoho mista, ve skleniku se vysazuji pouze po 1 sazenici. Vyzaduje teplé,
chranéné stanovisté, pidy humoézni, propustné, nejlépe hlinitopiscité. Je nezbytné ji zaradit
do I. trati hnojené plnou davkou organickymi hnoji¥nojeni prumyslovymi hnojivy je
stejné jako u rajcat. Nesnasi chloridovou formu hnojiv. Naro¢na je na pravidelnou zavlahu,

vyzaduje 200 mm vody za vegetaci.

Sklizen zacina koncem cervence, plody se sklizeji v technické zralosti probirkou. Pfi
sklizni v botanické zralostdostavaji nase odridy Cervenou barvu, existuji vSak i odridy

Sbarvou zlutou, oranzovou nebo fialovou. Plody lze skladovat pfi nizSich teplotach, tj. 7 -
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10 ° C po dobu 2 3 tydnt [3]. Pramémy vynos v CR v letech 1990 - 1998 se pohyboval
mezi 10- 14 t.h&", dosazitelny vynos 25 - 30 t.ha&, pii péstovani ve volné pads [4].

Nutri¢ni hodnota:

Paprika obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu C 90 — 100 mg Vzévislosti na odrid¢ a dobé
sklizn¢ plodt. Dale B karoten 0,02 — 0,2 mg Vv plodech sklizenychtini zralosti a 0,6 —

3,5 mg v plodech v botanické zralosti .

Odrudy:
U nas povolené odridy jsou Eva, Granova, Jova, Konika, Citrina, MarySa, PCR, Zorka,
Zlata, Pikarta, Svétlana, Cetina. [3].

2.4.1.3 Lilek vejcoplody (Solanum melongena L.)

Lilek neboli bakl&an pochazi pravdépodobné ze vzdalené Indie, kde se do dnes nejvice
péstuje. V Evropé je méné rozsifeny nez hlavni lilkovité plodoveé zeleniny jako je paprika a
rajcata. Pricinou je jednak vyssi teplomilnost, jednak pomérn€ uzsi moznosti kuchynského
vyuZziti.

Botanicka charakteristika:

Rostlina lilku je 70- 90 cm vysoka, vzpiimena, celd pokryta chloupky. Vysazené rostliny
vyzaduji vzdalenost 60 - 70 cm od sebe. Rostlina je naro¢na na teplo, ziviny i vlidhu. Plody
jsou masité duznaté bobule az 30 cm dlouhé. Setkdvame se skoro jen drédami, ktera
maji plody fialové, ovalného, kapkovitého nebo dlouze valcovitého tvaru. Plody senjedi

tepéné zpracované [4].
Péstovani:

Lilek se péstuje z predpéstované sadby. Sazenice predpéstujeme ve skleniku z Unorového

vysevu, vysazuje se ve druhé poloviné kvétna do sponu 40 — 50 x 40 cm [3].

Plody jsou vhodné ke sklizni, kdyZ dorostou pro odrtidu typické velikosti a jejich matny
povrch se zméni ve vysoky lesk. V té dobé¢ také zacinaji mirn¢ méknout a ziskavaji typic-

kou chut’ [2].
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Nutri¢ni hodnota:

DuzZnina obsahuje vitaminy A, B, C. Z mineralnich latek je obsaZen vapnik, fosfor a Zelezo.

Pii konzervaci se jiz nevyuziva. Obsahuje vysoky obsah polysacharidi [13].

Odrtdy:

U nas povolené odriidy jsou Cerny rany a Krasan [3]. V nagh podminkach je tfeba volit
jen ranou odrddu, nejlépe domaciho nebo zapadoevropského puvodu. Jihoevropské a asij-

ské odudy jsou piili§ pozdni. VZdycky je tieba dat pfednost F1 hybridtim [2].

2.4.2 Celed tykvovitych

Do této celedi zafazujeme tykev (tykev velkoploda a obecna, patizony, cukety), okurky

(nakladacky, salatoveé) a nelouny (cukrovy, vodni) [1].

2.4.2.1 Tykev (Cucurbita L.)
Zelenina pouzivana hlavné na piipravu salati a na konzervarenské zpracovani.

Botanickd charakteristika:

V CR se péstuji hlavné ssp. giromontiingcukety), u nichz se sklizi plody o velikosti 10 -
20 cm assp. patissoniangatizony) s diskovitymi plody bilé barvy, pouzivané na rizné
kuchynské upravy i ke konzervarenskému zpracovani [4].

Péstovani:

Hospodartské vyuziti rostlin z roduCucurbitama 5 druhd:

Cucurbita ficifolia- tykev fikolista péstuje se pro plody, nebo slouzi jako podnoz pro skle-

nikové okurky.

Cucurbita maxima tykev velkoploda vyznacujici se plody s oranzovou duzninou, ktera se

zpracovava na kompoty.

Cucurbita pepo zahrnuje Sokou skalu odrid péstovanych pro plody, které se kuchynsky
zpracovavaji piipadn¢ steriluji, nékteré skladuji, nebo vyuzivaji pro semena obsahujici olej.
Patii sem cukety, patizony a dalSi [3].

» Patzon (cucurbita pepo subsp. patissanianaPouziti ma obdobné jako u cukety

[12]. Plody této skupiny tykvi jsou plochéokrouhlé se zvinénym okrajem [19].
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Existuji bil¢, zelené a zluté odridy. Rostliny nemaji Slahouny, jsou kefickovitého
vzrostu. Mladé plody jsou velmi chutné a jemné a pfipravuji se podobné jako
kedlubny. Pasmy vétsi nez 10 cm je 1épe nechat dozrat a vyuZit je jako okrasné

plody. Vzdaénost rostlin ma byt asi 1 x 1 fil].

* Cuketa(Cucurbita pepo subsp. giromontiing) dnes nejpéstovanéj§im typem tyk-
ve. Mé& keéickovity i plazivy rust, plody jsou pro&hlé, se zelenou, zlutou, bilou ne-
bo mramoroenou slupkou a ibou duzninou. Jsou uréeny k pfimému kuchyinskému
zpracovani i konzgovani [15].

Cucurbita moschata tykev muskatova obsahujici hlavné 8 karoten, cukry, vyuziva se k
ptipravé kompott, i konzumu za syrova.

Cucurbita mixta- tykev pomichana odrady vznikly kiizenim rtznych forem jinych tykvi

[3].

Jak z uvedeného vyplyva, vyuziti je mnohostranné. Plody se konzumuji Cerstvé, nebo te-
pelné upravené, konzervované ve formé¢ kompotd nebo v kyselém nélevu, semena olejné
tykve se vyuzivaji k vyrob¢ oleje nebo jako pochutina, tykev fikolista slouzi jako podnoz

pro okurky. Nékteré odrudy ze skupiny okrasnych tykvi maji estetickou hodnotu [4].

Nutri¢ni hodnota:

Obsahové latky jsou tvofeny 85 — 90 hm. % vodou, 4,2 hm. % bilkovinou, 4 — 8,5 hm. %
cukry, buni¢inou. Z vitaminu je pfitomen f karoten (az 8 mg), malé mnozstvi C vitaminu.
Enagetickd hodnota je 110140 J na 100 g. Semena mohou obsahovat az 54 hm. % oleje,

s koeficientem stravitelnosti 98%2. Z mineralii obsahuje hlavné¢ K, Ca a P [3].

Péstovani:

v Vv v

Naroky na klimatické a ptidni podminky maji obdobné jak okurky, nejvhodnéjsi jsou tézsi,
hlinité ptidy s dostatkem vldhy a humusu. Zatazuji se do I. trati. Vysévaji se ptimo v kvétnu
do sponu 1,5 x 0,81,0 m. Sklizen za¢ina 60 dni od vysevu. Vynos se pohybuje od 30- 50
t.ha' [4].

Odrudy:
U nas povolené odridy cukety jsouSardine F1, Ambasador F1. Odrudy tykve velkoplodé

jsou Golias, Veltruska obrovska [)driady patisonu jsou zahrani¢ni hybridy F1 Scallopi-
ni, White Bush Scallop, Custard White [11].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

2.4.2.2 Okurka (Cucumis sativus L.)

Vice jsou v CR preferovany okurky nakladacky, méné salatovky, které slouzi jak k pfimé-

mu konzumu, tak ke konzervarenskému zpracovani.

Botanicka charakteristika:

Jednoleta rosta s velkymi lalo¢natymi listy, mélkym kofenovym systémem, cizospra$-
nymi rtiznopohlavnimi kvéty, plodem je duznata bobule, valcovitého nebo srdéckovitého
tvaru. Chut’ duzniny je jemné aromaticka se sklonem k hotkosti. Na hotkosti se podili gly-
kosidy bryonina bryonidin, zvlasté pii nedostatku vody a vysokych teplotach v dob¢ skliz-
n¢ [4].

Péstovani:

Okurky jsou naro¢né na teplo. Minimalni teplota pro kliceni je 10 °C, pokles teploty pod
10 °Cvyvolava opad kvéti. Optimalni podminky pro péstovani jsou 22 - 28 °C a 90 %
relativni vihkost vzduchy3]. Zelenina I. trati, méla by byt vzdy hnojena plnou davkou
organickeho hnojeni. Pti vynosu 25 t spotifebuje 45 - 60 kg N, 40- 50 kg BOs, 70- 80 kg
K,0 a 20- 25 kg MgO.h&. Seje se primo presnym secim strojem 0,8 1,2 kg osiva.ha
koncem duba nebo zacatkem kvétna. Spon 1,20 - 1,40 x 0,30 m, hustota porostu by méla
byt 25- 30 tis. rostlin na hektar. Vzhledem k mélkému kotfenovému systému je pii inten-
zivnim péstovani nutna dopliikova zavlaha v mnozstvi 180 - 240 mmza vegetaci. Pramér-
ny vynos v CR u naklada¢ek je 10 — 11 t, u salatovek 15 t, dosazitelny 25 - 30 t.ha" u na-
kladagek, 20 - 40 t.ha u salatovek [4].

Sklizen je postupna, sklizi se 2 3 krat tydné. Plody se tfidi mechanizované podle priméru,

nebo podle éky (pfi ruénim téidéni).

Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota plodu je tvofena pievazné vodou 96 — 97 hm. %, 10 mg C vitaminu. Cel-

kova energetickd hodnota plodl je nizka, a to 40 KJ.
Odrudy:
U nas povolené odriidy jsou stidkou hrubou bradavi¢natosti Dana, Lyra, Mélnické, Petra,

Regina, Admira, Alena, Korona. Hsistou i jemnou bradavi¢natosti Valta, Hana, Fatima,

Patena. Hruby bily osten ma Nora. Ze zahrani¢nich napt. Anuschka, Milglas, Minerva,
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Othelo, Santana, vechno F1 hybri@alatovéodridy CR povoleny jsou Linda, Stela, Per-

seus, Livie [3].

2.4.2.3 Meloun cukrovy a vodni (Cucumis melo a Citrullus lanatus)

Melouny jsou ve svété velmi rozsifenou plodinou, kterd se vyuziva vlastné jako ovoce.
Malo se vi, ze veliky pocet riznotvarnych odriid melount patii do dvou botanickych rodd,

které maji znacné¢ odliSné vlastnosti a také se jinak péstuji.

Botanicka charakteristika:

Plody jsou velikosti, tvarem i barvou rozmanité. Cukrovy meloun se od vodniho melounu
1i§i umisténim semen v ustfedni duting plodu a semeny, ktera jsou nerozeznatelna od okur-

kovych.
Péstovani:

Vsechny jsou zna¢né teplomilné a nici je nejenom mréz, ale poSkozuji je 1 nizké teploty
nad nulou. Melan cukrovy je z obou rodi rozsifeny v mnohem vétsim aredlu a je odolngj-
§i. D4 se péstovat i u nas, na venkovnich zahonech v$ak jen v nejteplejsich ¢astech republi-
Ky. V naSich podminkach Ize melouny Gspé$né péstovat jen ve foliovniku nebo ve skleni-
ku, nanejvyse pod foliovymi tunely. Rostlinam prospéje mul¢ovani ptdy, nejlépe prusvit-

nou folii [2].

Nutri¢ni hodnota:

Vodni je ¢erveny, Stavnaty a osvézujici, pouziva se vyhradné v Cerstvém stavu. Obsah vi-
taminu C se pohybuje kolem 15 hfa, susina az 10 hm. %, obsah vody 90 hnibs . Me-
loun cukovy (ananasovy) je uvnitt zlutozeleny az zluty, pouziva se v Cerstvém stavu nebo

jako mrazeny kompot (dily melounu s cukrem) prvottidni jakosti [13].

Odrudy:

Z melounu cukreého je tfeba volit rané odridy s niz$imi naroky na teplo. Nejvhodnéjsi
jsou pro oba druhy odridy F1 hybridy domaciho §lechténi. Zahrani¢ni odridy byvaji pozd-
ni a u nas nedozravaji [2]. U nas povoled&idy cukrového melounu jsou Nektar F1, So-

lartur, z vodnich melath odrudy Crimson Secet, Rapid, Vital a dalsi [11].
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2.5 Listova zelenina

VétSina zelenin zatazenych do této skupiny se pouziva v Cerstvém stavu na piipravu salatd,
vyjimkou je Spenat, ktery je vyznamnou mrazirenskou surohpZuzitkovavame pou-

ze zelené listy.
D¢li se na:

» salatovou

e Spenatovou

* tapikovou

2.5.1 Salatova zelenina

Listy se pouZzivaji v syrovém stavu k ptipravé salati (hlavkovy salat, timsky salat, rychlené
puky salatové cekanky, Stérbak, feficha zahradni). Pro sviij charakter se nehodi pro konzer-
varensky primysl, nebot’ technologickym zpracovanim méni svijj charakter, ztraceji biolo-

gickou hodnotu a senzorické vlastnosti [1].

2.5.1.1 Salat hlavkovy (Lactuca sativa L. var. capitata)
Velmi oblibena zelenina s vysokou pracovni ndro¢nosti, vhodna jen na pfimy konzum.

Botanicka charakteristika:

Jednoletd zelenina vytvarejici uzavienou kompaktni hlavku, s kratkou vegetacni dobou,
m¢élce kofenici, plodem je Zebernata nazka [4]. Doporucena spotieba je 1,5 kg, skute¢na

1,2 kg na osobu a rok [3].
Pé&stovani:

Vyzaduje hlinitopis¢ité, humozni pidy dostatecné zasobené humusem. Nesnasi pidy kyse-
1¢, zamokftené. Snasi na jafe velmi dobfe nizké teploty - 2 az - 4 °C, vySSi teploty nad 15 °C
ovliviluji negativné nasazovani hlavek. Zatazuje se do II. i IIL. trati. Pfi vynosu 25 t vycerpa
z 1 ha 55 kg N, 23 kg2Ps, 120 kg KO a 6- 8 kg MgO. Rany salat se péstuje ze sadby,
letni odridy a k pfezimovani se vétSinou seji pfimo. Vhodny spon 0,25 x 0,25 nebo 0,3 x

0,3 m. U ledového salatu spon 0,4 x 0,4 m. Termin vysadby ranych polnich salati od 15.3.
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- 1.4., vysevy letnich salati od zacatku dubna do poloviny Cervence, salatii k prezimovani

kolem 20. srpna. Vyzaduje doplinkovou zavlahu v mnozstvi 100 - 120 mm za vegetaci [4].

Sklizen je probirkou.Salat se rychle kazi, proto je potiebné ihned po sklizni zchlazeni.
Teplota pfi skladovani je 1 °C, relativni vzdu$na vlhkost 95 - 98 %.

Kromé hlavkového salatu, ktery je u nds nejzndmé¢jsi, se v mensi mife péstuje salat ledovy
Lactuca sativa L. var capitata nidus jaggeri Helktery je v jinych zemich velmi oblibeny
a jeho produkce prevysuje péstovani hlavkového salatu. Mezi salaty, které tvori hlavku
patii i salat fimsky L.S. var. romana Garsktery vytvari vysoké hlavky tmavozelen¢ zbar-
vené. Rimsky salat se konzumuje za syrova i tepelné upraveny a je oblibeny v balkanskych
zemich. K salatu, ze kterého se sklizeji jednotlivé listy nebo celé listové riizice a ktery ne-

tvori hlavky patii listovy salatL.s. var. crispa.

Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota salatu je tvofena piedevs§im vitaminy (vitamin C = 15 mg, vitaminy Sku-
piny B), kyselinou listovou a mineraliemi, hlavné draslikem, hot¢ikem. Salat patii k zele-
ninam, které hromadi dusi¢nany, zvlasté pii neptiznivych podminkéach péstovani v zimé co

zpusobilo, ze v zimnichmésicich se prakticky nerychli.

Odrady:

Odrtdy listového salatu ziskavaji u spotiebiteld znacnou oblibu. Podili se na tom i jejich
dekorativni vzhled, barevné a vyrazné zkadetené listy. Do skupiny listovych salati patii
odrtdy s listy dubovitého tvaru, u nds povolena odriida Dubacek, nebo odridy typu Bata-
via, nejznaméj$im zastupcem je odrada LOLLO ROSSO s ¢ervenymi, bohaté¢ zkadefenymi
listy. Na trh se dostavaji i kiizenci a hlavkového salatu tzv.Krullsalat. Vyhodou listovych
salati typu Batavia je dobra uchovatelnost a zajimavy vzhled, takze jsou vhodné do salato-
vych polotovart. Dalsi druh salatu - salat chiestovy L. S. var. auqustanaetvoti hlavku, ale

jen silny metamorfovany stonek a zhrubnuté fapiky, pro které se péstuje.
Povolené drady ledového salatu jsou jarni —Herm, Kral, Maje, Lednicky, Major, Podzu-

pan. Letniodridy jsou Détenicka Atrakce, Julek, Hrdelsky, Jupiter, Mars, Merkur, Piréat,
Satur [3].
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2.5.1.2 Cekanka hlivkovd (Cichorium intybus L. var foliosum Hegi (capitata))
Dosud u nas nepéstovana salatova zelenina.

Botanick& charakteristika:

Semenaisky dvouleta, v prvnim roce je konzumni ¢asti hlavka, bud’ barvy zelené, konic-
kého tvaru, typ Zuckéunt, nebo Eervenofialové barvy, ploSe kulovitého tvaru, typ Ra-
dicchio, nebo valcovity typ Treviso. Hlavky vSech typt jsou hotké chuti, zptisobené obsa-

hem intybnu.
Pé&stovani:

Neni zvlast naro¢na, nejlépe se daii v pudach hlinitopiscitych vododrznych. Vyzaduje pra-
videlnou dopliikovou zavlahu v delSich intervalech. Naroky na ziviny N 100 - 180 kg, BOs
100- 120 kg, KO 100- 150 kg.hd. Zatazuje se do 1L trati. Cervené typy se vysévaji od
15.4.- 10.7. postupné, vysadba 10.5. - 1.8. Typ Zuckerhut je vhodnésévat v Cervnu, nej-
pozdéji zacatkem cervence. Spon 0,4 x 0,3 m. Predpéstovani musi probéhnout za teploty
nad 20 °C. Nizké nebo naopak vysoké teploty zptisobi vybihani do kvétu. Cervené typy je
nutno sklidit do konce fijna. Typ Zuckerhut snese i - 8 °C [4].

Nutri¢ni hodnota:

Cekanka obsahuje zejména vitamin C a provitamin A.

Odrudy:

Povolené odriidy jsou VCR Cesare, Rbelo (Eervena), Jupiter, Pluto (zelend) [3].

2.5.1.3 Stérbik zahradni - Endivie (Cichorium endivia L.)

Botanicka charakteristika:

Salatova zeleninaetvorici hlavky, jen mohutné razice listd nahoiklé chuti. Podle tvaru
listi se déli na kadefavou var. crispums listy siln¢ zkadefenymi, slab§imi fapiky i nervatu-
rou listd a eskariolvar. latifoliums mohutn&jsimi listy, vétSinou jen mirné krepovité zpro-
hybanymi. Naroky na péstovani jsou stejné jako u salatu. Snasi vSak I1épe nizsi teploty. Na

podzim lze sklizet az do konce listopadu [4].
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Péstovani:

Nardky na ptidu a polohu ma obdobné jako hlavkovy salat. Pro podzimni a zimni sklizen se
endivie vyséva v ¢ervenci a v srpnu se vysazuje do sponu 30 x 30\sussch polofach
vyzaduje z&vlahu, jinak jsou listy tu@a hotké. Lze ji pti mirnych ziméch piezimovat (vy-
sev zacatek zafi). Odrudy typu endivie kadefavé jsou velmi ozdobné, jsou vSak choulosti-
vEjsi.

Odridy:

Povolené odriidy v CR Eskariol zeleny, Stratego [3].

2.5.2 Spenatova zelenina

Pouzivaji se listy varené jako tepld piiloha k pokrmim. Hlavnim zastupcem je u nds Spe-
nat. Ostatni druhy napf. novozélandsky Spenat, mangold, ¢inska hoic¢ice se u nas malo pés-

tuji [1].

2.5.2.1 Spenat (Spinacia oleracea L.)
Zelenina zpracovavana mrazirensky a vakuovym susenim.

Botanickd charakteristika:

Jednoleta zelenina s kratkou vegeta¢ni dobou (45 - 80 dni) vytvaiejici ruzici syté zelenych

listi, plodem je nazka.

Péstovani:

Zafazuje se do IL. i IIL trati, vyZaduje dobrou zasobu N do 120 kg.ha™*, P,Os 30 - 40 kg,
K,0 90- 100 kg, MgO 30 kg.h& Nesnasi kyselé piidy, nejvhodn&jsi jsou pady hlinitopis-
¢ité s dostatkem humusu. Seje se na jafe nejpozdéji do poloviny dubna, pro podzimni skli-
zen béhem srpna a pro prezimovani v posledni dekadé zaii do fadka 150 — 200 mm vzda-

lenych. Sklizi se ve fazkdy razice ma 6 a vice listii. Vynos z 1 ha je 1216 t [4].

Nutri¢ni hodnota:

Obsahuje karoten 2,5 — 8,5 mg, vitamin C 30 — 90 mg a z miner&aliezo. Nevyhodou je

akumulace dusi¢nand.
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Odrudy:

NaSe povolenédridy Matador, Herkules. Ze zahrani¢nich odrid Mazurka, Pavana, Spar-
takus [3].

2.5.3 Rapikova zelenina

Vsechny druhy se vyznacuji silnym, velkym duznatym fapikem. U nés je rozSifen pouze
reven (rebarbora) z Celedi rdesnovitych. Ostatni druhy - fapikovy celer, kardy, sladky feny-

kl nejsou u nas péstovany [1].

2.5.3.1 Reveri — rebarbora (Rheum undulatum L.)

Revei je vytrvald rostlina, péstuje se 8 - 10 let pro fapiky, které obsahuji hlavné Zelezo.
Obsah kyselinytavelové je na zacatku vegetace nizky 0,12 hm. % a zvySuje se postupné

az na 2 hm.% v letnim obdobi. Revei pochazi z horskych oblasti Ciny.

Botanicka charakteristika:

V zemi vytvaii oddenek, listy maji velké Cepele s vinitym okrajem, fapiky jsou duznaté,

zelené, vétSinou rizoveé az nacervenalé barvy podle odrtd.
Péstovani:

Revenl je u nas okrajovou zeleninou. Rostlina je nendro¢na na teplo, vyzaduje ale dostatek
vléhy. Abychom dosahli rané sklizng, je péstovani vhodné v teplejsich oblastech, piipadné
je pfirychlit pod folii. Mnozi se semenem, nebo délenim trsii. V prvnim ptipad¢ je vhodny
vysev jiz v srpnu, po sklizni semen, které rychle ztraceji klicivost. Vysev je mozny do pa-
fenisté, nebo na zahon, na vzdalenost 30 x 10 cm.Vysadba je na podzim ptistiho roku, nebo
az v dal$im roce na jafe.Vysazuje se do brazd tak, aby vegetacni vrchol byl pod pidnim

povrchem. Mezitadkova vzdalenost je 1,5 — 1,8 m, fadkova 60 - 80 cm.

Sklizen zacinatietim rokem, listy se odlamuji, jakmile dosahnou fapiky vysky 30 cm.
Sklizng probihaji od konce dubna do &ervna. Vynos je 40 t.hA Rapiky 1ze skladovat pri
tepla¢ 1°C a 90 % vzdus$né vlhkosti po dobu 3 tydnu [3].

Nutri¢ni hodnota:

Z vitamind obsahuje vitamin C, z mineralnich latek vapnik, hot¢ik, fosfor a draslik [17].
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Odrudy:

U nas povolena odruda je Jara, s ¢ervenymi fapiky [3].

2.5.3.2 Celer Fapikaty (Apium agraveolens L. var. dulce (MilL) DC)
Salatova zelenina, upravuje se i tepeln¢, napt. celerové tyCinky.

Botanickd charakteristika:

Dvouleta zelenina vytvaiejici v 1. roce mohutnou rizici siln¢ fapikatych listd, barvy

zlutozelené nebo svétle zelené, korenici mélce.
Pé&stovani:

Vyzaduje humoézni, hlinité pady, nesndsi pidy zamokiené nebo rychle vysychavé. Je citlivy

na nizké teploty na pocatku vyvoje.

Zatazuje se do 1. nebo Iltraté, vyzaduje 70 - 100 kg N, 35 70 kg BOs, 80- 200 kg KO
ha' a dostatek boru. Nesnasi kyselé pidy, seje se v bifeznu a dubnu, vysazuje v kvétnu a

&ervnu, sklizi v Fjnu az listopadu. Spon 0,5 x 0,31 0,3 x 0,3 m. Vynos je 30 - 50 t.h&" [4].

Odrady:

Povolen&driidav CR je Avalon [3]

2.5.3.3 Fenykl sladky (Foeniculum vulgare P. Mill. var. dulce)

Botanicka charakteristika:

Jednoleta rostlina s kratkou vegeta¢ni dobou 90 - 100 dni. Vytvaii rtzice listh s nitkovité
délenou cepeli, fapiky maji bazalni ¢ast tvofenou zduznatélymi pochvami a vytvaii bile
zeleny kompaktni ttvar, nespravné nazyvany cibuli. Plodem je Zebernata nazka. Rapiky

jsou sladké chuti s vyraznym aromatem.
Péstovéni:

Zatazuje se do II. trati, je naro¢ny na vlahu. Orienta¢ni davky zivin N 100 - 120 kg,P,0Os
30- 50 kg, KO 100- 120 kg.hd. P&stuje se z piimého vysevu i z predpéstované sadby.
Vysev v kvétnu, ¢ervnu. Pti pfedpéstovani sadby vyzaduje teploty nad 15 °C. Péstuje se ve

sponu 0,4 x 0,20,3 m.
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Sklizi se od srpna do konce fijna, da se skladovat pii teploté¢ 0 — 1 °C 5- 8tydnd. Vynos je
20-30 t.ha' [4].

Nutri¢ni hodnota:

Fenykl sladky obsahuje az 2 % silice a dale obsahuje Fe, Ca, Mg.

Odrudy:

U nas povolené Zefa Fino, Zefa Tardo a dalSi [3].

2.6 Luskova zelenina

Tvofi ji nezralé a malo Skrobnaté plody (lusky) nékterych vikvovitych rostlin. Hrachové
lusky (hrach dienovy, cukrovy) a fazolové lusky se sklizeji kdyz jesté nedosahly plné zra-

losti.

2.6.1 Hrach sety- zahradni (Pisum sativum ssp. hortense)
Sklizi se v mléEné zralosti pro konzervarny a mrazirny.

Botanicka charakteristika:

Jednoleta zelenina. Péstuje se hrach dienovy var. medullare Vytvari zrno o velikosti 6 — 10

mm. Odrtdy se 1i$1 hlavné délkou vegetacni doby.
Péstovani:

Nejlépe se dafi na humoznich ptidach, nevhodna jsou vlh¢i, chladnéjsi stanovisté. Zatrazuje
se do II. a III. traté. Na hnojeni ma nizké naroky. Davky 40 - 50 kg N, 20- 40 kg BOs a 60
- 100 kg KO a 11- 15 kg MgO.h&. Vyséva se v bieznu, dubnové vynosy snizuji vyznam-
né vynos. Seje se do fadk 125 mm od sebe. Vysevni norma je 200 - 220 kg.h&. Dosazi-
telny vynos 10 t.H4 pramé&rny vynos v CR je 4,6 t.ha™ [4].

Nutri¢ni hodnota:

Nutri¢ni hodnota spociva piedev§im v obsahu vitamia C, Zeleza, fosforu a drasliku [18].

Odrtdy:

Povolené odriidy v CR jsou Rani, Avola, Bohdan, Havel, Vladan, Lubor, Moravan a jiné

3].
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2.6.2 Fazol obecny(Phaseolus vulgaris L.

Botanickd charakteristika:

Nejpéstovangjsi formou je fazol obecny, kefickova forma. Jednoletd rostlina, ndro¢néd na
teplo, v dobé kliceni vyzaduje teplotu min. 6 - 8 °C, pro rtst 10 °C a vice. Péstuji se hlavné

zelenoluské odriidy pro konzervarny a mrazirny, zlutoluské vyhradné pro ptimy konzum.
Péstovani:

Vyzaduje sttedné t€zké humozni pudy. Zatazuje se do II. a III. traté. Doporucené davky
zivin 50 - 70 kg N, 20- 30 kg BOs a 60- 80 kg K0O.hat [4].Seje se koncem dubna az za-
¢atkem kvétna, pro pozdni sklizen v ¢ervenu az zacatek cervence [19]. Vysevni norma 860
120 kg.hd, fadky 250 - 400 mm od sebe. Pramérny vynos 10 t.ha™, dosazitelny 12 - 18

t.hal. Sklizi se v&tsinou mechanizované [4].

Nutri¢ni hodnota:

Cerstvé lusky obsahuji 4 — 9 hm. % bilkovin, 0,6 2 % hm. glycidi, 1 — 3 hm. % celulézy,
vitaminy A, B, B, C, E.

Odrudy:

U nas povolené odridy jsou Beta, Blanka, Ida a jiné. [3].

2.7 DalSi druhy

2.7.1 Naté (kofeninova zelenina)

Jsou Cerstvé naté (nadzemni Cast lodyhy s listy, piipadné 1 kvéty) nebo jejich ¢asti (napf.
listy), vyznacujici se specifickou, vyraznou chuti a viini aromatickych latek, pouzivané k
ochucovani pokrmi. V Cerstvém stavu slouzi jako zelenina, suSené jako koteni. (bazalka,

dobromysl, majoranka, kopr, natovy celer, petrzel kadefava, pastinak, libecek aj.).

2.7.2 Klasy (obiloviny)

Cukrové kukutice v mlécné zralosti, riizn€¢ upravena i syrova jsou vyznamnou zeleninou,

zejména v USA.
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2.7.3 Duznaté vyhonky (stonkova zelenina)

U chiestu (téz Spargl, Celed’ liliovité) a chmelicku (vyhony chmele), pfipravujeme k jidlu

mladé podzemni vybélené vyhony, raSici na jafe z pupent soustiedénych na tzv. hlavé [1].
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3 CHEMICKE SLOZENI ZELENINY

Zelenina je jednou z hlavnich surovin pro domaci konzervovani a skladejriznéjsich
chemickyt latek a slou¢enin. Uéelem konzervovani je, aby se tyto latky, které jsou ne-
zbytné a zdravé pro nds organis, zachovaly v co nejvétsi mife. K tomu je tieba znat,
které hlavni latky to jsou gk jsou citlivé na konzervaéni zakrok [20]. Jedn& se o velmi
dulezitou skupinu pozivatin s pomérné nizkou energetickou hodnotou, davajici pocit sytos-
ti, avSak s vysokou hadtou biologickou, to je s vysokym obsahem témét vSech mineral-

nich ltek a vitamind, plnicich preventivni a ochrannou funkgil3].

Hlavni slozkou je voda, jejiz podil je u vétsiny druhtt kolem 90 hm. % i vice. Obsah tuku a
cukri je s vyjimkou raj¢at, melounti, mrkve, ¢erného kotene, cibule a poru vétSinou tak
maly, ze nehraje z energetického hlediska zadnou roli. Také obsah bilkovin je podobné
jako u ovoce velmi maly zelening jsou dale obsazeny organické kyseliny, mineralni lat-

ky a polysacharidyyitaminy, aromatické latky, pigmenty, rostlinné fenoly, sirné slouceni-
ny, karotenoidy, hoiké latky apod. [1]. Chemické Bzeni zeleniny je uvedeno na obréazku
(Obr.1)[20].

H,0: 75-95 %
plyiry
—
€O, O, N,

susina: 5-23 %

SACHARIDY MINERAILNI OSTATNI
‘ (CUKRY! l l KYSELINY VITAMINY iy i J ppapeli
glukodza citrénovd karoteny draslik bilkoviny
fruktdza jableéna B, horéik tuky
sacharéza vinna B, fosfor pektin
Savelova B, zelezo fanin
ostatn{ C vapnik bharviva
- dalsi dalsi aroiatické
.
latky
enzymy

dalsi

Obr. 1. Schéma cheaokého slozeni zeleniny v hm. %[20]
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3.1 Voda

Zelenina obsahuj&z 96 hm. % vody podle druhu.V ostatnich potravinach je veéginou
meéné. Voda je v zivych organismech nezbytna, protoze umoziiuje biochemické reakce v
bunce a tkanich. Jsou v ni obsazeny vSechny ve vodé rozpustné slozky, a proto jsou zeleni-
nowvé §tavy nebo protlaky velmi hodnotné. Zranim ovoce vody ubyva, plody se scvrkavayji,
méknou a jsou rychleji napadany rozkladnymi mikroorganismy. Naprotniou vétSiny
zelenin plody zranim tvrdnou adésledku nizs$iho obsahu vody se stavaji trvanlivéjsi. Sni-
zeni obsahu vody v potraviné zpomaluje chemické a mikrobiologické procesy. Proto n¢kte-
ré konzervacni metody jako je suSeni, ptfidavek soli a zmrazovani jsou zalozeny pravé na
snizovani obsahu vody, pfipadné jejim upoutdvani ve formé ledovych krystall pti zmrazo-
vani.

Uplnym odpafenim vody ziistava v potraviné susina a jeji hlavni slozky jsou cukry, bilko-

viny a tuky.

3.2 Sacharidy

Jejich obsah je zna¢né rozdilny podle druhu a zralosti suroviny, klimatickych a ptdnich
podminek a podle odriidy. Cukry se v rostling tvofi fotosyntézou z vody, vzdusného oxidu
uhli¢itého (CO,) a za ptitomnosti chlorofylu. Proto se v plodech twpii tim vice cukrd,
¢im vice je slune¢niho svitu, tepla a vodnich srazek a také dostatek zivin v pudé [20].
Velmi vyznamny podil suSiny je tvofen sacharidy, pficemz obsah Skrobu obvykle pievysuje
sa, vSechny tyto cukry maji sladkou chut’ a dalertizné polysacharidy [1]. Pti zahiivani na
vys$i a dlouhotrvajici teplotu (nad 90 °C) cukry méni barvu a chut’ a pozd&ji karamelizuji.
Tento proces nastava napf. pii vafeni povidel, suSeni apod. Proto se maji pomazanky a si-
rupy vafit jen nezbytné dlouho a za neustalého michani, aby se cukry nepfipélily a tim ne-
zkaramelizovaly a znehodnotily vyrobgRQ]. Z alkoholickych cukrti piichazi v tivahu
mannitol (mrkev, celer, zeli aj.). Z pehcharidi obsahuje zelenina $krob i celulosu, hemi-
celulosu a pektiny jako stavebni slozku bun&énych stén. Skrob je typickou rezervni latkou
hliz, kotenil apod. Ve stadiu zralosti se hydrolyzuje na glukosu. U ¢erného kotene, artyco-
ku, topinamburu i ¢ekanky je rezervnim sacharidem inulin, poskytujici pii hydrolyze fruk-

tosu. V bunénych sténach zeleniny je ptitomen rovnéz ve vodé rozpustny nativni proto-
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pektin[1]. V zelening je nejvice pektinu obsazeno v rajéatech [20]. Pii vafeni zeleniny se
ve vodé rozpustné pektiny dale odbouravaji. Také pfi zrani dochazi k podobnému procesu

a meknuti [1].

Zelenina obsahuje dostateéné vysoky obsah vlakniny, ktera podporuje ¢innost celého zazi-
vaciho traktu ¢lovéka a soucasné kladné ovlivituje funkei i jinych lidskych organi. Vlakni-
na ma riazné chemické slozeni, jakoz i odlisné fyzikalni vlastnosti. Tato skute¢nost zavisi
na jejim ptivodu. Celuldza (vldknina, bunic¢ina) tvofi zdkladni vyztuzovaci latku rostlin-
nych pletiv a zranim jejich obsah v zelenin€ obvykle pfibyva, az mize dojit k dfevnaténi.
Vlakniny je nejvice obsazeno ve slupce plodu a ve zralejsi zelening [13]. Proto se maji po-
kud mozno konzervovat neloupané plody a odstrafiovat z nich jadra a semena jen v nezbyt-

nych ptipadech. Z téchto davodi jsou zdravéjsi kalné stavy a protlaky, nez stavy Ciré.

Z konzervéarenskych vyrali je nejvice vlakniny v susené zelening, v kompotech z celych
plodu, ve kvaseném zeli aj. Konzervaci se vlaknina nenici ani neméni, proto konzervaren-

ské vyrobky jsou z toho hlediska plnohodno2d.

3.3 Dusikaté latky

Jsou tvofeny pouze ¢astecné bilkovinami, 20 - 65 hm.% dusikatych latek ptipada na nebil-
kovinné slozky. Zeleniny s intenzivné zelenymi listy jako je Spenat a kapusta se vyznacuji
vys$§im obsahem bilkovin a esencidlnich aminokyselin. Ze svétle zlutého zabarveni listové
zeleniny je mozno soudit na niz$i obsah bilkovin, vitaminu C a karotei [1]. ZvlaStni vy-
znam ma v zeleniné obsah dusi¢nant. U tzv. nitrofilnich zelenin dochazi k hromadéni
dusinani zejména pii nadmérném hnojeni dusikatymi hnojivy. Mezi tyto druhy patii
listova zelenina (Spenat, zeli, salatova zelenina, hlavkovy sal&tfeaové zeleniny
(mrkev). Redukci dusi¢nant vznikaji dusitany, které oxiduji hemoglobin na
methemoglobin a vznik4 nebezpeci alimentarni methemoglobinémie, zejména u kojenci v

prvych tfech mésicich zivota. Rovnéz u dospélych je zvySeny piijem dusi¢nant rizikovy
H‘g'jlvl'ce bilkovin ¢ obsazeno Vv lusténinach, v dalSich druzich zeleniny podstatné méné. Pro
lidsky organismus jsou bilkoviny stavebnim materidlem a nemoheu 8yzivé nahradit
zadnou jinou Zivinou.

Zahtevem nad 60 °C se bilkoviny srazeji - denaturuji, avSak jejich vyzivna hodnota se tim

nezhorSuje. SpiSe naopak se tim zvySuje jejich vyuzitelnost lidskym organismem.
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3.4 Lipidy

Lipidy jsou vzeleniné v malém mnéstvi a nemaji vyznam z hlediska vyzivy. Vyskytuji se
zde vSak tzv. komplexni lipidy, které obsahuji vazanou kyselinurt@siau, sacharidy a
dalSi latky [1].V rostlindch jsou lipidye vétsi mife jen v semenech, jako rezervni latka
vznikla z cukrd. Tuky se vyznacuji vysokou energetickou hodnotou, ktera je vice nez dvoj-

nasobna oproti cukriim a bilkovinam [20].

3.5 Kyseliny

Zelenina obsahuje jen malé mnozstvi volnych kyselin (0,2 0,4 %) s vyjimkou rajéat a
revené. VEtsi Cast je vazana ve formé soli, pH zeleniny je vétsinou v rozmezi 5,5 6,5. Po-
dobné jako v ovoci se u zeleniny vyskytuje kyselina jablecné a citronova. V zelening je
rovnéz v malém mnoZzstvi obsaZena kyselina Stavelova, zejména ve Spendtu a v reveni.

Vyskytuje se v§ak vétsinou v nerozpustné, fyziologicky neti¢inné forme jako oxalaty [1].

Nekysela zelenina se musérilovat nad 100 °C, kdezto okyselena zelenina se steriluje pii
teplotach pod 100 °{20Q].

3.6 Mineralni latky

Zelenina obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek 0,5 az 2 %, které patii k jejim nejdtle-
zité¢j$im slozkam. Mezi nezbytné latky pro lidsky organismus patii predevsim vapnik, fos-
for, Zelezo, draslik, sira a hot¢ik. Obsah iontli sodiku byva nizky, iontd chloru byva v zele-
nin¢ 30 — 100mg vel00 g [1]. Ve stopovych mnozstvich se vyskytuji ionty manganu, mo-

lybdenu, kdaltu, médi, fluoru a boru[20].

Nejvyznamnéisi mineralni latky jsowbsazeny:

« vapnik (Ca) —zeli, hrasek, kvétak, kien, fazole

* hoi¢ik (Mg) — hrasek, zeli, fazole, petrzel

« fosfor (P) —=zeli, hrasek, Spenat, petrzel

« zelezo (Fe) — zeli, salat, Spenat, kapusta

* sodik (Na) —€ervena fepa, mrkev, rajCata, Spenat

« draslik (K) —hrach, celer, petrzel, hrasek, kapusta [13)].
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Konzervovanim se mineralni latky nenici, avSak vyluhuji se ve vodé, zvlasté horké. Proto
se nafezané plody nemaji dlouho macet ve vod¢ a pokud mozno nevatit pied konzervaénim
zakrokem. Protaeleninu pted sterilaci pouzivame syrovoy pouze nékterou zeleninu mu-

sime pfed zmrazenim kratce povafit - blanSirovaf20].

3.7 Vitaminy

vvvvvv

nin vy$si nez u plodovych. Riboflavin se vyskytuje v listech, kvétech apod., zatimco pod-
zemni Casti rostlin jsou na néj chudé. Obsah folacinu souvisi ptimo s obsahem chlorofylu.
Kyselina pantothenové&e vyskytuje v nertiznéjsich ¢astech rostlin. Obsah vitaminu je
ovlivnén predev§im klimatickymi podminkami. Pfi konzervaci, zpracovani a kuchyiiské
uprave se snizuje hlavné obsah ve vodé€ rozpustnych vitamint. Stopy tézkych kovia silné
podporuji oxidaci vitarimu C. Na druhé stran¢ existuje cela fada zelenin, které obsahuji
latky vitamin C stabdizujici. Tak na pf. zeli a kedluben ptisobi silné ochrannym ucinkem, u
kvétaku je tento vliv slabSi Rovnéz rajcata, zeleninova paprika a Cervené zeli obsahuji
stabilizyici latky, jejichz ochranné pisobeni se v§ak muze eliminovat ptisobenim enzymu
[1].

Jsou to latky zcela nepostradatelné, protoze si je lidsky organismus nedovede syntetizovat.
Pfijima je v potravé v hotové formé nebo jako provitaminy. Skutecnost, ze se jedna vétsi-
nou o latky citlivé na pasobeni vzduSného kysliku a svétla, vyssich teplot a vyluhovéni, nas

Zavazuje, abychom je pfi konzervaci potravin zachovali v maximalni mozné mife.

e Vitamin A(retinol) - je v zeleniné ve formé provitaminu, oznacovanych jako karo-
teny, ze kterych vznikd witnin A az v zazivacich organech [20]. Vydatnym zdro-
jem karotenu, zvlasté B karotenu, je mrkev, paika, rajcata, hrasek a Spenat[13].

Denni doporucend davka je kolem 1,6 mg na den.

Betakaroten je vici teplu velmi stabilni, takze ztraty sterilaci a skladovanim vyrob-
ka jsou kolem 10 %, pfi suSeni az 30 %, zmrazovanim téméf nulové. Citlivejsi je
na svétlo a kyslik, proto se maji konzervy a potraviny skladovat ve tm¢ a v herme-

ticky uzavienych, popiipadé ve vakuovanych obalech.

Nedostatek vitaminu A zpiisobuje Spatné vidéni za Sera (Seroslepost) a onemocnéni

sliznic a klize. B karoten plisobi svymi antioxidacnimi G€inky pfiznivé ke snizovani
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rizika vzniku nddorovych onemocnéni. Protoze se vitamin A rozpousti jen v tucich,
je jeho vyuitelnost podstatné vyssi, piidame-li do konzervy nebo pokrmu tuk.

Uplatiiujeme to napiiklad u vyrobka z ¢ervené papriky, rajcat apod. [20].

* Vitamin B (thiamin, aneurii - je obsazen hlavné v kapusté, hrasku, kvétaku, rajéa-

tech a zel[13]. Jeho nedostatek se projevuje nervovymi poruch2dhi

* Vitamin B (riboflavin) - se nachazi vetejné zeleniné jako vitamin B; [13]. Na
zvysenou teplotu je méné citlivy, destrukéné se vSak projevuje svétlo. Z téchto di-
vodu uchovavame konzervované vyrobky v temné mistnosti.

vvvvvv

Vv zelening. V lidském organismu se netvofi, takze je ¢lovék pln¢ odkdzén na Cers-
tvou nebo konzervovanou, zvlasté zmrazenou zeleninu. Optimalni kazdodenni po-
tieba vitaminu C je 70 az 120 mg. Jeho nedostatek se projevuje jarni tinavou, na-
chylnosti k infekénim chorobam a podle poslednich poznatkl také vznikem atero-

skler6zy a zhoubnych nadord.

Vitamin C je rozpustny ve vod¢ a jako latka velmi nestala se snadno rozklada na
mén¢ ucinné az zcela neucinné latky. Chceme-li doma pfipravit co nejhodnotné;si

vyrobky s vys&ym obsahem vitaminu C, musime dodrzovat tyto zasady:

* zpracovavat surovinu jakostni, zdravou, optimaln¢ zralou a ptredevSim

ihned nebo co nejdiive po sklizni,
» dava ptednost konzervaci zmrazovanim, sterilaci a mléénym kvaSenim,

* nepouzivat pfi konzervovani Zelezné, médéné a pozinkované nadoby a

pfedméty,
* krajené plody co nejméné méacet ve vod¢ a ihned zpracovat,
* syrové plody nemixovat v syrovém stavu,

* nalevy zkonzerv, pokud je to mozné, zkonzumovat nebo pouzit pii piipra-

v¢ pokrmii,

* vyrobky skladovat v chladném a tmavému prosttedi nebo zabalené do kar-

tont apod. [20].
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3.8 Karotenoidy

V zelenych pletivech se setkavame vedle chlorofylu s karotenoidy, tvoficimi Zluté az Cer-
venofialové barevné tony. V chloroplastech list jsou obsazeny hlavné B karoten, dale neo-
xantin, lutein a zeantin. Karotenoidy se vyskytuji jako uhlovodiky, alkoholy, estery, ke-
tony a karbonové kyseliny. Primyslové zpracovani ptisobi na karotenoidy jen velmi malo.

Pro tvorbu karotenoidll a chlorofylu je rozhodujici svétlo na rozdil od tvorby lykopenu,

jehoz tvorba zéavisi na teplot¢.

3.9 Chlorofyl

Zelené zbarveni listd a nezralych plodu je zpusobeno modrozelenym chlorofylem aa zluto-
zelenymchlorofylem b které se vyskytuji v poméru 3 : 1. V chloroplastech je chlorofyl
vazan na proteiny nebo lipoproteiny, ¢imz ziskava stabilitu viéi svétlu a kysliku. Jeho ob-
sah je u fazoli 7 8 mglo0g™ u Spenatu 10 mi§0g". Pii sterilaci v mirn& kyselém pro-
stiedi se méni chlorofyl nafeofytin aa b. Zbarveni se méni z modrozeleného na olivové.

Zmény jsou nejvyraznéjsi u hrasku, fazoli, Spenatu a kapusty.

3.10Rostlinné fenoly

Ze znamych fenolu se vyskytuji hlavné flavony a flavanoly - pfevazné jako glykosidy. Spi-
Se se vyskyiii ve formé fenolkarbonovych kyselin. Anthokyany jako modré nebo Cervené
pigmenty jsou obsazeny pouze u ¢erveného zeli, fedkvicek, chiestu a cibule. Mezi flavono-
1dy prevladaji glykosidy, obsahujici maly pocet sacharidovych jednotek. Betanin je barvivo
cervené fepy a patii do skupiny glykosidii. Karotenoidy tvoii pigment Cervenych rajcat a

mrkve.

3.11 Tékavé aromatické latky

Tékavé aromatické latky (éterické oleje) vedle netékavych latek piispivaji k typickym M-
nim. Tékavé latky jsou slozitou smési riznych, Casto piibuznych latek, z nichz nejmensi
podil tvoii obvykle alkoholy a nejvétsi tékavé sirné sloudeniny. Cesnek, cibule, por, pazitka
a n¢které druhy z rodu Brassicaobsahuji sirnélouceniny (cystein - sulfoxid), ze kterych se
pii rozmélnéni tvoii éterické oleje typu di a polysulfidii. Kofenova zelenina obsahuje hlav-

né sirné a dusikaté terpeny [1].
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3.12Enzymy

Jsou to latky bilkovinného charakteru, které jsou obsazené v kazdé rostlinné a zivocisné
burice, a také v mikroorganismech, kde umoziuji, aby probihaly nezbytné biochemické
reakce. Z velkého mnozstvi enzymi nas zajimaji hlavné ty, které se vyrazn¢ uplatiuji pii

konzervovan([2Q].

Enzymy hraji, podobné jako u ovoce, pfi skladovani a zpracovani zeleniny znacnou roli,
ponévadz mohou ménit nejriznéjsi substraty. Z hydrolas se uplatni pfedev§im razné glu-
kooxidasy a proteasy. Vyznagjsou oxidreduktasy a z nich hlavné lipoxygenasy, polyfe-
noloxidasy, proti tepelnym zahfeviim velmi odolné peroxidasy a askorbat oxidasa (okurky,
tykve) [1].

*  Oxidacni enzymy - ZucCastnuji se oxida¢nich procesu v plodech. Jakmile se syrovy,
svétle zbarveny plod rozkroji nebo rozmixuje, dojde ke styku se vzdu$nym kysli-
kem, a tim za¢nou plody nebo protlak hnédnout. Nékteré plody obsahuji oxidac-

nich emymt mnoho (kvétak, celer aj.).

Hnédnutim nevznikne pouze zména barvy, nybrz se soucasné¢ zhorsi chut’, viin¢ a
poklesne i obsah vitaminu C. Proto se musi syrové, rozkrojené plody co nejdiive

zpracovat, tj. naplnit do sklenic a zalit nalevem, zasypHh} povatit atd.

K oxida¢nim enzymim patii askorbinaza, ktera stépi kyselinu askorbovou — vita-
min C az na nehodnotné latky. Proto v nahnédlych plodech je vZdy nizsi obsah vi-
taminu C. Tyto ztraty jsou podstatn¢ vyssi nez ztraty zptisobené sterilaci, pokud se

tato provede spravné (rychly vzestup teploty addtate¢na vyska).

*  Enzymy Sstépici tuky - Jsou hlavni pfi¢inou tzv. Zluknuti tukti obsazenych v seme-
nech plodu. V ptitomnosti kysliku a za vysSich teplot jsou tyto zmény rychlejsi a
pronikavé;si.

VSechny enzymy vyzaduji ke své funkci urcitou teplotu, nejlépe kolem 45 °C. Proto se ma
tato teplota rychle pteklenout, aby nemohlo dojit k odboutéodnotnych latek, napt. kyse-
liny askorbové. K uplIné inaktivaci enmy je tieba teploty kolem 80 °C po ur¢itou dobu.
Pfitom musi byt na tuto teplotu ohtaty cely plod az do stfedu, aby i zde mohly byt nezadou-

ci enzymy inaktivovanj20Q].
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3.13 Hovké latky
Hoftké latky nalezi k riiznym skupinam a vyskytuji se zejména u artycokd, ¢ekanky, okurek,
redkvicky.

3.14 Gibereliny

Gibereliny predstavuji rastové latky a setkavame se s nimi u okurek, fazoli, hrasku apod.

3.15Glukokininy

Glukokininy jsouantidiabeticky pusobici latky kulturnich rostlin. Patii sem inulin, sirné

slouceniny a faseolin lusténin.

3.16 Saponiny

Saponiny jsou glylsidy, které pfi tfepani davaji stabilni pény. Nachazeji se u Spenatu,

margoldu, ¢ervené fepy, chiestu, artycokd, rajcat [1].

3.17Plyny

Rostlinné pletivo obsahuje urcité mnozstvi plynti v obdobném zastoupeni, jako je ve vzdu-
chu. Nejvice plynu obsahuje napf. tykev. Plyny zpusobuji, Ze plody ve vodé plavou. Zahii-
vanim plyny z plodu unikaji a misto nich vnika do plodu nalev, kterého ubyva. Tute vzhle
dovou zavadu lze odstranit tim, Ze se plody pfed plnénim do sklenic pfedehtivaji — blanSi-

ruji, a tim se z nich plyny vypugt20].

Pramérné sloZeni jedlé ¢asti zeleniny v konzumni zralosti je uvedeno v tabulce (Tab.1).
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Tab. 1 Primeérné slozZeni jedlé casti zeleniny v konzumni zralosti [ 20]

. Cukry |Bilkoviny| Vlaknina Vitamin C| Beta-
Druh nin y y
Y zele Y % % % mg/100 g karoten

Plodova zelenina

rajcata 4 0,8 0.8 25 T

zelena paprika 4 i,1 1,2 80 +++

Cervena paprika 6 1,3 1,3 160 -+

okurky naklidacky 2 0,8 0,6 5 +

zeleny hrasek 12 6 2,4 25 4+

fazolové lusky 6 2,5 3,2 20 +++

tykev (dyné) 3 0,8 1,2 8 +4++

cukrovy meloun 6 1,5 0,6 20 +++
Cibulova zelenina

cibule 8 1,6 0.8 8

cesnek 22 5 0,9 10

por 7 2,5 1,6 20 ++
Kofenova zelenina

mrkev - karotka 8 1,3 1,8 6 +++++

celer 8 1,6 1,2 10

petrzel 10 3 1,6 30 +

cervena fepa 12 1,8 1,9 10 +

kfen 14 2.5 3 25 +
Kostalova zelenina

bilé zeH 3 1,5 2,2 35 ++

kapusta 5 2,8 2,6 45 -+

kvétak 4 2,3 1,4 40 +

raZickova kapusta 6 5 2,4 30 +++

kedlubna (brukev) 6 2 2,2 45 +
Ostatni zelenina

kukurice cukrova 8 3,5 3,8 6 ++

§penat 3 3,2 0,9 35 b
Houby 1,7 2,8 3,2 3 +
Brambory 17 2,1 1,4 25 +

(Skrob)
+ nejnizsi obsah

+++++ nejvyssi obsah
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4 POTRAVINARSKE ZPRACOVANI| ZELENINY

4.1 Kuchynské zpracovani zeleniny

Na biologickou hodnotu stravy ma zna¢ny vliv zptsob jeji pfipravy. VétSina potravin se
nepoziva v ptivodnim stavu, nybrz po urcité uprave, spojené zpravidla s tepelnym opraco-

vanim.

4.1.1 PredbéZna uprava potravin

Pti predbézné tipravé se potraviny nejprve ocisti, zbavi nepozivatelnych nebo ne hodnot-
nych ¢asti, jako jsou slupky, kost'dly apod. Dale se pak upravuje jejich velikost, tvar nebo
struktura, aby se piizpusobily piipravovanému pokrmu a zaroven se i urychlilo tepelné

opracovani. Jde o krajeni, obalovani, apod.

Béhem predbézné ptipravy dochdzi k riznym biochemickym pochodiim uc¢inkem nckte-
rych enzymil, kvasinek, bakterii nebo chemickych latek, napt. pfi nakladani, ¢imz se méni

struktura, poptipad¢ chut potravin.

Zeleninase nejdiive tfidi podle velikosti, druhu a jakosti, dale se ¢isti, omyvaji nebo pro-
plachuji v tekoucpitné vodé a zbavuji se nejedlych casti. NeSetrnym okrajovanim slupek
se zbavuji potraviny dulezitych vrstev, obsahujicich zpravidla hojné vitamini a mineral-
nich latekNespravnym omyvanim a dlouhym macenim se podporuje vylu¢ovani cennych
latek. Nejvice jsou napadebjlkoviny, mineralni latky rozpustné ve vodé, vitaminy skupi-

ny B a vitamin C. Dlouhym maéenim ve vodé se porusuje konzistence nebo se podporuje

oy e

na biola@ické hodnoté potravin.
Zeleninu mizeme Cistit suchou nebo mokrou cestou (napf. oskrabavanim, oloupavanim,
oplachovanim vodou). VétSinou pouzivame oba zpusoby €iSténi potravin, Casto jeden zpi-

sob cisténi navazuje na druhy zplsob.
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4.1.1.1 Cisténi

« (isténi suchou cestou

- odstranéni poskozenych ¢asti

- piebirani

- loupani- z hygienickych @vodu je nejspravngjsi loupat tyto potravin po piedchozim
oplachnuti vodou a po oloupani je znovu oplachrattaviny loupeme ru¢né nozem,
ruéni Skrabkou nebo strojové. Oloupané brambory a zeleninu ihned dale tepeln¢ zpra-

covavame. Zeleninu zalévamélivkou, aby nedochazelo ke zbyte¢nym ztratim vylu-

hovanim
- Skrabani
« (isténi mokrou cestou

Oplachnutim a omtim pod tekouci pitnou vodou. Povrch miize byt zne€istén prachem
i choroboplodnymi zédky a mikroorganismy hmyzu, cizopasnikt i osob, které se jich
pii sklizni a dal$i manipulaci dotykaly. Peclivé omyti a oCisténi ptispiva i k tomu, ze
povrch zbavime i chemickych latek, které jsou nékdy pouzivany pro prodlouzeni trvan-
livosti pii transportu. Tyto prostiedky mohou byt uplatnény napt. u citruserych ploda
(citrontl, pomerancii a podobné¢). Proto jejich kiiru pouzivame zasadné jen v téch piipa-

dech, kdy jde o plody ch&cky neosetiené [21].

Maceni zeleniny maximalné omezujeme. Namoceni se doporucuje pouze u kapusty ne-
bo kvétaku, do vody pridavame stl. Ze zeleniny se tak odstrani drobny hmyzgleninu

pak zneu dobie proplachneme pod tekouci vodou.

4.1.1.2 Mechanické zpracovani

Upravené, dokonale ocisténé potraviny vétSinou jesté dale zpracovavame. Ucelem tohoto

zpracovani je:
» zkraceni doby tepelné apravy (krajeni),
* zlepSenktravitelnosti pfipravovaného pokrmu,

» ziskani estetického vzhledu pokrmu.
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Zpusoby mechanické piipravy potravin : krajeni, vykrajovani, sekani, strouhani, mleti, mi-
chani, lsovani, mixovani, tfeni, plnéni, tvarovani. Uvedené zpusoby mechanické piipravy
potravin provadime hlavné za syrova. Ptiprava nékterych pokrmii vSak vyzaduje kratké i
delsi tepelné opracovani (spafeni, povareni) pfed pouzitim dal§iho mechanického zpraco-
vani [22].

Krajeni je nejjednodussi a nejrychlejsi zptisob mechanické ptipravy potravin. Ke krajeni
pouzivame noze riznych velikosti a tvarid, které musi byt jem nerezavéjici oceli, aby ne-
dochézelo kebyte¢nym ztratam, napt. vitaminu C[23].

Nekteré potraviny se blansiruji (spafuji) nebo proplachuji horkou vodou, aby se zbavily
nezéadouci chuti, latek naruSujicich chut’ nebo spravnou konzistenci pfipravovanych pokr-
mu. Pfi blanSirovani je nutno dbat na rychlost a dodrZzovéni spravného postupu, jinak se
posSkozuje knzistence, chutnost i nutri¢ni hodnota potravin.

K ptedbéznému zpracovani patii i predpiiprava nékterych potravin jako nakladani, krajen

nebo mleti zeleniny apod., rozmrazovani potravin atd.).

4.1.2 Tepelna uprava zeleniny

Tepelnou Upravou dosahujeme:

LepSi stravitelnostimeéni se jejich struktura a uvolfiuje se tuha konzistence syrovych po-
travin ¢imz je usnadnéno jejich traveni), zlepSeni cganoleptickych viastnosti tj. vzhledu,
chuti a viné (a¢inkem tepla nebo biochemickych vlivii vznikaji nové chutové a vona lat-

Ky), ni¢i se zdravané zavadneé latky veleniné (Skodlivé mikroorganismy).

Podle toho, jak vysoka je teplota a jak dlouho teplo na potraviny plisobi, 1 podle prostiedi,
ve kterém plsobi, rozezndvame tyto zakladni formy tepelné Gpravy : vateni, duSeni, pécent,

smazeni, mikrovinny ohtev.

4.1.2.1 Vaieni - teplo dodavame ved, v niz je potravina ponoiena.

P1i vateni jsou potraviny zpravidla ponofeny ve vodé a tepelnd Gprava probiha stejnomérné
ze vSech stran pii teploté kolem 100°C. Vafime-li potraviny v tlakovych nadobach je teplo-
ta umérna tlaku. Pfi snizeném tlaku se potraviny upravuji Setj$im zptsobem, protoze pfi
nizsi teploté se nutri¢ni ztraty snmzuji. Nékteré potraviny je nutné pied dal§im zpracovanim

spafit nebo predvafit.
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Smiovani potravin — blanSirovani je kratkodébvystavem potraviny vlivu vrouci
vody nebo pary. O¢isténé potraviny spafujeme vrouci vodou z riznych divodi a to
pied konzervaci nékterych druhti zeleniny (K zmék¢eni potravin), pro snadné olou-
pani zeleniny (rajCata), pro zlepSeni straviteosti nékterych druht zeleniny (hlav-
kové zeli pii ptipravé na salat apod.),pro zbaveni typickych pachti u ostré chuti u

nekterych druhi potravin pied jejich dalsim zpracovanim (kapusta, cibule).

Potraviny spaifujeme na cednika nebo situ kratkodobym ponofenim do vielé¢ vody
nebo prelitim vrouci vodou. Blansirovanim si potraviny, zvlasté celé uchovavaji
svou barvu [22] Piedvaieni je kratké castecné povafeni pokrmu, ktery pak bude
ptipravovan jinak (napf. smazenim apod.]24]. Doba piedvareni potravin je zavislé
hlavné na druhu piedvaiené potraviny, na jeji velikosti, hmotnosti a na dalSim vyu-
ziti. Predvarenim se v potraviné, kterou chceme konzervovat, zastavi enzymatické

procesy.

Vlastni vafeni - podle prub¢hu a zpusobu varu rozliSye navaroveci dobua vlastri

var.

Navarovaci doba - ma znaény vliv na vyluhovanivarené zeleniny. Do vrouci vody
vkladame potraviny, wichZz nam zalezi na uchovani jejich chuti. Béhem varu pak
nedochazi k intetivnimu vyluhovani vyzivnych i chutovych latek do tekutiny
(kveétak, chiest).

Po dobé navatovaci nasleduje vlastri var. Zeleninu vafime v nadobach dobie uza-
vienych poklici. Doby potifebné k vareni, tj. doby ptisobeni tepla se fidi druhem ze-
leniny, jeji jakosti, stafim apod. Hlavnimi zadsadami je vafit potraviny jen tak dlou-
ho, dokid nezméknou, nikdy je nepievaret. Dlouhodobym vafenim ztraceji potravi-

ny nejen vzhled, konzistenci, barvu a vini, ale dochézi i ke znaénym ztratdm Zivin.

Varit mizeme pomalym varem, pod bodem varu, intenzivnim varem, ve vodni 1az-

ni, v pare.

4.1.2.2 DuSeni- teplo dodavame parou a tukem.

DusSeni je velmi Setrny zptsob tepelné upravy. Dochazi zde jen k minimalnim ztratam hlav-

nich a vedlejsich zivin. Pfi duseni dodavame teplo do pokrmu jednak slabou vrstvou vody,

tuku nebo vlastni §tavou z duSe@ potraviny na dn¢ nadoby, aniz by ji byl pokrm zakryt,
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zakryt, jedhak ucinkem piehiata pary odpafujici se z tekutiny a zachycujici se na sténach
nadoby nebo na poklici. Proto dusime vzdy v prikryté nadobé a poklici snimame na nej-

kratSi dobu ptiebnou k zamichani pokrmu apod.

Zeleninu, kterowdusime, podlévame vzdy teplou vodou nebo teplym vyvarem kosti, pfi-
pach¢ ze zeleniny. Béhem tepelného procesuse pii zahfivani vytvati para s teplotou onéco
vys$i nez je 100 °C.

Potraviny dusime v nadobach btk tésnici poklici, aby pii duseni neunikalo pfili§ aroma-

tickych latek. Pisobenim pary se také snizi doba tepdné Upravy.

4.1.2.3 Peceni - teplo dodavame horkym vzduchem a tukem

Pfi peCeni se plisobi na zeleninu horkym vzduchem trouby, caste¢né i tukem. Na upravo-
vané potraviny pusobi hlavné suché teplo. Teplota pti peceni dosahuje rozmezi od 120 -
250 ° C. B peceni v troubé kombinujeme vlastné duseni a peceni, nebot’ vedle horkého

vzduchu plisobi na potraviny zaroven i tuk, ktery je na dné€ pecici nadoby.

Péci mizeme v troubé horkym vzduchem, ve smazici panvi, viimském hrnci, hlinikové

folii — alobalu, na panvi, aj.

4.1.2.4 SmaZeni - teplo dodavame horkym tukem

Smazeni je Gprava raznych druhti syrové nebo pfedem tepelné upravené zeleniny v dosta-
tecném mnozstvi tuku. Pti smazeni ptivadime teplo na potraviny prostiednictvim rozpéle-

ného tuku (175 az 185 °C) ptfedem rozpusténého na panvi.

Nejcastéji smazime brokolici, celer, kvétak i zeleninové mleté smési. Smazit miZzeme

V malém mnozstvi tuku nebo ve velkém mnozstvi tuku ve fritézach.

4.1.2.5 Mikrovinny ohiev - piisobeni vysokofrekvenéni mikrovinné energie

Plsobenim vysokofrekvenéni mikrovinné energie na zeleninu dochazi k rychlému ohfati.
Mikrovinné trouby jsou vyuzivany k vice ucelim, a to krozmrazovani, ohfivani a nejno-

v

v¢jsi jsou doplnény o gril a teplovzdusnou troubu [22].

Vateni, duSeni, smazeni, peceni a podobné¢ omezujeme jen na nezbytnou dobu k jejimu
zmeknuti. Pti vafeni vklddame zeleninu do vrouci vody, pii duSeni davame tekutiny co

nejméng, abychom ztratu vitamin® a mineralnich latek omezili na minimum. Pomérné vy-
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hodna je tepelna iprava zeleniny duSenim v tlakovych nddobéch a smazeni a Gprava pomo-

ci mikrovinného zafizeni [21].

4.2 Priumyslové zpracovani zeleniny

4.2.1 TrZni dprava zeleniny

Trzni uprava zeleniny zahrnuje tfidéni, prani, baleni, skladovani a expedici.

4.2.1.1 Tridéni

Do jakastnichtiid. Provétsinu zeleniny je stanovena I. all. jakostni tfida, diive pouzivana
II. téida je hodnocena jako nestandard a je uréena k zpracovani [18]Cerstva zelenina se
zatazuje podle smyslovych a fyzikalnich pozadavku do tfid jakosti, které jsou stanoveny

piedpisy Evropskych spolecenstvi o normach pro jednotlivé druhy zeleniny [14].

4.2.1.2 Prani

Po vytfidéni je mozno nékteré druhy zeleniny pfed dodavkou spotiebiteli oprat. Prani se
pouziva u toho druhu zeleniny, ktery je urCen k rychlé spotiebé. Oprana zelenina je én¢

trvanliva a rychleji podléha zkaze.

4.2.1.3 Baleni

Vytiidéna, oprana zelenina je balena do normalizovanych obali. Obaly maji zeleninu chra-
nit pfed poskozenim a usnadniuji poskliziiovou manipulaci. Nejcastéji se pouZzivaji polyety-
1énové piepravky. Jsou lehké, pevné a omyvatelné. Néktery druh zeleniny je pytlovan (ci-

bule).

Spotiebitelské baleni - zlepSuje distribuci zeleniny, umoziuj samoobsluzny prodej, sniZuje
ztratu na jakosti a mnozstvi. Soucasti tohoto baleni je davkovani a vazeni. VSechny druhy
oballl jsou opatieny Stitkem, ktery obsahuje udaje o vyrobci, druhu zeleniny, vaze, poctu
kust, svazkl a dni dodavky [18]. Dale udaje o zptsobu skladovani, tidaje o trzni jakosti,

minimalni trvanlivosti a dalSimi Gdaji [25].
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4.2.1.4 Doprava

Takto pfipravenou 2leninu pfepravujeme do vykupu, nebo pfimo spotiebiteli. Dopravu a
vykup je tfeba organizovat tak, aby nedochédzelo znehodnoceni zeleniny dlouhou piepravou
a skladovanim bez chlazeni. Pii piepravé na vétsi vzdalenosti je vhodné pouzit chlazené

boxy. Z hledska skladovani mtizeme zeleninu rozd¢lit do nékolika skupin:
skladovani 1 denlistova zelenina,

skladovani 2 dny luskové zelenina, rané kedlubny,

skladovai 3 dny- plodova a kofenova zelenina s nati,

skladovam4 dny- rané kogaloviny,

skladovani & vice dnii - pozdni kost'aloviny, kofenova a cibulova zelenina.

4.2.1.5 Skladovani

Skladovanim se rozumi uchovani zelenin§esstvém stavipo rizné dlouhou dobu. Pi
skladovani je potieba omezit dychani a enzymatickou ¢innost vhodnymi skladovacimi pod-
minkami, pfedev§im teplotou, i vlhkosti, chemickymi latkami, pfipadné ozafovanim. V
sowasné dobé je skladovanizeleniny vénovana vétsi pozornost, nez tomu bylo diive. Pii
skladovani v nevyhovujicich skladech s nevhodnymi podminkami dochézet®a %
ztratam.V chlaznych a klimatizovanych skladech (fizena atmosféra) je mozno tyto ztraty
snizit aZz na 4 az 10 hm. % a v mnoha pfipadech i méné. Zelenina uréena ke skladovani
musi byt dobe vyzrala, zdrav&eposkozena, dobie ocisténa a vyttidéna. Mezi vnéjsi fak-
tory ovliviiujici uchovatelnost patii teplota, relativni vlhkost ovzdusi, slozeni atmosféry a

pohyb (vétrani, cirkulace).

» Teplota- pro skladovani zeleniny se pohybuje mezi 1 az 4 °C, pro plodové zehiny
7 az 10 °C. N¢ktera zelenina snese kratkodob¢ pokles i pod 0 °C (peteel, celer, ci-
bule, ¢esnek). Teplota nad 4 °C urychluje dychani a poskliziiové dozravan a zkra-
cuje skladovaci dob{i8]. Nizka teplota je zdkladem ovliviiujicim pribéh vsech
metabolickych procesti. Dillezité je, aby teplota nekolisala, ponévadz pti zméné tep-
loty se znacn¢ zméni relativni vlhkost ve skladech. Chlazeni je mozno provadét

ptimo, coz ma vsak své nevyhody, ponévadz vétranim muize kolisat teplota a vlh-
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kost, coz vede k véts§im ztratam na vaze. Pfi chlazeni s vyparnikem umisténym mi-

mo chlazené prory jsou minimalni hmotnostni ztraty az o 100 % nizsi [1].

» Relativni vlhkost vzduchuoptimalni relativni vihkost pro skladovani zeleniny je
85 az 95 %. Vysoka vlhkost podporuje rozvoj chorob a nizkd vlhkost zvySuje
skladovaci ztraty vypafovanim, vadnutim a sesychanim. VIhkost vzduchu se
reguluje bud’ vétranim, nebo odpafovanim, ptipadn¢ mlzenim [18]. Pozadavky na
relativni vltkost, stejné tak na teplotu rtznych odrid se liSi. Proto musi byt
jednotlivé druhy skladovany oddélené. Pti relativni vlhkosti nizsi nez 80 % dochazi
vyparem k vékym ztratam vody a aromatickych latek. Pti vlhkosti vyssi nez 95 %
se zvySuji ztty fyziologickymi poruchami, neZadoucim orosenim a rychlym

§ifenim mikrobidnich nakaz.

»  SloZeni vzduchu - ovlivituje metabolismus uloZenych plodin a tim jejich uchovatel-
nost. Normalni ovzdusi se sklada ze 78 % dusiku, 21 % kysliku a 1 % ostatnich ply-
nd, z nichz oxid uhlicity zaujima pouze 0,03 %. Toto slozeni nevyhovuje vSak chla-
direnskému uchovani. Pfi vy$§im obsahu CO; a niz§im obsahu O, se bvnéz
zpomsluje dychani a zrani plodi. Pfi fizené atmosfére se obsah O, pohybuje okolo
3 %, obsah CQ@v roznmezi 5-10 %, pti skladovani zeleniny byva obsah O, 2 - 4 %
aCQ3-5%.

» Pohyb ovzdusi je pfi chladirenském uloZeni nezbytny, nebot’ pomaha vyrovhavat
jak slozeni ovzdusi, tak teplotu a relativni vlhkost v celém skladovacim prostoru
Pohyb vzduchu se déje jednak vnitini cirkulaci, jednak vétranim. Vétrani musi byt
fizeno co nejpiesnéji, aby nedochazelo ke kolisani teploty a relativni vlhkosti a aby
se vyrovnaly zmény vzajemného poméru mezi kyslikem a oxidem uhli¢itym, proto-

ze ovliviuji dychani samotné plodiny [1].

Zpusoby skladovani:

Kratkodol# se skladuje vétSina zeleniny (listova zelenina, rajcata, okurky, fazole, hra-
Sek) Jde vétSinou o plodiny s intenzivni latkovou pfeménou. Tato zelenina se skladuje
v normalizovanych obalech, v chladnych prostorach s wostan vihkosti po dobu

nékolika dnt.

Dlouhodobé se skladuji jen druhy a odriidy vhodné k tomuto ucelu. Je to kofenova ze-

lenina nékteré kost’aloviny cibule a ¢esnek. Skladuje se po dobu né€kolika mésici [18].
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4.2.2 Technologické operaceii klasické konzervarenské technologii

4.2.2.1 Skladovani pied zpracovanim

Po sklizni je nutné omezit co nejvice odpatfovani vody ze zeleniny, protoze odparovanim

dochazi k vadnuticleniny a snizuje se nutri¢ni hodnota.

Predchlazovani zeleniny - je zakladnim praktickym zasahem, které vede k omezeni ztréat
odpatovanim. Uéelem je prodlouZeni trvanlivosti rychlym ochlazenim zboZi na nizké tep-
loty. U vétSiny druhti zeleniny je optimalni teplota piedchlazeni 3 az 4 °C. Doporucuje se
piedchlazovat pokud mozno ihned po sklizni, zejména u druhti choulostivéjSich. Systémy
ptedchlazovani spocivaji na tfech principech - pfedchlazovani vzduchem, vodou a vakuo-

vém chlazeni. Pii dalkové pieprave se t€Z pouziva chlazeni suchym ledem. Aby se vhodny

stav udrzel co nejdéle musi se pokud mozno omezit ptistup vzduchu a vétrani.

Chladirenské skladovani slouzi pii konzervarenském zpracovani pouze k prodlouzeni

skladovatelnosti surovin pted jejich vlastnim zpracovanim.

4.2.2.2 Prani zeleniny

Je nutna podminka pro odstranéni hliny, ne¢istot a mikroorganismti z povrchu surovin. Ne

vsechny druhy je mozno intenzivné prat jako napt. okurky, kofenovou zeleninu.

4.2.2.3 Jakostni tiidéni

Ma za cil vytadit plody, které jsou nevhodné pro zpracovani velikosti, tvarovymi nedostat-

ky, napadené plisni, naruSené apod.

4.2.2.4 Odstranéni nepoZivatelnych cCasti

Do nepozivatelnych ¢asti jsou zahrnuty nestravitelné Casti pletiva, které¢ jsou z hlediska
findlniho vyrobku nezadouci. Do téchto operaci zahrnujeme lusténi (hrach, fazole), mlace-
ni, odspickovani fazole, vyvrtavani kost’al u zeli, odstopkovani a loupani. Pti loupani mu-
si byt odstranéna rovnomérné povrchova vrstva, bez dal$iho docistovani a ztraty musi byt
omezny na piijatelnou miru. V podstaté miizeme rozlisit 3 skupiny metod loupani a to
mechantké, termické a chemické. Mechanické loupani se déje rucné a to bud® okrajenim
vrchni vrstvy, nebo obruSovanim (abrazivni loupani) na povrchu drsnych materialt. Ter-

mické loum@ni je zaloZeno predevsim na hydrolytickém rozruSeni slupky, nebo povrcho-
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vych vrstev materiali (pektinovych latek) za zvySené teploty. Uplatiuje se zde rovnéz ex-
panze plynt v piehiaté vrstvicce pii zméné tlaku. K uplnému odstranéni slupky dochdzi
mechanicky. Pfi chemickém loupéni j& o hydrolytické puisobeni hydroxidu sodného na

N 1

povrchové vrstvy za vysSich teplot.

4.2.2.5 TFidéni suroviny podle technologickych a velikostnich kategorii

Ttidéni se provadi na sitech s riznou velikosti dérovani a tim i propadem. Vytiidéna suro-

vina je délena na pozadovany tvar a velikost ¢asti.

4.2.2.6 BlanSirovani

BlanSirovanimse rozumi technologicky zakrok, pfi némz je surovina vystavena uc¢inkiim
tepla. Nekdy se rovnéz nazyva predvareni, nahfivani ¢i napafovani suroviny dle zptisobu
tepelné¢ho oSetieni. Smyslem blanSirovani je inaktivace enzymu, zejména oxidoredukénich,
aby b¢hem dalSiho zpracovani nedoslo k nezddoucim chemickym zméndm produktu snizu-
jiciho jeho kvalitu. Zahfev musi na druhé strané co nejméné poskodit cenné termolabilni
slozky potraviny. Mimo inaktivace enzymu sniZuje blanSirovani obsah plynt v pletivech,
zvySuje propustnost pletiv, odstraiiuje nezadouci pachy a chuté zejména u zeleniny a upra-

vuje konzistenci tuhych plodu [1].

4.2.2.7 Konzervace zeleniny

Vyraz konzervace je odvozen od latinského slova consers@feznamena uchovat. Za
korzervaci povazujeme takovy zakrok, ktery omezuje,boezcela vyluéuje nezadouci ¢in-
nost mikrobd a enzymi. Konzervovana potravina si ma uchovat neponusie pozivatel-

nost, tj. vzhled, chut’, viini, konzistenci a také vyzivnou nutri¢ni hodnotu [20].

Konzervaéni metody délime:

1. Vylucovani mikrobu z prostredi

a) odstfed’ovani st'av

b) filtraci stav
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2. Sterilace potravin usmrcovanim mikrobu

Fyzikalnimi zakroky

a) sterilace teplotou — termosterilace
b) sterilace ionizujicim zarenim
c) sterilace ultrazvukem

Sterilace chemickymi zdkroky — chemosterilace

a) sterilace chemikaliemi
b) sterilace kyslikem

3. Konzervace upravou prostiedi

Konzervace chemickou Upravou

a) organickymi kyselinami
b) etylalkoholem
c) soli — NaCl

Konzervace antibiotiky

Konzervace odnimanim vihkosti

a) suSenim
b) zahustovanim odpatenim vody
C) zahust'ovanim cukrem

Konzervace snizovanim teploty

a) chlazeni nad bod mrznuti
b) zmrazovanim hluboko pod 0° C

Konzervace pomoci GO

Konzervace biologickou Upravou potravin

a) konzevace mlécnym kvasenim

b) octové kvaseni
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c) lihové kvaseni

Existuje mnoho konzerva¢nich metod, proto jsem zvolila metody, které se pouzivaji

k apravé zeleniny nejcastéji [26].

= Sterilace teplotou — termosterilace

Upravenou zeleninu vkladame do obald, zalévame vielym nalevem a dale podrobujeme
konzervaci teplem [13Je dosud nejrozsifenéjsi konzerva¢ni metodou. Teplotnim re-
zimem se usmrti ve vyrobku vSechny nezadouci mikroby a soucasné¢ se také inaktivuji
enzymy, které by mohly potravinu nepfiznivé zménit [26]. Uinnost sterilace je zavisia

na obsahu kyselin [27].

RozliSujeme dva typy termosterilace a to pasteraci a sterilaci:

- Pasterace- je tepelny zakrok pouzivajici teplot do 100 €, pti némz se zni¢i mik-
rofléra a bézné choroboplodné zarodky. Pasteraci ptfezivaji mikroorganizmy sporuluji-
ci. Pasterujeme kyselé potraviny, jgkeelenina okyselena octem, napt. okurky v ky-

selém nebo sladkgkelém nalevu [26].

- Sterilace- znamend tepelny z&krok, kdy musime sterilovat nad 100 °C, abychom
usmrtili také spory, feré jsou velmi odolné na teplo a v nekyselém prostiedi mohou
vyklic¢it [20]. Steriluje se nekyselé zelenina, ktera riédo 4,3 [13]. K usmrceni mik-
robil a k vylouceni enzymu z Cinnosti, tedy k jejich inaktivaci je tfeba urcité teploty a

doby jejiho trvaniPlati zasada, ze ¢im je teplota vyssi, tim je zapotiebi kratsi doby je-

jiho ptsobeni. Pokud je sterilace provedena spravné, tj. rychle a Setrn¢ vzhledem na

teplotu, vznikaji pouze malé ztraty vyzivnych latek, ptedevsim vitamint [20].

Potraviny timto zptisobem zbavené mikrobli musi byt zcela neprody$né hermeticky
uzavieny, aby do nich po zdkroku nevnikly ze vzduchu nebo z vody nové zarodky.
Proto konzervace teplem vyzaduje sklenice a lahve uzaviené plechovym nebo sklen¢-
nym vickem. Nevhodny je celofan, pergamen nebo plasticka folie, které propusti kys-

lik ze vzduchu, popt. umozni vysuseni vody z konzervy [26].

V obrazku (Obr.2.) je zobrazen vliv teploty na aktivitu enzymi a mikrobt.
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Obr. 2. Vliv teplotyia aktivitu mikrobii a enzymii [28]

= Konzervace&lpravou prostiedi

Vhodnou upravou prostiedi se dosahne neptimé inaktivace mikrobt.

Konzervace chemickou Upravou

- Organickymi kyselinamt pomoci octaKyseliny vSak maji konzervaéni ucinek az pii
3 az 4 %, n¢kdy je tieba jeste vyssi koncentrace. Tim se podstatné omezuje pouzitel-
nost polotovarii nebo hotového vyrobku a zhorsuji se jeho smyslové vlastnosti. Proto se
pouziva nizsich davek a ptidavaji se jiné latky jako chemicka konzervovadla stl a jiné,

aby se dosdh dostate¢ného konzervac¢niho U¢inku pii nizsich davkach octa.

- Soli— NaClse vyznacuje bakteriostatickymi U¢inky teprve pii vys$ich davkach, zpra-
vidla nad 15 % [29]Timto zptusobem lze Gspésné konzervovat ¢esnek, kopr, naté ko-
fenové zeleniny apod. Tento zplisob umoznuje rychle a snadno zeleninu konzervovat a

pomérné dobie uchovat jejich chut’, vliini a barvu. Stl uvoliuje ze zeleniny bunécnou
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Stavu, tim se stl rozpusti, fedi a plody se prosoluji. Tak vzniké pro mikroorganizmy
suché prostiedi s vysokym osmotickym tlakem, ve kterém nemohou vegetdatak
bunééné enzymy nejsou v tomto prostiedi uplné vylouceny z Cinnosti, takze v takto
konzervované zeleniné probihaji pozvolné nezadouci enzymatické zmény. Projevuji se
zmeénou barvy a nékdy i zhorSenou chuti, viini a také sniZzenim obsahu vitaminu C. Tyto
skladuje vteplém a svétlém prostiedi. Dostacujici davka soli v hotovém vyrobku je ob-
vykle 16 az 22 %, tj. 200 az 280 g soli na 1 kg krajené zeleniny [20].

Kazda vrstva zeleniny se prosype soli a udusa ve sklenénych obalech tak, az prostupuje
na povrch §tava ze zeleniny. Obsah obalu se nesteriluje. Skladujeme v chladirenském

Zatizeni [13].

Konzervace odniméanim vihkosti

- SuSenim rozumime odstranéni vlhkosti ze zeleniny pfevedenim vlhkosti do plynného
stavu. Odpatrenim 80 — 90 % vody se vytvaii prosttedi znemoziujici mikrobialni a en-
zymatickou ¢innost. Voda je hlavni pfi¢inou zkazy zeleniny, nebot’ umoznuje rozvoj
rozkladnych mikrobti. V susenych plodech se zkoncentruje znaéné mnozstvi cukri, ky-
selin a jinych latek, coz pfispiva k jejich konzervaci. Zeleninu suSime v mensi mife a
ptedevsim tehdy, kdyZ se Cerstva zelenina kazi (cibule, cesnek, mrkev) nebo se neda
skladovat, jako hrasek, fazolka, kvétak aj. Suseni musi probihat rychle, a tomu je tie-
ba vytvofit podminky, aby se z plodi mohla vypatovat voda ve form¢e vodni pary. Dale
je tieba odvést vodni paru ze vzduchu, a to tak, Ze se k suSenym plodim piivadi Cers-
tvy, suchy vzduch. Cim vice se odvadi vlhkého vzduchu, tim je sudeni intenzivngjsi.

SusSeni pii nizkych teplotach je pod 55 °C, pii vysokych teplotach nad 55 °C [20].

Konzervace snizovanim teploty:

- Konzervace chlademumoziuje prodlouzeni skladovatelnosti ¢erstvé zeleniny. Tep-
lota chlazeni zeleniny se pohybuji okole 3 °C. Teploty kolem 0 € podstatné tlumi

¢innost mikroorganizmi a aktivitu enzymu .

- Konzervace zmrazovanipedna se o zmrazovani pod G $29]. Teplota zmrazova-
ni se pohybuje od 38 do- 50 ° C. Po zmrazeni se zelenina skladuje vdeach pii
teploté -18 © C.Nejcastéji se zmrazuje Spenat, kvétak, kotfenova zelenina, balicky nat'o-

vé zleniny a podobné [9]. S klesajici teplotou se zpomaluji biochemické procesy a
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¢innost mikrobd. Pti teplotach pod O °C mrzne \zeleniné voda, ¢imz dochazi k vysu-

Seni pretiedi [20].

Kofenovou zeleninu je vhodnéjsi pfed zmrazenim podrobit blansirovani, to je kratkému
povareni (2 az 3 minuty) ve vielé¢ vodé. Timto jednoduchym zékrokem se jednak zni¢i
enzymy, nedochazi k enzymatickému hnédnuti, a dosahne se povrchové sterility zele-

niny.

Konzervace biologickou Upravou potravin

- Konzervace mlécnym kvasenim - jde o konzervaci n¢kterych druhti zeleniny biologic-
kou fermentact napf. vyroba kysaného zeli, kvaSenych okurek, ¢alamady, a zelenino-

vych smési [13].

Piisobenim bakterii mlécného kvaseni dochazi k pfeméné cukrii obsazenych v zeleniné
na kyselinu mléénou a CO», kyselinu octovou, etanol aj. Vznikla kyselina mlécna spolu
s ostatnimi zplodinami zeleninu konzervuje, avSak nedokonale. Proto se nalskvyr
skladovat @z piistupu vzduchu nebo se steriluje. Tento zplsob konzervace je velmi
zdravy, jednoduchy a levny [20¥.znikla kyselina mlé¢na a ostatni produkty se vyzna-

¢uji konzerva¢nim ucinkem, zvlasté vuci hnilobnym mikrobim [29].
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5 ZMENY V CHEMICKEM SLOZENI ZELENINY V DUSLEDKU
KUCHYNSKEHO A PRUMYSLOVEHO ZPRACOVANI

Ztraty na potravinach

Ztraty vznikajici na potravinach jsou dulezitou problematikou, kterou se zabyva fada vy-
zkumnych a védeckych pracovist, pfedevsim s cilem tyto ztraty odhalit, definovat, postih-
nout jejich pfi¢iny a tim pomoci stanovit opatieni, ktera povedou k jejich minimalizaci,
piipadng uplnému odstranéni. ReSeni ztrat a zejména jejich piedchazeni je dilezité jak z

naralohospodarského hlediska, tak z hlediska kazdého jednotlivce.

Vyznamné ztraty vitamni mohou vznikat jiz pii manipulacich pfedchazejicich vlastnimu
zpracovani potravinarské suroviny napft. pfi sklizni, skladovani a dopravé. V téchto ptipa-
dech jsou ztraty nutrientl v potraviné zpusobovany piedevsim teplotou a délkou skladova-
ni, ale mohou # ovlivnény naptiklad i nedostate¢nou ochranou proti slune¢nimu zafeni.
Snizovani teploty pii dopravé a skladovani a zkracovani Casového tseku nezbytného pro
tyto manipulace jsou vyznamnymi faktory pro zachovani nutri¢ni kvality suroviny ptfed

ddsim zpracovanim.

K rozsahlym ztratdm muze dochazet béhem technologického zpracovani a nasledného
skladovani, pii skladovani v obchodnich organizacich a u Spotiebitele a zejména pii kuli-
narni Uprave potravin, ktera je z hlediska ztrat na potravinach hodnocena jako jejich pod-
statnd pii¢ina. Céste¢nou vyhodou potravinaiského pramyslu je skute¢nost, Ze urdity podil
nutriénich ztrat mize v nékterych piipadech nahradit fortifikaci vyrabénych potravin, za-
timco ztraty v dusledku skladovani a upravy v podnicich spole¢ného stravovani a v domac-

nostech jsou nevratné.

Pric¢iny nutri¢nich ztrat

Nutriéni ztraty vznikaji pfedev§im v dusledku hmotnostnich ztrat, kdy se ztratou urcitého

vvvvv

pusobenim tepla, oxidaci, vyluhovanim a slune¢nim zarenim. Citlivost jednotlivych nutrie-

ta k vyjmenowanym vliviim je ruzn4, stejné jako k vlivu pH prostiedi.
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5.1 Nutri¢ni ztraty vznikajici pri skladovani zeleniny

Zakladnim pfedpokladem pro snizovani nutricnich ztrat je dodrZzovani zasad pro spravné
skladovani jednotlivych druhti zelenin. Jedna se piedevsim o dodrzovani piredepsané teplo-

ty a relativni vihkosti vzduchu ve skladech.

Je mozné fici, ze s nartstajici skladovaci teplotou rostou 1 ztraty termolabilnich nutri¢nich
faktort. Tuto skute¢nost je mozné dokladovat tabulkou (Tab.2.), ve které jsou uvedeny
ztraty vitaminu C po dvoudennim skladovéni potravin (po sklizni) pti dvou riiznych teplo-
tach (4 °C a 20 °C). Z hodnot jednoznacné vyplyva ze chladirenské skladovani nize uvede-

nych potavin znaéné prispé&je k retencim vitaminu C.

Tab. 2.Ztraty vitaminu C béhem 2 dnii
skladovanpri teplotach 4° Ca20°C

[30]
Ztrata vitaminu C pfi
Potravina teploté skladovani
[%]
4C 20C
Petrzel 13 70
Hlavkovy salat 36 42
Spenéat 32 80
Kvétak 8 26
Fazole 33 53

5.2 Nutriéni ztraty vznikajici pii mraZeni a rozmrazovani zeleniny:

Biologickou hodnotu, barvu i chut’ zeleniny uchovame velice dobfe mrazenim pfi teplot¢ -
18 °C. Zmrazeny vyrobek ovSem musime udrzovat az do pouziti pfi stejn¢ nizké teploté a
teprve pred kuchyniskou upravou jej rychle rozmrazit. Nemélo by se zapominat na to, Ze
kazdé rozmélnéni tkané pied zmrazenim vede ke znacné ztraté vitaminu C. Je proto bez-
podmine¢né nutné zeleninu co nejrychleji po nastrouhani nebo nakrajeni zmrazit. Zmraze-
na zelenina se dnes velmi Setrné rozmrazuje v modernich mikrovinnych troubach piti mi-

nimalnich ztratach véinini a nutri¢nich latek [31].

Ztraty vitaminu C u Spenatu, kvétaku, zelenych fazolek, hrasku, brokolice, sladké kukuftice
a chiestu ¢ini asi 26 % z ptivodniho obsahu, skladujtli se tyto potraviny pii — 18° C 6 az
12 mésict. Pfi spravné kuchynské piipravé zmrazené zeleniny se uchova relativné vice

vitaminu C nez v zeleniné konzervované jinym zptisobem (sterilaci, suSenim).
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Pokud jde o uchovani vitamirip (riboflavinu) ve zmrazeném hrasku, fazolkach a Spenatu,
je prokazano, ze piedvarenim, chlazenim a zmrazovanim ztraci hrasek 10 az 22 %, fazolo-

vé lusky 4 az 15 % a Spenat 30 az 45 % zpuvodniho obsahu. DalSim skladovanim

v mrazirné po dobu 1 az 9 mésict pii — 18°C jiz dalsi ztraty riboflavinu nenastanou. Po 9
mésicich skladovani obsahuje hrasek 64 az 68 % a fazolové lusky 68 az 77 % ptvodniho

obsahu riboflawnu.

B karoten nevykazuje v obsahu u zmrazené zeleniny zadné rozdily ve srovnanim gerstvou

zeleninou. Nepatrné rozdily byly zjiStény u Spendtu a chiestu.

U vitaminuB; (thiaminu) repfesahuji ztraty 20 % ptivodniho obsahu. Z toho vypliva, Ze pfi
skladovani umrazirng pti - 18° C od 6 do 13 mésict prakticky nevzniké zadna ztrata. B

vySSich skladovacich teplotachlQ °C) jsou prokazanyétsi ztraty u vSech druhti zeleni-
ny.

Zakladni ziviny, tj. bilkoviny, sacharidy, a mineralni latky zlistavaji ve zmrazené zeleniné

V podstaté nezménény [32].

U zeleniny mrazeni samo o sobé nepifedstavuje vyznamny faktor, pokud jde o ztraty vita-
mint skupiny B. Vyznamnéjsi ztraty nastavaji spise pfi blansirovani pred mrazenim napft. u
thiaminu 20- 50 % a rovnéz pii nevhodném rozmrazovani vyluhem do vyteklé stavy.
Pramérné ztraty vitaminu C v rozmrazené zelenin¢ jsou uvedeny v tabulce (Tab.3.). V uda-
jich jsou zahrnuty ztraty blanSirovaniskladovanim i rozmrazovanim. Zmrazené potravi-
ny je vhodné rozmrazovat rychle, a to jaklzdiska zachovani vitamini a nutri¢né vy-
znamnych latek, tak i z hliska zabezpeéeni zdravotni nezavadnosti pokrmu [2Dpti-
malni je kwhynsky upravovat ptimo zmrazenou potravinu. Pfi pomalém rozmrazovani

dochazi k potrhani buné¢nych stén, uvolnéni stavy a timi tiniku vitamint [30].

Tab. 3. Ztraty vitaminu C aeleniné po rozmrazeni [29]

Doba skladovani| Pramérné ztraty obsahu
Potravina pfi - 18C vitaminu C v rozmrazené
[mésice] zeleniné [%]
Brokolice 12 35-68
Kvétak 12 40 - 60
HraSek 12 32 - 67
Spenéat 12 54 - 80
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5.3 Nutri¢ni ztraty vznikajici pFi prvotnim zpracovani surovin

Pti predbézné piipravé se potraviny nejprve o€isti, zbavi nepozivatelnych nebo nehodnot-
nych ¢asti, jako jsou slupky, kost'’dly apod. NeSetrnym odstraiiovanim téchto ¢asti dochazi
k hmotnostnim ztratdm a spolu s nimi i ke ztratdtaminu a jinych nutri¢né vyznamnych
latek [30].

Kazda kuchyniska tGprava vede ke ztratam vitaminu C (Tab.4. I nejSetrnéjsi piiprava Cers-
tvého salatu, pfi niz musime produkt ocistit, oSkrabat a alespoil hrubé nakrajet, znamena
ztratu Ctvrtiny az tfetiny obsazeného vitaminu C, k niz dochazi oxidaci. Nevyhnemse ani
dal$im ztratdm pfi podavani jidla. Vedle oxidace je nejvétsim znehodnocujicim Cinitelem

tepelna Uprava.

Tab. 4.Ztraty vitaminu C v zeleniné pri kuchynském zpracovani [ 32)

o
Druh Zpusob e tZtralty’( %) pii i
zeleniny gpravy ~ PVOIT o t8PEING havani konzumaci  Celkové
upravé upravé ztraty (%)

Mrkev vafena 21 - 79 18 100

dusena 21 3 48 1 91

salat 21

Cibule vafena 10 1 41 10 3 66

dusena 10 1 27 13 3 57

salat 1 22 4 27

Kapusta dusena - 1 84 6 1 92

Zeli dusena - 1 35 5 6 48

kysané - - 14 6 13 34

dusené

Kvétak vafeny - - 52 2 1 55

smazeny - - 63 1 1 65

Salat salat - 30 - 1 4 35

hlavkovy

Paprika salat - 19 - 6 7 31

RajCata salat - 7 - 8 3 18

Spenat duseny - - 27 10 4 42
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Ke Skrabani syrové zeleniny pouzivame ostry nliz, abychom pletiva co nejméné poskodili.
Zeleninu nenechavame dlouho ve vodé¢, aby se nevyluhovala. Krajime noZzem z nerezavéji-
ci oceli a pouzivame nadoby ze skla, porceldnu, nerezavéjici oceli, keramiky nebo plastu,
které se zeleninou chemicky nereaguji. Pied krajenim nebo strouhdnim se ma zelenina vy-
chladit, aby byla kieh¢i. Také kyselé nalevy, napt. na salaty, zpomaluji nezadouci oxidaci

[32].

Kdyz zeleninu nastrouhdme ¢i nadrobno nakrajime a ponechéame ji déle na vzduchu, dojde
vlivem oxidace ke ztraté vitaminu C. Oxidaci urychluje styk zeleniny s zelezem a médi. Pti
vafeni se vitamin C vyluhuje do vody stejné jako vétSina vitamint skupiny B. Karoten se
zahfivanim poskozuje jen malo, vice mu $kodi nespravné suseni zeleniny. Zeleninu boha-

tou na citlivé vitaminy, zvlasté vitamin C, zpracovavame co nejdiive [28].

Primérné hmotnostni ztraty pii prvotni upravé zeleniny jsou uvedeny v (Tab.5.).

Tab. 5.Primérné hmotnostni ztrdaty pri prvotnivprave vybranych potravin (v gramech na

100 gramii privodni potraviny) [33]

Potravina Ztraty skladovanim  Hmotnost Ztraty
i _ Konecna
(pivodni hmotnost | a zbavenim nejedy polotovaru tepelnou

_ ) hmotnost (g)

je 100 g) lych ¢asti (g) (9) Upravou (g)
Celer kotenovy 28 72 5 67
Cibule podzimni 18 82 5 77

Cesnek 15 85 0 85

5.4 Nutricni ztraty zpisobené teplem

Tepelné opracovani je soucasti technologie vyroby vétsiny potravin a je pouzivano ke zvy-
Seni udrZznosti potravin (inaktivace mikroorganismil, enzymi nebo latek nezadoucich pro
lidsky organismus), ke zmén¢ konzistence, barvy nebo jinych senzorickych znakt. Pii te-
pelném zahievu dochazi zejména k Gbytkiim nékterych vitamint, jinych nutriéné vyznam-
nych latek a dale k reakcim dusikatych latek (zejména bilkovin, peptidi a aminokyselin)

pfi¢emz se méni jejich biologicka vyuzitelnost pro ¢lovéka.
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Kyslik, svétlo a kovy Casto sehravaji aktivni roli pfi urychlovani ¢i podpoie ztrat. Obecné

Ize fici, Ze s rostoud teplotou prokhaji chemické zmény rychleji.

5.4.1 Nutriéni ztraty vznikajici pii blanSirovani

Pti zpracovani zeleniny se v bézné kuchynské praxi i v potravinaiském priimyslu zpravidla
pouziva tzv. blanSirovani. Jde v podstaté o spafovani nebo proplachovani potraviny horkou
vodou, popf. parou. Vzhledem k plsobeni horké vody ¢i pary je tento proces zarazen do
tepelné Gpravy, ackoli by bylo mozné jej pokladat za predbéznou tpravu. Ukolem blansi-
rovani je zejména inaktivaeazymu (napf. oxidaz), také usnadnéni loupani (napf. rajcata)

a zlepSeni stravitelnosti nékterych druhil zeleniny. Setrn&jsi je blansirovani parou. Retence
thiaminu, riboflavinu a kyseliny nikotinové pfi blansirovani parou ¢ini ve Spenatu 88100

% a pii blansirovani ve vrouci vodé se pohybuje mezi 6495 %. Pii blansirovani zeleniny
byva zachovano 50 80 % obsahu thiaminu a obdobny rozsah plati i pro vitamin C.
V (Tab. §. je uveden obsah vitaminu C po blanSirovani. Retdbo#lavinu je v rozsahu

80- 95 % [33].

Tab. 6. Obsah vitaminu Cz¥leniné v % po blansirovani [29]

Uprava
Druh zeleniny| predvatenim | P# 100°C | Spafenim
3 minuty 6 minut 3 minuty
Fazolky celé 72 66 85
Mrkev cela 64 56 68
Mrkev kostky 70 61 78
HraSek 51 44 72

Blansirovani mé byt co nejkratsi, aby se omezily ztraty vyluhovanim. Bylo zjisténo, Ze vy-
soka teplota a kratsi ¢as zpracovani 1épe uchova obsah vitamint, nez niz$i teplota a delSi
Cas zpracovani. Ztraty lze také redukovat, pokud je potravina po blanSirovamychle zchla-
zenal27].

Vyluhovanim se ztracisechny ziviny rozpustné ve vod¢, z vitaminti predevsim vitamin C

a vitaminy skupiny Bvcetné vitaminu B, a kyseliny listové, z mineralnich latek zejména
draslik, hot¢ik, sodik a vapnik [33].
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5.4.2 Nutri¢ni ztraty vznikajici p¥i vaieni

Zeleninu s vysokym obsahem vitamintl, které se vyluhuji do vody, vafime pokud mozno
nerozkrajenou v naddobé ze skla ¢i nerezu. Zalijeme ji jen nezbytnym mnozstvim vrouci
vody, do niz ptfidame sil, a pfikryjeme ji dobie ptiléhajici poklici. Zeleninu vaiime jen
nezbytné nutnou dobu podle druhti 5 - 30 minut. Tuk pfidany do strouhané mrkve pfispiva
k lepsimu vyuziti karotenu. Z hlediska uchovani vitamint je duSeni Setrnéjsi zptisob Gpravy

zeleniny nez vareni [28].

Kostalovou zeleninu vafime v odkrytém hrnci, aby vyprchaly sirné aromatické latky. Cerny
kofen a topinambury vafime v okyselené vod¢, aby neztmavly. Zeleninu nevatime dlouho.
Celkova doba vateni by neméla u Spenatu a tykve pfesahovat 5 minut, u péru, kvétaku,
karotky, kapusty a ¢erného kofene 10 minut, u fazolovych lusku, kedluben a kadefavku 15
Minut a u Cervené fepy 30 minut (Tab.?. Pokud vatime v tlakovém hrnci, doba vafeni se
zkracuje a vareni je tedy Setrnéjsi [32]. Z hlediska obsahu dusi¢nant, které se pii vareni do
znacéné miry (ze 60 az 80 %) vyplavuji, je ucelné slévani vody, v niz se zelenina varila [28].

Vitaminu C, ktery se rovnéz vyluhuje do vody, se tim ovSem také zbavujeme.

Pfi kuchyniské tpravé se miizeme vyhnout t€ém ¢astem, které obsahuji dusi¢nant nejvice,
tedy kost'altim, stonktm, listovym zebrim. Tak napt. u mrkve je na dusi¢nany nejbohatsi
stiedni dfenova ¢ast kotene. U celeru je zase nejbohats$i na dusi¢nany horni ¢ast bulvy u
veget&niho vrcholu, u kedluben je obsah dusi¢nani v horni ¢asti bulvy nejnizsi. U salatu
srdécku hlavky. Vyssi obsah dusi¢nanti maji také slupky. Proto loupani, napt. u okurek a

tykvi, vede také ke sniZzeni obsahu dusi¢nanii v pfipraveném jidle [32] .

Tab. 7.Vhodna doba vareni zeleniny [32]

Dcv)ba’ Doba PO Celkem
Druh vareni odstgvenl (min.)

(min.) (min.)
Spenat, fapikovy celer, vodnice, tykev 5 5 10
Por 10 5 15
Kvétak, mrkev, zeli, Cerny kofen 10 10 20
Brambory 10 15 25
Pekingskeé zeli, kedluben, fazolové lusky 15 15 30
Kadefavek 30 10 40
Cervena fepa 30 20 50
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Ztraty vitaminti vafenim jsou dvojiho druhu: ¢ast vitamint degraduje ptisobenim vyssich
teplota, ¢ast je vyluhovana do vyvaru. VySe ztrat je ovlivnéna také velikosti potraviny a
mnozstvim pouzité vody. Ztraty thiaminu pfi vafeni mohou dosahovat az 80 % ptivodniho
obsahuzatimco napfiklad vitamin B; je vici teploté relativné stabilni a ke ztrdtam dochéazi
hlavné vyluhovanim az 55 % [30]. Tepelnou Upravou se taktraci velké mnozstvi kyseli-
ny pantoénové. [19].

Pomérn¢ Casto jsou porovnavany ztraty vitaminu C vznikajici pfi klasickém vateni zeleni-
obvykle zaznamenéany pii pouziti mikrovinného ohfevu (cca do 5 %), v tlakovém hrnci
kolem 30% a u klasického vafeni asi 50 %. Pokud je pfi klasickém vafeni zelenina vklada-
na do studené vody (namisto do vafici), pak se ztraty vitaminu C jesté¢ zvysi mnohdy 1 nad
60 % [30].U tak tepelné labilniho vitaminu, jako je vitamin C, ¢ini ztraty dusenim, vare-
nim a smaZenim tietinu aZ étvrtinu piivodniho obsahu. Cim vyssi je teplota a ¢im déle pi-
sobi, tim kvétsimu znehodnoceni dochazi [31]. Nejcitlivéjsi je vitamin K, pfi sterilaci ztra-

ty ¢ini nad 30 %, vitaminy skiny B az 20 % puvodniho obsahu vitaminu a vitamin A ma

ztraty malé [32].

Piiklad mrkve vafené v polévce ukazuje, ze koneény stav muze byt mrkev zcela bez vita-
minu C. Tento poznatek jist¢ nepovede k tomu, ze zeleninu prestaneme vafrit, dusit a sma-
zit. Ne vSechny cenné slozky v ni jsou také na tepelné zpracovani tak citlivé. Piesto vsak je
dobré védét, ze napt. nejSetrnéjsi tepelnd tiprava je duSeni nebo vateni v tlakovém hrnci,

protoze se tim zkracuje vliv vysoké teploty [31].

Pti posuzovani ztrat je tfeba brat v uvahu i druh zeleniny, nebot’ u riznych druhti dochéazi v
dusledku stejného kulinarni Gpravy (v tomto piipadé vareni) k rozdilnym ztratam viz. (Tab.

8)

Tab. 8.Primérné retence vybranych nutricnich faktoru u vybranych driui zeleniny
Vv diisledku vareni (%) [ 33]

Retence vybranych nutri¢nich faktort [%]

Druh zeleniny
C | B1| B2 | Niacin | Bg | Kyselina listova | Bi» | A | B-karoten

Zelenina listova [|55/80|/90| 85 |85 60 100| 95 95

Zelenina kofenova (65({80/90| 90 |90 65 10090 90
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5.4.3 Nutri¢ni ztraty vznikajici p¥i konzervaci:

Nejstarsim a nejjednodussim zptisobem konzervace je mlécné kvaseni, pouzivané u zeli,
kedluben, okurek dalsich zelenin. Velmi dobie zachovava biologickou hodnotu a zeleni-
nu dokonce obohacuje o vitaminy, kteréujproduktem mléénych bakterii, i o chut'ové

prvky. Nema vSak tak dlouhy ucinek jako tepelnd sterilace.

Ztraty pri sterilaci:

vV

Sterilovana zelening sice trvanlivéjsi a kuchynsky se da dobie upravovat, jeji biologicka
hodnota je vSak tepelnou Gpravou snizena[31]. Ztraty vitaminu B v hrasku, kvétaku a zeli
pfi sterilaci v kyselém nélevu nad 10Q 9sou az 35 % puvodniho obsahu vitaminu [20].
Ztraty vitaminu C ve sterilované zelening vlivem tepelného opracovani a oxidace je uvede-

no v tabulce (Tab)934].

Tab. 9.Ztraty vitaminu C ve sterilované zeleniné vlivem tepelného opra-

covani a oxidacg34]

Kys. | Rajsky

Lec¢o | HraSek .
zeli protlak

Obsah vit. C puvodnim stavu 32 77 24 56

v mg na 100 g

Obsah vit. C po tepelném zpfa- 19 5 1,8 6,1
covani v mg/100 g

Ztrata vit.C oxidaci pii sklado- 1 2.2 0 1,6

vani 60 min. v mg/100 g

Ztraty pii konzervaci susenim:

Trvanlivost susené zeleniny je zna¢na [31]. Zachovavaji se dobie vitaminy skupiny B a
mineralni latky, ale znehodnoti se snadno vita@ifi karoten a mnoho aromatickych slo-
zek. [35]. Nezadouci je pomalé suSeni (hnédnuti plodd, tbytek vitamind), ale je také Skod-
livé intenzivni suseni, které se projevuje naptiklad praskanim ploda tinikem §t'avy a zvlaste
pfipalenim plodt. Dale se na povrchu rychle suSeného plodu vytvoii ztvrdla kurka, ktera
brzdi vypafovani vody z vnitiku plodu [20]. M&li byt suSeni co nejSetrnéjsi, musi zacinat
vyssi teplotou a mé se co nejvic urychlit, aby se zni¢il enzym askorbinasa, ktery produkt
znehodnocuje. SuSenim @@ha snadno zméni konzistenci a tim se omezuje i jeji kuchyn-
ské pouziti [31].
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Ztraty pii konzervaci soli:

Tj. ptidanim asi 20 hm. % soli do nastrouhané nebo nakrajené zeleniny (kopr, ¢esnek, smeés
kotenové zeleniny, ¢ervena paprika), se téméf uplné znehodnocuje vitamin CKonzervaéni
koncentrace je vSak vysoka (minimalné 15 hm. %), takze vyrobky jsou siln¢ ptesolené. Pfi
jejich pouziti se proto musi zelenina zbavit ¢asti soli vyluhovanim ve vodé, ¢imz vSak také
odchazeji rozpustné ziviny [20]. Od tohoto zpisobu konzervace se proto upousti a nahrazu-

je se zpusoby jinymi, pfedev§im mrazenim [31].
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ZAVER
Cilem préce bylo zpracovat potravinarské clenéni zelenin, které se prodavaji na naSem trhu.

Pozornost byla zamétena také na nutricni zmény zelenin pfti jejich kuchynském a primys-

lovém zpracovani.

Bakalaiska prace byla vypracovéna formou literarni reSerze, kdy jsem pouzila ke studiu

problematiky knizni publikace, které se zabyvaji danym tématem.

Po zpracovani literarnich poznatkli je mozno formulovat zavéry této bakalaiské prace tak-

to:

1. Sortiment zeleniny u nés se ¢leni do Sesti skupin, a to na zeleninu kostalovou, ko-

fenovou, cibulovou, plodovou, listovou a luskovou a nekteré dalsi specidlni druhy.

2. Zakladni chemické sloZeni zeleniny je: 75 — 95 hm. % vody, 5 — 25 hm. % susiny, 4
—22 hm. % sacharidt, 0,5 — 2 hm. % minerdalnich latek, vitaminy, bilkoviny, enzy-
my, aromatické latkyprganické kyseliny, lipidy dalsi slozky, které jsou obsazeny

Vv zelening jen v malém mnozstvi

3. Mezi zakladni kuchyiiské upravy zeleniny patii: mectanické opracovantcoz je lou-
pani, krdjeni, vykrajovani, sekéni, strouhani, mleti, michani, lisovani, mixovani,
tteni, plnéni, tvarovani, dale tepelna tiprava tj. blanSirovani, vafeni, smazeni , pece-

ni a mikrovimy ohftev.

4. Mezi zakladni pramyslové Gpravy zeleniny patii: tfidéni, prani,odstranéni nepouzi-
telnych ¢asti tj. lusténi, loupani, dale prani, blanSirovani, drceni, konzervace, baleni
ajine.

5. Nejvyznamnéjsi ztraty jsou napt. U vitaminu C a to zejména pti vareni, kdy doctézi
ke ztratdm 50 %tvodniho obsahu vice podle dané teploty piisobeni. Velké ztraty
vitaminu C vznilgi i vyluhovanim a pfi mechanickém opracovani zeleniny. Ztraty
thiaminupii vafeni mohou dosahovat az 80 % z ptuvodniho obsahu, zatimco napfi-
klad vitaminB; je vuci teploté relativné stabilnia ke ztratam dochazi hlavné vylu-
hovanim,a toaz 55 %. Dulezité jsou také ztraty mineralnich latek, ke kterym do-
chazi pfi loupani, omyvani a dlouhém maceni zeleniny. Nejmensi ztratyznikaji pti
duSenj mikrovinném ohfevu, konzervaci chladem anrazem a pti konzervaci mléc-

nym kvaSenim.
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