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ABSTRAKT

Bakal&skéa prace byla vypracovana na téma “Nutricenné latky hrachu a jejich 2ny pri
zpracovani”. V uvodu je hrach definovan z hledisklazeni a jeho dinka na lidsky
organismus. V prvnicasti se prace zabyva produkci, sklizni, sgmdu, vyzivovym
doporkenim a pozadavky na jakost hrachu. Drul@st pojednava o charakteristice
jednotlivych druli hrachu. DalSgast se zabyva nudnim sloZzenim hrachu, moznostem jeho
zpracovani a rozboru obsahovych latek, které pagilehninam ¥ zpracovani hrachu.

V prakticke ¢asti byl sestaven dotaznik, ktery byl zgiem na konzumaci a nakup hrachu.
Nejvice oblibeny mezi konzumentyderstvy hrach, z@/odu zachovani vitamina dalSich

cennych slozek.

Kli ¢éova slova hrach, produkce, speba, jakost, nutthi latky, konzervace

ABSTRACT

Bachelor thesis is called nutritionally importantbstances peas and their changes during
processing. In the introduction, peas defined m&of composition and its effects on the
human organism. The aim was to also focus on thdyation, harvesting, consumption,
dietary guidelines and quality requirements for spe@dhe second part deals with the
characteristics of individual types of peas. Anotlsection discusses the nutritional
composition of peas, the possibility of treatment analysis of content substances that
change. In the practical part a questionnaire wadstggether focusing on the consumption
and purchase of peas. Consumers prefer freshipeasler to preserve the vitamins and other

valuable ingredients.

Key words: peas, production, consumption, quality, nutriibsubstances, conservation
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1 UvOD

Hrach disponuje zraou sytici schopnosti a dodava spoustu zdravé ienePgo jeho
vyzivhou hodnotu by jej do sveého jidelkiu n¢li pravidelre zatadit nejen vegetariani, ale i
sportovci, dti v doke vyvinu a vSichni fyzicky pracujici lidé. Je ideén zdrojem bilkovin i
pro ty, co se kili zdravotnim potiZzim musi vyvarovat tiukv tomto ohledu je jednou
z rostlinnych alternativ masa. Mimo prot&in sol# uchovava mnoho dalSich préspych
latek.

Hrach, zejména mladydcrstvy, je bohatym zdrojem vitaminu C, jednoho gi&angjSich
antioxidanfi. Uchovava v sab zna&né mnozstvi karotén jez chrani zrak a stimuluji obnovu
sliznic. Hrach se rowi vyzna&uje vysokymi hodnotami dkterych vitamim skup. B,
predevsim B1 (thiamin), B2 (riboflavin) a B3 (niaciMitaminy skup. B jsoudezité jak pro
naSe mentalni zdravi a pevné nervy, tak pro zdrgleua vlasy, krevni okh, zasobovani
burgk Zivinami a naSi imunitudbec. DalSim jeho pozitivem je vysoky obsalidfia, je téz
zdrojem véapniku, fosforu, drasliku aédn Ve vyznamné koncentraci se &m nachazi i
mnoho nukleovych kyselin, latek, které v lidskéte tvykazuji regenetai (Cinky a omlazuji
organismus. Kombinace bilkovin, mineralnich latekaukleovych kyselin igdstavuje zdroj
energie pro naSe hky, tkarg, mozek i nervovy systém.

Zaji¥uje stimulaci dstu svalové hmoty, zdravi a pevnost tkanietw kosti. Hrach
obsahuje také sacharidy, jeZ jsou pro n&&ezidrojem okamzé vyuzitelné energie. fezita
je i1 vladknina, kteracisti zazivaci trakt od toxickych usazenin a poma&ekasnizovanim
Skodlivého cholesterolu v krvi. ddomu miZze hrach zfisobovat plynatostgemuz se da
piedejit nebo nadymani utlumit za pouZziti vhodnéhi@kbgi piipraw pokrmi a naméenim
hrachu. Lidé trpici dnou by vSeobécméli konzumovat lugniny jen Zidka. Nezadouci
puriny se z velk&asti uvohuji do vody @i nama&eni hrachu, a proto je geba vodu po
namdaeni slit a pro vi@ni zalit vodoucerstvou. Timto postupem také omezime riziko
nadymani. Nejiinosrgjsi je pro nas hrach konzumowurstvy, ale i po tepelné Uprasi

zachovava spoustu vyuzitelnych zivin.



2 CIiL PRACE

Cilem bakal&ské prace bylo:

— prostudovat aktualni odbornou &deckou literaturu zadéienou na téma produkce,
sklizen, spoteba hrachu a jeho vyznam

— popsat latkové slozeni I@#in, uvest vyzivova dopoteni hrachu a podrobjn
rozebrat jednotlivé nutthi cenné latky

— zahrnout do prace informace o nejzrfich odfidach hrachu, charakteristiku dfuh
hrachu, ¥etns jakostnich poZadavikna surovinu

— uveést moznosti zpracovani suroviny a jeji obsalmmény pii Upravach

— sestavit a vyhodnotit dotaznik tykajici se konzuena©dkupu hrachu.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Produkce, sklizai, spotreba a vyznam hrachu

3.1.1 Produkce

Dle statistiky FAOCini celos¥tova skliziova vynera luskovin na zrno fiplizné 74 mil. ha.

Z toho nejvice plochy zaujima fazol (29 mil. hagrea (12 mil. ha) a vigna (10 mil. ha).
Nasleduje hrach (7 mil. haypcka (4 mil. ha), bob (2,5 mil. ha), vikve a lupirjgjich plochy
jsou mensi). Ve si#¢ se nejvice sklizovych ploch luskovin nachazi v Asii a Africe, zde |
vSak intenzita gstovani nedostataa a vynosy podpmeérné (0,5 — 0,8 t/ha). Kazdym rokem
nachazi globalni uplagni lus€nin cca 60 mil. tun. Z daného mnozstvi zaujimagotraské
vyuziti pro lidskou vyZivu cca 65 %,¢&t8inou v rozvojovych zemich. Krmné vyuZiti
piedstavuje 25 %, rowd prevazr v rozvinutych zemich. Zbylych 10 %ipada na osivo a
ostatni dely. V sokasné dob je pro nas nejatraktiwsi luskovinou hrach (TYLLER, 2013).

Raini produkce semene hrachu veit8vse pohybuje mezi 10 az 12 mil. tun. Ne§i
plochy se nachéazi @ing, Kanad, Rusku a Indii. Ve vysfych evropskych statech byl
v poslednich deseti letech zaznamenan pokles wpgeobdirachu. Naopak v Kan&dRusku,
USA a na Ukrajis dochazelo ke zgaému narustu ploch. Kanada zéijiggje hlavni sétovy
vyvoz luskovin. Produkce hrachu v Kagazhujima celositoveé 25 az 28 % (2,5 — 3 mil. tun
ro¢ng) pii vynosech pevysSujicich 2 t/ha. V roce 2013 byly luskoviny, dtealifikovaného
odhadu, vysety na ploSe 17 851 ha, z toho hrachrm@&¢inil vymeéru 13 934 ha (TYLLER,
2013).

Polsko je nejgtSim odiratelem nasSeho hrachu, coz vSakZze ovlivnit situace v oditvi
narodnich podpor v Polsku prégpovani luskovin (az 100 Euro/ha). PeluSky a dorodgidy
hrachu jsou, diky svym vynikajicim vlastnostem,evaopskych trzich zadané. Hrach ipat
mezi nejroz&ensjsi druhy luskovin, Ceské Republice je dominantni luskovinou ie$
znany pokles osevnich ploch. V poslednich letech (2612014) se produkce hrachu
pohybovala v rozmezi 30,1 az 42,7 tis. t. Osevoéh oscilovala v ropi 12,9 az 15,1 tis.
ha a pimérné vynosy dosahovaly cca 2,04 — 2,96 t/ha. Vergmovs pedchozimi roniky
2012 a 2013 byl roku 2014 zaznamenan vzestup poedikachu. R¢inou byl vysSi
dosazeny vynos (2,96 t/ha) souvisejii@gevsim s fiznivymi podminkami p&asi v minulém

roce.
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V marketingovém roce 2014/2015 bylo dle @d&jSU ze sklizové plochy 14 449 ha
sklizeno celkem 42 748 t semene hrachu. V porovrsaminulymi roky to pedstavuje
pramérnou Urovaé sklizné. Celkova produkce semene hrachu tak meémérovzrostla v
dusledku vzestupu vynosu i plochy 0 12 048 t (+39)2 %

Hrach sety je vcelém mirném pasméstpvan pevazi jako jarni plodina. Fixace
vzdudného kysliku symbiotickymi bakteriemi i&novych hlizach a jeho exkrece didp
je z agronomického hlediska povaZzovana za jehcétij@rednost. Jeho vyhodou je rain
resorpce zivin i z forem obtiZnpriijatelnych. Hrach je téz povazovan za vynikajici
predplodinu a perusova obilnych sled. V krmivaském pémyslu je u nas vSak tato
potravina nedoceima, zn&nacast vyroby se vyvazi.

Pimérny vynos hrachového zrnaGR osciluje v jednotlivych letech kolem 2,5 t/ha.3ak

vynosovy potencial nasich registrovanychimbpresahuje urove5 t/ha (TYLLER, 2013).

Hlavni piFi¢iny nestability vynoé hrachu:

 vyhraréné naroky na pairnostni podminky, i@devsim v generativnim obdobi
* nachylnost k chorobam

* slaba schopnost autoregulace jednotlivych vynosoypyvka

* polehnuti porostza nepiznivého pgéasi

* nedostatky agrotechniky

Opatfeni pro dosazenidstitelskeho usgchu:

* vybér vhodného mista (vyhnout s&kym slévavym fidam a zamalenym pozemim),
vhodné jsou fidy pigito-hlinité a hlinito-pigité

* vybér vhodné odidy

* kvalitni osivo

 dodrZeni zasad agrotechniky disstitelské metodiky od procesu seti az po sklize

V roce 2015 bylo na Uzentieské Republiky dosazeno rekordnihdirpérného vynosu
hrachu, odhad'SU ¢inil k 15.9. 2015 vysi 3,38 t/ha. Celkdby produkce hrachu na zrno dle
tohoto odhadu #a dosahnout vysSe 80 669 tun. To by znamenalo 88jJyrachovou Grodu
za poslednich 13 let. Srovnatelna je takto vysdd&es nagiklad s r@niky 2005/06 a
2001/02. Produkce hrachu by se tak merikomela zvysSit o 37 921 t, tedy o 89 %)
(TYLLER, 2013).
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Dlouhodoby pokles ploch a p@&mé mala vynéra hrachu je zjsobenaradou faktoi.
Pricinou je zejména nizkd ekonomicka konkurenceschdapnds olejninam a obilovinam.
Pottebny vzestup vyiry hrachu WCeské Republice je dan zvySovanim hodndimgrnych
vynodi. V kombinaci s éekavanym mirnym néstem ceny, by &y dosahnout kladné miry
rentability @stovani. Pimérny vynos se R letos zvysil, aviak stale jgShedosahuje

pramérnych vynos nejvyznamasjSich producerit (Francie).

Skliziiova plocha a produkce v CR
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Obr. 1:Plochy a produkce luskovin na zrno (Mze, 2013)
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Obr. 2 :Vynosy luskovin na zrno (Mze, 2013)
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3.1.2 Sklizen

Sklizen hrachu probihd od polovingervence. V zavislosti na terminu vysevu a délce
veget&ni doby konkrétni odidy je to cca zart tydny po plném kveteni. Pragsné stanoveni

vhodného terminu skliznse pouzivaji nasledujici metody:

— Stanoveni nerozpustného podilu v alkoholu PAN (v :%) nas v praxicasto
pouzivana metoda. Vzhledem k tomu, Ze se jedn&ordtorni stanoveni, je tato
metoda relativé zdlouhava. PoZzadavek na hodnotu PAN se liSi disatpu vyuZziti
zeleného hrachu- optimalni hodnota PAN hrachu prazeni je 15 — 17 %, pro
sterilaci 18 — 20 %.

— Stanoveni stup# zralosti podle tenderometru Tnmomoci této metody se stanovuje
struktura naerstvém zrnu a #teni probiha p sledovani vyvoje zralosti porostu, ale i
pii kontrole v pfibehu sklizré. Tato metoda rychle zpragstikovava vysledky zralosti
zrn hrachu coz umakije operativni rozhodovanébhem skliz.

— Stanoveni pomoci Near Infra Red (NIR) spektroskogadna se o relatigchnovou
metodu, kterd se vSak v praxiil neos¥dcila. VyuzZiva schopnosti jednotlivych
slozek (bilkoviny, polysacharidy) zelenych zrn kxéSabsorbovat selektigndané
spektrum. NIR spektroskop Ize kalibrovat na tendeickou metodu i na stanoveni
PAN (PETRIKOVA; HLUSEK, 2002).

Pro stanoveni optimalni technologické zralostinla sklizer probthnout hem dvou
dni. Aby bylo mozné dodrzet tento pozadavekiiggstovani na $tSich mgidach, lze rozlozit
termin vyseu na delSi obdobi a pouzivat édy s fiznou délkou vegetai doby. Tyto
postupné vysevy jsou vSak hlavm teplejSich oblastech problematické. Skilizgachu se
provadi mechanizov&npomoci samojizdnych sklige hrach s préesavacim ustrojim, které
odcEluje lusky od rostlin a zarovigorobiha lugini.

Vytéznost zelenych zriini asi 40 % z oddenych luski. Vymlaceny hrach musi byt
maximalre do 1,5 hodiny pivezen na zpracovani a zchlazen. Tim je limitovafepravni
vzdalenost piblizn¢ na 50 km. Repravuje se ve vrsiwysoké jen 0,3 m, aby se nez#&iba
Podle ptiméru nezralych zrn se pro technologické zpracovanidwi nasledujici kategorie
hrachu: do 7,5 mm, 6,58 mm, 7,5- 9 mm, 8,5- 10 mm, nad 9,5 mm. Lusky dodavané na
trh se sklizeji réng, ¢asova narénost je asi 7 - 10 kg za hodinu na jednoho skéizea jeden
hektar je patba 20- 25 pracovnik (PETRIKOVA; HLUSEK, 2002).
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3.1.3 Spotieba hrachu

Ze statistickych 0d8j vyplyva, Ze v poslednich letechistava vCR stabilni pedevsim
spoteba lustnin k potravinéskému vyuZziti (cca 2,5 kg na obyvatele a rok).

V krmivaském pémyslu je u nas vytlovan sojovymi pokrutinami, kterych je
importovano doCeské republiky fes 350 000 tun tmé. Spoteba pro lidskou vyZivu
nedosahuje hodnoty, ktera by byla z dietetickydtvodii poZzadovana. Dle dopafeni
zdravotniki by byly optiméalni 4 kg na obyvatele a rok. Pokétava hospodéskych zviat,
zmena orientace ze#délstvi, vysoké dovozy sojovych extrahovanych &rgro domaci
krmivaisky pramysl, to v3e natolik ovlivnilo objem spgeby domacich luskovin, Ze vyssi
produkce nenaléza doma upkath Ritom primérna rasni cena v roce 2011 4R byla 4 779
K¢/t krmného hrachu a 5 564K potravindgského hrachu a roku 2012 - 4 91&tKkrmného
hrachu a 5773 &t potravindského hrachu (TYLLER, 2013).

Vedle pozitivnich vlastnosti lustin existuje gkolik davodi, které jejich spagebu omezuiji.
Vysledky sociologického pekumu, kterymi byly zjiSovany neobliby hrachu a ostatnich

luS€nin jsou uvedeny v tabulce 1.

Tab. 1: Obliba lusiin u vysokoskolskych studgnspotebitel: nakupujicich )
v potravindskych obchodech a odborriilt divody jejich neobliby (DOSTALOVA, 2007)

LuSténiny konzumuiji: | Studenti (%) Spotrebitelé (%) Odbornici (%)
rad(a) 57 84 88
nerad(a) 43 16 12
dlvody neobliby

A 19 11 12
B 11 5 1
C 32 42 37
D 29 34 41
E 9 8 9

A — Obtizna a dlouhotrvajicitfprava,

B — Nepijemny vzhled

C — Nepijemna chd,

D — Zdravotni dvody (travici problémy, flatulence),

E - Jiné divody

14



3.1.4 Vyznam hrachu

Hrach vykazuje pozitivni dinky na kardiovaskularni choroby. Neobsahujed&énadné tuky
ani sodik, jejichz konzumace spravnou funkci su®Zuje.

Je proto vhodnym daftem stravy vSech, kie maji slabé srdce, chlopenni vady,
kardiomyopatii (onemocimi srdéniho svalu provazené poruchou smie funkce) nebo
ischemickou chorobu sréei. Je vhodny v ffipadt oslabené nervové soustavy, neurastenie,
podradzé@nosti, deprese, nespavosti a jinych fémkh poruch. Diky vysokému obsahu
proteini (hlavre v kombinaci s obilninami), vitamina mineralnich latek je hrach velmi
vhodnou potravou proéthotné a kojici Zeny. Je bohaty i na kyselinu listgvjez misobi
preventivié¢ pii vyvoji nervové soustavy plodu. Protoze se Skrobrachu Bhem traveni
pomalu gengnuje na glukdzu, snédseji ho debi diabetici. Na jeho vysoky obsah Zivin
pusobi ukité mnozstvi antinuténich faktofi, jako je kyselina fytova, taniny- galaktosidy,
oxalaty, inhibitory trypsinu a inhibitory amylazigteré zgisobuji snizeni nuini kvality této
luSteniny. Antinutricni faktory byly zkoumany s cilem snizit a eliminoygich ¢innost. Mezi
acinné metody pdt procesy loupani, nardéni, klceni, kvasSeni, a vani a pouzivani
nekterych enzym. Hrach téz naléza uplaim jako krmivo ve formy zelené hmoty — jako

silaz ve smsi s obilninami.

Davody, pr@ je zaazeni hrachu do vyZzivy obyvatel v¢Bh zemi Zadouci:

1. Hréach je bohatym zdrojem bilkovin, jejichz vyzivotédnota je potkud vySSi nez
vyZzivova hodnota bilkovin obilovin.

2. Prijem bilkovin z hrachu neni zpravidla spojovan 83fgn pijmem tuku a
cholesterolu, jak je tomu ¥ipadt bilkovin ZivatiSnych.
vlakniny.

4. Hréch v sob uchovavé dlezité mineralni latky a vitaminy fedevsim skupiny B.
bilkovin.

6. Pfi nutnosti omezeni sp@by Ziva@iSnych produki, z divodu zdravotnich,
ekonomickych nebo zipswdéeni, je hrach spolu s dalSimi l&§inami nejvhodsjsi
alternativou.

7. Zpracovani hrachu modernimi technologickymi postygyvhodné k obohacovani

ceredlnich vyrobk o bilkoviny a gkteré dalSi vyZivové faktory.
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8. Hrach je dlezitou sodasti vegetarianskych diet ackterych I&€ebnych diet
(DOSTALOVA, 2007).

Hrach ma velky vyznam ve vy&weemi, kde zdroje hodnotnych bilkovin jsou vzacm@a
mnohé &Zko dostupné. Vyznam hrachu \vipryslovych zemich je podst@mensi, protoze
sortiment potravin je bohatSi, obsah Zi$oych bilkovin ve stravvysoky a neni nebezgie
deficitu vitaminu B. AvSak vifiméireném mnozstvi je hrach cennym a vitanym Zpagh a

vhodnym nutgnim dophkem i u nas.

3.2 Vyzivova doporuéeni na konzumaci hrachu

Vyzivova hodnota hrachu je vysoka, zejména pratapaobsah bilkovin, kterych obsahuji
nejvice ze vSech rostlinnych potravin. Z hlediskaireokyselinové skladby jsou bohaté na
lysin, ale maji nedostatek methioninu, coZ je situap&na nez u obilovin. Proto se
doporuiuje jejich vzajemna kombinace. Vyzivova hodnot&diln snesi obilovin a lu&nin
se blizi hodnatbilkovin masa. Je znamo, Ze hrach obsahuje artinutatky. V&tSina z nich
je vSak pro nizky konzum zanedbatelna genam ¢asténé dochazi k jejich eliminaci. Nizsi
konzumace lughin je zpisobena i tim, Ze mohou u konzumentyvolavat nadymani. Za
negijemnost jsou odpadny giitomné oligosacharidy, které mizi ai kliceni nebo vé-li se
s mdskoufasou Kombu, bazalkou, majorankéusaturejkou. BEdanim anyzu a koriandru se
stava hrach lépe stravitelnym.

Dle dopordeni zdravotnil by byla optimalni konzumace lé&in 4 kg na obyvatele a rok.
Pokles stalr hospod#éskych zviat, znéna orientace ze&édélstvi, vysoké dovozy soéjovych
extrahovanych Sratpro domaci krmivisky piimysl, to ovlivnilo objem spééby domacich

luskovin, natolik, Ze vySSi produkce nenaléza daplatreni.

3.3 Jakost hrachu

Hrach nesmi vykazovat cizi pachy, nesmi byt nakysbzlukly nebo naltély, piipadre
vykazovat jinou cizi fichu’ a obsahovat cizorododimés. Jednotlivad zrna nebo jejidasti
nesmi byt zjevé naplesni¢lé nebo plesnivé. Michat zrnd@zné barvy, odrd a ra@&niku
sklizr¢ je nepipustné. Vzhled, barva,aa¢ a chw musi, s vyjimkou povolenych odchylek,

odpovidat u hrachu skugima u technologicky upraveného hrachu nebo jeh@adskupir.
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Hrach nesmi obsahovat zivéaske; v 1 kg se fipousti nejvyseit kusy volnych mrtvych
Skiadca. V procentech hmotnosti ithe hrach obsahovat nejvySe 15 %le nebo zrn
s prasklou slupkou a 5 % zrn slame&isténych zeminou.

Dle Vyhlaskyc¢. 329/1997 Sb igdvaeny hrach nesmi obsahovat Zivé ani mrtviédsk a
zrna znéisttna zeminou. Mohou obsahovat zrna swastpopraskana a s agldnymi
délohami a po dovani podle navodu jednotliva tuzsi nebo rdewa@ semena. Hrach loupany
nesmi obsahovat Zivé ani mrtvéidke. MiZze obsahovat nejvySe 2 % hmotnosti neloupanych

zZrm.

Tab. 2: Smyslové a fyzikalni poZadavky na jakcestHur

Skupina Barva Propad sitem Vihkost %

a podskupina | jednotlivych hmotnost zrn s kruhovymi otvory | % hmotnosti nejvyse
Zrn jiné barvy nejvyse o praméru mm Nejvyse

Hrach Zluty hnédézluta, 5 % hrachu zeleného | 4,5 4 16
oranzova, zluta

Hrach zeleny svétle zelen3, 5 % hrachu zlutého |4,5 4 16
olivova, zelena

3.4 Odrady

Ve statni odkdové knize je k 1. 6. 2011 zapsano 2luddnrachu énového a jedna odda
hrachu cukrového. ®ezitou vlastnosti odid pro trzni produkci je vhodnost pro
mechanizovanou sklizea nasledné zpracovani mrazenim nebo sterilacizpnacovani se
pouZzivaji spiSe oddy se syt zelenymi, drobnymi zrny (5 8 mm), dilezita je také jeho
velikostni vyrovnanost. Prafimy konzum jsou preferovany adly s &tSim zrnem.

Délka lusku a p&et semen v lusku jsouakzité vynosotvorné znaky jednotlivych ddr
které jsou jen malo ovliovany podminkami prostdi. Délku lodyhy uuje odfida a
ovliviiuje ji rainik. Pro mechanizovanou sklizgsou vhodné odidy se stedrg dlouhymi
lodyhami. Nevyhodou odd s kratkou lodyhou je obzvl&§pak v suchych letech, Ze nasazuji
lusky @ilis nizko nad zemi, kdeusgtavaji po sklizni neodtené od rostliny. Podle délky
veget&ni doby lze rozdit odridy hrachu na rané (60 70 dri), polorané (71 79 dnu),
polopozdni (80— 85 dni) a pozdni (86 a vice dn F¥i trzni produkci hrachu seéasto
vyuzivaji velmi rané a rané dadty, které sice neposkytuji nejvyssi vynosy, al@ jggnosov
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stabilni. Polorané az polopozdni ddy maji vysoky vynosovy potencial, vynos je vSaknie

ovlivnén pribéhem po¥trnostnich podminek a tyto ddly jsou vice napadany chorobami a
skadci (PETRIKOVA; HLUSEK, 2002).

Tab. 3: Zakladni charakteristika jednotlivych édrhrachu polniho, (SUCHY, 2009)

Odrida | Rannost Barva semene | Tvar semene Vynos Obsah N-latek
Zekon Stredni Zelena Kulovity Nizky —
Herold Polopozdni Zluta Kulovity Nizky Stredre vysoky
Sponsor | Stredni Zluta Vejsity Nizky -
Hardy Stredni Zluta Kulovity Nysoky =
Terno Stredni Zluta Kosastveresny Vysoky | Stredre vysoky
Baryton | Stredni Zluta Vejsity Nizky -
Tudor Pozdni Zluta KosaitvereEny Nizky —
Concorde | Stredni Zluta Kosostvereny Vysoky -
Prophet | Stredni Zelen Kulovity Vysoky —
Slovan Poloranna Zluté KosaitvereEny Vysoky Nizky
Sully Stredni Zluta Vejsity Vysoky Nizky

3.5 CHARAKTERISTIKA DRUHU HRACHU

3.5.1 Hrach sety zahradni(PisumSativum)

Pivodnim planym druhem, ze kterého pochézi hrachaday je pravépodobrg Pisum
elativ, ktery se rozsil z oblasti vychodniho $domdi. Jeho historie saha do 7. stok, . I.,
v Evrop: se objevuje teprve v9 10 stol., jako zelenina pro sklizeezralych lusk se zde
zatal vyuzivat az teprve v 15. stol. \giitelské praxi je mozné se setkategevsim
s hrachem fnovym, ktery ma zrna v botanické zralosti swEstmér s hrachem cukrovym,
piipadré k vylupovani. Prakticky nejvyznamy$i je hrach tenovy, ktery se pstuje pro
sklizen nezralych semen, jako surovina ke konzervarenskyehlim (mrazeni, sterilace).
Péstovani hrachu cukrového a k vylupovani je zalsfitspiSe drobnychéptiteli. S ohledem
na dopordeni pro racionalni vyzivu by byla Zadouci konzumacachu v mnozstvi okolo 4
kg/os./rok, nicmé® skut&na spoteba se v poslednich letech pohybuje mezi-0067 kg na
osobu za rok.
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Hrach je jednoleta, sihce kaenici bylina, hlavni masa keni (80 %) se nachazi ve svrchnim
padnim horizontu. Keéenovy systém je twen hlavnim silnym kienem se slabSimi
postranimi keéeny, na kterych jsou symbiotické hlizkovité balde(Rhizobium) poutajici
vzdusny dusik. Lodyha dista délky 0,6—- 1,5 m, je dutd a malo sedtvi. Listy jsou
postaveny spiralowt maji 1— 3 pary listk, pricemz posledni - 2 pary s vrcholovym
listkem jsou permenény v aponky. K¥t hrachu zahradniho sestavaés grostlych kaliSnich
listka a koruny (obvykle bild), ktera je sloZzena z payéydla a ¢lunku. Kwty tvori
hroznovita ketenstvi vyfistajici z pazdi list Jedna se o rostlinu samosprasnou, opyleni
probihne ed otevenim kwtu. Plodem hrachu je lusk sestavajici ze dvou cfijopo
okrajich spojenych Svy. Na viiti strag chlopni je pergamenova membrana (u cukrovych
hrachi chybi), kter& ovliviuje lusStivost hrachu. Zrna jsouretire az tma¥ zelené barvy,

v lusku jsou obsazeny v @i sedmi az osmi a v obdobi technologické zralosii pimér 6-

10 mm. V dok zralosti puka lusk podél dvoui®vSemena jsou v botanické zralosti kulata
nebo svraskla (PERIIKOVA; HLUSEK, 2002).

3.5.2 Hrach dieiovy (Pisum sativum var. Medullare)

Dienovy hrach ma stejnou historitipodu jako hrach k vylupovani. Slechtitelsk&ionosti se
vSak od gho v dok&, kdy se v Evrop rozSiovalo gstovani zahradnich hraclpro spotebu
v nedozradlém stavu, odid. Péstovani denového hrachu zavedli na &aku 17. Stoleti
Holand’ané. Rozgilo se zejména ve Francii a v Anglii, ale rychlez&@kalo oblibu i v jinych
zemich. Denové hrachy se od hrakhk vylupovani liSi pedevsim tim, Ze jejich semena
ukladaji rezervni latky nikoliv ve fortnSkrohi, nybrz dextrii a jednoduchych cukr Maji
proto ve zralosti semena nepravidelného tvaru, angravraskla. Ve srovnani s ostatnimi
hrachy si zachovavaji mnohem déle jemnout’chikvalitu. Orenovy hrach dnes péAtmezi
nejdilezit¢jSi zeleninové druhy dené pro pimyslové zpracovani v konzervarnach a
mrazirnach. Rspéla k tomu jednak Uplnd mechanizace skiizxetré vymlatu zelenych zrn,
jednak vysoka vyzivova hodnota a Siroka tdebitelnost. Stejh jako hrach k vylupovani i
dienovy hrach ma dvakrat vyssi energetickou hodnotd, eostatni zeleninové druhy a je
bohaty nejen na provitamin A a vitaminy B a C,iat@ vzacgjsi vitaminy E a PP.

Rostlina denového hrachu je velmi podobna hrachu k vylupoviigjcastji se pestuji
odnidy stedniho vziistu (60— 120 cm vysoké), maloétvici. Kvéty jsou WtSinou bilé. Lusky
jsou 8- 13 cm dlouhé, maji vzdy viiiti membranu a ve zralosti obsahuji svraskla semena

obvykle zelené barvy. Podle délky se v lusku viitda- 13 semen. Jednotlivé ddly se liSi
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vzrastem, ranosti a velikosti nezralého zrna. Nejobfijé jsou odéidy drobnozrnne.
Dienovy hrach vysévamerimmo na zdhon do sponu 40 x 20 cm, a to aZ v duproaipze
Kli¢ici rostlinky jsou citlivé na nizké teploty. Abyaiolépe vyuzili plochu, gstujeme
dienovy hrach u dré&né ¢i jiné opory, jiz se fichycuje Uponky. Rmérna rani sklizea

hrachu denoveho v letech 2002 az 2009 se pohybovala okolt 8§ tun i hektarovém

vynosu okolo 4,2 t/ha.

3.5.3 Hrach cukrovy (Pisum sativum var. Saccharatym

Kulturni hrdch pochazi z VychoduriBthovani narod na z4pad se rozgido Malé Asie a
do Evropy. Rstuje se v mirném a subtropickém pasmu obou polbkaucelém s§té. Do
skupiny zahradnich hragipéstovanych vyhradhpro zelené lusky a nedozrala semenai pat
tzv. cukrovy hrach. PouZivaji se sho celé nedozralé lusky, bez vyfosani. Cukrovy hrach
se v Evrop péstoval pravédpodobr jiz od 8. stoleti, ale bezpea byl rozliSen od ostatnich
zahradnich hrac¢haz ve 13.stoleti. Lusky maji jemnou stavbu a nétwergamenovou vrstvu
na vnitni strak chlopni, typickou pro ostatni hrachy. Pojidaji c#é. Ze syrovych se
pripravuje salat nebo se upravuji tegelnMohou byt tenkoghné nebo, u tzv. lamavych
odnid, vyrazr silnostnné. Semena jsou ve zralosti vZzdy hranata a s\éagkdtoze rezervni
latky se v nich ukladaji ve forndextrini a jednoduchych cuilar K vareni se sucha semena
nehodi, jelikoz #stavaji tuha a jsou mémchutna.

Cukrovy hrach je roz@n mnohem mén nez hrach fnovy a hrach k vyloupani. Na
vétSich plochach se né&gtuje, je to vysloveh zahradkéska zelenina. Je velmi cenny
vysokym obsahem cuky stravitelnych bilkovin, vitamina mineralnich latek. Cukrovy hrach
je jednoleta bylina, morfologicky velmi podobnaaisim zahradnim hraém, ale ¥tSinou
dosahuje vArstu 70— 180 cm. Existuji vSak i nizsi a rg&i typy. Rostlina je dlouho denni,
kvete bilymi neb@ervenofialovymi kéty a snasi i nizsi teploty. Dusik k vyZigi steji& jako
vSechny ostatni hrachy obstardva ze vzduchu poswubiotickych bakterii v ki@novych
hlizkach. Cukrovy hrach vysévame v dubrin na zdhon déadka vzdalenych od sebe 40
cm a na vzdalenost 15 cm. Vyhodné jsou i dadly. V zahrad se vyplati pstovat roztliny
u opory z t¢gek nebo z dré&ného pletiva. Lusky sklizime postupm dok® mléiné zralosti

semen.
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3.5.4 Hrach k vylupovani (Pisum sativum var. Vulgare)

Kulturni hrach pochazi z planého druBisum elativs izow purpurovymi kety, ktery roste
jako plevel v jizni Evrop, Stedomdi, Zakavkasku a viedni Asii az po Afganistan.
Drobnozrnny hrach spdie s j@menem a pSenici se vyskytoval jiz v archeologickych
nalezech pochazejicich ze staik& Tréje. Byl nalezen i v nejstarSich sidliSticldaby
kamenné v Alpské oblasti. Jako kulturni rostlinadkn gisel hrach, jako ostagni vétSina
luskovin, z Vychodu. Do Evropy se dostaég Italii a roz&il se zde viasthaz ve stedowku.
Pavodre se k pipraw pokrmi pouZzivala jen zrald, suchad semena. Nedozréla sehrachu
se natiili vyuzivat nejdive Holanané. Prvni historické Uudaje o tom zname z roku 1610
Zeleninové, neboli zahradni hrachy, které getyji pro zelené lusky nebo pro nedozrala
semena, &dime na hrachy k vylupovanijehové a cukrové. Vylugha, nedozrala semena se
pouzivaji za syrova nebo kieai. Jako zelenina jsou vSak nedozrala semengelyiteina jen
kratkou dobu. V jejich zasobnich latkacreylada Skrob, a proto rychlégzravaji a ztraceji

sladkost a jemnost.
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4 NUTRICNE CENNE LATKY HRACHU

Nutriéni hodnota hrachu je nadpnérna, obsah jednotlivych sloZzek je ovldm stupm
zralosti. Nemalé mnozstvi kalorii j@isgledkem zvySeného obsahu Skrobu u kulatosemennych
druhi a dextrinu u svradtych odrid.

4.1 Voda

Prevladajici slozkou lushin je voda, je podminkou pro probihajici reakctatnéch slozek

potravin.

4.1.1 Volnavoda

Tvori nutné reaéni prostedi naprosté &Siny chemickych a mikrobiologickych prodgs
které pozminuji vlastnosti potravin. Reagujici latky jsou ve dvorozpustiny nebo
dispergovany a rychlost i intenzita jejich interakavisi na pétu jejich vzajemnych setkani
zacasovou jednotku. Reaguijici latky se snaze setkajéjich vysSi koncentraci v prasdi,
ale @i zvysSovani viskozity tkéové tekutiny se bude pohyblivost reagujicich I&akzovat.

Volna voda niZe za jistych podminek z potraviny véhmytékat.

4.1.2 Vazana voda

Vyskytuje se v potravinach wkolika formach. Hydraini voda je vazana na polarni skupiny
latek monomolekulagh (tzv. prava hydratai voda) nebo multimolekuldén Spojeni
zprostedkuji atomy, které maji alespgeden volny elektronovy par (kyslik hydroxylovych
nebo karboxylovych skupin, dusik nebo sira). Vodavazana vodikovymi @istky na
organické latky.

Metitkem mobility v potravinach a jeji vyuzitelnostigpnezadouci procesy mikrobialniho i
nemikrobialniho kazeni je tzv. vodni aktivitaaktivita vody (g). Udava ponar parcitalniho
tlaku vodnich par nad potravinoup(ku parcitalnimu tlaku vodnich par nad vodni hhadi
(p“p); aktivita vody u ludinin se pohybuje v rozmezi od 0,8 — 0,87 (FORSYTHE&®.
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aw = B/P%

Z této skuteénosti vyplyva, Ze mikroorganismy fg¥ivaji, Staphylococcus aureuse
rozmnoZzuje, ale netvb toxin, plis® se rozmnoZuji &etrg tvorby toxinogennich latek
(mykotoxini) (VOLDRICH, 2001).

4.2 Bilkoviny

Semena hrachu jsoulléZitym zdrojem bilkovin pro vyZivu lidi i zv@t. Obsahuji Sinou 21
az 25 % hrubych bilkovin, coz jdiplizné dvakrat vice nez u obilovin. Rostlinné bilkoviny
nezatzuji jatra a ledviny jako Ziwasné, jsou daleko lépe stravitelné.

Jednd se o vysokomolekularni latky sloZzené mnakyselin, resp. z polypeptidovych
fetézai, jejichz velmi slozité usga@dani, a z toho vyplyvajici chemické a fyzikalrasthosti
zpasobuji, Ze bilkoviny jsou vlastnimi nositelkami @i&. Aminokyseliny se seskupuji do
peptidovychietzci (tzv. primarni struktura). Tytdetzce jsou v nativnim stavu bilkovin
prostoro¥ uspdadany do Sroubovitych globularnich nebo vliaknitgekundarnich a vysSich
struktur. Uvedené struktury mohou existovat jerzlvebtnalém stavu a udrzuji se vodikovymi
mustky a jinymi vzajemnymi spojenimi vhodnych atomolry skupin aminokyselin i
prostednictvim jinych latek. Dusikaté latky u hrachuyszastoupeny iedevsim globuliny
(45- 50, resp. 60 %) a ostatni frakce (albuminy, nemsiape bilkoviny a nebilkovinna frakce)
piedstavuji piblizné stejné mnozstvi (15 20 %) z celkového dusiku. Dusik v nebilkovinné
formé tvoii asi 3— 6 % z celkového mnozstvi (CHRENKOVA, 2003).

Fi zalhrati na uéitou teplotu se rozpadnou vysSi struktury a bilkgvidenaturuji.
Denaturace ma za nasledek nevratnou koagulaciviilKaeyvlockovani do pevnych, ve veéd
nerozpustnych utva)j. Denaturace bilkovin fiZe nastat i jinymi vlivy — suSenim,
ultrazvukem, zéenim. MiZze mit nasledky na senzorickou a nutri hodnotu hrachu.
Denaturace bilkovin ip teplotach nefesahujicich 100 °C atipporuseni primarni struktury
bilkovin neposkozuje zpravidla nutni ani senzorickou hodnotu potravinyti eplo€ nad
100 °C vSak dochazi k vzajemnym interakcim aminekys z nichz gkteré (gFedevSim
lyzin) ztraceji nutdni vyuZitelnost. U hrachu vede denaturace bilk&eirzpeveni pletiva.

Albuminy jsou neutralni bilkoviny, které se deliozpousti ve vada vysoluji se z vodného

roztoku siranem amonnymiiReplo& nad 75 °C nevratnkoaguluji (VELISEK, 2009).
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Globuliny hrachu jsou zastoupeny leguminem a viein. Globuliny jsou slab kyselé
bilkoviny, nerozpustné ve vedale rozpustné verednych roztocich soli, zasad a kyselin.

Vysoluji se siranem amonnym a za tepla koaguluiji.

Tab. 4: Obsah aminokyselin v semenech hrachu gtageno na 16 g N) (VELISEK, 2002)

AMINOKYSELINA HRACH
Alanin 4,1
Arginin 9,5
Cystein 1,1
Glycin 4
Histidin 2,3
Isoleucin 4,3
Leucin 6,8
Lysin 7,5
Methionin 0,9
Prolin 3,9
Serin 4,3
Threonin 4,1
Tryptofan 1,4
Tyrosin 2,7
Valin 4,7
Fenylalanin 4,6

4.3 Sacharidy

Sacharidy jsou v hrachu zastoupeny monosachatrigpsacharidy i polysacharidy. Hlavnimi
monosacharidy jsou glukdza a fruktdza.

Cerstva semena hrachu obsahuji 0,3 % glukdzy &djRktdzy. Z disacharitise v hrachu
vyskytuje ve ¥tSim mnoZstvi sachardza, ktera zaujima 1,3 % suBlaghazi se véam take
oligosacharidy, jedn& se o rafin6zu, stachyézubasiézu a dalSi, které uz nemaji trivialni
nazvy. Tyto oligosacharidy jsou derivaty sachar@éepo melibiézy a jsou hlavnitiginou
nadymani po konzumaci lg$in (VELISEK, 2009).
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Obsah skrobu v semenech hrachu se pohybuje v roz6ez56 %. Geneticky modifikované
odridy hrachu polniho mohou obsahovat az 72 % Skrateipdy hrach az 88 %.

Skrob je reverzni polysacharid, jeZ je uloZen vlirmsych pletivech ve forrSkrobovych zrn.
Nutriéni hodnota Skrobu je ovliéma strukturou molekuly, a také modifikaci upravijic
biologickou dostupnost (mechanicka, tepelna nebematkd). Podle stravitelnosti¢liime
Skrob na rychle stravitelny Skrob, pomalu stramyeEkrob a rezistentni Skrob. Rychle a
pomalu stravitelné Skroby jsou ve vysledku zceldrblyzovany. Tepek upravené Skroby
jsou traveny rychleji, ale jejich energeticka hodnse nelisi od nativnich Skninb

Radi se mezi nevyuzitelné polysacharidy, jez majtlogbmou funkci jako vlaknina.
V tlustém stew miaze byt metabolizovan i®dni mikroflorou na sekundarni produkty.
Rezistentni Skrob patmezi fyzikalré negistupny Skrob, je s@asti bugcnych sén a neni
zpistuprén enzymoveé hydrolyze. Po vhodné tepelené Gp@apomalu, ale zcela stravitelny.

Skrob byl izolovan ze sedmi diiuhrachu a charakterizovan pomoci kombinace fyzik&in
a chemickych test Celkovy obsah Skrobu se pohyboval mezi 34 % @ %42y susig a obsah
amylézy ve Skrobu kolisal vrozmezi 35 — 38 %nunRirna velikost ¢astic Skrolh se
pohybovala mezi 21,4 a 264n (SHUJUN, 2010).

Hrach je také dobrym zdrojem rozpustné i nersupd formy vidkniny, icemz obsah
celkové vlakniny¢ini 6 % vtenkém $ew, a tim zabrauje nahlému vzestupu hladiny
glukozy v krvi, coz je dlezité hlavie u diabetiki. Hrach tedy spiuje dietetické poZzadavky
diabetila Iépe nez jiné potraviny, a pokud jsou konzumovaeywtSim mnoZstvi, da se
s jejich pomoci do @ité miry cukrovce i fedchazet. Rozpustna vldknina se také podili na
snizovani hladiny cholesterolu v krvi. Tim se sjgzuriziko kardiovaskularnich onemasm
zpasobenych vysokou hladinou cholesterolu (STROSSERMA9; PAMPLONA, 2004).

4.4 Lipidy

Pramérny obsah lipid v hrachu se pohybuje kolem 1 %eadaji zde nenasycené mastné
kyseliny (linolova, linoleova, olejova). Kyselinanblova je nenasycena mastna kyselina,
fazena do skupiny esencidlnich mastnych kyselinr&enim omegab mastné kyseliny.
Tvoii nezbytnou satast nejen jidelku cloveéka, ale vSech savuc Jeji vyznam zejména
spaiva v tom, Ze se zapojuje do spousty metabolickgelkci, které probihaji v naSetet
Pati k silnym antioxidantm, kdy nas ochrauje ped negativnim fsobenim volnych

radikali z okolniho progedi. Kyselina linoleova p&tk omega-3 kyselinam a v organismu se
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muze nenit na dalSi kyseliny (DHA, EPA). iZzniv¢ pasobi proti zastam a je prevenci
kardiovaskularnich onemogmi. Kyseliré olejové, nebo-li monokarboxylové nenasycené
mastné kyseli# se pipisuje Fiznivé msobeni na metabolismus liida prevence
aterosklerdzy. Lipidy podléhaji nezadoucimémdm, které mohou znehodnocovat samotné
tuky a oleje, ale i jiné potraviny, v nichz jsousaieny. Zmény lipida zhorSuji senzorickou a
nutricni jakost hrachu. Hlavnimi neZzadoucimi &mami lipidi jsou: deesterifikacesi
hydrolyza tuki, oxidacegi Zluknuti tuki a tzv. gepaleni tuk.

4.5 Vitaminy

Hrach ma vysoky obsah vitaniirskupiny B, zvla&t pak thiaminu, riboflavinu, niacinu,
pyridoxinu a kyseliny listové. Thiamin s€astni v procesech neenzymovéhednuti, ¢imz

se z¢asti spatebovava a vékterych gipadech podporuje vznik nezadoucich vlastnosti
potraviny. Niacin p béZnych technologiich n&masi, krond vyluhovani, Zadné problémy. Je
souwasti koenzym dehydrogenaz a souvisi s ochranou vyznamnych lokileh latek,
zejména kyseliny taskorbové. Kyselina listova je citliva na¢de a jiné zéeni, trpi zakevy

a podléha enzymovym destrukcim, hlawnkyselém prosedi. Vitaminy maji d& vyznamné
tlohy — mohou ovlisiovat uchovatelnost ackteré dilezité vlastnosti hrachu anebo mohou

velmi utrpst pri nékterych konzervénich zakrocich.

4.6 Mineralni latky

Z mineralnich prvit prevliada v semenech draslik. 100 g hrachu obsahdjerft drasliku,
ktery je dilezity pro funkci srdce. DalSimi prvky jsou fosfaapnik, sodik, higik a Zelezo.
Z mikroprvka jsou to kobalt, molybden, vanad, jéd, flu6r, selemek, mangan a &
(HOUBA a kol., 2009).
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Tab. 5: Porovnani obsahoveého slozeni hrachu s jimastupci (PRUGAR, 2008)

Hrach Cocka Fazole Boby Cizrna Mungo
Voda 10,4 10,5 11,4 10,6 10,7 9,7
Energie 346 346 345 350 368 345
Bilkoviny | 24,5 24,7 21,5 24,8 19,5 23,6
Tuk 1 1 1,3 1,4 57 1,4
Sacharidy | 62,1 61,2 62,7 60,4 61,7 61,6
Vlaknina | 6,3 10,4 10,6 14,9 6,1 9,2
Popel 2,5 2,6 3,5 3,3 2,7 3,3

Tab. 6:Prumerny obsah mineralnich latek a stopovych mrvisemenech hrachu [mg/100 g]
(PRUGAR, 2008)

Mineralni latka

Fosfor

Draslik

Sodik

Vapnik

Hor¢ik

Zinek

Mangan

Zelezo

Hrach

348,4

991,9

24

38,3

135,6

2,9

5,2
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5 MOZNOSTI ZPRACOVANI HRACHU

5.1 Hrachova mouka

Hrachova mouka se vyrabi semletim suSeného hrdehgirozert bezlepkova a lze ji pouzit
pro bezlepkovou dietu. Hrachova mouka je velmi globedrojem vlakniny, sachafida je
bohatd na antioxidanty. Hrachova mouka je vhodnd pipravu hrachové polévky,
zahugovani pokrni. Stejre tak ji Ize pouzit iadk dalSich recejit- krekry, paldinky. Lze
piidat trochu mouky doésta na chléb, suSenky, k& pro zvySeni nuini hodnoty a
vytvoreni zajimavé nazelenalé barvy pokrmHrachovd mouka je vhodna pro dalSi
experimentovani aifpraw netradénich jidel.

Dle Vyhlaskyc¢. 329/1997 Sb hrachova mouka a jiné mlynské vyrobkySgnin musi
odpovidat barvou,dni a chuti charakteru zakladni suroviny. Nesmi zgkat cizi pachy a

jiné cizi pichug. Nesngji obsahovat Zivé nebo mrtvéigice.

5.2 Konzervace

Konzervace neboli uchovani znamena v obecném snpysldiouzeni jejich udrznosti nad
obvyklou mez. Moderni konzerynai postupy se iitom snazi co nejvice respektovat
zachovani typickych senzorickych vlastnosti potravjejich nutréné vyznamnych slozek.
Casto se voli kompromisy mezi zmfymi poZadavky, ficemZ vyraz ,konzervace* se
vétSinou vztahuje na metody vedouci k moznostem daidabé uUchovy potravin (nap
termosterilace, zmrazovani, aj.).

Konzervaci je pak kazdy umysiny zakrok, fippd Uprava potravin, prodluzujici
skladovatelnost suroviny a potraviny déle nez dojeolpirozena udrznost (KYZLINK,
1998).

5.2.1 Sterilace

Vyroba sterilovaného hrachu je mezi zeleninovymerikivanymi produkty patih
nejpropracovajsi, a [Fitom je relativié slozita.
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Surovinou pro vyrobu sterilovaného hrachu je tzkendvy hrach. Semena dodavana ke
zpracovani by mla byt stejnomirna, jemné konzistence, cukernata, tj. sladké gchuti
nenahekla, mela by mit jasi zelenou barvu bez naSedlych od&tifPro zpracovéani je
vyznamny spravny stupe zralosti. Zpracovava se hrach, ktery nedbsdo stupr
fyziologické zralosti. Hrach v optimalni technolokgé zralosti musi mit jiz dost&tey obsah
cukni (cca 5 %), nesmi vSak obsahovatsv mnozstvi Skralp které by fisobily problémy

v hotovém vyrobku (zakaly a zahia&ani nélevu), fezraly hrach neuspokojuje ani clowue.
Optimalni zralost Ize spolehBwozeznat podle obsahu latek nerozpustnych v alkolktery

by se n&l pohybovat mezi 11 — 20 % (KADLEC a kol., 2002).

Pro konzervovani hrachu v nalevu je nutné okemgpracovani; s dobou skladovanita p
vySSi teplot pired konzervaci se zvySuje i zakaledidpného nélevu, fiedevsSim u rychle
dozravajicich odrd. Ficinou je hydrolyza Skrobu. Proto se Slechti spetiabhtidy. Jiné
odrnaidy jsou vhodné pro konzervovani mrazenim. Vymjiase tma¥ zelenou vyraznou
barvou, stedni velikosti a vy38im obsahem cukru. Slupka, cddi délohy nejsou ani po
dosazeni typické velikosti semene tvrdd.dRlizni nesngji byt semenaigzrala s motnatou
chuti ani nedozrald, a tedy mala, ktera jsou n&aéhlge zniné kvality (CHLOUPEK, 2005).

Obr. 3: Schéma vyroby sterilovaného hrachu (KADLEKDI., 2002)
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5.2.2 Konzervace zalfivanim (termosterilace)

Termosterilace je abiotickd metoda, zaloZené neltépdenaturaci mikrobnich a enzymovych
bilkovin. Potebné zaféti sterilovaného hrachu vsak urychluje nejen Zéddwagul&ni
reakce, ale i nezadouci nemikrobni a neenzymovéepyo(autooxidace lipid Mailardovy
reakce neenzymoveho dunuti), které v nezahtych potravinach probihaji jen velice
pozvolna. Je protoigba pracovat vzdy s co mozna nejvysSi koagilaeplotou, ale
aplikovanou tak, aby zbyte¢ neskodila (VOLIRICH, 2002).

Prestoupi-li teplota zafvaného hrachu teplotni maximum mikroflory, ktede arize Zit, i
teplotni maximum fitomnych enzym, piestavaji mikroorganismy nejprve prospivat,ia p
dalSim vzestupu teploty a prodluzovanémiedh postup& hynou. Nejdive hynou jejich
vegetativni stadia a posléze i spory. Jestlize jdoshli zativanim trvalé inaktivace v3ech
forem, které zde mohou vegetovat, povazujeme hraah sterilovany. Zabranime-li
dekontaminaci sterilovaného hrachu, pak settzenkazit a je trvale skladovatelny.

V piipack, Ze teplem inaktivujeme pouze vegetativni stadkraorganisni a spory zasah
piezivaji, pak dosahujeme pouze pasteitzo (Einku (INGR, 2005).

5.2.3 Konzervace suSenim (dehydrataci)

SuSenim se rozumi skate odnimani vody potravindm, dokud se n&zinma suchou nebo
skoro suchou hmotu, ktera ma pevnou, polopevnouo npbaskovitou konzistenci.
Vysusované potraviny si musi zachovat schopniigh@ut vodu zgt (nabobtnat) afibliZit
se svym vlastnostemipodnicerstvé potravié (INGR, 2005).

Z&kladni principy suSeni jsou suseni vzduchemddch pivadi teplo a odvadi vodni paru a
suSeni kontaktni, kdyffwod tepla suSi zajiStuje vyhiivany povrch i komemné vyuzivané
postupy. Hrach w@eny k vysuSeni je rychle zmrazen tak, aby se milmmaalo poskozeni
struktury potravin krystaly ledu. Poté je hrach st do prostoru susarny, ve které je tlak
udrZzovan nizsi nez tlak vodni parki projném bodu vody (610,5 Pa). Z&hto podminek ze
zmrazeného hrachu voda odchazi subliméiche z ledu, takZze suSeny hrach zachova svoji
texturu. Odp#ena vodni para je odvé&ah z prostoru suseni a kondenzuje na vyparnikuey kte

musi mit nizsi teplotu neZz materi&l puSeni (KADLEC a kol., 2002).
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5.2.4 Vareni hrachu

Hrach vd@ime samostath nebo s obilovinami. Je nezbytnéfidat k hrachu &které
z nasledujicich k@ni: suSenou majoranku, saturejku, bazalku¢kibeou na.
Fi vareni WwtSich druli hrachu je vhodné fmlat navic je&t nakrajeny kéen rekteré

zeleniny (mrkev, libéek, petrzel, celer, lopuch) ke zmim jejich expanzivnichdinka.

Doba varu samotného hrachu:
Hrach namoéime g@es noc do studené vody, kterou rano slijeme. Znzalijeme cerstvou
vodou tak, aby jeji hladina ni&gsahovala arovetuhych ¢asti. Vd&ime v tlakovém hrnci 15

min., v obyejném hrnci 1 hodinu.

5.2.4.1 Zmény sloZzek Bhem tepelné Upravy hrachu

Jedna se napo ztraty gkterych nutrénich slozek potravin (ztraty cukea vitamiri, premeny
dusikatych latek, aj.). Senzoricky pozorovateln&adeuci zmny potravin zgsobené
nemikrobialnimi vlivy znamenafiasto zavazna zhorSeni jakosti potravirtich spotebitele,
jako zmény zbarveni, zeny chuti a wng¢, zmeny konzistence, aj.

Rozsah zrn u jednotlivych slozek hrachu zavisi na vysi téplgasobeni kysliku, pH
prostedi, aktivit vody a na spoustjinych faktoi. Zmény mohou byt z nuténiho,

senzorického a hygienického hlediska kladingaporné.

Pozitivni znény:
— lepsi stravitelnost a vyuziti energie

— lepsi jakost z hygienického hlediska

Negativni znény:

— ztraty vyznamnych nutmich faktofi

— horsi stravitelnost

— tvorba latek z hygienického hlediska nezadoucich
— zmeéna senzorické hodnoty (DOSTALOVA, 2008).

Behem tepelného zpracovani sénnhmotnost hrachu (vlivem zim obsahu vody a lipid.

Upravy hrachu fisobenim tepelnych prodese stavaji witymi metodami konzervace a diky
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tomu je Ize skladovat po del§as, na rozdil od tepelnneopracovanych (POKORNY:;
PARKANYIOVA, 2001).

Zmeény sacharidi

Premény sacharid (glukozy, fruktézy, Skrobu, pektinu atd.) maji Zng dopad na
senzorickou hodnotu.i®devsSim u &n¢, barvy a stravitelnosti poknimz hrachu nastavaji
nejwetsi zneny a lze je ve velké r@ ovlivnit vytvarenim spravnych podminekiip
technologickych procesech (DOSTALOVA, 2008).

Proces neenzymovéhodadnuti— Maillardovy reakce, jedna se o n&rg soubor chemickych
proces probihajici mezi redukujicimi sacharidy a proteidychozimi produkty jsou¢kave
latky a hrede zbarvené pigmenty (OBRENTENOV a kol., 1993).

Mazovagni a hydrolyza Skrobu- vlivem msobeni vlhkého tepla se ze Skrobu vitva
Skrobovy maz, ktery se vyztige snadnou stravitelnosti (POKORNY; PARKANYIOVA
2001).

Vznik prazenych dextrin— proces, P kterém dochazi ne&gstji pti tepelném opracovavani

mlynskych vyrobk z hrachu

Rozpu&ini urcitych sloZzek hemiceluloz je pic¢inou zneEny konzistence hrachu knuti)
v pribéhu tepelnéhotsobeni (DOSTALOVA, 2008).

Zmény tukiz

Premeny lipida v pribéhu tepelného opracovavani nizSimi teplotami,fnggpi vaieni a
duSeni, nejsou vyraznéusdbbeni vysSich teplot vSaktgmbuje hluboky rozklad lipid Proto
je poteba, dbat na optimalni vysi teploty — neupravowdkrm zatievem nad 200 °C. Slozky,
vznikajici z tuk pri vysokém tepelném {gobeni, maji vliv na jakost hrachu, a todbu
pozitivni (vznik senzoricky vyznamnych latek, jebddvaji pokrmu typickou chi Ci
negativni (JANOTOVA a kol., 2009).

Za pedpokladu dlouhod@isiho pisobeni vysokych teplot se mastné kyseliny mohou
pieménovat na oligomery a polymery. Jednd se o obavati&, 1§z mohou vykazovat
karcinogenni &inky Produkty, které nejvice ohroZuji lidské zdravinikaji @i pusobeni
teplot nad 200 °C (akrolein), &ipiekrateni 300 °C jiz nastava hluboké rozlozeni lipid
s¢imz je spojen vznik uhlovodik Viivem vysokych teplot dochazi k procesu oxidace
doprovodnych latek tuknag. cholesterolu. Ma negativni vliv na lidské zdraiédevsim z
hlediska rizika vzniku kardiovaskularnich chorof®@ORNY, REBLOVA, 1999).
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Snizeni stravitelnost @icinou je navazani oxidovanych ligicha proteiny, které se&#ce
$pi v travicim traktwslovéka (DOSTALOVA, 2008).

SnizZeni vyzivové hodnotynastava vlivem zsmy obsahu esencialnich aminokyselin (ztrata

lysinu)

Ztrata rekterych vitamin — za procesu oxidace tiukse zbavuji svého antioxidi@ho
pasobeni (vit. E, C, B1, A a karoteny) (DOSTALOVA)GB).

Zmeény bilkovin
Nastavaji fyzikalni i chemické ziny, jez mohou vykazovat zé&aou rozdilnost v zavislosti

na pisobeni teplot.

ZlepSeni stravitelnost- pozitivni zngéna. U koagulovanych protainprobiha Stpeni i

zahevu lépe a zvysSuje se dostupnost sirnych aminoikysel

Tepelna inaktivace antinutmich latek— pozitivni znéna, jedna se o inhibitory enzym
proteaz, jez §pi proteiny a snizuji jejich vyuZzitelnost a inhidmi amylaz, které 8pi Skrob a
rovnéz zpasobuji snizeni jeho vyuzitelnosti (POKORNY, PARKANWA, 2001).

Razné procesy zpracovani mohou byt pouzity k inakiim@bo eliminaci antinuinich latek

v hrachu pi sowasném zlepSovani jejich organoleptickggbelnost. Tepelnym oSéenim a
jinymi procedurami, jako je naiklad kliceni a fermentace, |ze dosahnout snizeni mnozstvi
inhibitoru trypsinu, kyseliny fytové, a fenolickydatek (JOYCE, 2015).

ZlepSeni senzorickych vlastnostpozitivni znéna, kde se jedn&g@dnosti o reakce protein
se sacharidy. Vytia se tak velké mnozZstviiznorodych prchavych latek, které poduoiji
typickou vini a sodasré se vytvdi pigmenty s htdym zbarvenim. Fyzikalni zény proteiri

(predevSim koagulace) ma zmg vliv na konzistenci hrachu (tvrdost, pevnosng).
SniZeni stravitelnost- negativni zrna, intenzitou zéevu nastavaji zgmy vazeb mezi

aminokyselinami a proteinem, dochazi ke vzniku mbvyazeb, jeZz se vyz&ai obtiznou
$pitelnosti v travicim Ustroji (DOSTALOVA, 2008).
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Snizeni vyzivové hodnetynegativni zréna, jez je zaficinéna oxidaci aminokyselin, zimou
uspdadani a znmymi UGbytky esencialnich aminokyselin (lysin) (PORRBY;
PARKANYIOVA, 2001).

Latky ze zdravotniho hlediska nezadodaiegativni zréna, za fisobeni vysokych teplot se
z bilkovin mohou vytvéet latky vykazujici toxické, karcinogenni nebo ngganimi @inky.

K dané zmin¢ vSak dochazi spiSe u ztidnych proteid, u hrachu je to vzacné
(DOSTALOVA, 2008).

Zmeény vitamini

U prevazné&asti vitamir dochazi k rozkladuipvysSich teplotach jen za&ippmnosti kysliku,
swtelného z&eni a pivadknim tepla prosednictvim vody. K nej§tSim ztratam dochazi u
vitaminu C, ktery je na tepelné Upravy nejcifji (nekdy mize ztrata dosahovat az 100 %) a
vitaminu B1. Ztraty Ize ovlivnit &terymi technologickymi postupy, néklad zkracenim
tepelné Upravy hrachu na minimum a zbgien nepromichavanim pokrmu. Dale je fiebia
pracovat v zakrytych nadobach a po Oprapokrm z hrachu co nejive zchladit
(DOSTALOVA, 2008).

Zmeény mineralnich latek

Vlivem tepla nastavaji zémy nreékterych vazeb mineralnich latek, jez se uwgl z
nevyuZzitelnych komplek a geechazi na formy meénrozpustné nebo v organisnéloveka
nevyuZzitelné (BRAKATOS a kol., 1988).

Zmeény barviv

P tepelnych Upravach dochazi u hrachu k barevnyminam. Hlavni pi¢inou je znéna
chemického zastoupeni barviv a reakci barviva wrjinslozkami. Mohou taktéz vzniknout
noveé barevneé latky prasidnictvim vzajemnych reakci sloZzek potraviny. Uté&ho hrachu se

jedna o zmny chlorofylového barviva a antokyan

5.2.5 Konzervace nizkymi teplotami

Konzervace nizkou teplotoiléme na:
a) Konzervaci chlazenim- kratkodobé konzer¢ai pisobeni teplot, které nejsou nizsi nez

bod mrazu.
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b) Konzervace zmrazovanim dlouhodoba konzervace daleko niz&imi teplotaiiiHK,
2001).

Chladirenské skladovani hrachu je nej&g¢$im zpisobem jak prodlouzit jeho uchovatelnost
ve stavu nejirozergjSim, ve stavu praktickgerstvém po dobu &kolika dm, tydnmi az
meésiax (IBL a kol., 1971).

5.2.5.1 Konzervace chlazenim

Ucelem chlazeni je odvedeni takového mnoZzstvi tegig teplota ochlazované latky (hrachu)
klesla na Zadanou hodnotu. Zasadni vyznam ma &@lage Ze odnimat teplo dité latce
muze ot jen takova latka, jejiz teplota je nizsi nez e¢pllatky ochlazované.iPchlazeni
hrachu se pouziva teplota do +5°C. Relativni vibkemduchu musi byt v chladirnach
ponmeérné vysokd a nesmi nikdy klesnout pod 80 % (KYZLINI8B).

U hrachu probihd poskiinvé dozravani, které hemibioticky konzervuje. Chiag
s teplotou +1, +2, +3 °C jsou zpravidla temné benok mistnosti, izolované proti oteplovani
a velmi dolie tratelné. Musi byt udrZzovatelné ve velmi dobrémibgigkém stavu a musi
byt uzpisobeny pro rychlou vyému zbozi (INGR, 2005).

Tab. 7:Doporuené podminky pro zeleninu v chladi(iBL a kol., 1971)

Potravina doporuiena teplota (°C) RVV (%) Doba uskladéni

Hrach -0,5 azl 85-90 1- 3 tydny

Pro chlazeni hrachu se dopase mirny pohyb vzduchu, tzv. cirkulace. Obnovovani
vzduchu v chladirfh ma byt co nejmensi, aby nevznikly ztraty vysychamirachu, fitom

ovSem musi byt dostateé, aby vzduch v chlazeném prostoru disty, bez pach.

5.2.5.2 Konzervace mrazenim

Pri dostaténé hlubokém ochlazeni hrachu se wdie z jeho kapalného podilu led, a

potravina se tak stava fyziologicky suchou (KYZLINKO88).
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Tab. 8: Bod mrznuti hrachu a citlivosicv nizkym teplotam (IBL a kol., 1971)

Potravina Bod mrznuti (°C) Citlivost proti teplotdm nizs$im neZz bod mrznuti

Hrach -0,5 Stredni

Problémem zmrazovani jsou jeho vedlejginky, zejména tvorba ledu. Ten se ve
zmrazované potravéntvori ve forme ledovych krystallt rizné velikosti, které mohou hrach
poSkozovat. B postupném ochlazovani hrachu se ztkgch roztok nejprve vymrazuje
voda v podob krystafi a zbyvajici roztok se postupkoncentruje. Nefiznivé &inky ledu ve
zmrazeném hrachu mohou byt charakteru mechanické&wdoidné chemického a
biochemického. Mechanické poskozeni &unych tkani nastava tlakem o ostré hrany
ledovych krystal, jehoz vysledkem je &kka konzistence po rozmrazeni, ztratergudniho
vzhledu a konzistence. Koloidrchemické zrény nastavaji u tk#ovych koloidi, a to jejich
koagulaci az denaturaci ireveryibilnim zesiovanim koloidi. NeZzadoucim nasledkem je
snizena bobtnavost micel tl@vych koloich a nasledné zéma konzistence hrachu (INGR,
2005).

U hrachu se vyZaduje, abyistal i po zmrazeni v sypkém stavu, aby si zachevaj
charakter a dal se o8ldvat v libovolném mnoZzstvi. Cely procesibeme rozdlit na 3 etapy:

a) Hrach se zchlazuje az k bodu mrznuti.
b) Probih&a skupensk&eména vody v led (negtSi tvorba krystalk).

c) Prevaznacast vody je pemenéna v led, dochazi k dochlazeni zmrazené potraviaay n
teplotu skladovani (URBAN, 1964).
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Obr. 4: Pribeh teplot gi zmrazovani: 1) rychlé zmrazovani, 2) pomalé zowvaai (URBAN,
1964)

Prednosti hrachu, konzervovaného mrazenim je nejem gédouhodoba uchovatelnost, ale
také kulinarni pohotovost. iPteplo€ —18 °C se zastavuj€innost mikroorganisiin a
enzymatickacinnost se zpomali tak, Ze se jakost produktuéténeneni. Ztraty &tSiny
nutrienti nebyvaji ¥tSi nez 30 %, s vyjimkou choulostivého vitaminu Kery vykazuje
ztraty az 50 %. Zalezi zde naitpmnosti ochrannych slozek. Obsah beta-karotenu a
provitaminu A se rize rekdy zvySovat. Obsah mineralnich latekstava beze zém. Malé
ztraty rozpustnych latek mohou vznikat vyluhovawmimtipravnych operacich. Zmrazenim se
zvySuje vyuzitelnost Zeleza az o 50 %. Mrazenyhiéeba vzdy rozmrazovat rychle, nejlépe

vloZzenim do vrouci vody.

5.2.6 Extruze

Surovina je dinkem tlaku a vysoké teploty zmena v plastickou hmotu, ktera je pak
protlatované tryskami s malym fimérem otvofi. Hrach je poh&m Sroubovici, ktera se atia
v tésné trubici, poté komprimovan a pratean tryskami, které dodavaji vyrobku
pozadovany tvar. Extruzetrbe probihat za vysokého tlaku a teploty, nelidengedstavovat
pouhy proces tvarovani bez tepelné Upravy. Jedneghad uZiti extruze i vyrobé je
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zvySeni trvanlivosti hrachu. Timto postupem lIzeivaidvat, gedevSim sniZzovat vodni

aktivitu vody.

Extruze hrachu se provadi peplotach od 105 do 140 °C zagpbeni vihkosti v rozmezi
15- 30%.

Extrudované a neextrudované vzorky byly analgngvna celkovy obsah lysinu, a pro
reaktivni lysin, stanoveny metodou fluorodinitrobene (FDNB) a zjsob vazani barviva
lysinu (DBL). Extruzi hrachu doslo k poklesu reakiho lysinu 0 16 % FDNB prévtehdy,
kdyz teplota dosahla 140 °C a vihkost byla nizedyt15 % (HENDRINKS, 1994).

5.2.7 Soleni

U prosolovani dochazi podobijako u gidavka cukm ke snizeni vodni aktivity vody.iiP
pouziti vysokych koncentraci soli v potra¥ina hranici 15 — 20 % jsou vyrazwovlivnény
senzorické vlastnosti, vyrobek ma pazwnou chd, rovrez zdravotni aspekty vlivem
vysokého pidavku soli jsou povazovany u lidského organismunegadouci. Proto se
pouZivaji tyto koncentrace jen pro polotovary, &t¢sou dale zpracovany a ve finalnim
vyrobku dojde ke iedni soli na pijatelnou hranici (HRAE a kol., 2006).
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6 DOTAZNIKOVE SET RENI

V dotazniku bylo sestaveno 5 otazek, tykajicichkeezumace hrachu a vyrobkz ngj.
Dotaznik byl vloZzen na socialni && rozeslan na emailové adresy.

Cilem dotazniku bylo zjistit, zda je hrach mkanzumenty oblibeny a v jaké faj ktery
zpasob upravy hrachu preferujiipnakupu, z jakého tdrodu hrach konzumuji, a zda jsou
spokojeni s nabizenym sortimentem hrachu a vyirabkj. Na dotaznik odpaidélo 100
responderit a jejich odpowdi byly shrnuty do grdf, které pehledré zobrazuji vysledky

Sefteni.

1. Kterou z uvedenych luSgnin nejvice preferujete?

Odpovd Patet respondent Vyjadieni v %
Hrach 19 19

Cocka 44 44

Fazole 20 20

Soja 4 4

Cizrna 13 13

Kterou z uvedenych lusténin nejvice preferujete?

13% -

20%

® Hrach ® Cocka ® Fazole ® Séja ® Cizma

Obr. 5: Preference luéhin
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Z vysledli je patrné, zZe hrach je mezi konzumenty powh oblibeny. Nejpreferovaijsi
luSttninou bylacocka, jez je upednostiovana u 51,3 % respondéntNa druhém mist se
umistil fazol a ihned poém hrach. Respondenti maji nejnéénoblibé soju.

2. Jak ¢asto konzumujete hrach?

Odpovd Patet respondent Vyjadieni v %
Nekolikrat tydng 1 1
Jednou tyda 9 9
Nekolikrat mesicne 24 24
Obcas 48 48
Ténmet vibec 16 16
Jina 2 2

Jak Casto konzumujete hrach?

[ 13%
|

107 % -

8%

® Nékolikrdttydné @ Jednou tydné ® Neékolikrdt mésicné ® Obcas ® Téméfvibec @ ind

Obr. 6: Mira konzumace hrachu
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Z odpowdi Ize usoudit, Ze konzumace hrachu je mezi respagcimeérna. Téndt polovina
dozazovanych konzumuje hrachéab.

29,3 % dotazovanych konzumuje hradgkalikrat mgsicné a jen malé procento respondent
konzumuje hrachékolikrat tydrs.

3. Zjakého divodu hrach konzumujete?

Odpovd Patet respondent Vyjadieni v %
Nutri¢ni vyznam 38 38
Cenova dostupnost 9 9
Jiny divod 53 53

Z jakého dlvodu hrach konzumujete?

52% —

® Nutriénfvyznam @ Cenova dostupnost @ Jiny déivod

Obr. 7 Divod konzumace hrachu

Z vysledki je patrné, ze si lidé nutni vyznam hrachu wdomuji. Jako “jiny dvod”
respondenti népstji uvackli jeho snadnouipravu, vynikajici chtla variabilitu stravy.
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4. Jaky zpasob upravy hrachu preferujete pfi ndkupu?

Odpowd’ Patet respondent Vyjadieni v %
Syrovy hrach 53 53
Sterilovany hrach 15 15

Mrazeny hrach 26 26
Extrudovany hrach 6 6

Jaky zplisob Gpravy hrachu preferujete pfi ndkupu?

27%
|

293%

T 52%

® Syrovy hrach @ Sterilovany hrach @ MraZeny hrdch ® Extrudovany hrach

Obr. 8 Preference Upravy hrachu

Vice nez polovina dotazovanych preferuje nakup Huae syrovém stavu, ve kterém si
zachovava fwodni nutréni sloZzeni beze zén. Pouze 2,7 % respondéntava pednost

extrudovanému hrachu.

42



5. Jste spokokojen(a) s nabizenym sortimentem hrachu\gyrobka z néj?”

Odpowd’ Patet respondent Vyjadieni v %
Ano 40 40

SpiSe ano 43 43

SpiSe ne 13 13

Ne 4 4

Jste spokojen(a) s nabizenym sortimentem vyrobk{ z hrachu?

27%
|

® Ano ® Spiseano ® Spisene ® Ne

Obr. 9 Spokojenost s nabizenym sortimentem vyrobkachu

Z vysledlki je patrné, Ze s@asny sortiment hrachu a vyrablkz rgj je pomgrné pestry.
V souitu 45,3 % respondeinfe relativré spokojenych se sortimentem hrachuweském trhu.

SpiSe nespokojenych je pouze 12 % a nespokojehychb.
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7 ZAVER

V bakald&ské préaci byla vypracovana literarni reSerSe nat@utricné cenné latky hrachu a
jejich zmeny pri zpracovani®. Prvnéast shrnuje poznatky o produkci, sklizni, $pbt hrachu

a jeho vyznamu. Rmérny vynos zrna hrachu@R kolisa v jednotlivych letech jen okolo 2,5
t/ha, zatimco vynosovy potencial u nas registroehrnydid je na arovni fesahujici 5 t/ha.
Sklizea hrachu je nejnatméjSi praci v celé technologiiéptovani hrachu a rozhoduje ve
znané mfe o konéném efektu pstovani. Spolu s posklibvym oSetenim ma znény vliv
na kvalitu sklizeného semene hrachu. Vésmmosti je nejvhodisi technologii ima sklize.
Hrach se pstuje v celém mirném pasmuepazié jako jarni plodina a §stujeme jej
piredevSim pro semena, ktera maji vysoky obsah bilkouiblizn¢ dvakrat vySSi nez u

viN

obilovin. Skladba aminokyselin je ro¥nh priznivéjSi nez u obilovin, nelb ma vice
nepostradatelnych aminokyselin, vysSi obsah vitamimineralnich latek. Je vhodnym
doplikem stravy vSech, kie maji slabé srdce, chlopenni vady, kardiomyopdiifach
obsahuje také antinugni latky. \EtSina z nich je vSak pro nizky konzum zanedbate@na
varenimcasténé dochazi k jejich eliminaci. NizSi konzumace &mh je zpisobena i tim, Ze
mohou u konzumefit vyvolavat nadymani. Za n#gmnost jsou odpadny pitomné
oligosacharidy, které mizi aZigkliceni nebo vé-li se s maskoutfasou Kombu, bazalkou,
majorankouwii saturejkou.

Dale je pozornost énovana zejména zn¢ obsahovych latek hrachuiipzpracovani
(konzervace, sterilace, termosterilace, suSerteniachlazeni, mrazeni, extruze, solenf). P
sterilaci se zpracovava hrach, ktery nedbgfo stupr fyziologické zralosti. V optimalni
technologické zralosti musi mit jiz dostatg obsah cukr (cca 5 %), nesmi vSak obsahovat
VEtSi mnozstvi Skroly které by fsobily problémy v hotovém vyrobku (zakaly a zatay&ani
nalevu). Zakati sterilovaného hrachu urychluje nejen Zadouchgliteni reakce, ale i
nezadouci nemikrobni a neenzymové procesy (autaozidipici, Mailardovy reakce
neenzymového hunuti), které v nezahtych potravinach probihaji jen velice pozvolna. Je
proto ¥eba pracovat vzdy s co mozna nejvysSi koagileeplotou, ale aplikovanou tak, aby
zbytein¢ nesSkodila. R konzervaci suSenim odchazi voda ze zmrazenéhmhinrsublimaci

piimo z ledu, takZe si suSeny hrach zachova svdjitex
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Pfi tepelnych Upravach v obecném slova smyslu dochdezizvySeni stravitelnosti a
vyuZzitelnosti Zivin a ke zlepSeni hygienické jakofdéle dochazi ke ztratdmékterych
dulezitych vyzivovych faktak, zhorSeni stravitelnosti a vyuzitelnosti zZivin aniku latek

z hygienického hlediska nezadoucichérise také hmotnost hrachu wstedku ztrat vody a
tuku. Ri chlazeni hrachu se dop@éwje mirny pohyb vzduchu tzv. cirkulace a obnovovani
vzduchu v chladirh by el byt co nejmensi, aby nevznikly ztraty vysychanfmrachu.
Konzervace mrazenim je provazena kolgidhemickymi znsnami u tk&ovych koloidi a to
jejich koagulaci az denaturatiireverzibilnim zesinim koloidi. Nezadoucim nasledkem je
snizena bobtnavost micel tigvych koloidh a nasledné projevy jako slamnata konzistence
hrachu. Vyzaduje se, abyistaly i po zmrazeni v sypkém stavu, aby si zachowgati)
charakter a daly se oé&ldvat v libovolném mnozZstvi. Jednou z modgsich metod
zpracovani hrachu je extruzei miz dochazi k poklesu reaktivniho lysinu o 16pvaw
tehdy, kdyz teplota dosadhne 140 °C a vlhkost klesael5 %. Soleni hrachu igobuje

znany ubytek vody, tedy i snizeni vodni aktivity.
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