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1. UVOD

Ovoce a zelenina piedstavuji nepostradatelnou soucast vyzivy cloveéka - jsou
zdrojem vitamind, vlakniny a dalSich latek dilezitych pro spravny vyvoj a rist. Velky
diraz je kladen na pestrost a vyvazenost stravy, a Z toho divodu je nezbytné nutné
zahrnout ovoce a zeleninu do naseho jidelnicku po cely rok. Ovoce i zeleninu fadime
mezi tzv. ,,neudrzné* potraviny, které bez konzervacnich zasahii podléhaji zkéaze.

Konzervace je tedy nezbytnou soucasti potravinarskych technologii. Vyrobci se
snazi zvolit nejSetrnéjsi zpisoby konzervace, které udrzi potravinu v co nejlepSim stavu
a nesnizi jeji vyslednou jakost. NejcastéjSimi zplisoby jsou zmrazovani a chlazeni.
Vyhodou téchto konzervacnich zasahl je, ze si potraviny uchovavaji svou nutriéni
hodnotu a organoleptické vlastnosti, které jsou pro spotiebitele nejdilezitéjsi. Neni
mozné opomenout i pravni piedpisy, které¢ vedle organoleptickych vlastnosti potravin
kladou pozadavky na jejich zdravotni nezavadnost. Z hlediska obsahu vyZivovych
faktort si lze cenit chlazenych a zmrazovanych produkti z ovoce a zeleniny zejména
Z pohledu obsahu mineralii, vitamini, pfipadné vyuzitelnych sacharidi a vlakniny.

Prvni cast bakalatské prace se zabyva latkovym slozenim neudrznych potravin a
vyznamem konzervace snizenou teplotou ovoce a zeleniny. Dalsi ¢ast je vénovéana
pravnim piedpisim z pohledu maximalnich limiti kontaminantl, rezidui pesticidd a
mikroorganismil v potravindch. Nasledné byl proveden prizkum S§ife sortimentu ve tiech

maloobchodnich sitich a vyrobky srovnany na zakladé ceny.



2. CIL PRACE

Cilem bakalarské prace je zhodnotit vyznam konzervace ovoce a zeleniny snizenou
teplotou, zpracovat ptehled o jakostnich pozadavcich na kvalitu zmrazovanych a
chlazenych vyrobkli z ovoce a zeleniny a porovnat sortiment téchto vyrobkd ve

vybranych ¢astech maloobchodnich siti.



3. LITERARNI CAST
3.1 Zaklady konzervace potravin

Je velice dtlezité zachovat typické smyslové vlastnosti potravin i jejich nutricné
vyznamné slozky. Konzervace je metoda, pii které dosahneme dlouhodobé tchovy
potravin (zmrazovani, termosterilace) nebo také zakrok, ktery vede ke kratkodobému
prodlouzeni uchovatelnosti (pasterace mléka). Pro vétSinu druhti potravin je tento
technologicky proces naprosto nezbytny, nebot’ se fadi mezi tzv. neidrzné potraviny
(INGR, 2002).

Spotiebitelé zcela predpokladaji zdravotni nezdvadnost prodavanych potravin
a vice se zajimaji o jejich senzorické vlastnosti, obsah vyzivovych slozek a energetickou
hodnotu.

Dalsim dilezitym hlediskem z pohledu spotiebitele je doba uchovatelnosti. Mezi
priciny kazeni neudrznych potravin fadime nasledky mikrobidlniho pusobeni
a oxidacnich zmén potravin. Velmi zalezi na druhu, latkovém slozeni a vlastnostech

potraviny (INGR,2002).

3.1.1 Neudrzné potraviny a jejich sloZeni

Rostlinné (ovoce, zelenina) a zivociSné produkty podléhaji neZadoucim zménam
diky svému sloZeni, ptedev§im vysokému obsahu vody a bilkovin, které mé za nasledek

samovolné kazeni (INGR a kol., 2001).

Ovoce

Mezi ovoce fadime pozivatelné plody (semena) stromt a keili s nadzemni dievitou
¢asti, jejichz spolenym znakem je vyssi kyselost (pH nizsi nez 4,3) a pfimefeny obsah
cukris (KOPEC, BALIK, 2008). Ovoce se podle Kopce a Balika (2008) déli na jadrové,
peckové, bobulové, skotfapkaté a citrusové.

U ovoce rozliSujeme né¢kolik fazi zralosti, které se pro jednotlivé konzervarenské
vyrobky lisi. Fyziologicka zralost, n€kdy oznacovana jako botanicka zralost jsou vyvinuta
semena schopna klicit. Dalsi fazi zralosti je konzumni, ktera je idedlni pro konzumaci
ovoce V Cerstvém stavu. Skliziiovd zralost je kratce pfed opadavanim ovoce. Pro

konzervarensky primysl je idealni zralost technologicka (TAUFEROVA, 2014).
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Zelenina
Cerstva zelenina se déli na skupiny: zelenina kost'alova, kofenova, listova, luskova,
plodova, cibulova, naté, klasy a vyhonky. Dalsi podskupiny jsou podle piedpisit ES
botanické nazvy jednotlivych druhi zeleniny. Jakost hodnotime az u 50 druht zelenin.
Jejich nutricni jakost a latkové slozeni nejsou definovany a jsou dany botanickou
pfislusnosti jednotlivych druhti zelenin. Odridova skladba je variabilni, nebot’ zavisi na
agroekologickych podminkach (BALIK a KOPEC, 2008).
Podle Ingra (2002) je ptevladajici slozkou latkového slozeni neudrznych potravin
voda, jejiz obsah je podminkou pro reakce ostatnich slozek potravin. Ostatni slozky

neudrznych potravin tvofi tzv. susinu, jejiz obsah obvykle predstavuje 5 az 30 %.

Voda

Celkovy obsah vody je zavisly na druhu ovoce a zeleniny. Zpravidla u ovoce se
pohybuje v rozmezi 70-90 %, napt. banany maji pomérné nizky obsah vody (76%),
kdezto jahody az 86 %. U zeleniny ma nejnizsi obsah vody cesnek (61-68%) a nejvyssi
rajcata a hlavkovy salat (95%). Je dllezité zminit, Ze mnozstvi vody v potravinach
vyrazné ovliviiuje jejich organoleptické vlastnosti (texturu, chut, vini, barvu)
(VELISEK, 2002).

V potravinach se vyskytuje voda volna, ktera slouzi jako reak¢ni prostiedi pro
chemické a mikrobiologické procesy nebo voda vézand. Vysoky obsah volné vody
zpiisobuje Spatnou udrznost potraviny a za jistych podminek miZe z potraviny vytékat.

V potravinach nalezneme jak vodu vazanou vodikovymi mistky na organické latky
chemicky vazanou do pevnych latkovych slozek (KYZLINK, 1988).

Pii konzervaci potravin sniZenou teplotou miize dojit k vyraznym ztratam vody,
ato vpfipad¢ nizké rychlosti zmrazovani (poskozeni bunck velkymi krystalky ledu)
(VELISEK, 2002).

Bilkoviny a enzymy
Podle Kyzlinka (1988) jsou bilkoviny vysokomolekularni utvary slozené
z aminokyselin, resp. z polypeptidovych fetézci, jejichz slozité uspotadani a z ngj
vyplyvajici chemické a fyzikalni vlastnosti zplisobuji, Ze jsou vlastnimi nositelkami
Zivota. Mimo to jsou také zakladnim stavebnim materidlem bunék. Z potravinaiského
hlediska se o slozeni bilkovin zajimdme jen pokud stav jejich pfemény ovliviiuje
vyZzivové nebo senzorické hodnoty potravin.
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Aminokyseliny jsou seskupeny v polypeptidovych fetézcich a v nativnim stavu
Jsou prostorove uspotradany do Sroubovitych globularnich nebo vlaknitych sekundarnich
struktur. Tyto struktury jsou udrzovany vodikovymi mustky a také prosttednictvim jinych
latek (KYZLINK, 1988). V bilkovindch vétSiny organisml se vyskytuje jen 20
zakladnich aminokyselin, které se oznacuji jako kdédované nebo téz proteinogenni
aminokyseliny (VELISEK, 2002). Pii zaht4ti na uréitou teplotu & su$enim, ultrazvukem,
zaifenim bilkoviny denaturuji a dochazi k jejich nevratné koagulaci. Denaturace bilkovin
pii teplotach presahujicich 100 °C a poruseni primarni struktury mé za néasledek zhorseni
senzorické i1 nutriéni hodnoty potraviny. U ovocnych §t4v dochazi k tvorb¢é zakalu,
u zeleniny ke zpevnéni pletiva. Obsah bilkovin v zeleniné je 0,5-5 % a u ovoce 0,4-2 %
(KYZLINK, 1988). Zdrojem bilkovin v potravinach rostlinného puvodu jsou pievazné
semena rostlin, ovSem lze je v omezeném mnozstvi najit i v plodech, listech, hlizach aj.
gastech (VELISEK, 2002).

Enzymy jsou slozeny z apoenzymu, tedy nosné bilkoviny a koenzymu (prostetické
skupiny), coz je specificky Cinitel. Jsou to katalyzatory reakei a také urcuji jejich rychlost.
Lze je inaktivovat ochromenim funkce koenzymu nebo hrubym zasahem do struktury
apoenzymu. Enzymové reakce regulujeme nebo inhibujeme kvantitativnimi zménami
reak¢nich podminek: uprava teploty nebo pH (KYZLINK, 1988).

Lipidy

Jedny z nejvyznamnéjsich lipidl jsou tuky a oleje, které z vyzivového hlediska
obsahuji esencialni vyzivove sloZky (nenasycené mastné kyseliny) a jsou také zasobarnou
zkoncentrované energie. Z hlediska konzervac¢ni technologie lipidy podléhaji
nezadoucim zménam, které mohou ovlivitovat jejich nutri¢ni i senzorickou hodnotu. Mezi
nezadouci zmény lipidi fadime: deesterifikaci neboli hydrolyzu tuki, oxidace ¢i Zluknuti
a tzv. ptipaleni tukd (KYZLINK, 1988).

U rostlin vznikaji tuky po pfeméné sacharidii. Duznina plodi obsahuje az 1,5 %
lipidnich latek, kdezto v semenech muze byt az 60 % olejl, jako je tomu naptiklad
u ofechtl. Tuky jsou nerozpustné ve vode¢, kde probihaji vSechny chemické reakce, a tudiz
rozhrani vody a tuku sniZuje rychlost a omezuje kontakt reagujicich partnerti v potraviné
(INGR, 2002).

Mezi lipidy patii také fosfolipidy, které obsahuji kyselinu fosfore¢nou. Radime je
mezi tzv. heterolipidy. Nékteré z nich se uplatiiuji pfi reakcich neoxida¢niho hnédnuti

potravin (INGR,2002). V praxi se za lipidy také povazuji netékavé lipofilni slouceniny,
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které v piirodnich i primyslovych produktech doprovazeji vlastni lipidy, z ¢ehoz byl
odvozen i jejich ndzev doprovodné latky lipidt. Jejich chemicka struktura je odlisna a ve
vetsing pripadi ani neobsahuji vazané mastné kyseliny. Mezi tyto latky fadime velké
mnozstvi sloucenin jako jsou steroidy, karotenoidy, lipofilni vitaminy, barviva, pfirodni

antioxidanty aj. (VELISEK, 2002).

Sacharidy

V rostlinnych pletivech vznikaji cukry jako produkty asimilace. V ovoci miize byt
jejich obsah az 25 % a v zelenin€ obvykle do 4 %. Obsah cukrii zavisi na odridg,
vegetacnich podminkach, stupni zralosti a na zdravotnim stavu plodiny. V dozravajicim
ovoci ptibyvaji cukry asimilaci, hydrolyzou polysacharida a redukei organickych kyselin
(INGR, 2002).

Z potravinatského hlediska jsou vyznamné pentosy a hexosy, jak ve vod¢ rozpustné
mono-, di- a oligosacharidy, tak i jako sloZky nerozpustnych ¢i koloidné rozpustnych
polysacharidi a heteroglykosidii. Snadné pfemény jsou zapfi¢inény labilnimi
glykosidickymi vazbami (kyslikovymi mustky). Nejvyznamngéj$i monosacharidy ovoce
a zeleniny jsou glukosa, fruktosa a sacharosa, ktera je zaroven méfitkem sladivosti.
Glukosa ma asi 60 % sladivosti sacharosy, kdezto fruktosa asi 150 %. Pfi inverzi
sacharosy, tedy jeji hydrolyze na fruktosu a glukosu, vznika invertni cukr, pfi¢emz
nasledné muze dochazet k jejimu alkoholickému zkvaseni (KYZLINK, 1988). Pravidelné
vysoké obsahy sacharidd jsou V tée$nich, kdy se pohybuji v rozmezi 10-16 % nebo
v ¢esneku, ktery mize obsahovat aZ 26 % sacharidl (tabulka €. 2 a 3). Méné€ béznym
monosacharidem je apiosa, ktera je pfitomna ve formé glykosidt v ¢eledi mitikovitych
napt. Celeru a petrzeli (VELISEK, 2002).

Tabulka 1: Obsah sacharidi ve vybranych druzich ovoce (TAUFEROVA, 2014)

Druh ovoce Sacharidy (%)
Jablka 7,8-13,9
Merunky 3,6-16,8
Jahody 5,4-8,0
Visné 7,1-10,5
TieSné 10,0-16,0
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Tabulka 2: Obsah sacharidi ve vybranych druzich zeleniny JAVURKOVA, 2014)

Druh Zeleniny Sacharidy (%)
Cesnek 19,0-26,3
Kveétak 3,0-4,6
Mrkev 4,8-9,6
Rajcata 1,9-4,0

Zeleny hrasek 10,3-14,2

Polysacharidy jsou glykosidické kondenzéty jednoduchych molekul a zaroven slouzi
jako rezervoar energie a vyztuzujici latky. Nejvyznamnéj$imi jsou pentozany, celulosa,
kalosa, $krob, glykogen a hemicelulosa (KYZLINK, 1988). Skroby se vyskytuji
predevsim v nezralém ovoci, mimo banant, které i v plné zralosti obsahuji min. 3 %.
Naopak u zeleniny se obsah Skrobu s postupnym dozravanim zvysuje, predevSim
U kotenovych zelenin. Vys$si obsah Skrobu nalezneme také u piezralé zeleniny. DalSim
vyznamnym polysacharidem je pektin, ktery je dulezitou slozkou ovoce i zeleniny

(VELISEK, 2002).

Vlaknina

Pojmem vlaknina oznacujeme polysacharidy, oligosacharidy a jejich derivaty.
Vlédknina zahrnuje skupinu heterogennich sloucenin jako je celuldza, hemiceluloza, lignin
a pektin (SOUKOULIS, 2009). Podle TUROWSKIHO (2007) je vlaknina jedla ¢ast
rostlin nebo polysacharidd, které jsou odolné vici traveni a absorpci v tenkém stieve
a kompletni nebo casteéné fermentaci v tlustém stievé. Avsak vlakninu z hlediska
rozpustnosti délime na rozpustnou a nerozpustnou, kdy rozpustna vlaknina ma schopnost
absorbovat vodu, bobtnat v travicim traktu a fermentovat. Vlaknina muze byt zdrojem

energie, regulatorem traveni tuki, sacharidd a pocitem nasyceni.

Pektinové latky

Polysacharidy rozpustné ve vodé, které jsou uloZzeny v bunéfnych sténach
rostlinnych pletiv. Zptsobuji tvrdost nezralého ovoce a dodévaji pevnost rostlinnym
pletiviim (INGR, 2002). Vznikaji a ukladaji se hlavné v rannych stadiich rstu bunéénych
stén (VELISEK, 2002). Pfi dozravani se enzymové §tépi za vzniku $tépnych produkti
galakturonat, coz jsou jedny z podstatnych sloZek vlastniho pektinu.

Pii starnuti nékterych morfologickych ¢€asti rostlin mohou byt nahrazeny
pevnéjSimi  slouCeninami, a dochdzi k difevnaténi. V ovocné duZniné je obsah
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pektinovych latek kolem 1 % (INGR, 2002). Ptitomnost pektinti ma velky vliv na texturu
ovoce a zeleniny jak pii skladovani, tak i pfi zpracovani. Nachazeji se ve vsech druzich,
ve vét§im mnozstvi ho nalezneme v jablkach, slivach, rybizu a angrestu, méné v tiesnich,
bezinkach a bortivkach. (<0,5%) (VELISEK, 2002). U tiesni, které maji vyssi obsah
pektinu, az 1,2 % je pravdépodobnéjsi popraskani plodu (tabulka ¢.3). K popraskani
dochazi pii vysoké vlhkosti, tedy kdyz je ovoce vystaveno dlouhodobému desti, mlze ¢i

ponoieni do vody (McLELLANAND, 2005).

Tabulka 3: Obsah pektinii ve vybranych druzich ovoce (TAUFEROVA, 2014)

Druh ovoce Pektin (%)
Broskve 0,4-1,0
Jablka 0,3-1,8
Tie$né 0,1-1,2
Jahody 0,1-0,8
Merunky 0,4-1,3
Kyseliny

Kyseliny dodévaji typickou chut’ potravindm a jsou to aktivatory enzyma. Pusobi
bakteriostaticky a mohou ovliviiovat nemikrobni procesy (INGR, 2002). Organické
kyseliny jsou typickym produktem metabolismu mikroorganismi a v§echny se v pfirodé
vyskytuji v rostlinnych a Zivoc¢iSnych substratech. Mohou byt ptfitomny bud’ jako
piirozené slozky potravin nebo jako vysledek biochemickych metabolickych procest
(THERON, LUES, 2010). V neudrznych potravinach se nachazeji ptevazné volné
organické kyseliny vazané jako soli nebo estery. Kyselost potravin zplsobuji volné
kyseliny, které stanovujeme titracné. Nejvyznamnéjsi organické kyseliny jsou jablecna,
citronova, vinna, mlé¢na a octova (INGR, 2002). U tfesni a visni je pievladajici kyselina
jable¢na a citronova. Ttesné (Prunus avium L.) maji obsah kyselin od 0,4-0,8 %, kdeZto
visné (Prunus cerasus L.) obsahuji od 1,5-1,8 % kyselin (McLELLANAND, 2005).
Kyselost potravin lze rozliSit na zakladé jejich pH, jak je uvedeno v tabulce ¢.4 a je
ovlivnéna obsahem tiislovin, které ji zesiluji, anebo naopak cukry, které ji zeslabuji
(INGR, 2002).
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Tabulka 4: Rozdéleni potravin podle kyselosti (INGR,2002)

pH
Vysloven¢ kyselé pH <4,0
Malo kyselé 4,0 az 6,5
Zcela nekyselé pH> 6,5

V ovoci a n¢kterych druzich zeleniny se na kyseliny vazi kovy, které se podileji na
vazbé mineralnich latek v ptid¢. Naptiklad kyselina stavelova spolecné s vapnikem tvori
stabilni nerozpustnou stl a u rostlin s vy$§im obsahem kyseliny $tavelové se muze

$tavelan vapenaty vyskytovat formou krystali (VELISEK,2002).

Obrazek 1:Prunus avium L.- Kastanka (http 1)

Obrazek 2: Prunus cerasus L--Morela pozdni (http 2)

Alkoholy, aldehydy, ketony

Alkoholy se v rostlinnych produktech vyskytuji volné ¢i vazané s nékterymi
organickymi kyselinami jako estery anebo v jinych formach. Volné alkoholy jsou
Vv pfimefenych koncentracich slozkami ovocného aroma u zralejsiho ovoce. Z nizsich
alifatickych alkohold jsou vyznamné methanol a ethanol, kdy methanol vznika
V pfezravajicim ovoci St€penim pektind. Anaerobnim prodychédvanim sacharid
v rostlinnych pletivech vznikd ethanol (KYZLINK, 1988).

Nejvyznamnéj§im z vicemocnych alkoholli je glycerol, ktery se vyskytuje
Vv rostlinnych semenech. Péti a Sestimocné alkoholy jsou oznacovany jako alkoholické
cukry diky jejich mirné sladké chuti. V rostlinach jsou to mannitol, sorbitol a dulcitol,
které¢ vznikaji také jako zplodiny ¢innosti mikroorganismii. Vyrobeny v izolovanych

podminkach mohou byt pouzity jako sladidlo pro diabetiky (KYZLINK, 1988).
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konkrétn¢ t€kavé aldehydy a ketony. V nékterych ptipadech jsou nositeli nezddouci viing
¢i chuti a diky tomu slouzi jako indiké&tor zmén senzorické ¢i vyzivové hodnoty potraviny.
V ovoci a zelening vznika velky pocet aldehydl z esencialnich mastnych kyselin, nejvice
Z linolové a linolenové. Typickou slozkou aroma vétSiny druhii peckového ovoce je
benzaldehyd. Nachéazi se v aromatickych sloueninach u visni, Svestek, broskvi aj.

(VELISEK, 2002).

Heteroglykosidy a trisloviny

Heteroglykosidy jsou slouceniny hexos ¢i pentos s glykosidicky véazanymi
necukernymi latkami. Jsou rozsifeny predevsim v semenech a slupkach ovoce a zeleniny.
Uplatiluji se jako chutové slozky, napt. sviravé (tfisloviny) a hotké latky, aromata
a barviva (INGR, 2002).

Amygdalin je glykosid semen piedev§im hotkych mandli, vis$ni a jablek a za urcitych
podminek se rozklada na benzaldehyd a kyanovodik. Z tohoto diivodu museji byt semena,
ktera obsahuji vice amygdalinu vyfazena z lidské vyzivy, nebot” jsou zdravotné zdvadna
(KYZLINK, 1988).

Mezi dalsi heteroglykosidy patii sambunigrin, sinaldin a sinigrin. Tomatin a solanin
jsou toxické heteroglykosidy, které se nachazeji v nezralych raj¢atech a bramboru.
Z tohoto divodu je vhodné pii zpracovani téchto plodin zafadit takové operace, pfi
kterych dojde k jejich vyluhovani, napt. blansirovani (KYZLINK, 1988).

Ttisloviny podporuji kyselou a sviravou ptichut ovoce (INGR, 2002). Pii zmrazovani
jejich obsah v plodu klesa (HRUBY, 1986). U vysoce tiislovinnych plodd je vyhodné
sniZzeni obsahu tfislovin (napf. oxidaci), opa¢né tomu byva u nevyrazné chutnajiciho

ovoce, kde je tento proces nezadouci (KYZLINK, 1988).

Vitaminy
Vitaminy ovliviiuji uchovatelnost a vlastnosti potravin, ale zaroveii mohou utrpét pii
nékterych konzervaénich zakrocich, coz mize byt ze zdravotniho hlediska nezadouci
(INGR, 2002). Vé&tsinu z nich Ize zaradit mezi antioxidanty, protoze reaguji s volnymi
radikaly a pfevadgji je na méné reaktivni slou¢eniny (TAUFEROVA, 2014). Podle jejich
rozpustnosti je rozdélujeme na vitaminy hydrofilni (rozpustné ve vode¢), které se vylucuji
z téla moci a vitaminy lipofilni (rozpustné v tucich), které jsou ukladany v organismu

(KOPRIVA, 2014).
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Mezi lipofilni vitaminy, které se nachéazeji v ovoci a zelenin¢ fadime vitaminy A, D,
E a K. Vitamin A neboli retinol se v rostlinnych produktech vyskytuje formou
provitamint — karotenoidu a je obsaZzen piedevsim v mrkvi, rajcatech, Spenatu ¢i mangu.
Vitamin D nalezneme v potravinach zivo¢isného puvodu. U rostlin je uloZzen v semenech
olejnin. Tokoferol-vitamin E je znejvétsi ¢asti obsazen v rostlinnych produktech,
konkrétné v rostlinnych olejich, skofapkatém ovoci a lusténinach. V listové a kost'dlové
zelening, stejné tak i v jahodach ¢i olivovém oleji, nalezneme vitamin K-fytochinon
(KOPRIVA, 2014).
Vitamin C a B-komplex neboli vitaminy skupiny B fadime mezi hydrofilni.
V ovoci a zeleniné je vyznamny obsah vitaminu C, nebot’ vitaminy B jsou obsazeny spise
v zivo¢isnych produktech. B-komplex zahrnuje vitaminy Bl-thiamin, ktery se zcasti
spotfebovava pii procesech neenzymového hnédnuti a mize podpofit vznik nezddoucich
vlastnosti potraviny. Dalsi je vitamin B2-riboflavin, B3-niacin (kyselina nikotinova),
B5- kyselina pantotenova, B6-pyridoxin a B9-folacin (kyselina listova) (TAUFEROVA,
2014). Folacin je obsazen v listové zelening. Je citlivy na svétlo a tepelné zahtevy, kdy
podléhd enzymovym destrukecim, proto zde ma diilezitou funkci kyselina askorbova, ktera
jej chrani. Vitaminu B3 pii konzervarenskych operacich hrozi jeho vyluhovani (INGR,
2002).
Vitamin C (kyselina L-askorbova) — je velice nestabilni, a proto jeho ubytek
V potravinach je povaZovan za indikétor Setrnosti zpracovatelskych a skladovacich
procest. Produkty AK jsou mnohem vice stabiln€j$i nez vitamin sam (INGR, 2002).
Cerstvé ovoce je velice bohaté na obsah vitaminu C, pfedev§im &erny rybiz, ktery mize
obsahovat a7 250 mg.100 g tohoto vitaminu. Stejné tak Eerstva zelenina obsahuje velké
mnozstvi vitaminu C (BALL, 2005). Znatelny rozdil je napiiklad mezi cerstvou
brokolici, jak uvadi Ball (2005), ktera obsahuje az 89 mg.100 g* a vafenou brokolici,
kterd obsahuje 37mg.100 g. Dlouhou dobu bylo za nejdilezitéjsi zdroj kyseliny
askorbové, tedy vitaminu C, povazovano zeli (NUNES, 2008).
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Tabulka 5: Zastoupeni vitaminu C v jednotlivych druzich ovoce a zeleniny (NUNES,

2008)
Druh ovoce/ zelenina Obsah vit. C (mg.100 g1)
Rybiz 86-250
Jablka 3-13
Jahody 40-90
Bortvky 13
Rajcata 19
Zelena paprika 89
Brokolice 5,7-83
Barviva

wrwe

patii k bezdusikatym latkdm, konkrétné ke karotenoidim a flavonoidim. Z dusikatych
barviv maji nejveétsi vyznam chlorofyly, hemova barviva a B-alaniny.

Karotenoidy rostlinnd pletiva zbarvuji zluté, oranzové, Cervené az hnéd¢. Jejich
obsah zavisi na druhu plodiny, intenzité dychani a skladovaci teploté. Karotenoidy jsou
obsazeny naptiklad u mrkve, raj¢at, rybizu aj. Flavonoidy ve formé& anthokyani jsou ve
vod¢ rozpustna ¢ervena az modrofialova barviva zralych plodi. Jsou to nestala barviva,
na kterd velice puisobi pH prostfedi. Anthoxanthiny neboli zluté flavonoidy jsou méné
reaktivni a v kyselych potravinach jsou stalé.

Mezi dusikata barviva patii chlorofyl, ktery je barvivem zelenych €asti rostliny a pii
dozravani plodi a starnuti pletiv se odbourava. Betanin je nejvyznamnéjsi slozkou
dusikatych barviv Cervené fepy. Na svétle podléha oxidaci, ale v prostiedi s pfirozenym

pH je pomérné staly (INGR, 2002).

Pachové latky
Jsou tekavé slozky potravin, které ¢lovek zaznamenéva prostrednictvim ¢ichového
vjemu. Pisobi-li pfijemn¢, oznaCujeme je jako viné (aromata), v opacném piipadé jsou
oznaceny jako zapach.
Ovoce obsahuje Sirokou skalu aromovych slozek jako jsou karbonylové slouc¢eniny
(aldehydy a ketony), alkoholy, estery, uhlovodiky a jejich derivaty. Nejbohatsi na aroma
je vrstva tvotici slupku ovoce, kde se karbonylové slouceniny a estery tvoti v obdobi tzv.

klimakterického zrani plodu. Je dilezité, aby zpracovatelské procesy byly co nejSetrnéjsi
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nejen Kk nutricnim, ale také aromovym latkam, protoze ty jsou vétSinou termolabilni

a oxolabilni (INGR, 2002).

Mineralni latky (popeloviny)

V netdrznych potravinach jsou obsazeny ve form¢ volné (iontové) a ve formé
vazané ve slouceninach. Jsou to Cinitelé fyziologickych procest pfitomné v tkanovych
tekutinach, pletivech a tkanich nebo funguji jako stavebni material (INGR, 2002). Obsah
mineralnich latek lze vyjadfit jako obsah prvkl v popelu, ktery zlstane po spaleni
organické hmoty. Rozd¢€luji se na makroprvky a mikroprvky podle potieby pro
organismus (KOPRIVA, 2014). Nejvice je obsazen K, P, dile S, Na, Mg, Fe aj. Ovoce
muze obsahovat az 1 % popelovin, zelenina az 2 % cerstvé hmoty (INGR, 2002).

Pro ¢lovéka jsou to latky nepostradatelné, jejichz nedostatek je velice nebezpecny.
Jsou to katalyzatory biochemickych procesi a tidi rychlost reakci v organismu. Naopak
vysoky pfijem mineralnich latek je Skodlivy. Véapnik, Fluor a Fosfor jsou velice dulezité
pro stavbu zubt a kosti. Draslik a zelezo udrzuji v organismu acidobazickou rovnovahu.
V ovoci a zeleniné jsou z vét§i Casti obsazeny alkalogenni prvky, které jsou pro
organismus velice dilezité, nebot’ masitd a moucna strava je kyselinotvorna

(TAUFEROVA, 2014).

3.1.2 Asimilaé¢ni a oxidoredukéni proces

Mezi Ccinitele, kteti zplsobuji zmé&nu potravin, fadime také faktory vnéjsiho
prostiedi (teplota, vlhkost, pfikon energie, aj.). Maji za nasledek aktivaci procest, které
probihaji uvniti zivého organismu (INGR, 2002). V zasad¢ jsou to dvé skupiny dé&ju.

Asimila¢ni déj

Z jednoduchych anorganickych latek (voda, oxid uhlic¢ity, dusik, mineralni latky)
se tvoii sloZité organické latky, které na sebe vaZzou urc¢ité mnoZzstvi energie. Tento proces
ptredstavuje rist rostlin a plodl az do stadia fyziologické zralosti (INGR,2002).

Diky tomuto déji se z rostlin stavaji potraviny rostlinného ptavodu, a aby ¢lovek
mohl vyuzit jejich energii ve sviij prospech, vznikly dv€ vyznamné ¢innosti — zemédé€lska
produkce a technologie potravin.

Zemé&délska produkce je odvétvi narodniho hospodafstvi, které je tvofeno
rostlinnou produkci kulturnich rostlin a zivocisSnou produkci. Technologie potravin se

zabyva zpracovanim zemédélskych produktii a technologii konzervace potravin.
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Upravuje zeméd@lské produkty tak, aby nepodléhaly rozkladnym procesim pied
konzumaci ¢loveéka (INGR, 2002).

Oxidoreduk¢ni déj

Je pfeména slozitych organickych latek na jednoduché anorganické latky, kdy
dochdzi k uvolilovani energie do prostiedi. Jedna se o rozkladny proces, ktery se z velké
¢asti podili na kaZeni potravin. Kazda potravina se postupem casu diky vlivu a
podminkam prostfedi rozlozi na jednodussi slozky. Jsou to zmény nezadouci, které
muzeme rozdélit na mechanické a biochemické.

Mechanické zmény jsou zptisobeny porusenim povrchu plodu (hmyzem, hlodavci,
neSetrnym zachézenim, dopravou, skladovanim apod.). Maji za nésledek zhorSeni
senzorické a trzni hodnoty suroviny a zaroveii mohou byt podmétem pro biochemické
zmény. Biochemické zmény mohou byt zplsobeny nemikrobnimi Cciniteli nebo
mikroorganismy. Nemikrobni biochemické zmény jsou postiehnutelné pomoci
laboratorniho méteni, napf. ztraty nutricnich slozek potravin (vitaminy, cukry), poptipadé
zménou barvy, chuti ¢i konzistence. Mikrobiélni rozklad potravin je zptsoben rtiznymi
druhy mikroorganismid. Dochazi k senzorickym zménam, které vedou az
Kk nepozivatelnosti potraviny, ztratim zivin a k vyskytu patogennich mikroorganismi

produkujicich toxické latky (INGR,2002).

3.1.3 Konzervace potravin nizkymi teplotami

Konzervaci potravin nizkymi teplotami rozdélujeme na chlazeni potravin
(psychroanabidzu, dolni hranice teploty je bod mrznuti potraviny) a zmrazovani
(kryoanabi6zu, teploty hluboko pod bodem mrznuti). Cilem piisobeni nizkych teplot je
zpomaleni enzymovych reakci a zastaveni biochemickych reakci mikroorganismi.
Dostate¢né ochlazend potravina se stava fyziologicky suchou diky pfeméné jejiho
kapalného podilu, ktery se pfeméni na led. Takové prostiedi je nevhodné pro vegetativni
formu mikroorganismd, a diky tomu jsou docCasn¢ inaktivovany.

V piipadé, ze teplota potraviny neklesla pod bod mrazu, dojde pouze ke zvolnéni
rozkladnych procest. Psychrofilni mikroorganismy, jak nam ukazuje tabulka ¢.6, jsou
schopny vegetovat i pfi teplot€¢ 0 °C, tudiz je mozné potravinu uchovavat v rozsahu

nekolika dnil, maximalné tydnt. (INGR, 2002).
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Tabulka 6: Rozdéleni mikroorganismi podle jejich teplotnich naroku
(KALHOTKA, TESAROVA, 2014)

Teplota °C
Skupina Minimalni Optimalni Maximalni
Psychrofilni -5az+5 12 az 15 15az20
Psychrotrofni -5az+5 25 az 30 30 az 35
Mezofilni +5az 15 30 az 40 35 az 47
Termofilni 40 az 45 55az75 60 az 90

Nizké teploty neusmrcuji mikroorganismy a konzervacni ucinek trva pouze po
dobu jejich pasobeni. Hlavni pfednosti konzervace nizkymi teplotami podle Ingra (2002)
je zachovani ptivodnich vlastnosti a Setrnost vii¢i nutri¢nim a senzorickym hodnotdm

potraviny.

3.2 Chladirenstvi

Chlazeni potravin je povazovano za zasah ¢i opatfeni, které umoznuje kratkodobé
uchovani neuadrznych potravin v rozsahu nékolika dnli, pifipadné tydni. Dobu
skladovatelnosti stanovuje zakon ¢. 110/1997 Sb. a z n¢j odvozené vyhlasky. Abychom
chlazenou potravinu mohli uchovavat po dobu né€kolika mésicti, je nutné ji nakombinovat
s n€kterymi konzerva¢nimi zasahy.

Je dulezité zminit, Zze pod natlakem obchodnich fetézcti se doba uchovatelnosti
potravin neustale prodluzuje. Lze toho dosdhnout riznymi zptisoby, napt. prodlouzenim
doby pasterace potravin, vakuovym balenim, okyselovanim potravin 1 zvySenymi naroky
na vstupni mikrobiologickou ¢istotu a zvySenim hygienické rovné ve vyrobé potravin,
kterymi se zabyva systém HACCP.

V ptipad€ chladirenského zisahu se d& uchovatelnost neudrznych potravin
prodlouzit na zékladé¢ podpory ptirozené hemibiotické konzervace potravin (napf.
U hovéziho a vepfového masa). V primyslové vyrobé se chladirenstvi vyuziva jako
pomocny zasah, ktery prodluzuje uchovatelnost surovin pted jejich dalsim zpracovanim
¢1 uchovani kvality potraviny pied expedici. Dulezité zastoupeni ma i pifi rozvozu
potravin ve specialnich dopravnich prostiedcich s chlazenym prostorem a pfi skladovani
Vv prodejnich sitich. Jedna se o vyznamnou podporu udrzitelnosti kvality a zdravotni

nezavadnosti potravin (INGR, 2002).
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Chladem je oznacovana nizka teplota a chlazeni je proces, kdy dochazi k odnimani
tepla jednotlivym latkdm. Je potifebné odvést takové mnozstvi tepla, aby teplota
ochlazované latky &i prostiedi klesla na pozadovanou hodnotu (GOLIAS, 1996)

Chladirny jsou izolované proti oteplovani, dobfe vétratelné bezokenni mistnosti
v dobrém hygienickém stavu uzptusobené pro rychlou vyménu zbozi. Ovoce a zeleninu
muzeme zaradit mezi Cerstvé tzv. dychajici potraviny, u nichz je dilezité¢ kompenzovat
teplo vznikajici dychanim plodu (KADLEC a kol.,, 2012). Teplota udrzovana
Vv chladirnach je v rozmezi 0 az +3 °C. Teplota v chladirné nesmi klesnout pod 0 °C.
Zvlasteé dalezité je optimdlni vétrani, které se voli v urcitych ¢asovych cyklech. Pfi
nedostate¢ném vétrani chladirny, kde skladujeme ovoce, mtize dojit k rozsiteni plisni, ale
pfi velkém pohybu vzduchu zase k hmotnostnim ztrdtdm zpiisobenym vysychanim

potravin (INGR, 2002).

3.2.1 Faktory ovliviiujici skladovani ovoce a zeleniny

Trvanlivost Cerstvého ovoce a zeleniny zavisi na intenzité dychani — ¢im je tento
proces rychlejsi, tim difiv dojde k naruseni rovnovahy. Poruseni tzv. dynamické
rovnovahy se projevuje zastavenim metabolickych procestt a postupnym odumiranim
plodu. Zaroven dochazi k enzymovym zméndm a mikrobidlnimu rozkladu. Intenzita
dychani u zeleniny se zvySuje s rostouci teplotou ¢i mechanickym poskozenim plodu.

U ovocnych plodl intenzitu dychani ovliviiuji 1 procesy dozravéani. Ovoce
rozdélujeme na tzv. ,.klimakterické* plody (banany, broskve, hrusky), které se vyznacuji
kratkym intenzivnim zvySenim intenzity dychani v urcité dobé po sklizni a tzv.
,neklimakterické* plody (citron, jahody, pomeranc¢) (KADLEC a kol., 2012). Na dychani
ma urcity vliv obsah kysliku (O2) a oxidu uhli¢itého (CO2). Z tohoto diivodu se ovoce
uklada do skladu s fizenou atmosférou. V tabulce €. 7 je zaznamenany vyvoj atmosfér
s procentualnim zastoupenim obsahu O, a CO,. Moderni chladirny v CR pracuji
s technologii ULO (ultra low oxygen), kdy se v chladirn€ udrzuje nejnizsi mozny obsah
kysliku, ktery nesmi klesnout pod 1 %. V plynotésné chladirenské komotfe muze byt
koncentrace CO> vétsi nez 5 % (max. 10 %) a tato atmosféra je nedychatelna. Naptiklad
jablka nesnesou koncentraci CO2 vyssi nez 10 %, naopak tiesné jsou tolerantni az k 20 %.
Bobulové ovoce snasi 10-15% koncentraci CO2, zelenina od 5 % do 10 %. Trvale
anaerobni podminky nejsou pfipustné. V ptipadé€, ze doba trvani anaerobnich podminek
ptekroc¢i 300 hodin dochézi k tvorbé etanolu. Nasledné odbouravani etanolu trva 2x déle
nez jeho tvorba. (GOLIAS, 2011).
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Tabulka 7: Procentualni zastoupeni obsahu Oz a CO: p¥i vyvoji atmosfér pro
skladovani ovoce a zeleniny (GOLIAS, 2011)

02 (%) CO2 (%)
CA
2-4 2-5
Controled atmosphere
LO
1,2-1,4 dol
Low oxygen
ULO
1-1,2 do1l
Ultra low oxygen

Intenzita dychani je vyznamnd pro vypocet potfebného vykonu chladiciho zatizeni.
Vznikajici teplo pii dychani plodu je tfeba odvadét, aby nedochazelo k jeho hromadéni v
okolnim prostiedi a nezvySovala se jeho teplota a nasledné i teplota plodu.

Dalsim dtlezitym faktorem je citlivost nekterych druhii ovoce a zeleniny k niz§im
teplotam skladovani. Pfi uloZeni citlivych plodd pod tzv. kritickou teplotu dojde
k chladovému poskozeni, které se mtize projevit vznikem hnédych skvrn na povrchu
(banany), zkrabaceni slupky, vznik dilki (okurky), aj. Pfi¢iny poSkozeni nejsou zcela
znamé, je ovSem mozné, ze zde dochazi k nahromadéni metaboliti. Zatimco nékteré
metabolické procesy se zpomali, jiné probihaji pofad stejnou rychlosti (KADLEC a kol.,
2012). Jablka mrznou pfi -3,2 az — 3,8 °C a nesmi se skladovat pod 1,5 °C. U raj¢at mize
dojit pfi chladovém poSkozeni, tj. skladovani plodu pod 9 °C, ke ztraté lykopenu
Vv povrchové vrstvé, coz vede k tvorbé sklovité vrstvy, zme€knuti a rozteceni plodu.
U bananu je idealni teplota okolo 12 °C, plati zde dulezité pravidlo, ze vyrista-li plod za
vyssi teploty, tim nachylngjsi je na chladové poskozeni. RozliSujeme plody, které jsou na
chladové poskozeni velmi citlivé, citlivé a zcela necitlivé. Plodiny s nizkym obsahem
rozpustné suSiny mrznou pii -0,5 °C z ¢ehoz vyplyva, ze kvétak ¢i jinou kost'alovou
zeleninu lze skladovat v takovych podminkach a fadime je mezi plody zcela necitlivé
(GOLIAS, 2014). Bezpeéné teploty pro skladovani dal§ich druhti ovoce a zeleniny a
ptipadné projevy poskozeni pii teplotach nizsich, nez je optimum, jsou uvedeny v tabulce
¢.8.
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Tabulka 8: Minimalni bezpec¢né teploty skladovani vybraného ovoce a zeleniny.
(KADLEC a kol., 2012)

Minimalni
bezpecna
Ovoce/ | Projev poskozeni chladem p¥i skladovani za niZzsi
_ teplota
zelenina neZ bezpecné teploty.
skladovani
°O)
Banany 13 Tmavnuti
Jablka 1-2 Vnitini hnédnuti, méknuti
) Jamky, prohlubné na povrchu, zvétSeni stopky,
Lilek 7 )
hniloba
Okurky 7 Vysychani, krabaceni, tvorba jamek
Pomeran¢ 1-2 Krabaceni, vodnaténi, vnitini hnédnuti
Zrala rajcata 10 Zmeéna barvy, vodnaténi, méknuti
Zelena rajcata 12 Bleda barva po dozrani, nizsi uchovatelnost, hniloba

Jak jiz bylo uvedeno, plody ovoce a zeleniny rozdélujeme na ,klimakterické™ a
,»heklimakterické.” Klimakterické plody produkuji velké mnozstvi etylenu (C2Hs). Etylen
je plyn, ktery zpiisobuje dozravani ovoce, a tim dochazi i ke zvySovani jeho obsahu
v plodu. V ptipad¢ skladovani je obsah etylenu v atmosféfe upravovan, nebot’ u zeleniny,
ktera je ,,neklimaktericka®, zptsobuje pfi hodnotach vysSich nez 1ppm rizné zmény.
Muze dojit ke ztratam chlorofylu v pletivu, zloutnuti obalovych listd a vadnuti
povrchovych listti. Dale k odlamovani listt kost'alu, u mrkve ke ztraté karotenu, kiehkosti
a hotknuti. Pouze u rajcat a papriky, v pfipadé Ze nedoslo ke chladovému poskozeni
plodu, zptisobuje dozravani, nebot’ jsou to plody klimakterické (GOLIAS, 2014).

Vétsina druhti ovoce a zeleniny, zejména listova a kofenova, pii skladovani vadne.
Je to dano ztratou vody z plodu, okolo 4 % az 5 %. Vysoka ztrata transpirované vody
Z neporusen¢ho povrchu mize byt zplisobena vysokou rychlosti cirkulovaného vzduchu
uvnitt chladirenské komory, dlouhou dobou chodu vyparnikovych ventilatorti ¢i chodu
kompresoru nebo vysokou diferenci mezi povrchem skladovaného produktu a okolni

v

vlhkost okolniho vzduchu vysoké a jeho teplota nesmi byt podstatné nizsi nez teplota
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plodu (GOLIAS, 2014). Idealni teplota pro kratkodobé skladovani hrasku mize byt az
4 °C za ptedpokladu relativni vlhkosti vzduchu 90-95 % (tabulka ¢. 9 a 10).

Tabulka 9: Kratkodobé skladovani zeleniny (BULKOVA, 2011)

Druh Teplota (°C) Relativni vlhkost (%)
Kv¢étak, brokolice (-1)-1 85-95
Hrasek (-1)-4 90-95
Okurky 1-10 90-95
Papriky, lilky, melouny 6-10 85-95

Tabulka 10: Dlouhodobé skladovani zeleniny (BULKOVA, 2011)

Druh Teplota (°C) Relat. vihkost (%) | Pocet sklad. dni
Cibule, ¢esnek 0-2 60-75 140-240
Zeli, kapusta (-1) -0 85-95 120-250
Mrkev, celer (-1) -2 90-95 100-180
Redkev 0-1 95-98 60-180

Idedlni podminky jsou takové, které umozni dlouhodobé skladovani plodd. Do
chladiren se ovoce i zelenina musi ukladat ithned po sklizni, protoze jeji pozdé€jsi ulozeni
zkracuje dobu uchovatelnosti. Cim déle chceme potravinu skladovat, tim rychleji ji
musime zchladit na skladovaci teplotu. Tento proces nazyvame piedchlazovanim, jde
0 odvedeni vlastniho tepla plodiny pfed jejim uskladnénim. Polocasy zchlazovani ovoce
a zeleniny jsou popsany v tabulce. Kratsi doba parametru, jako je tomu naptiklad u salatu
predchlazovaném ve vakuu za 0,06 h (tabulka €.11), znamend rychlej$i odvod tepla
z plodiny. Pfedchlazovat mizeme nékolika zptsoby. Predchlazovani vzduchem, kdy
vzduch musi proudit po povrchu produktu a pokud mozno tak i v jeho vnitinich vrstvach.
Pfedchlazovani v tunelu je efektivnéjsi verze prvniho zpisobu zchlazovani, a to diky
vyssi rychlosti proudéni vzduchu. Dalsi zptsob je piredchlazovani tlakovym vzduchem,
vodou, kdy teplota vody se bliZi 0 °C. Pfedchlazovani ledem se aplikuje formou ledovych
vlocek ¢i drté. Led je promichavan ptimo s produkty v piepravnich obalech, zejména
U kofenové zeleniny. Dalsi mozné vyuziti je u listové zeleniny, a naopak naprosto
nevhodné je pro bobulové ovoce. Vakuové zchlazovani se vyuziva u plodin, které maji

velky povrch v poméru ke svoji hmotnosti.
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Tabulka 11: Zchlazovani plodin podle polo¢asi zchlazovani (GOLIAS, 2014)

Zchlazovaci zatizeni Plodina, zpiisob baleni Polocas (h)
Bézna chladirna Jablka v bednach 13-17
(mirny pohyb vzduchu) Salat bez obalu 0,7
Chladirna s intenzivni Hrozny 8,1- 15,1
cirkulaci vzduchu évestky 9,1- 15,2
(150x za hodinu) hrusky 15-22
Tunel IV-|rozny 7,1
(rychlost vzduchu 5ms™) Svestky %
Hrusky 14,5
Tunel Jablka v bednach 0,67
(rychlost vzduchu Tresné 0,13
9-16 m1) Svestky 0,11
Jablka v bednach (9 kg) 0,49
Zchlazovani vodou +1 °C Hrozny 0,08
Tresné 0,08
Salat 0,06
Piedchlazovani ve vakuu Celer 0,21
Zampiony 0,13

Hlavni pfic¢inou pomal¢ho zchlazovani je nedostatecna cirkulace vzduchu.
Zchlazovani v béznych chladirnach bude efektivnéjsi pii vétsi cirkulaci vzduchu,
minimalné 30-50 obmén za hodinu. I tak polocas zchlazovani mize byt 15-30 hodin

(GOLIAS, 2014).

3.2.2 Minimalné upravené ovoce a zelenina (MUP)

Trendem dneSni doby je zdjem o zdravé a Cerstvé potraviny bez piisad
a’s minimalnim mnozstvim konzerva¢nich zasahi. Nevyhodou je, Ze Cerstvé vyrobky
I bez minimalniho konzerva¢niho zasahu maji kratkou dobu udrznosti, snadno podléhaji
mikrobialni zkaze a enzymatickym procesiim a jsou nachylné ke ztratam vlhkosti a barvy
(JONGEN, 2005). V CR jsou takovéto potraviny nazyvany miniméalné zpracovanymi a
upravenymi potravinami, tzv. MUP a z hlediska legislativy se jedné o upravené chlazené
Cerstvé ovoce a zeleninu (Vyhlaska ¢.153/2003). Jak jiz bylo zminéno v dnesni dobé jsou

to jedny z nejvice vyhledavanych a modernich potravin, ackoliv technologie jejich
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vyroby je znama jiz od roku 1975. Oblibu u spotiebiteld MUP ziskaly pfedevsim diky
schopnosti uchovat si velkou ¢ast latkového slozeni ptivodni suroviny. Smési lze
technologicky upravit tak, aby odpovidaly nejvys$sim senzorickym kritériim tykajicich se
kombinaci barev, tvartd, vini a chuti (HORCIN, 2008).

Podle legislativnich ptedpisi je pro kvalitni zpracovani MUP dulezitd jakost
a zdravotni nezavadnost Cerstvého ovoce a zeleniny. VSechny tyto nalezitosti stanovuje
vyhlaska ¢. 157/ 2003 Sb., kdy ovocem se rozumi ovoce celé, Cerstvé, zdravé, bez znamek
hniloby a plisni, obsahujici vSechny zakladni ¢asti, ve stadiu technologické zralosti,
ocisténé, zbavené nezadoucich cizich ptimési. Upravenym chlazenym Cerstvym ovocem
(MUP) je pak potravina z ¢erstvého celého nebo déleného ovoce s piipadnym piidanim
ovoce sterilovaného, uzaviena ve spotiebitelském obalu, uréena k pfimému pouziti. Na
obalu produktu musi byt uveden pouzity druh, ptipadné druhy ovoce v sestupném potadi
podle hmotnosti pouzité suroviny, datum pouzitelnosti a teplota skladovani. Upravené
chlazené Cerstvé ovoce se uvadi do ob¢hu pii teplotach od 0 °C do 5 °C.

Zeleninou vhodnou ke zpracovani se podle této vyhlasky rozumi zelenina cela,
Cerstva, zdravd, bez znamek hniloby a plisni, o€iSténa, zbavend nezadoucich cizich
piimési. Upravenou chlazenou Cerstvou zeleninou (MUP) je potravina z Cerstvé celé nebo
délené zeleniny s piipadnym pfidanim zeleniny sterilované a ochucujicich pfisad,
uzaviend ve spotfebitelském obalu, urend k pfimému pouZiti. Zpracovana zelenina se
kromé udaji uvedenych ve vyhldSce o zpiisobu oznacovani potravin déale znaci
botanickym nazvem pouzitého druhu zeleniny, pokud neni zahrnut v nazvu vyrobku,
datem pouzitelnosti a teplotou skladovani. Upravena chlazena Cerstva zelenina se uvadi
do obé&hu pfi teplotach od 0 °C do 5 °C. Pro chlazené ovoce i zeleninu plati stejné zaporné
hmotnostni odchylky ve spotiebitelském baleni, které jsou uvedeny v tabulce ¢. 12

(Vyhlagka ¢.157/2003 Sh.).

Tabulka 12: Pripustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni
(Vyhlaska ¢.157/2003 Sb.)

Hmotnostni rozsah (g) Hmotnostni odchylka (%)
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0

28



Technologie vyroby MUP

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o minimalné¢ upravené potraviny, je zde fada
rizikovych faktord, jako je predevSim kratkd doba udrzitelnosti. Po dodani suroviny
k pfedbézné tpraveé nedojde k zastaveni fyziologickych procest, a dochazi tak ke zvyseni
intenzity dychani. Pii krajeni salati se intenzita dychani zvysi az 1,5x a pfi strouhani
mrkve az 7x. Po zabaleni takového vyrobku do fo6lie dychaci procesy pokracuji.
Spotiebou Oz a produkci CO. dojde K upravé atmosféry uvniti baleni a naslednym
nutricnim a smyslovym zménam kvality vyrobku. V prvni fad¢ je dilezité snizit teplotu,
¢imz se naslednd Uprava vnitini atmosféry uvnitt baleni zpomali. Aby si minimalné
upravené potraviny prodlouzily dobu udrznosti a zustaly déle Cerstvé, bali se do
atmosféry slozené z riznych koncentraci plyni (kombinace Nz, COz, O2) (HORCIN,
2008). V zahrani¢ni literatute se lze dozvédét, Ze tato technologie se nazyva MAP, tedy
modificated atmosphere packing, cesky pieklad: potraviny balené v modifikované
atmosféte (JONGEN, 2005). Plyny a jejich koncentrace by mély byt voleny podle
konkrétnich produktt. Pozadované kombinace teploty, kysliku a oxidu uhli¢itého se lisi
podle druhu, odridy, pivodu a sezony. Oxid uhli¢ity je dulezity vzhledem k jeho
biostatické aktivit¢ proti mnoha Skodlivym organismim, které rostou pfi teplotach
chlazeni. Kyslik zabrafiuje vzniku anaerobnich patogenti, avSak v mnoha ptipadech ho
nelze povaZovat za pfimy zplisob prodlouZeni trvanlivosti. Jako plnici plyn se pouziva
dusik, aby se zabranilo moZznym komplikacim, které se mohou vyskytnout v atmosférach
s vysokym obsahem oxidu uhli¢it¢ého (LOZANO, 2006).

Nékteré druhy jsou na technologii MUP citlivé, zejména ruzné druhy listovych
zelenin, avSak uz v prib¢hu péstovani, tedy vybéru odridy a zpsobu hnojeni, 1ze zvysit
jejich odolnost. Uchovatelnost surovin 1ze také prodlouZit Setrnym sbérem, transportem,
ptijmem a dal§imi operacemi (HORCIN, 2008). Podle Huiho (2006) proces vyroby MUP
zahrnuje prani a zbaveni suroviny necistot (zemina, insekticidy, pesticidy, aj.). Zpasob
prani zavisi na druhu suroviny, napfiklad u listové zeleniny se provadi ru¢ni pfebirani
a Cisténi a nasleduje prani v pracce s ledovou vodou. Voda by méla obsahovat minimalni
mnozstvi mikroorganismi, proto se dezinfikuje bud’ chlérem nebo pomoci UV zafeni.
Nasleduje ochlazeni, ofezdvani nepozivatelnych ¢asti, porcovani do pozadovanych tvara
a velikosti, pouziti potravinovych pfisad pro Gpravu pH, mikrobialni kontrola a kontrola
oxidativni reakce. Pfi porcovani suroviny dochazi k rozsifeni mikroorganismu. Jejich

aktivita je postupné snizovana s klesajici teplotou, kterd by méla byt stabilni a pohybovat
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se okolo 4 °C a okyselenim prostfedi na pH niz8i nez 4,6 (HUI, 2006). Pfi vyrobé
zeleninovych i ovocnych MUP je zapotiebi dodrzovat systém HACCP, ktery analyzuje
nebezpedi a upozoriiuje na kritické body ve vyrobnim procesu (HORCIN, 2008).

3.3 Mrazirenstvi

Hlavnim cilem zmrazovani potravin je zastaveni Cinnosti mikroorganismi
a enzymt, aby bylo mozné potravinu co nejdéle skladovat a zaroven zachovat jeji typické
organoleptické vlastnosti a nutricni hodnotu. Je to jeden z nejSetrnéjSich zpiisobu
konzervace potravin (KADLEC a kol, 2012). Zmrazovani je podle vyhlasky ¢. 366/2005
Sb. konzervace potravin snizenim teploty pod bod mrazu na hodnotu, pii které se
zpomaluje nebo zastavuje pribéh fyzikalnich, biochemickych a mikrobiologickych
procest v téchto potravinach. V ptfipadé zmrazovani ovoce a zeleniny, tedy dychajicich
produkti musi mnozstvi odebiraného tepla zahrnout také teplo vyprodukované dychanim.
Mnozstvi tepla, které musi byt z potraviny odebrano zavisi zejména na obsahu vody, ktera
ma nejvyssi mérné teplo ze vSech slozek v potraving. Jedinym problémem jsou vedlejsi
ucinky zmrazovani, tvorba krystalki ledu, ktery se ve zmrazované potraving tvofi pii tzv.
mrznuti (tuhnuti) vody.

Pribéh zmrazovani zavisi na sloZeni potraviny a obsahu rozpusténych latek, které
ovliviiuji hodnotu bodu mrznuti vody, ktera je v potraviné nizsi nez 0 °C (KADLEC
akol.,, 2012). Tkéanové tekutiny jsou mimo vody tvofené dalSimi rozpuSténymi
organickymi a anorganickymi latkami, a tudiZ u nékterych potravin je bod mrznuti -0,5
az -2,5 °C (tabulka ¢. 13). Teplota mrznuti se stale sniZuje s rostouci koncentraci roztoku
a tvorba ledu se z pravidla zastavuje pii teplotach od -25 az do — 35 °C. Hlavnim
pozadavkem vlastniho zmrazovani potraviny je rychlost zmrazovani, kdy se predchazi

jsou moderni mrazirenské sklady budovany na skladovaci mrazirenskou teplotu -28 °C.

Tabulka 13: Bod mrznuti nékterych potravin (KADLEC a kol., 2012)

Druh potraviny Obsah vody (%) Bod mrznuti (°C)
Broskve 87 -1,4
Mrkev 88 -1,1
Spenat 93 -0,4
Hrasek 74 -1,1
Svestky 88 2,2
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K procesu krystalizace dochazi pti ochlazovani roztokti pod bod mrznuti potraviny.
Vlivem nizké teploty se zpomali pohyb molekul a vznikne jejich nové pravidelné
uspotradani. Nyni siln¢ polarizovand molekula vody se miize spojit az se ¢tyfmi dalSimi
v tkdnovych roztocich a jak jiz bylo zminiovano, pii vylu¢ovani krystalkii ledu se zvySuje
koncentrace latek v nich rozpusténych (soli, kyseliny). Zvysujici se koncentrace kyselin
a soli nejen snizuje teplotu mrznuti, ale zaroven miize zpusobit koagulaci bilkovin, které
pak nasledné ztraceji schopnost pii rozmrazeni adsorbovat zpét vodu z tajicich krystalka
ledu. Teprve nakonec mrzne voda koloidné vazana (HRUBY, 1986).

Tento proces lze podle Hrubého (1986) rozd¢lit na tfi etapy. V prvni etapé se
potravina zchlazuje k bodu mrznuti a ve druhé dochazi ke skupenské pfeméné vody na
led. Ve tieti etapé, kdy je jiz vétSina vody pfeménéna v led, se potravina ochlazuje
(domrazuje) na ptredepsanou teplotu. Rychlost zmrazovani se snizuje v zavislosti se
zvySujici se koncentraci roztoku v jesté nezmrazené ¢asti potraviny.

Pti zmrazovani musi byt o¢ekavan narist objemu potraviny, protoze objem ledu je
0 9 % vétsi nez objem Cisté vody. Mira narustu objemu zavisi na n€kolika faktorech,
napiiklad obsah vody v potraving, bunécnd struktura, koncentrace rozpusténych latek
a teplota zmrazovani. Nasledné také obsah a slozeni krystalizujicich latek v potraving,

které se pti ochlazeni potraviny smrsti, a dojde ke zmenseni objemu potraviny (KADLEC
a kol., 2014).

3.3.1 Zmrazovaci systémy

Ke zmrazovéni se vyuZivaji zafizeni s vysokym vykonem vzhledem k vétSimu
mnozstvi odebiraného tepla. Obecné je mizeme rozlisit na mechanické chladici stroje,
kdy se jako chladici medium vyuZiva ochlazovany vzduch, voda nebo ochlazované
povrchy. Media jsou v kontaktu s potravinou a zprostfedkovavaji transport tepla
(KADLEC akol., 2014). Stejn¢ tak je uvedeno ve vyhlasce ¢. 366/2005 Sh., kdy se jako
zmrazovaci médium, které piichazi do pfimého kontaktu s hluboce zmrazenou potravinou
muze pouzit pouze vzduch, oxid uhli¢ity a kapalny dusi (Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb.). Dalsi
moznosti jsou kryogenni zmrazovaci zatizeni, ktera vyuZzivaji tuhy nebo kapalny oxid
uhlicity, kapalny dusik nebo kapalné¢ freony. Produkty jsou ochlazovany zménou
skupenstvi chladiva a nejcastéji se vyuzivaji pii mensich objemech vyroby (KADLEC

a kol., 2014).
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Ptiprava a zmrazovani vyrobkl se musi provadét za pouziti vhodného technického
zatizeni, aby chemické, biochemické a mikrobiologické zmény byly omezeny na co
nejnizsi moznou miru. Mrazirenské sklady musi byt provozovany tak, aby byla udrzena,
pii minimalnim kolisani vzduchu a jeho cirkulaci, teplota ve vSech Castech vyrobku
- 18 °C. Veskera manipulace s hluboce zmrazenymi potravinami muze byt provadéna
pouze za podminek, kdy nedojde ke zvySeni teploty hluboce zmrazené potraviny nad -15
°C. Hluboce zmrazené potraviny musi byt chranény vhodnym obalem (Vyhlaska
¢. 380/2001 Sb.) pted mikrobialni ¢i jinou vnéjsi kontaminaci a vysychanim. Piebalovani
1ze provadét pouze za kontrolovanych podminek (Vyhlaska ¢. 147/ 1998 Sb.), ptficemz

teplota vyrobku v pritbéhu piebalovani nesmi byt vyssi nez -5 °C.

3.3.2 Zmrazované potraviny
Hluboce zmrazené potraviny jsou ty, které byly podrobeny procesu zmrazovani
tak, aby byla co nejrychleji ptekonana tvorba maximalni tvorby krystalt a dosazena
konec¢na teplota po tepelné stabilizaci -18 °C nebo nizs§i ve vSech cCastech vyrobku
(Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb.). Hluboce zmrazena zelenina podle ustanoveni § 12 vyhlasky
¢. 157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu,
zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotapkové plody, houby, brambory a
vyrobky z nich, jakoz i dal$i zpasoby jejich oznacovani, neni zpracovanou zeleninou. Na
zmrazenou zeleninu se primarné vztahuji pozadavky vyhlasky ¢. 366/2005 Sb. Kromé
udaji uvedenych v zakon¢ a zvlastnim pravnim predpise vyhlasky ¢. 113/2005 Sb. se
obaly zmrazované potraviny znaci slovy, Ze potravina byla hluboce zmrazena, datem
minimalni trvanlivosti pii teploté skladovani -18 °C nebo nizsi, teplotou skladovani a
slovy ,,po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Na obalu pro spotiebitele musi byt uvedena
informace o dob¢, po kterou ma byt potravina uchovavana spotiebitelem a o teploté
uchovani. Informace je uvedena slovy ,,Uchovani u spottebitele®.
Natizeni EU €. 1169/2011 stanovuje pravidla pro uvadéni tidajii o mnozstvi slozek
a zpusobu oznacovani zmrazenych zeleninovych smési. MnoZstvi slozky nebo skupiny
slozek pouzité pii vyrobé€ nebo piiprave potraviny se uvede, pokud je slozka nebo skupina
slozek uvedena v ndzvu potraviny, pfipadné si ji spotfebitelé s timto ndzvem obvykle
spojuji. Napiiklad ve smési ,,zeleninova smes s brokolici* je nutné uvést idaj o mnozstvi
brokolice. V oznaceni je zdliraznéna slovy, vyobrazenim nebo grafickym znazornénim.
V ptipadé, Ze na obalu mrazené zeleninové smési je uzit obrazek vsech ptitomnych druhti
zeleniny, aniz by néktery z nich byl zdiraznovan, slozky se uvedou v seznamu pod
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oznacenim ,,zelenina v rizném poméru® v poradi podle celkové hmotnosti. Nebo je-li
nékterd slozka diilezita pro charakterizaci potraviny a pro jeji odliSeni od vyrobku, s nimz
by mohla byt zaménéna kvuli svému nazvu nebo vzhledu (Nafizeni ¢. 1169/2011).
Tabulka ¢. 14 z vyhlasky ¢. 157/2003 stanovuje piipustné odchylky od stanovenych

hmotnostnich podilt jednotlivych slozek zeleniny u zeleninovych salatii a smési.

Tabulka 14: Piipustné odchylky od stanovenych hmotnostnich podili jednotlivych

sloZek zeleniny u zeleninovych salati a smési (VVyhlaska ¢. 157/2003)

Slozky (% hm.) Piipustna odchylka (%)
od 3,0do 5,0 od -2,0 do +2,0
od 5,0 do 10,0 od -4,0 do +4,0
od 10,0 do 15,0 od-7,0do +7,0
nad 15,0 od -10,0 do +10,0

Hluboce zmrazené potraviny se piepravuji dopravnimi prostiedky, které umoziuji
zachovani teploty hluboce zmrazenych potravin. Nebalené hluboce zmrazené potraviny
lze uchovavat nebo nabizet k prodeji v mrazicim zafizeni pouze oddélené tak, aby
nedoslo k jejich vzajemnému ovliviiovani. VeSkera manipulace pii prodeji hluboce
zmrazenych potravin musi byt provadéna za takovych podminek, aby nedoslo ke zvyseni
teploty hluboce zmrazené potraviny nad -15 °C. Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky
pro hluboce zmrazenou zeleninu a ovoce jsou stanoveny vyhlaskou ¢. 366/2005 Sb. a

pohybuji se v rozmezi od -1 az -5 % (tabulka ¢. 15 a 16).

Tabulka 15: Pripustné zaporné hmotnostni odchylky, vyrobky balené ruéné
(Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb.)

Piipustna zaporna
Vyrobek Hmotnost baleni
odchylka (%0)
Hluboce zmrazena Do 250 ¢ -5
zelenina/ ovoce a vyrobky Nad 250 g nebo 500 g -3
Z hluboce zmrazené Nad 500 g nebo 1500 g -2
zeleniny/ ovoce. Nad 1500 g -1
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Tabulka 16: Piipustné zaporné hmotnostni odchylky, vyrobky balené strojné
(Vyhlaska ¢. 366/2005 Sh.)

Pripustna zaporna
Vyrobek Hmotnost baleni
odchylka (%)
Hluboce zmrazena Do 250 g -10
zelenina/ ovoce a vyrobky Nad 250 g nebo 500 g -6
Z hluboce zmrazené Nad 500 g nebo 1500 g -4
zeleniny/ ovoce. Nad 1500 g -2

3.4.3 Technologie zpracovani

Kazdoroéné se v Ceské republice vypéstuji stovky tisic tun rostlinnych produkti.
Velka cast sméfuje k pfimému konzumu spotiebitelii a zbyld ¢ast je urcena ke
konzervarenskému a mrazirenskému zpracovani. Vyrobi se zhruba 5 tisic tun
zmrazovaného ovoce a asi 50 tisic tun zmrazované zeleniny. Zpracovani ovoce a zeleniny
muzeme rozdélit do nékolika oblasti, z nichz dilezité pro mrazirenské zpracovani jsou
nasledujici. Prvni z nich jsou pfedbézné technologické operace, které jsou spole¢né pro
ovoce i zeleninu. Pfedbézné technologické operace se podileji na dlouhodobém uchovani
potravin a zaroven jsou nutné k naslednému technologickému zpracovéni, coz je vyroba
produkti zachovavajici si kusovitost pouzité suroviny (vyroba kompoti, sterilované
zeleniny, zmrazovaného, suseného, proslazovaného ovoce a zeleniny). Zmrazovani
uchova surovinu ve stavu, vjakém byla pfijata. Z tohoto ditvodu jsou pfijimény a
zpracovavany pouze prvotfidni suroviny, které jsou pfed zmrazovanim upraveny
(TAUFEROVA, 2013). Ovoce se mrazi jako celé plody nebo pilené, volné lozené v
mrazirenské skladacce nebo zalité cukernym roztokem o koncentraci 25 %. Jako celé
plody se zpracovavaji jahody, rybiz, angrest, maliny, borivky a ostruziny. Zpracovavaji
se plody dobfe vybarvené, s tuz§i duzninou, nezneciSténé¢ a neposkozené piepravou

(GOLIAS, 2014).
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3.3.4 PiedbéZné technologické operace

Mezi predbézné technologické operace tfadime sklizen, skladovani, cisténi,
tfidéni, odstranéni nepozivatelnych ¢asti a déleni. Doba sklizn€¢ je dana tzv.
technologickou zralosti plodiny, tedy lakovym sloZenim, texturou, barvou aj., aby
vyhovovala pozadavkiim zpracovéani. Skladovani by mélo byt omezeno na co nejkratsi
moznou dobu, nebot” béhem ngj dochazi ke ztratdm vzniklym v disledku respirace,
ptipadné mechanického poskozeni. V piipad¢€, ze surovina musi byt pied zpracovanim
skladovana delsi dobu, je nutné ji ulozit do chlazenych prostor s vyuzitim fizené
atmosféry. Kromé kofenové zeleniny, ktera miize byt skladovana volné¢, ale za podminek
omezujici mikrobidlni zmény a ptistup skudct, to plati pro vSechny ostatni druhy ovoce
a zeleniny.

Pfi ¢iSténi odstraiiujeme kontaminanty ze suroviny na trovenl vhodnou k dal§Simu
zpracovani. Mezi kontaminanty fadime kovy, mineralni latky jako je zemina, kameny,
nepozivatelné ¢asti rostlin (listy, vétévky, stonky), chemikalie a mikroorganismy (plody
napadené plisni). V pfipadé, Ze surovina obsahuje velké mnozstvi kontaminanti, které
nelze &isténim sniZit na akceptovatelnou mez, nesmi byt dal zpracovana. Cisténi lze
provadét dvéma zptsoby. Prvni z nich je suché ¢isténi, které se pouziva v mensi mifte,
nebot’ je méné ucinné. Druhym zplsobem je prani, které umoziuje i podstatné snizeni
mikrobidlni kontaminace. Nevyhodou je fakt, Ze je zde velkd produkce nakladné
likvidovatelnych odpadnich vod. Proces prani probihd ve tfech fazich (pfedmaceni,
vlastni prani a oplachnuti pitnou vodou).

Suroviny tfidime podle méfitelnych fyzikalnich vlastnosti. Podle zptsobu
provedeni rozdélujeme tfidéni ruéni a mechanizované, tfidéni podle jakosti, velikosti,
barvy a zralosti (n¢které uvedené typy se zaroven piekryvaji). Ttidéni podle jakosti se
provadi zejména na zacatku technologického zpracovani, ale i jako mezioperacni
kontrola. Provadi se ru¢né na inspekénich pasech a cilem je vyradit surovinu nevhodnou
pro dany typ zpracovani tvarem, stupném zralosti, barvou, napadenim chorobami ¢i
Skiidci. Surovina se na pase musi otacet, aby mohla byt hodnocena ze vSech stran. Ttidéni
podle velikosti se vétSinou provadi stejn¢ podle velikosti nebo hmotnosti.

Mezi nepozivatelné ¢asti, které v predbéznych technologickych operacich
odstrafiujeme, patii ¢asti rostlinného pletiva, ktera jsou nestravitelna, ptipadné z hlediska
koneéného vyrobku nezadouci. Radime sem odstranéni stopek, zbytkii okvéti u angrestu,
mlaceni hrasku, odsSpi¢kovani zelené fazolky, odvrtavani kost'alu u zeli apod. Nejcastéji

se jedna o odstopkovani, odpeckovani a loupani suroviny. Loupani suroviny muze byt
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mechanické, termické a chemické. Déleni se n¢kdy provadi soucasné s odpeckovanim
nebo odjadfincovanim a je vyznamné jednak z hlediska budouciho vyrobku, ale také lze
velikosti vyrobku ovlivnit prabeh technologickych operaci zalozenych na sileni tepla a

hmoty (TAUFEROVA, 2013).

3.3.5 Zpisoby a rychlost zmrazovani

Zmrazované ovoce a zelenina patii mezi vyrobky zachovavajici kusovitost.
Dostate¢né¢ prudkym a hlubokym zmrazenim potraviny dojde k zastaveni vSech
mikrobidlnich 1 enzymovych procesii. Minimalizuje se potrhani pletiva, denaturace a
koagulace koloidu v diisledku odjimani vody. Ovoce je zmrazovano volné nebo oSetfené
cukernym roztokem, zelenina se blansiruje (TAUFEROVA, 2013).

Blansirovani je kratké zahtati ovoce ¢i zeleniny. BlanSirovat miizeme horkou az
vrouci vodou, horkou pérou ¢i horkym vzduchem. Zikladnim cilem je inaktivace
enzymil, ptipadné odvzdu$néni pletiv a sniZeni Getnosti mikroorganismi (DOBIAS,
SEVCIK, 2016). Koncentrace plynt je u mnohych surovin vysoka, napf. u jablek 12-
16 % a u hrasku 9 %. Naopak u plodi hrusek s obsahem plynii do 1 % je zbaveni plyni
nevyznamné (GOLIAS, 2014). Vétsina enzymi se inaktivuje jiz pii 82 °C, ale jako
optimalni teplota blansirovani je uvadéna teplota 93 °C, u tmavozelenych druhd, jako je
Spenat, fazolové lusky a petrzelova nat’ je uvadeéna teplota nizsi a to 82 — 85 °C. Doba
blansirovani neni u vSech druhil zeleniny stejnd, ve vod¢ se pohybuje nejvice v rozmezi
2 az 8 minut. Blan$irovani drobného materidlu trva dokonce jen 1 az 2 minuty. Nejdelsi
doba blansirovani je u kedluben, riizickové kapusty a kvétaku (HRUBY, 1986). Cetnost
mikroorganismu pii blansirovani klesne o 90 az 99 %. SniZeni po¢tu mikroorganismt az
na 1 % dosahneme u Spenatu a hrasku za 2 minuty blanSirovani ve vod¢ nebo v pare.
Chlorofyl je v blanSirované zeleniné stabilni a v pfipadé, Ze zeleninu neblanSirujeme,
dojde ke vzniku hnédych odstinti (GOLIAS, 2014).

K zmrazovani se pouzivaji rGznad zafizeni, nejCastéji pasové zmrazovace.
U hrasku, délené zeleniny krajené na kostky, drobného ovoce ¢i lesnich plodil
vyzadujeme, aby zUstaly po zmrazeni v sypkém stavu a daly se oddélovat v libovolném
mnozstvi. V tomto pifipadé vyuzivame fluidiza¢ni zmrazovéani. Fluidiza¢ni doba pro
zménu teploty z 21 °C na -18 °C je pro hrasek a kukufi¢na zrna 3-4 minuty, zatimco pii
zmrazovani vzduchem je potieba 15-20 minut. Pro jahody je fluidiza¢ni doba 5-12 minut
a pro délenou karotku 6 minut. Kratka doba fluidizace odpovida nizkym hmotnostnim
ztratam, které neptesdhnou 1 %. Nevyhodou je limitovana velikost ¢astic. V piipadé

36



nerovnomérného tvaru a hmotnosti castic nelze dosdhnout efektivniho zmrazeni
(GOLIAS, 2014). Surovina uréena ke zmrazovani se obvykle ihned po zpracovéni
(ochlazeni) bali, v n¢kterych piipadech je baleno az zmrazené zbozi. Pouzité obaly musi

zabrafiovat vysychani a vytékani §tavy (TAUFEROVA, 2013).

3.3.6 Zmény a vliv zmrazovani, rychlost zmrazovani

Vliv zmrazovani je vyznamny pro bunécné stény rostlinnych pletiv, které mohou
byt poskozeny pevnéjSimi krystalky ledu. Rozsah poSkozeni zavisi na velikosti krystalu
a rychlosti pfestupu tepla. Béhem pomalého zmrazovani rostou krystaly ledu
Vv intracelularnim prostoru a deformuji a roztrhavaji sousedni buné¢né stény. Krystaly
maji nizsi tlak vodni pary nez oblasti uvniti bunék a voda se pohybuje z builkky do
rostouciho krystalu. Bunky jsou dehydratovany a nastdlo poskozeny rostouci zvySenou
koncentraci rozpusténych latek. Pfi rozmrazovani ztraci svij piivodni tvar a potravina je
zmékéend. Béhem rychlého zmrazovéni se tvofi malé krystalky, jak uvniti bunék, tak
V intracelularnim prostoru. Dochazi k mensimu fyzikalnimu poskozeni bunék, tim padem
se nevytvori gradient tlaku par a dojde k minimalni dehydrataci bunky. Pfi normalni
mrazici teploté skladovani (-18 °C) se objevuji nepatrné zmény v kvalité potraviny, z
diivodu chemickych zmén v nékterych potravinich a enzymatické aktivity (DOBIAS,
SEVCIK, 2016).

Dlouhodobym skladovanim v mrazirenskych podminkach mtze dojit k pomalym
chemickym a enzymovym zméndm. Patfi mezi né degradace barviv, naptiklad zména
anthokyanii v disledku zmén pH vlivem zkoncentrovani bunéénych tekutin zmrazenim
vody. Ztraty vitaminl, konkrétn¢ vitaminy ve vod¢ rozpustné zmrazovanim degraduji
(kyselina askorbovd) a enzymové reakce, které probihaji béhem skladovani v
nedostate¢né blansirované zelening ¢i ovoci. (KADLEC a kol, 2012).

V neposledni fad¢ kvalitu potravin ovliviiuje i proces rozmrazovani. Je nezbytné
rozmrazovat tak, aby se minimalizovaly ztraty tekutin a voda z tajiciho ledu mohla
hydratovat piivodni struktury, ze kterych byla pfi zmrazovani vymrazena. Ztraty tekutin
jsou pfi€inou nutri¢nich zmén zmrazovanych potravin (az 30% ztraty vitaminti), a proto

by rozmrazovani mélo byt co nejpomalejsi (KADLEC a kol, 2012).
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3.4 Jakost potravin

Pojem jakost je ¢asto chapan jako synonymum ke slovu kvalita, ov§em z vécného
hlediska je nemuZzeme vzdy stejné pouzit. ,Kvalitni“ ma vyznam majici vysokou
hodnotu, kdezto ,,jakostni“ znamena byt zatazeny do urcité kategorie (vybérova, 1. jakost,
II. jakost, nestandard). Soudasné uzivani vyrazu jakosti a kvality potravin v Ceské
republice je celosvétovou vyjimkou, prelozime-li je do anglictiny, dostaneme vzdy stejny
vyraz ,food quality”. Kvalitu lze vyjadfit na jednotné stupnici a da se nepfetrzité
zlepsovat. Jakost odpovida klasifikaci do tfid ¢i skupin obsahujici podobné (tedy jakostni)
predméty. Jakost neni tzv. ,,bezvadnost”, ale klasifikovana tfidéna vadnost. M¢titelna,
odstupiiovatelnd hodnota véci ¢i jevu je kvalita, jeji tfidéni do skupin je jakost
(TREMLOVA, JAVURKOVA, 2014). Podle zédkona ¢. 110/1997 Sh. je jakost soubor
charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhti, skupin a podskupin potravin a
tabakovych vyrobkd, jejichZ limity jsou stanoveny timto zédkonem, provadécim pravnim
predpisem anebo piimo pouzitelnym piedpisem Evropské unie. Zaroven je provozovatel
potravinatského podniku dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické
pozadavky na jakost potravin; v pfipadé, Ze tyto pozadavky nejsou pravnimi piedpisy
stanoveny, dodrzovat pozadavky stanovené provozovatelem potravinaiského podniku,
ktery potravinu vyrobil.

Jakost se stava stale vyznamné&j$im Cinitelem moderni ekonomiky a tiseku rostlinné
produkce. TrZni podminky kladou vysoké naroky na uspokojovéni potieb zdkaznika, a
pfedevSim zdravotni nezavadnost, tedy bezpecnost potraviny. PoZzadavky na jakost a
zdravotni nezavadnost jsou stanovené legislativou, kterd se v riznych zemich svéta
mnohdy lisi, coz nese znacné riziko pti obchodovani s potravinami. Nasledkem mtize byt
jind uroven jakosti a bezpecnosti potravin, kterd je v ramci globalizace ohrozena
transportem potravin po celém svéte. Zvysuje se riziko zkazy potravin, Sifeni patogend a
alergent. Globalizace potravinového trhu klade diiraz na dokonalejsi legislativni pravidla
a eticky ptistup k feSeni potravinového zabezpeceni celé populace.
zpusob prace, vyrobu i spotiebu véetné kvality zivotniho prostiedi. Definice jakosti podle
normy ISO 9000:2000 zni: Kvalita je schopnost mnoziny inherentnich znakti vyrobku,
procesu anebo systému plnit pozadavky zékazniki a dalSich zainteresovanych
stran. Pojem ,,inherentnich® je pouZzit ve smyslu trvalého znaku, existujiciho v dané

entité. PoZzadavky na jakost jsou Casové proméenlivé vlivem spolecenskych preferenci,
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zivotni urovne, zmén energetickych a surovinovy zdrojii, a proto musi byt neustéle
pfezkoumavany. Znaky jakosti mohou zahrnovat hlediska funkce (senzorickd, nutri¢ni
hodnota), hlediska vyuzitelnosti, spolehlivosti (uchovatelnosti), bezpecnosti (zdravotni
nezavadnost), Zivotniho prostiedi (spotieba energie, vody, likvidace odpadi pfi vyrob¢),

hospodarnosti, estetiky aj. (KOPEC, BALIK, 2008).

3.4.1 Znaky jakosti
Podle Balika a Kopce (2008) rozliSujeme tyto znaky jakosti: kvalitativni,
kvantitativni, trzni, biologické, fyzikalni, chemické, nutri¢ni, organoleptické, hygienicko
—toxikologické a technické. Kvalitativni znaky se obvykle porovnavaji s urCitym vzorem,
kdezto kvantitativni znaky 1ze vyjadiit mérovymi jednotkami.
Jelikoz ovoce a zelenina piedstavuji asi jednu ¢tvrtinu celkového nakupniho kose,
je celoro¢ni dostupnost pro ¢Eloveéka velice dulezita. Povazujeme ji za jeden z
kvantitativnich znaki jakosti. Celoro¢ni dostupnost je zajisténa diky velké §ifi sortimentu
s riznou dobou sklizné, kterou lze uceln¢ rozlozit (rychleni, postupné vysevy, skladovani
aj.). Pestrost sortimentu je kvalitativnim hlediskem spravné vyzivy. I ptes velkou §ifi
sortimentu se na dvou tfetindch spotieby podili pouze Sest druhil zeleniny a pét druht

ovoce z vice néz asi 70 trznich druhu.

Trzni znaky jakosti

Znaky trzni jakosti jsou dany p¥islusnymi normami jakosti CSN a ES. Jsou zavazné
a vztahuji se jen na produkty urcené k dodani v Cerstvém stavu, nikoliv na suroviny k
dal$imu zpracovani. Normy obsahuji definice produktu (obchodni a botanicky néazev)
trznich druhti a zptisob upravy. Stanovuji minimalni pozadavky na jakost, které jsou
platné pro vSechny druhy ovoce a zeleniny. Ovoce 1 zelenina musi byt celistva zdrava,
cerstva, Cista, povrchove such, bez Skidci a jejich poskozeni, bez cizi chuti a ving, a
pfedevsim zdravotné nezdvadna. Specidlni poZadavky, které jsou zde uvedeny se vztahuji

vzdy na konkrétni duh plodiny a jsou to pozadavky na hmotnost, vybarveni, pramér, aj.

Biologické znaky jakosti
Biologické znaky jakosti zahrnuji Grodnost a skladovatelnost, ktera je vyjadiena
poc¢tem dni, po které si plodina uchova trzni jakost. Skladovatelnost je ovliviiovana uz
behem rustu a rozhodujicim faktorem jsou optimalni skladovaci podminek. Dalsi faktory
ovlivitujici znaky jsou naptiklad intenzita dychani, Intenzita evaporace (transpirace),

uchovani cerstvosti, coz je vlastnost druhova i odridovéd a je ddna evaporaci vody.

39



Evaporace je typickym znakem charakterizujicim ztraty vody. Ovoce i zelenina jsou
velice citlivé na kritické podminky neboli stresory. Patii mezi n¢ stres chladovy,

vlhkostni, anaerobni, etylénovy, bioticky (mikrobni) a mechanicky.

Fyzikalni znaky jakosti

Z pohledu fyzikalnich znaki jakosti hovofime piedevsim o velikosti a hmotnosti.
Velikost plodu je silné zavisla na vegeta¢nich podminkach: ptidé, poloze, pocasi, vyzive,
zéavlaze, zpusobu péstovani aj. Velikost, hmotnostni a rozmérova vyrovnanost se

posuzuje vizualné a v ptipad¢ podezieni nedodrzeni pozadavkl vaZzenim a méfenim.

Chemické a nutri¢ni znaky jakosti

Latkové slozeni, predstavované jako obsah nutricnich a dalSich slozek, které
rozhoduji o chuti, viini, barvé a textufe je vyznamnym chemickym znakem jakosti. Z
hlediska vyZzivy se u ovoce a zeleniny kladné hodnoti nizky obsah energie, vysoky obsah

vitamind, mineralnich latek a zdravi chranicich slozek.

Organoleptické znaky jakosti

Senzorickou analyzou hodnotime organoleptické znaky jakosti. Podle smyslu,
kterym vnimame, rozdélujeme vjemy olfaktorické (pach, ving€), gustativni (chut'ové),
vizualni (vzhled, barva, tvar), auditorické (zvuky, kiuplavot) a haptické¢ (hmatové).
Vnéjsi vzhledova jakost je stanovena normami. Mezi organoleptické znaky patii textura,
tvrdost, pruznost, soudrznost, barevnost, chutnost, viiné a zvuk. Textura je soubor
mechanickych, anatomickych a morfologickych vlastnosti, které vnimame svalovymi
organy a tlakovymi receptory v Ustech, ptipadné prstech. Tvrdost je mechanicka vlastnost
vztahujici se k sile potfebné k dosaZeni deformace. Pruznost je schopnost télesa zménit
tvar pisobenim vnéjsich sil s ndslednym ziskanim ptvodniho tvaru pii odlehéeni. Lze ji
hodnotit podle chovani vzorku pfti ohybu, napiiklad u fazolky anebo stla¢enim mezi prsty
napiiklad u rajcat. Soudrznost je vlastnost vztahujici se k rozpadu vzorku pfi
deformaci. Norma ISO piedepisuje druhotné parametry pro soudrznost a jsou to:
lamavost, zvykatelnost, gumovitost, pfilnavost, viskozita a kiuplavost. Barevnost se
posuzuje jako vlastnost zrakového vjemu. Rozd€lujeme barvu svétla, chromati¢nost, kdy
zdroj svétla vyzatuje jen urcitou €ast viditelného spektra a koloritu neboli barvu télesa.
Povrch télesa odrazi dopadajici barevné svétlo anebo odrazi ¢ast spektra bilého svétla a

zbytek absorbuje. U ovoce a zeleniny se hodnoti typicka odridova nebo druhova chutnost

a celkovy vjem, zejména harmoni¢nost chuti a viiné.
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Technologické znaky jakosti
Technologicka jakost se hodnoti pfedev§im u zahradnickych produkti uréenych k
dalSimu zpracovani (konzervarenstvi, zmrazovani, aj.). Jde o obsah technologicky
vyznamnych slozek (cukry, kyseliny, pektiny, aromové slozky aj.), vytéznost, vylisnost,

nerozvarivost, ezymatickou aktivitu a retence nutrientd po zpracovatelskych operacich.

Hygienicko-toxikologické znaky jakosti

Hygienicko-toxikologicka jakost je dana fadou rizikovych faktort. Patii mezi né
nezadouci ptirodni latky (alergeny, dusi¢nany, latky snizujici vyuzitelnost potravy),
cizorodé latky z prostfedi, Skodlivé zplodiny mikrobd (mykotoxiny) a samotna
mikrobialni kontaminace. Jakost je ohrozovéana nepfitomnosti pozitivnich znaki jakosti

a zaroven vyskytem znaki nezéddoucich.

Jakostni poZzadavky na chlazené ovoce a zeleninu

Jakostni pozadavky na chlazené ovoce a zeleninu stanovuje zakon ¢. 157/2003 Sh.
Upravené chlazené Cerstvé ovoce je bez stop Cervivosti, vegeta¢nich deformaci ploda a
bez zbytkl stopek, listli a dalSich organickych a anorganickych mechanickych piimési.
Je zbaveno jadfincti, mize se chladit s peckou ¢i bez pecky, loupané ¢i neloupané a mize
byt nedélené, piipadné d€lené na ptiblizné¢ stejné dily. Velikost jednotlivych slozek
v obalu je vyrovnana a fezy jsou neroztfepané. Barva musi odpovidat pouzitému druhu
ovoce, byt pfirozend a svéZi. Chut’ a viing je pfirozena a odpovidajici pouZitym druhiim
ovoce bez cizich pfichuti a pacht.

Upravend chlazend cerstvd zelenina musi byt sv&zi, beze stop poSkozeni a
vegetaCnich deformaci. Zelenina je bez organickych a anorganickych mechanickych
pfimési. MiZe byt loupand ¢i neloupand, krouhand, krajend, kostkovana ¢i strouhana.

Velikost jednotlivych sloZek v obalu je vyrovnana.
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3.4.2 Bezpecfna potravina

Hlavnim pozadavkem na potravinu, kterou chceme uvést do obchu je, aby se
jednalo o potravinu bezpecnou, ktera je zdravotné i hygienicky nezavadna. Zdravotné
nezavadna potravina je takova, kterd neobsahuje patogeny v davce, ktera by mohla
vyvolat u clovéka onemocnéni (neni Skodlivd pro zdravi). Hygienicky nezdvadna
potravina je vyrobena pifi dodrzovani schvalenych vyrobnich postupti a hygienickych
norem, které uréuji jeji vlastnosti (TREMLOVA, JAVURKOVA, 2014). Vyhlagkami
ministerstva zdravotnictvi, se stanovuji chemické, fyzikdlni a mikrobiologické
pozadavky, které musi spliovat zdravotné nezavadna potravina. Zakon 110/1997
stanovuje povinnosti provozovatele potravinaiského podniku, ktery uvadi potraviny do
obéhu. V prvni tadé¢ je povinny skladovat potraviny nebo suroviny v prostorach za
podminek, které umoziuji uchovat jejich zdravotni nezavadnost a jakost. Zamezit
ptimému kontaktu s latkami, které také mohou nepfijemné ovlivnit zdravotni
nezavadnost a jakost. Uchovavat potraviny a suroviny pii teplotach stanovené vyhlaskou
nebo deklarovanymi vyrobcem, piipadné zkratit datum minimdlni trvanlivosti nebo
pouzitelnosti uvedené na obalu s ohledem na povahu potraviny (Zakon ¢. 110/1997).

Pojem bezpecna potravina je vysvétlen v Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002 v ¢lanku 14. Definuje ptipady, kdy neni potravina povazovana za
bezpecnou a je nevhodna k lidské spotiebg. Potravina je zdravi Skodliva v ptipadé Ze jeji
pravdépodobné okamzité, kratkodobé nebo dlouhodobé ucinky maji negativni dopad na
zdravi konzumenta 1 na dal§i generace. Je-li potravina urena pro urcitou skupinu
spotiebiteld, ktefi trpi zvlastni zdravotni citlivosti na tuhle potravinu nebo ma
pravdépodobné kumulativni toxické ucinky je také povaZzovéna za zdravi nebezpecnou.
Za nepfijatelnou potravinu k lidské vyzivé povazujeme potravinu kontaminovanou
cizorodymi latkami nebo z dtivodu hniloby, kazeni ¢i rozkladu (Vyhlaska ¢.178/2002).
Maximalni limity nékterych kontaminujicich latek jako jsou napt. dusi¢nany,
mykotoxiny, t€zké kovy, aromatické uhlovodiky stanovuje Natizeni Komise (ES) ¢.
1881/2006.

Analyza rizika v Ceské republice zahrnuje tii zékladni vzajemné propojené prvky:
hodnoceni rizika, fizeni rizika, komunikace o riziku. Hodnoceni rizika, coz je védecky
podlozeny proces, jehoz cilem je riziko popsat, abychom jej mohli ucelné ovliviiovat.
Rizeni rizik zahrnuje spolupréci viech zainteresovanych vladnich i nevladnich instituci
v ramci vymezenych kompetenci. Komunikace o riziku je vyména informaci, véetné

vysledkit hodnoceni rizika mezi v§emi zucastnénymi stranami. Jiz od roku 2001 jsou
42



zékladnimi fidicimi dokumenty bezpegnosti potravin v Ceské republice strategie
bezpec¢nosti potravin. V souCasné¢ dob¢ plati jiz patd strategie, Strategie bezpecnosti

potravin a vyzivy 2014-2020 (TREMLOVA, JAVURKOVA, 2014).
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4. VLASTNI POZOROVANI

4.1 Pozadavky zdravotni nezavadnosti

feSi pomoci natfizeni, vyhlasek a piedpistt EU. U potravin rostlinného ptivodu nejéastéji
sledujeme tyto tfi oblasti: kontaminujici latky, rezidua pesticidi a mikrobiologicka
kritéria.

Oblasti kontaminujicich latek v potravinach se zabyva nafizeni Rady (EHS)
¢.315/93. V tomto ptipadé se ,,kontaminujici latkou" rozumi latka, kterd neni do
potraviny pfidana zdmérn¢ a vyskytuje se v ni jako dusledek produkce (vcetné postupii
pfi péstovani rostlin), vyroby, zpracovéni, piipravy, Upravy, obchodni tprav, baleni,
pfepravy nebo skladovani potraviny nebo jako vysledek kontaminace z vnéjSiho
prostiedi. Potravina obsahujici kontaminant v mnozstvi, které je neakceptovatelné z
hlediska vefejné¢ho zdravi, zejména pak v toxikologické koncentraci nesmi byt uvedena
lze dosahnout dodrzovanim doporucenych spravnich vyrobnich postupti (Nafizeni ¢.
315/93). Z hlediska ochrany vetfejného zdravi jsou pro ur¢ité kontaminanty stanoveny
maximalni koncentrace natizenim Komise (ES) ¢. 1881/2006.

Podle natfizeni Komise ES (¢. 1881/2006) by produkty, jez obsahuji kontaminujici
latky pfekracujici maximalni limity, nemély byt uvedeny na trh jako takové, ani po
smiseni s jinymi potravinami nebo jako sloZky jinych potravin. K G¢innému zajisténi
dodrzovani maximalnich limitd nékterych kontaminujicich latek v né€kterych potravinach
je vhodné ptijmout ustanoveni pro odpovidajici oznaovani téchto produktd, nebot’
existuji ur€ité vyjimky stanovené timto nafizenim. V piipade, ze skotapkové plody
suSen¢ho ovoce, kukufice a jadra podzemnice olejné nejsou urceny k pfimé lidské
spotiebe nebo k pouziti jako potravinova slozka, je mozné pripustit vyssi obsah aflatoxint
Vv téchto potravinach s cilem minimalizovat dopad na obchod (tabulka ¢. 18). Vse za
predpokladu, Ze se vyrobce snazi snizit jejich obsah G¢innymi fyzikalnimi metodami, jako
je napiiklad tfidéni. Timto pfipadem miize byt také piekroceni maximalnich limith
dusi¢nanti pro Cerstvy hlavkovy salat a Cerstvy Spenat. Jedna se 0 nékteré Clenské staty
EU, u kterych z divodu klimatickych podminek je obtiZzné zajistit, aby limity nebyly
ptekroCeny. Tyto ¢lenské staty by mély mit moznost na prechodné obdobi povolit uvadéni
téchto produktd urenych ke spotiebé na vlastnim uzemi na trh. Producenti salatu a

Spenatu v Clenskych statech, které vydaly toto povoleni, by méli postupné upravit své
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péstitelské metody podle spravné zemédélské praxe doporucené na vnitrostatni Grovni.
Podle zprav Védeckého vyboru pro potraviny (1995) o dusi¢nanech a dusitanu je piijem
dusic¢nant, které Clovek pfijima ze zeleniny podstatné nizsi, nez je ptijatelny denni piijem
(3,65 mg/kg télesné hmotnosti). Nicméné se vSak 1 nadale doporucuje vyvijet snahu o
omezeni expozice vici dusi¢nantim z potravin a z vody. Jak jiz bylo zminovano, obsah
dusi¢nant v n€kterych druzich zeleniny (hlavkovy salat, Spenat) je ovlivnén klimatickymi
podminkami — mélo by se stanovit riizné maximalni pfipustné mnozstvi v zévislosti na
ro¢nim obdobi. Ze vSech kontaminantt jsou vybrany nékteré tykajici se ovoce a zeleniny
z nafizeni Komise (ES) ¢.1881/2006. Jedna se o maximalni limity dusi¢nanti (NO3),
mykotoxind (aflatoxiny) olova, kadmia a cinu. Maximalni limity dusi¢nant v
jednotlivych druzich zeleniny jsou v tabulce ¢. 17. Je zde uvedeny i rozdil v obsahu
dusi¢nanti u ¢erstvého a mrazeného $penatu, ktery je v rozmezi 500-1000 mg NOs/kg. U
cerstvého Spenatu a hlavkového salatu jsou maximalni limity pro NOs/kg nizsi v obdobi

sklizné od 1.4. do 30.9.

Tabulka 17: Maximalni limity dusi¢nant v potravinach (Nafizeni ¢. 1881/2006)

Potravina Maximalni limity NOs; (mg.kg™)
Cerstvy $penat Sklizeti od 1.10. do 31.3. 3000
(Spinacia oleracea) Sklizen od 1.4. do 30.9. 2500
Konzervovany, hluboce zmrazeny nebo
s - 2000
zmrazeny Spenat
Sklizeni od 1.10. do 30.3.
a) Pod ochrannym 4500
Krytem
5 b) Na otevienych 4000
Cerstvy hlavkovy salat (Lactuca sativa plochach
L) (sklenikovy a polni salét) Sklizeti od 1.4. do 30.9.
a) Pod ochrannym
krytem 3500
b) Na otevienych
plochach 2500
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Tabulka 18: Maximalni limity obsahu aflatoxinu (Natizeni ¢. 1881/2006)

Maximalni limity
(ng-kg™)
Potravina Bl B2, G1, G2
Skorapkové plody, jez maji byt pted pouzitim k lidské
spotiebé ¢i jako potravinova slozka tfidény nebo jinak 5,0 10,0
fyzikaln¢ oSetieny
Skotapkové plody, jez maji byt pred pouzitim k lidské
spotiebé ¢i jako potravinova slozka tfidény nebo jinak 2,0 4,0
fyzikaln¢ osetfeny
Susené ovoce, jez mé byt pred pouzitim k lidské spotiebé ¢i 50 10.0
jako potravinova slozka tfidéno nebo jinak fyzikalné osetfeno ’ ’
Susené ovoce a vyrobky z néj zpracované ur¢ené k pfimé 20 40
lidské spotiebé nebo pro pouziti jako potravinova slozka ’ ’

Aflatoxiny patfi mezi mykotoxiny, coz jsou latky s extrémné vysokou toxicitou.
Vytvaii je plisné€ rodu Aspergillus. Aflatoxiny primarné poskozuji jatra ¢loveka a zvifat
a byl u nich prokdzan karcinogenni Uc¢inek. Zname aflatoxiny B1, B2, G1 a G2. Jejich
oznaceni pochazi od barvy fluorescence v UV oblasti: B1 a B2 poskytuji modrou
fluorescenci (blue) a G1 a G2 Zlutozelenou (yellow-Green). Kukufice, araSidy,
skotapkové plody a kofeni mohou obsahovat ptedevsim aflatoxin B a jeho maximalni
limity jsou stanoveny v tabulce ¢. 18. Skofapkové plody a suSené ovoce, které jsou pied
pouzitim k lidské spotiebé oSetfeny n¢jakym fyzikalnim zplisobem, mohou obsahovat az
0 3,0 ng.kg? vic nez plody uréené k pfimému konzumu (http 3).

Maximalni limity téZkych kovil jako je olovo, kadmium a anorganicky cin jsou
stanoveny v mg.kg? erstvé hmoty v tabulkach ¢. 19, 20 a 21. Povoleny maximalni obsah

cinu je aZ n¢kolikasetnasobné vyssi nez obsah kadmia ¢i olova.
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Tabulka 19:Maximalni limity obsahu olova v potravinach (Natizeni ¢. 1881/2006)

Potravina

Maximalni limit

(mg.kg? &erstvé hmoty)

Zelenina kromé¢ kost'dlové zeleniny, listové zeleniny,

0,10

cerstvych bylinek a hub
Kostalova zelenina, listova zelenina a péstované houby 0,30
Ovoce kromé bobulovin a drobného ovoce 0,10
Bobuloviny a drobné ovoce 0,20

Tabulka 20: Maximalni limity obsahu kadmia v potravinach

(Nafizeni ¢. 1881/2006)

Potravina

Maximalni limity

(mg.kg* &erstvé hmoty)

Zelenina a ovoce kromé listové zeleniny, Cerstvych

bylinek, hub, fapikaté a stonkové zeleniny, piniovych 0,050
ofisku a kotfenové zeleniny
Listova zelenina, Cerstvé bylinky, péstované houby a celer 0.20
bulvovy ,
Rapikata a stonkova zelenina, kofenové zelenina a 010

brambory kromé celeru bulvového

Tabulka 21:
(Natizeni ¢. 1881/2006)

Maximalni limity obsahu anorganického cinu v potravinach

Maximalni limity

Potravina ¥ .
(mg.kg* &erstvé hmoty)
Konzervované potraviny jiné nez napoje 200
Konzervované napoje vcetné ovocné a zeleninové Stavy 100
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»Rezidui pesticidi“ se podle nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
¢. 396/2005 rozuméji rezidua, vcetné ucinnych latek, metabolitii nebo rozkladnych
produktii t¢innych latek v soucasné dobé nebo v minulosti pouzivané v piipravcich na
ochranu rostlin. Pro potravinaiské komodity jsou stanoveny maximalni legalni limity
rezidui pesticidi (MRL). U pesticidii autorizovanych pro zeméd¢€lské ucely jsou MRL
stanoveny na maximalni bezpe¢né trovni za ptedpokladu, Ze se pesticidy pouzivaji podle
zasad spravné zemédélské praxe. MRL neni toxikologicky limit a ojedin€lé piekroceni
neni nezbytnym diivodem k obavé z hlediska vefejného zdravi populace ¢i zvirat.
(http 4). Podle smérnice EP a Rady ¢. 2009/128/ ES se pesticidy rozumi pfipravky na
ochranu rostlin a biocidni pfipravky. Pfipravky na ochranu rostlin jsou definovany
nafizenim (ES) ¢. 1107/2009. ,,Ptipravky* se rozumi smési nebo roztoky slozené ze dvou
nebo vice latek a urCené pro pouziti jako piipravky na ochranu rostlin. V téchto
ptipravcich by mély byt obsazeny pouze latky u nichz bylo prokazano, ze maji rostlinnou
vyrobu jednoznaéné piiznivé tcinky a neocekava se u nich, ze budou mit Skodlivé ucinky
na zdravi lidi, zvifat ¢i nepfijatelné U€inky na Zivotni prostiedi (Natizeni ¢.1107/2009).
Biocidni ptipravky jsou definovany v nafizeni (ES) ¢. 528/2012. ,Biocidnim
pripravkem se rozumi jakéakoliv latka nebo smés obsahujici nebo vytvarejici latky uréené
k ni¢eni, odpuzovani a zneskodnovani jakéhokoliv skodlivého organismu. Tyto pfipravky
jsou potiebné pro regulaci organismil, které jsou Skodlivé pro zdravi lidi, zvifat a pro
regulaci organismi, které poSkozuji pfirodni nebo vyrabéné materidly (Nafizeni ¢.
528/2012). Vicelety kontrolni plan pro rezidua pesticidii 2016-2018 pro CR vychazi
Z nafizeni a piedpisi EU a zakon® a vyhlasek CR. Vybér pesticidii pro analyzu byl
zohlednén z hlediska nejcastéjSiho pouziti ucinnych latek, databaze povolenych
ptipravkil, vysledky kontrol v pfedchozich letech, hldSeni systému RASFF, natizenim
komise (EU) ¢. 595/2005, toxikologickymi profily pesticidii a laboratorni kapacitou.
Vzhledem k Sirokému zastoupeni rezidui jsou Vv tabulce ¢. 22 srovnana jen néktera.

Mikrobiologickd nebezpeci v potravinach ptedstavuji hlavni zdroj onemocnéni
z potravin u lidi. Timto problémem se zabyva nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.
Potraviny nesméji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity
v mnozstvich, které predstavuji riziko pro lidské zdravi. Z hlediska ovoce a zeleniny se

stanovuji limity pro bakterii E. coli a jsou zaznamenany v tabulce €. 23.
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Tabulka 22: Rezidua pesticidit a maximalni limity rezidui (mg.kg?) (Nafizeni ¢. 839/

2008)

Priklady
produkti

Karbendazim
a benomyl
Klofentezin

Chlorothalonil

Chlorpyrifos

o!| Acetamiprid

=
o

Merunky 0,2 2 - -

Jablka - 0,2 - - -

Mrkev - - - 1 0,1

Cekanka
0,1 - - 0,01 -

salatova

Fazolové
- 0,5 - 5 -
lusky

Tabulka 23: Maximalni limity koncentrace E. coli v ovoci a zelening (KTJ.g?)

(Natizeni ¢. 2073/2005)

Limity (KTJ.g)

Kategorie potravin m? M?
Predkrajené ovoce a zelenina
100 1000
(ur€ené k pfimé spotiebe)
Nepasterizované ovocné a zeleninové §tavy
100 1000

(urcené k ptimé spotieb¢)

! Vyhovujici, pokud jsou viechny zjisténé hodnoty < IM

2 Nevyhovujici, pokud je jedna nebo vice zji§ténych hodnot > M
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4.2 Priizkum sortimentu

Prizkum sortimentu zmrazovanych vyrobkt z ovoce a zeleniny byl proveden v
maloobchodnich sitich Billa, Albert a na internetovém obchodé Rohlik.cz. Ob& kamenné
prodejny maji své znacky potravin, které jsou porovnavany mezi sebou. Jednd se o
vyrobky znacky Billa, Clever, a Albert Quality (AQ). Ve vsSech prodejnach se také
nachazi nejrozsitenéjsi znacky Bonduelle, Dione a Nowaco, které jsou porovnavany s
kmenovou znackou v daném obchod¢. Dalsi znacky, které jsou uvedeny se v sortimentu
nachazeji minimaln¢ nebo jsou jediné, které jsou nabizeny pro urcity vyrobek, zejména u
mrazeného ovoce.

Do prizkumu byla zatazena prodejna Billa na adrese Namésti Svornosti 7, Brno
Zaboviesky. Celkovy sortiment mraZeného ovoce a zeleniny &ita 28 vyrobki, z toho: 4
druhy zmrazovaného ovoce, 9 druhii zmrazovanych smési a 15 druhi zmrazované
zeleniny riznych znaéek. V tabulce ¢. 23 jsou uvedeny nazvy vyrobkd, znacka, zemé

puvodu, hmotnost baleni a cena za kilogram.

Tabulka 24: Sortiment zmrazovaného ovoce a zeleniny prodejny Billa

Zemé Cena za
Nazev Hmotnost )
Znacka pivodu kilogram
vyrobku baleni (g)
(K¢/ k)
Hragek Clever CR 450 35,50
Hrasek Bonduelle CR 400 75
Spenétové ) CR
) Billa 350 57
listy
Spenatové CR
_ Bonduelle 400 100
listy
Spenat CR
sekany Billa 400 71
S Cesnekem
Spenat CR
Bonduelle 450 89
porcovany
Spenat . CR
Dione 400 57,50
sekany
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Fazolové CR
Bonduelle 400 72,50
lusky krajené
Fazolové CR
Bonduelle 400 85
lusky celé
Fazolové ) CR
Billa 350 57
lusky
Mrkev Nowaco CR 400 70
Brokolice Billa CR 350 57
Kukufice Clever CR 450 44
*Visné Ano CR 350 120
*Jahody Dione CR 350 138
Agro .
*Jahody ) CR 200 200
Jesenice
*Maliny Dione CR 200 275

*Vyrobky ze zmrazovaného ovoce jsou zndzornény tucné

Prodejna Billa nabizi sortiment od znac¢ek Clever, Billa, Bonduelle, Dione, ANO,

vvvvv

znacka Billa (obrazek €. 3) a nejdrazSim produktem jsou Spendtové listy znacky

Bonduelle, které zde zakoupime za 100 K¢/kg (obrazek €. 4).

Tabulka 25: Procentualni zastoupeni znacek v sortimentu prodejny Billa

Znadka Pocet vyrobkii (ks) Procentualni zastoupeni
(%)
Billa 8 285
Clever 6 214
Nowaco 1 36
Dione 4 143
Bonduelle 7 oe
ANO 1 %
Agro Jesenice 1 36
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ANO Agro Jesenice
3,6% 3,6%

Nowaco
3,6%

Bonduelle

25%

Obrazek 3: Procentualni zastoupeni znacek z celkového sortimentu zmrazovaného

ovoce a zeleniny v prodejné Billa
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Obrazek 4: Srovnani cen jednotlivych znacek zmrazované zeleniny v prodejné Billa

Dalsi prizkum sortimentu byl proveden v prodejné Albert na adrese Libusina tfida
17a, Brno Kohoutovice. Sortiment mrazenych vyrobktl z ovoce a zeleniny se sklada z 9
zmrazovanych zeleninovych smési, 9 druhii zmrazované zeleniny riznych druhi a 1
druhu zmrazovaného ovoce. Nejvice je nabizena znacka Albert Quality, nésledné

Bonduelle a Dione (obrazek ¢. 5).
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Tabulka 26: sortiment zmrazovaného ovoce a zeleniny prodejny Albert

Cena za
Nazev Zemé | Hmotnost )
Znacka kilogram
vyrobku pivodu baleni
(K& kg)
Kukutice Bonduelle CR 400 92
Albert .
Kukuftice ) CR 350 S7
Quality
Albert .
Mrkev baby ] CR 350 57
Quality
. Albert .
Spenat ) CR 400 22,50
Quality
Spenat ) y
Dione CR 400 50
ochuceny
Albert 5
Fazolky celé ] CR 350 86
Quality
Fazolky Albert 5
) CR 350 43
krajené Quality
Albert y
Hrasek ) CR 350 57
Quality
_ Albert .
Brokolice ) CR 350 74
Quality
*Jahody Dione CR 350 134

*Zmrazované ovoce je zvyraznénym pismem

Tab. 20: Procentualni zastoupeni znac¢ek v sortimentu prodejny Albert

Procentualni zastoupeni
Znacka Pocet vyrobki (ks)
(%)
Albert Quality 11 58
Bonduelle 4 21
Dione 4 21
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Bonduelle
21%

Obrazek 5: Procentualni zastoupeni znacek z celkového sortimentu zmrazovaného

ovoce a zeleniny v prodejné Albert

Znacka Albert Quality, ktera je v obchod¢ zastoupena z 58 %, je ve srovnani se
znackou Bonduelle levnéjsi. Porovnavana kukufice zna¢ky Bonduelle je o 35K ¢&/kg drazsi
nez kukuftice znacky Albert Quality. I ve srovnani se znackou Dione, ktera je v prodejné
zastoupena ochucenym Spendtem, je Spenat znacky Albert Quality o 27K¢/kg levnéjsi

(obrazek ¢. 6).

100
éo 80
Q 60
§ ‘2‘8 I I I = Albert Quality

Bonduelle
0 ‘ = Dione
S : Q&\c’@
& y

Obrazek 6: Srovnani cen jednotlivych znadek zmrazované zeleniny v prodejné
Albert
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Rozvijejicim se trendem dnesni doby jsou nakupy na internetu. Z tohoto divodu
je v pruzkumu zatazen internetovy obchod Rohlik.cz (http 5). Z celkového sortimentu 64
mrazenych vyrobkt z ovoce a zeleniny nabizi 29 druhti zmrazované zeleniny, 21 smési
zmrazované zeleniny, 12 druhli zmrazovaného ovoce a 2 smési zmrazovaného ovoce. Pro

srovnani bylo vybrano 26 produktt (tabulka ¢. 26).

Tabulka 27: sortiment zmrazovaného ovoce a zeleniny internetového obchodu

Rohlik.cz

Cenaza
Nazev Zemé Hmotnost ]
Znacka kilogram
vyrobku pivodu baleni
(K&/ kg)
Cesky hrasek Dione CR 350 57
Hrasek "
Bonduelle CR 400 80
Vapeur
Hrasek Nowaco CR 350 57
Kukufice Dione CR 350 71
Kukutice Bonduelle CR 400 85
Kukutice Nowaco CR 350 71
Fazolové .
Nowaco CR 350 57
lusky
Fazolové .
Nowaco CR 350 57
lusky fezané
Fazolky 5
Bonduelle CR 400 72
krajené
Fazolky celé | Bonduelle CR 400 87
Brokolice Dione CR 350 85
Brokolice Bonduelle CR 400 105
Mrkev Nowaco CR 400 63
Spenat Dione CR 450 22
Spent listovy |  Dione CR 400 55
Spenatové 5
] Bonduelle CR 400 88
listy
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Spenat 5
Nowaco CR 400 82
s ¢esnekem
Brokolice Fine life | Holandsko 1000 69
*Boruvky ) .
Dione CR 200 200
lesni
*Bortivky Nowaco CR 200 200
*Maliny Nowaco CR 350 175
*Maliny Dione CR 200 200
*Jahody Dione CR 350 114
*Vigné Dione CR 450 89
*Visné Fine food | Holandsko 300 126
*Maliny Fine life | Holandsko 300 183

*Zmrazované ovoce je zvyraznénym pismem

Sortiment zmrazované¢ho ovoce a zeleniny zahrnuje nejvice znaCky Dione,

Bonduelle, Nowaco, dale znacky Fine food Frosta a Fine life. Znacky Ardo, Frosta,

Mochnov, Aro a Agrimex jsou zastoupeny v malém mnozstvi vyrobka (obrazek ¢.7).

Tabulka 28: Procentualni zastoupeni zna¢ek v sortimentu internetového obchodu

Rohlik.cz
Znacka Pocet vyrobkii (ks) Procentualni zastoupeni

(%)

Dione 32 55
Bonduelle 9 12
Nowaco 11 172
Fine food 3 27
Frosta 2 31
Agrimex 1 16
Ardo 2 31
Aro 1 16
Mochnov 1 16
Fine life 2 31
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Agrimex Ardo  Aro Mochnov

(o)
1.6% Line Jife

0
Frosta 31%

3,1%
Fine food

0)
4,7% Bonduelle

14%

Nowaco
17,2 %
Obriazek 7: Procentuilni zastoupeni znacek z celkového sortimentu zmrazovanych

zeleninovych vyrobkii internetového obchodu Rohlik.cz

Obrazek ¢. 8 ukazuje rozdil mezi cenami jednotlivych znacek. Porovnavany jsou
zna¢ky Dione, Bonduelle, Nowaco a Fine Life. Celkov€ nejdrazsi je znacka Bonduelle
mimo produkt fazolové lusky krajené, kdy je o 15 Kc¢/kg levnéjsi nez vyrobek znacky
Nowaco. V tabulce ¢. 29 jsou ukdzany ceny zmrazovaného ovoce riznych znacek ve
vSech tiech prodejnach. Nasledné je provedeno srovnani jejich primérné ceny, za Kterou

bychom je mohli v prodejné pofidit (obrazek ¢.9).

120 -
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5 40 - Dione
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Obrazek 8: Srovnani cen jednotlivych znacek zmrazované zeleniny internetového

obchodu Rohlik.cz
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Tabulka 29: Ceny zmrazovaného ovoce ve v§ech vybranych prodejnach (Rohlik.cz,
Billa, Albert)

. Hmotnost | Cena za
Druh Znacka Prodejna
baleni (g) | kg (KC¢)
Borivky ] 200
Dione Rohlik.cz 200
lesni
Boruvky Nowaco Rohlik.cz 200 200
Maliny Nowaco Rohlik.cz 350 175
Maliny Dione Rohlik.cz 200 200
Maliny Dione Billa 200 275
Maliny Fine life Rohlik.cz 300 183
Jahody Dione Rohlik.cz 350 114
Jahody Dione Albert 350 134
Jahody Dione Billa 350 138
Agro ) 200
Jahody _ Billa 200
Jesenice
Visné Dione Rohlik.cz 450 89
Visné Fine food Rohlik.cz 300 126
300 ~
250 A

Cena K¢/kg

a1
o

200 A
150 i | ROhlﬂ(.CZ
100 m Billa
| I = Albert
0 n T T T 1

Maliny  Visn¢  Jahody Borivky Boruvky
lesni

Obrazek 9: Srovnani priméru cen zmrazovaného ovoce ve vSech vybranych

prodejnach (Billa, Albert, Rohlik.cz)
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Do vsech tfech prodejen jsou doddvany zmrazované jahody znacky Dione o
hmotnosti baleni 350 g. V kazdé z nich jsou prodavany za jinou cenu. Nejlevnéji je
zakoupime na internetovém obchod¢ Rohlik.cz za 114 Kc/kg. V prodejné Albert za
134K¢/ kg a v prodejné Billa za 138K ¢/Kg. Stejné tak jsou v prodejné Billa a Rohlik.cz
nabizeny Maliny znacky Dione v baleni o hmotnosti 200 g za cenu 200 K¢/ kg (Rohlik.cz)
a 275 Ké/kg (Billa). Cenové rozdily jsou znatelné i mezi riznymi znackami, kdy
naptiklad maliny od znacky Nowaco v prodejné€ Rohlik.cz 1ze koupit za 175 K¢/kg v 350
g baleni (obrazek ¢.9).

V priméru nejdraz nakoupime brokolici v prodejné Rohlik.cz (az 85Kc¢/kg) a
fazolové lusky celé v prodejné Albert (az 86 K¢&/kg). Naopak nejlevnéji potidime Spenat
sekany v prodejné Albert za primérnou cenu 34 K¢é/kg (Obréazek €.10).

Tabulka 30: Srovnani priméru cen zmrazované zeleniny ve vSech vybranych

obchodech (Billa, Albert, Rohlik.cz)

Primérna
. **Pocet
Druh Prodejna cena za kg
znacek
(K¢)

Kukufice Albert 74,50 2
Rohlik.cz 76 3
Billa 44 1
Mrkev Albert 57 1
Rohlik.cz 63 1
Billa 70 1

Spenat
Albert 36 2

sekany/ochuceny
Rohlik.cz 60 2
Billa 72,50 4
Fazolové lusky
Albert 86 1
celé
Rohlik.cz 72 2
Billa 71 2
Fazolové lusky

' Albert 43 1

krajené
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Rohlik.cz 64,50 2

Billa 72,50 1

Hrasek Albert 57 1
Rohlik.cz 68,50 2

Billa 55,25 2

Brokolice Albert 74 1
Rohlik.cz 86 3

Billa 57 1

Spenatové listy Albert - -
Rohlik.cz 95 1

Billa 78,50 2

**Pocet znacek nabizejicich dany druh zeleniny v prodejné

100 ~

Cena K¢/kg

m Albert
m Rohlik.cz
m Billa

Obrazek 10: Srovnani priméru cen zmrazované zeleniny ve vSech vybranych

obchodech (Billa, Albert, Rohlik.cz)
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Nékteré vyrobky stejné znacky jsou nabizeny v rGznych prodejnach za odliSné
ceny, napiiklad kukufice znacky Bonduelle je na internetovém obchod¢ (Rohlik.cz) o 7
K¢/kg levnéjsi nez v prodejné Albert. Fazolové lusky krajené znacky Bonduelle jsou
naopak v prodejné Billa a na Rohlik.cz nabizeny za stejnou cenu (tabulka ¢.31). VSechny

vybrané vyrobky ze vSech tii prodejen jsou srovnany v obrazku ¢.11

Tabulka 31: Cenovy rozdil vyrobku stejnych znac¢ek v riznych prodejnach

Nazev Albert Rohlik.cz Billa
Znacka
vyrobku (Ké/kg) (Ké/kg) (Ké/kg)
Kukufice Bonduelle 92 85 -
Mrkev Nowaco - 63 70
Spenat Dione 50 - 57,50
Fazolové
Bonduelle - 87 85
lusky celé
Fazolové
Bonduelle - 72,50 72,50
lusky krajené
Hrasek Bonduelle - 80 75

Srovnani sortimentu chlazenych vyrobki ovoce a zeleniny bylo provedeno ve
stejnych prodejnach. Mimo jiné ve vSech prodejnach jsou v nabidce chlazené ovocné a
zeleninové salaty znacky JihoCeskd zelenina a v prodejnach Billa a Rohlik.cz jsou
nabizeny kokosové platky znacky Titbit. V Bille tento produkt koupime o 71 K¢&/kg draz
nez na internetovém obchodé Rohlik.cz. Cenové srovnani celého sortimentu chlazenych

vyrobkll z ovoce a zeleniny (Albert, Billa, Rohlik.cz) je provedeno na obrazku ¢.12.
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Tabulka 32: Sortiment chlazenych vyrobki z ovoce a zeleniny v prodejné Billa

Hmotnost | C€na
Druh Zemé piuvodu | Znacka ]
baleni (g) (Ké/kg)
Boriivky Spanglsko Beeren 125 560
Ostruziny Mexiko Driscolls 125 560
Maliny Portugalsko Driscolls 125 560
Kokosové Dle o
_ Titbit 100 500
platky dostupnosti
Ovoce
V hroznové Recko Top fruit 400 62,50
stave’
Mrkvovy salat 5 Jihoceska
CR ) 350 71
s ananasem* zelenina
Zelny salat 5 JihocCeska
CR ) 350 71
S rajéetem’® zelenina
Rukola CR Billa 100 350
Michany salat CR Billa 100 350
Polnicek CR Billa 100 350
Spenét baby CR Billa 125 269

3 Slozeni- broskev, ananas, papdja
4 Slozeni- mrkev, ananas, citronova zalivka (trvanlivost 6 nebo 21 dni)
5 SloZeni- zeli bilé, rajée, cibule, paprika, okurka, zalivka (trvanlivost 6 nebo 21 dni)
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Tabulka 33: Sortiment chlazenych vyrobki z ovoce a zeleniny na internetovém

obchodu Rohlik.cz
Zemé Hmotnost Cena
Druh Znacka
pivodu baleni (g) | (K¢&/kg)
Granatové o
_ Neuvedeno Titbit 125 320
jablko
Kokosové .
Neuvedeno Titbit 100 429
platky
Ananas o
. Neuvedeno Titbit 200 224,50
krajeny
Mango o
Neuvedeno Titbit 200 299,50
platky
Mrkvovy
salat CR Nowaco 350 71
S ananasem
Melounovy o
e Neuvedeno Titbit 200 264,50
mix
Ananas
sjogurtema | Neuvedeno Titbit 200 224,50
rozinkami’

6 Slozeni-

7 Slozeni- 70 % ananas, 25 % jogurt, 5 % rozinky

Zelenina v riizném poméru (meloun cantaloupe, meloun galia, meloun Zluty)
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Tabulka 34: Sortiment chlazenych vyrobku z ovoce a zeleniny v prodejné Albert

Cena za
Hmotnost
Nazev vyrobku Znacka Zemé puvodu kilogram
baleni (g)
(K&/kg)
Party mix® Albert Quality CR 180 222
Salét rodinny® Albert Quality CR 500 100
Baby $penat Albert Quality CR 400 150
Baby $penat Dimmidisi Italie 125 264
Polnic¢ek Dimmidisi Italie 100 350
Rukola Dimmidisi Italie 100 350
Mrkev koktejl | Jihoceska zelenina CR 400 100

8 Slozeni- 30 % endivie, 40 % salat ledovy, 15 % zeli bilé, 15 % salat frisée
% Slozeni- 30 % ledovy salat, 20 % salat frisée, 20 % endivie, 15 % mrkev, 15 % bilé zeli
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4. ZAVER

Chlazené a zmrazované vyrobky z ovoce a zeleniny jsou vyznamnym produktem
potravinaiského primyslu. Zakladnimi konzerva¢nimi principy téchto vyrobku jsou
psychroanabiéza a kryoanabi6za. Chlazeni je metoda =zaloZzena na principu
psychroanabiozy tedy konzervace potravin snizenou teplotou, kdy spodni teplotni hranice
nesmi presdhnout bod mrznuti potraviny. Na tomhle principu je také zalozena metoda
minimaln¢ upravenych potravin, které¢ jsou zpracovany v Cerstvém stavu za nizsich teplot
pohybujicich se vrozmezi 0-5 °C. Doba uchovatelnosti téchto potravin je kratka,
v rozmezi nékolika dni. Zmrazovani je metoda zaloZena na principu kryoanabiozy tedy
hlubokém zmrazeni potraviny pod jeji bod mrznuti. Rizikem tohoto zpiisobu konzervace
je tvorba krystalll uvnitf potraviny, které ji mohou poskodit, a proto musi byt zmrazovani
velice rychlé. Ke konzervaci jsou pfijimany pouze suroviny v kvalitnim ¢erstvém stavu,
nebot’ diky Setrnosti této metody je po rozmrazeni jejich pivodni stav zachovan. Aby
potraviny mohly byt uvedeny na trh, pfipadné¢ ke zpracovani, musi spliiovat kritéria
jakosti a bezpe&nosti potravin, a pravé tato kritéria stanovuji natizeni EU, vyhlagky CR a
zakon o potravinach.

V préci byl proveden priizkum §ife sortimentu zmrazovanych a chlazenych vyrobkl
z ovoce a zeleniny. Prizkum byl proveden ve tech prodejnach, konkrétné v prodejné
Billa na adrese Nameésti Svornosti 7, Brno Zabovfesky, dale Albert na adrese LibusSina
ttida 17 a, Brno Kohoutovice a na internetovém obchod¢ Rohlik.cz. Jednim ze zji§téni
Rohlik.cz. V priiméru nejdrazsi znackou nabizenou v téchto prodejnéach dle prizkumu je
znaCka Bonduelle a mezi nejdrazsi produkty patii chlazené ovoce (MUP), u kterého
muzeme zaplatit az 500 K¢/kg. NejlevnéjSim vyrobkem je mraZzeny Spenat znacky Dione,
ktery 1ze potidit za 22 K¢&/kg (Rohlik.cz) a Spenat znacky Albert Quality z prodejny Albert
za 23 K¢/kg.

65



5. SOUHRN

Prace s nazvem Jakostni pozadavky na chlazené a zmrazované vyrobky z ovoce a
zeleniny byla zpracovana na Zahradnické fakulté v Lednici Mendelovy univerzity v Brné
na ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produkta v letech 2015-2017. Cilem
prace bylo zhodnotit vyznam konzervace ovoce a zeleniny sniZenou teplotou, nasledné
zpracovat piehled o jakostnich pozadavcich na kvalitu zmrazovanych a chlazenych
vyrobkti z ovoce a zeleniny a poté porovnat sortiment téchto vyrobki ve vybranych
Castech tfech maloobchodnich siti. Prvni ¢ast prace se zabyva latkovym slozenim
neudrznych potravin a procesem konzervace snizenou teplotou. Druhd ¢ast informuje o
jakostnich pozadavcich a pozadavcich bezpecnosti kvality potravin. Dale je zde kladen
diiraz na srovnani zmrazovanych vyrobkl jednotlivych znac¢ek a primérnych cen na
kilogram ve vybranych prodejnach.

Kli¢ova slova: zmrazované, chlazené, ovoce, zelenina

6. RESUME
The thesis with title Quality Requirements for Refrigerated and Frozen Fruit and

Vegetables was elaborated on Department of Post-Harvest Technology of Horticultural
Faculty of Horticulture in Lednice Mendel University in Brno during the years 2015-
2017. The goal of this thesis was to evalute meaning of preservation by reduced
temperation and to elaborate a survey of qualitative requirements on quality of
refrigareted and frozen products from fruit and vegetables and then a comparison of these
products in chosen parts in stores. The fisrt part of this thesis deals with substance
composition of non-sustained food and with the perservation proces by reduced
temperation. Quality requirements and safety food requirements are mentioned in the
second part. In this thesis is emphasis on comparison of frozen products of individual
brands and their average price per kilogram in chosen stores.

Key words: frozen, refrigerated, fruit, vegetables
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Pravni predpisy
Naftizeni (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. 2016.

Natizeni komise (ES) ¢. 48/ 2003, kterym se stanovi pravidla pouzitelna na smési riznych

druhti Cerstvého ovoce a zeleniny v jednom maloobchodnim baleni.

Nartizeni Rady (EHS) ¢. 315/93, kterym se stanovi postupy pro kontrolu kontaminujicich latek

V potravinach.

Nafizenim Komise (ES) ¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych

kontaminujicich latek v potravinach.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005 o maximalnich limitech rezidui

pesticidl v potravinach a krmivech rostlinného a Zivoc¢isného piivodu a na jejich povrchu.

Natizeni Komise (ES) €. 839/ 2008, kterym se stanovi maximalni limity rezidui pesticida

v nékterych produktech a na jejich povrchu.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1107/ 2009 o uvadéni piipravki na

ochranu rostlin na trh.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 528/2012 o uvadéni ptipravki na

ochranu rostlin na trh.

Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Smérmice EP a Rady ¢. 2009/128/ ES, kterou se stanovi ramec pro ¢innost Spolecenstvi

za ucelem dosaZeni udrzitelného pouzivani pesticidu.
Vicelety kontrolni plan CR pro rezidua pesticidti 2016-2018.

Vyhlaska cislo 157/2003 Sb. Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a
Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotdpkové plody,

houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zpisoby jejich oznacovani.

VyhlaSka ¢islo 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se na nckteré zmrazené

potraviny.
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Zakon 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakont.

71



9. SEZNAM PRILOH

Obrazek 11: Srovnani cen jednotlivych znac¢ek zmrazované zeleniny ve vSech vybranych

prodejnach (Albert, Billa, Rohlik.cz)

Obrazek 12: Cenové srovnani chlazenych vyrobkl z ovoce a zeleniny u vsech prodejen

(Albert, Billa, Rohlik.cz)
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