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1. Uvod

Listova zelenina se péstuje na celém svété, vCetné drsnych oblasti
mirného pasma i vys$Sich nadmorskych vySek. Evropsky puvod maji ale jen
nékteré z nich — salat, polniCek a ¢ekanka. Ostatni pochazeji z cizich krajin.
Vyznam listové zeleniny v potravé je dan jeji druhovou pestrosti, moznosti
péstovat ji v méné pfiznivych teplotnich podminkach a snadnou dostupnosti
béhem celého roku. Konzumuje se vétsinou v Cerstvém stavu, ktery umozniuje
zachovat v celém rozsahu obsazené cenné mineralni latky, predevsSim vSak
vitaminy. Hlavnim pfedpokladem je vSak odpovidajici poskliziové zachazeni.

Zvadlé nebo zeZloutlé listy svou hodnotu ztraceji. (Pekarkova, 2002)

Energeticka hodnota této skupiny zeleniny je pomérné nizka, pohybuje se
mezi 50-1500kJ na 1kg Cerstvé hmoty. (Pekarkova, 2002) Obsahuje kolem
90 % vody, malo sacharidi a zanedbatelny obsah bilkovin. Listova zelenina je

proto jedna z dalezitych sloZzek redukéni diety. (Pevna, 1985)

Listova zelenina obsahuje jen velmi malo nezadoucich latek. Nevyskytuji
se v ni alergeny (s vyjimkou Spenatu - pro ur€ité osoby) a nevytvareji se zde
stresové metabolity vznikajici v rostlinach pfi nepfiznivych podminkach rustu.
Nejproblematictéjsi latkou v listové zeleniné je kyselina Stavelova (obsazena je
v Spenatu, Stoviku a v malém mnozstvi v mangoldu), ktera vaze vapnik na
Stavelan vapenaty a tim zamezuje vyuZziti vapniku v téle. Jeji nepfiznivy vliv |ze

vSak redukovat pouzitim mléka. (Pekarkova, 2002)

Mezi listovou zeleninu fadime vSechny druhy, u kterych konzumujeme
celé listy nebo jejich ¢asti, fapik a Cepel. Mohou to byt také celé klicni rostlinky
nebo mladé vyhonky. ProtozZe jsou listy hlavnimi asimilacnimi organy, obsahuiji
velké mnozstvi chlorofyli a jsou také bohaté na vitaminy. Cenny je i obsah
hof€in v nékterych druzich. Péstuji se ovSem nejen pro cenné obsahové latky,
ale také z diivodu chutovych. Kazdy druh ma svou specifickou chut, ktera muze
zpestfit pokrmy, zvySuje zajem o potraviny s méné vyraznou chuti a umoznuje

nepieberné kombinace. (Pekarkova, 2002)

Listova zelenina se vétSinou nevyuziva jako hlavni jidlo. Slouzi pfevazné

jako pFiloha ve formé prilohového salatu, slozka michanych salati a v ¢erstvém



stavu jako obloha nebo souc€ast studenych mis. Stravovaci zvyklosti v ur€itych
oblastech, napfiklad v jizni Evropé&, povazuji za béznou soucfast chutové
rozmanitosti i znaCnou horkost nékterych druhl. Proto také hlavni vyuziti
fimského salatu, hlavkové Cekanky Zuckerhut, Cervené Cekanky radicchio a
endivie je v ltali. Ve stfedni a zapadni Evropé je obliben&jSi jen mirngjSi
horkost. Mezi delikatesy, které maji vyraznéjSi chut, patfi roketa seta (rukola).
(Pekarkova, 2002)

Vzhledem ktomu, Ze listova zelenina je v Cerstvém stavu témér
neskladovatelna, Ize ji transportovat a uchovavat jen kratkou dobu (2 az 3 dny),
a to vchlazeném prostredi. (Pekarkova, Hlusek, 2012) Svézest prodluzuje
prosypavani ledem a baleni do PE félie. Smrstitelna félie dokonce dovoluje
delSi komeréni transport hlavkovych salatd v chlazenych boxech. (Pekarkova,
2002)



2. Cil prace

Cilem mé bakalarské prace bylo shromazdit, zpracovat a vyhodnotit
poznatky z oblasti uchovavani minimalné opracované zeleniny, vyhledani
pouzivanych zeleninovych druhd, nabidky obchodnich fetézcu u nas a ve svété,
pouZzitych materiall a pouziti upravené atmosféry pro jejich delSi uchovani.
Kvlli omezenému rozsahu prace je prakticka ¢ast zaméfena pouze na

uchovani zeleniny balené ve vakuu.



3. Literarni prehled

3.1. Listova zelenina

Spole¢nym znakem listové zeleniny je vysoky obsah chlorofylovych barviv,
kyseliny listové, vitaminu C, vitaminu K, mineralt a vétSinou i velmi hodnotné
bilkoviny. Obzvlasté je tato skupina zeleniny bohata na prospésné antioxidanty
a dalSi zdravi podporujici slozky. Luteinu je zde od 15 mg/kg (salat) do 120
mg/kg (Spenat). Mineralni latky zde obsazené jsou vétSinou zasadotvorné a
vyznamny je také nadprimérny obsah vlakniny. Tento komplex ochrannych
sloZzek zlepSuje schopnost koncentrace, mozkovou cCinnost a také spanek.

Listova zelenina také povzbuzuje traveni a ¢innost jater. Ze zakladnich znaki

Vv s

Listova zelenina patfi vesmés k chladumilnym druhdm. Jedna se o typické
plodiny mirného klimatu, kterym pro vyvoj uzitkovych &asti neprospiva pfilis
vysoka teplota. Listova zelenina vyzaduje kyprou pudu, nemusi vSak byt pfilis
hluboka. Na dusledné stfidani plodin neni sice naro¢na, dodrzeni osevniho
postupu je vSak jednim z dllezitych preventivnich opatfeni, jak zabranit
napadeni chorobami a Skudci. (Pevna, 1985) Listy, jako asimilacni organ rostlin,
zpracovavajici slunec¢ni zareni a vyzaduiji trvaly dostatek svétla. Spinéni tohoto
pozadavku se velmi Casto podcenuje, pfestoZe jarni a podzimni péstovani je
pro listové druhy spojené s kratkym dnem a niZSi intenzitou svétla, a souCasné
kazdé péstovani v chranéném prostiedi snizuje vyuziti svétla. Nedostatek
svétla se projevuje bledou barvou listd, vytahlym nepevnym vzristem a
nachylnosti k vadnuti. Hlavkové druhy vytvareji neuzaviené hlavky, chabé
rizice listd vybihaji do kvétu a také se u nich zvySuje nezadouci obsah

dusi¢nanu. (Petfikova, 2002)

Nékteré druhy maji naroky na ziviny nizké (druhy slabsiho vzristu), jiné
maji naopak naroky vysSi. Poméry zakladnich ZzZivin museji byt vyrovnané,
avSak rostliny nesméji trpét nedostatkem a pfiliSnym pFebytkem dusiku.
Nedostatek dusiku zplUsobi maly vzrust rostliny, listy zazloutnou a nékteré
nachylné druhy vybéhnou pfed€asné do kvétu, aniz by vytvofily fadnou rdzici
listd. Naopak pfrehnojeni dusikem mulze zpusobit vysoky obsah dusiCnanu
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v listech rostlin. Pro listové druhy je nejlepSi puda, ktera je dostatecné organicky
vyhnojena po predchozi kultufe. Listova zelenina je rychle rostouci, tudiz
vyZaduje jiz od pocCatku vyvoje pravidelné zavlazovani. Pfi nedostatku vody se
omezuje tvorba listd, zhorSuje se uzavirani hlavek a podporuje se vybihani do
kvéta. (Petfikova, 2002)

Velmi Casto je potfebny rlstovy prostor pro rostliny. Nejen vzrostlejSi
druhy, jakymi jsou Cekanka nebo mangold, vyzaduji vzajemnou vzdalenost
jejich kone€nému mohutnému vzristu. Také drobnéjsi druhy, jako napfiklad
polnicek, v hustém sponu trpi. Vhodné prostfedi pro péstovani listové zeleniny
je mozné témér kdekoliv — at’ jiZ na venkovnim zahoné, pafenisti, féliovniku,

skleniku nebo v truhlicich a nadobach na balkoné. (Pevna, 1985)

Listovou zeleninu Ize sklizet prakticky ve vSech vyvojovych stadiich. Od
stadia déloznich listk(, pfes mladé listy nedorostlych salattl az po plné vyvinuté
a neprerostlé listy listovych salatu, listové rizice ¢ekanek a Spenatl. Listové
salaty se sklizeji postupnym otrhavanim vnéjsich listl a nové se nechaji dorust,
oproti tomu u hlavkovych forem salatu se sklizeji pIné vyvinuté hlavky. (Pevna,
1985) Sklizen musime provést dfive, nez se projevi jakykoli naznak tvorby
kvétniho stonku — tento prechod se projevi ztratou kvality, projevi se tuhnuti,
hrubnuti a hofknuti listové hmoty. Diky vysokému obsahu vody v listech je také

velmi Casté rychlé vadnuti listd po sklizni. (Pekarkova, 2002)

Listova zelenina muze trpét také houbovymi (padani kli¢nich rostlin),
bakterialnimi, virovymi chorobami (mozaikova skvrnitost, Zloutenka a razné
nekrézy), Skuadci (mSice, kvétilky, dratovci, slimaci) a fyziologickymi poruchami
(nezpusobuje patogen, ale tyto poruchy vznikaji pfi nedostatku viahy, Zivin,
svétla, hustém porostu a podobné). (Pekarkova, 2002)

3.1.1. Salat hlavkovy maslovy

sv o,

NejrozSifenéjsi a nejvyznamnéjsi listova zelenina vibec. Muze za to jeho
chladuvzdornost, ktera pfispiva k moznosti péstovani v Sirokém rozsahu celého

mirného pasma, nizky vzrist a moznost péstovat jej témér celoro¢né.
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Odrady hlavkového salatu se odliSuji tvarem, barvou, zkadefenim listd,
velikosti listl a také péstitelskym obdobim. Najdeme odridy pro vytapéné a
nevytapéné skleniky, odridy pro pafenisté a féliovniky a také venkovni odridy
rané, letni a podzimni. Je to chladuvzdorna, jednoleta rostlina, ktera snasi slaby
mraz. Vytvafi rGzici listh a posléze zaviji pevnou hlavku hladkych, Siroce
vejcCitych lista. Listy jsou Zlutozelené, Cerveno nebo hnédozelené barvy.
Rostlina produkuje mléc¢né bilou Stavu obsahujici hofkou latku lactusin.
(Pekarkova 2002) Mlécna stava se vyluCuje na fezu salatu a po zaschnuti
zhnédne. Lactusin slouzi jako obrana proti Zravym a savym Skdadcim.
(Petfikova, Hlusek, 2012)

Salat vyzaduje leh&i az stfedné tézké pudy s dostatkem humusu,
propustné s dobrou strukturou a dobrou vodni jimavosti. Na teplotu je
nenarocny, roste jiz pfi teplotach kolem 4°C. (Petfikova, Hlusek, 2012) Pro
vypéstovani kvalitnich hlavek vSak salat potfebuje slunné polohy a pro brzkou
sklizen také zavétrné a dostate¢né prohfivané misto. (Pokluda, 2007) Pfi
nizkych teplotach a suchu se mazou listy zbarvit do ¢ervena, coz je dusledkem
antokyanového barviva. Vybihani do kvétu podporuje dlouhy den, vysoka
teplota a sucho. (Petfikova, HluSek, 2012) Listy vybihajicich hlavek pfitom
hrubnou a hofknou. PfedevSim reakci na délku dne je tfeba pfizpusobit volbé

odrudy, terminu vysevu a péstitelskému prostredi. (Pekarkova, 2002)

Salat hlavkovy se konzumuje syrovy, pouziva se do salatd nebo jako
ozdoba pokrmd. Obsahuje provitamin A, vitamin B a C, vlakninu, vapnik,
kyselinu listovou, fosfor a Zelezo. (Pokluda, 2009)

3.1.2. Salat listovy

Listovy salat pochazi z Italie. Netvofi hlavky, ale ri0zici celokrajnych
vykrajovanych listl zelené, Zluté, ¢ervenohnédé nebo Cervené barvy. Je velmi
oblibeny v zapadni Evropé, kde nahrazuje hlavkovy salat. (Petfikova, Hlusek,
2012) Rostlina je jednoleta a vyviji se rychle b&éhem 4-6 tydnu a pak vybiha do

kvétu. K vybihani do kvétu jsou vSak odolnéjsi nez salaty hlavkové.
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Existuji dvé skupiny této odrudy — prvni je urCena k fezu, kdy se sklizi cela
rostlina ve stavu husté vyvinuté rGzice. U druhé skupiny se listy postupné

otrhavaji zespodu. (Pekarkova, 2002)

Salat potfebuje dobrou padu, ktera je rovhomérné zasobena viahou a
sluneCnim svétlem. VétSinou se vyséva pfimo na stanovisté a nasledné se
jednoti, ale jiz se nepfesazuje. Sadi se do hustSiho porostu, ¢imz dochazi
k zjemnéni listd. Vzhledem ke své chladuvzdornosti a odolnosti vybihani do
kvétu poskytuje Sirokeé péstitelské moznosti v ramci prostfedi a ro¢niho obdobi.
(Pekarkova, 2002)

Podle tvaru listd se odrudy déli na dva typy — prvni typ lollo s kadefavymi
listy Zlutozelené barvy (lollo biondo) a s ¢ervenohnédymi listy (lollo rosso).
Druhy typ je barvy od zelené po syté Cervenou az hnédou a je to typ dubolisty

(tento typ neobsahuje horké latky). (Petfikova, Hlusek, 2012)

Konzumuje se za syrova, mizeme jej také pouzit pro dekorativni ucely
diky jeho barevnym listdm. Minisalaty jsou odrldy oblibené v Nizozemi a
dalSich zemi. Malé rostlinky se jednoduse odfiznou u zemé&, omyji se a
rozfiznou a ihned se pouZiji v salatech. Listy jsou bohaté na vitamin A a C,

vlakninu, kyselinu listovou, hof¢ik, vapnik, Zzelezo a draslik. (Pokluda, 2009)

3.1.3. Ledovy salat

Pro potfebu v teplejSich oblastech, nejvice se vyskytujici v Italii, Francii a
byvalé Jugoslavii, se vySlechtil ledovy salat. Tato odrida vynika zejména
vysokou odolnosti proti teplu a pozdnim nebo skoro Zadnym vybihanim do
kvétu. Maji vysoky podil vynosu pevnych hlavek, jsou odolné proti chorobam a
dobfe snaseji mechanizovany sbér a prepravu. Listy jsou pilkovitého nebo
zubatého tvaru, okraje jsou vétSinou zvinéné. Strfed listu je vétSinou hladky
nebo zde mohou byt mirné bublinky. Pfipominaji Caste¢né zeli. Barevné mohou
byt od svétle zelené po tmavé zelenou, nékdy také nacervenalou. Chut je
jemna, listy nevadnou a jsou mimofadné trvanlivé. V mikrotenu a v chladnici
vydrzi i 14 dni. (Pekarkova, 2002)
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Ledovy salat se vétSinou péstuje z predpéstovanych sazenic nebo
z pfimého vysevu na venkovnich stanovistich. NejCastéji je péstovan jako letni
venkovni salat. (Pevna, 1985) Daji se sklidit a konzumovat i neuzaviené
nedorostlé hlavky, které jsou sice na pohled hrubé, avsak jiz jsou Stavnaté a
kfehké. Trvanlivost Cerstvého salatu je az 2 tydny ve vihkém prostfedi pfi
teploté 2-5°C. Z nutricniho hlediska obsahuje vlakninu, vitaminy A, B, C,

kyselinu listovou, vapnik, draslik a fosfor. (Pokluda, 2009)

3.1.4. Rimsky salat

Péstovani fimského salatu je nejvice rozSifeno v jizni Evropé, pfedevsim
ve Francii a Italii. Tento druh salatu je velmi chutny, avSak na jeho horkou chut
je tfeba si zvyknout, jelikoz obsahuje vice horfkého lactucinu nez ostatni variety
salatl. Zjemnéni chuti pomuze prfedevsim béleni salatu, které se uskutecCnuje
svazovanim listl dorustajicich hlavek. (Pekarkova, 2002) Listy fimského salatu
jsou mirné zvinéné nebo Zebrované s jemnym voskovym povlakem a barvou
prechazejici ze svétle zelené, pfes tmavé zelenou az po nacervenalou, nékdy i

fialové zbarvené. (Pevna, 1985)

Vv s

pudy s dostateCnou zasobou vody, zivin a humusu. Vzhledem k velkému
naroku na teplo se péstuje v letnich mésicich. Salat 10 — 14 dni pfed sbérem
svazujeme, abychom ziskali vybélené a chutové jemnéjSi hlavky. Sklizen
probiha 3 mésice od vysadby. PFi vétSim mnozstvi salatu jej vybereme z pudy i
s kofenovym balem a uloZime jej do chladné mistnosti. Kde vydrzi i nékolik
tydnl. Ve srovnani s béznym hlavkovym salatem vydrzi déle. (Pekarkova,
2002) Ukladame jej pfi teploté mezi 2-5°C a vyS$Si vzdusné vilhkosti. Z nutri¢niho
hlediska obsahuje vlakninu, vitaminy B a C, provitamin A, kyselinu listovou,
vapnik, fosfor a Zzelezo. (Pokluda, 2009)
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3.1.5. Cekanka salatova

Cekanka pochazi z ptvodni plané &ekanky, ktera roste po celé Evropég,
Sibifi a v severni Africe. ZnaSi kvéteny ji zname jako blankytné modrou
kvetouci kytku, mnohem pozdéji se zacCala péstovat i Cekanka kofenova. Dnes
zname tfi skupiny odrad, které se navzajem znacné liSi. NejCastéjsi je Cekanka
k rychleni, taktéz witloof (zluté vietenovité puky se ziskaji rychlenim v zimé).
Dalsi dva typy jsou venkovni — zelena Cekanka salatova neboli Zuckerhut a
cervena Cekanka, zvana téz radicchio. (Pekarkova, 2002) Cekanka snasi mirné
mrazy a vSechny jeji typy maji mirné nahorklou chut zplsobenou glykosidem

intybin. (Petikova, Hlugek, 2012)

Cekanka k rychleni — oblibena pievazné v zapadni Evropé, hlavné v Belgii
a Francii. Vlastni uzitkovou &asti je vybéleny ,puk®, coz je protahla, pevné
uzaviena hlavka bez chlorofylu. Puk je kifehky s velmi jemnou a pfijemné
nahorklou chuti, povétSinou svétle Zluté zbarveny, ale v posledni dobé se daji
najit i odrady s rizovymi puky. Rychlené puky jsou k dispozici od prosince do

bfezna, kdy je u nas nejvétsi nedostatek Cerstvé zeleniny. (Pekarkova, 2002)

Hlavkova ¢ekanka zelena, Zuckerhut — je péstovana pro lehce uzaviené,
svétlezelené, protahlé hlavky, které sejeme na venkovni zahon. Zuckerhut je
Castecné podobny pekingskému zeli, ale nema tak vyrazna zebra a jsou nahofre
uzaviena o néco méné. Velkou prednosti je, Zze snaseji mraz az do -7°C.
(Pekarkova, 2002)

Cekanka hlavkova &ervend, radicchio — je Gaste¢né& podobna malym
hlavkam Cerveného zeli. Péstuje se na venkovnim zahonu, ma pevné uzaviene,
kulovité, intenzivné Cervenofialové hlavky. Tato rostlina netrpi chorobami ani
Skadci, s vyjimkou slimakd. Na stanovisti mize zUstat déle, jelikoz snasi mrazy
do -7°C — mraz dokonce zvySuje Cervené zabarveni. Radicchio obsahuje

nejvice hofcin ze v8ech Cekanek. (Pekarkova, 2002)

Cekanka kadefava, Frisée - ma jemné kadefavé zelené listy. Nejchutn&jsi
Casti je tzv. srdicko, které by mélo tvofit zhruba tfetinu hlavky. Zoubkovité listy
se pouzivaji pfedevSim do zeleninovych salatli — bud samostatng&, nebo jako

soucast rozlicnych smési. (bydleni.zahradaprokazdeho.cz)
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Zelena i Cervena Cekanka obsahuje vétSi mnozstvi hofcin, proto se listy
pfed pouzitim nakrajeji na poZzadovanou velikost a nechaji se namocené ve
vodé po dobu nejméné 20 minut. Z nutricniho hlediska obsahuji Cekanky
hof€iny podporujici traveni, vitamin C, provitamin A, hof¢ik, vapnik, vlakninu a
draslik. (Pokluda, 2009)

3.1.6. Endivie (Stérbak)

Endivi mizeme péstovat vSude tam, kde se péstuje hlavkovy salat.
Vzhledem vice pfipomina listovy salat, i pfesto ze je blizce pfibuzna s ¢ekankou
salatovou listovou. Nevytvafi hlavky, nybrz listovou rlzici zbarvenou dozelena
(popfipadé se Zlutym, CasteCné zavinutym stfedovym srdickem). (Pekarkova,
2002) Jeji listy jsou tuzsi, tudiz Iépe odolaji chorobam, je oviem pomérné
naro¢na na pldu a dobré zasobeni vlahou. Péstuje se bud pfimo z pfimého
vysevu na trvalé stanovisté, nebo se vysazuji pfedpéstované sazenice. Délime
je do dvou zcela odliSnych skupin, které potfebuji v poslednim vyvojovém

obdobi béleni pro zjemnéni chuti a konzistence listi. (Pevna, 1985)

Letni endivie — listy jsou svétle az tmavé zelené, protahlé, vykrajované
s jemné kaderavymi okraji. Bélime je pomoci zakryti srdéCka 2 az 3 tydny pfed

predpokladanou dobou sklizné. (Pekarkova, 2002)

Zimni endivie, eskariol — listy maji tuzSi konzistenci, jsou Siroké a na
okrajich zvinéné Cepele. Nepodléha hnilobam, tudiz ji mizeme sklizet zacatkem
zimy. Snaseji mraz az do -9°C. Posledni 2 az 3 tydny pfed sklizni eskariol
bélime, pomoci svazani listd k sobé&, aby se zakrylo srdéCko. Druhym
zpusobem je vyryt rostliny a ulozit je do sklepa srdéckem dolu a kofeny na horu
a prikryt je. (Pekarkova, 2002)

Listy endivie nakrajime a macime, aby se odstranily pfebytecné hoiciny.
Z nutricniho hlediska obsahuje provitamin A, vitaminy skupiny B, C, vlakninu,

mineralie a hof¢iny (intybin). (Pokluda, 2009)
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3.1.7. Spenat sety

Spenat je jednoleta, dlouhodenni rostlina. M& malo vétveny kllovy kofen,
ktery zasahuje do hloubky 0,3 — 0,4 m. Ma lesklé, stfedné az dlouze rapikaté
listy s Cepelemi plochymi az zvinénymi, ovalnymi nebo za$picatélymi,
vykrajovanymi nebo laloCnatymi listy. Listy Spenatu jsou bohaté na chlorofyl
v mnozstvi az 1000 mg/kg. (Petfikova, HlusSek, 2012)

Je to rostlina nenaro¢na na klima, mrazuvzdorna, avSak pozaduje pudu
s dostatkem zivin. Slouzi také jako indikator padni urodnosti. Potfebuje svétlé
stanovisté s dostatkem viahy. Rychle roste, takze se hodi do mezifadku.
Vyséva se pfimo na stanovisté. K vybihani do kvétu pfispiva sucho, zastinéni,
husty porost nebo nedostatek zivin. Spenat se sklizi bud otrhavanim

jednotlivych listl, nebo vyfezavanim celych rtzic. (Pekarkova, 2002)

Spenat se konzumuje tepeln& upraveny, pro dlouhodobé uchovani je
vhodné mrazeni. Je bohaty na sacharidy, vlakninu, vitaminy A, B, C a K. Dale
obsahuje vapnik, hofCik, Zelezo a dalSi mineralni latky. Ve Spenatu nalezneme i
malé mnozstvi kyseliny Stavelové, proto pokrmy kombinujeme se zdroji

vapniku, ktery ji neutralizuje. (Pokluda, 2009)

3.1.8. Polnic¢ek kozlicek

VytvaFi drobné listové razice rostlinek, které dorUstaji jen do vysky
100 mm. Listky jsou ovalné, tmavozelené a lesklé. Je to také rostlina dlouhého
dne. (Petfikova, Hlusek, 2012) Polni¢ek je nenaroCny na teplotu i pudu. Ma
kratkou vegetacni dobu, tudiZz neni zapotfebi zadné hnojeni. Vyséva se az
druhy rok po sklizni, protoze Cerstvé osivo Spatné kli¢i kvali obdobi klidu.

Kli¢eni se urychluje macenim semen do vody na 30 hodin pfed vysadbou.
Nejvétsi nebezpeci jsou pro polniCek prezimujici plevely. Lze jej péstovat na
venkovnim stanovisti, ve studeném skleniku, v pafenisti nebo ve foliovniku.
(Pekarkova, 2002)
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Kfupavé listky polni¢ku se pouzivaji na pfipravu Cerstvych salatd nebo
jako pfizdoba pokrml. Sam o sobé nema vyraznou chut, ale je pfitazlivy pro
konzumenta svou kifupavou a Stavnatou konzistenci. Polniek je velmi bohaty
na provitamin A, vitaminy B a C, draslik, fosfor, Zelezo a kyselinu listovou.
(Pokluda 2009)

3.1.9. Roketa seta

Rychle rostouci letni€ka s ruzici hladkych, tmavé zelenych listl, které jsou
podobné listdm pampelisky. Rukola kvete zaCatkem léta, jeji kvéty jsou nejprve
Zluté, pozdéji bélavé s fialovou Zilnatinou. Rostlina se péstuje v urodné, vihké
pudé na pfimém slunci nebo v polostinu. V teplych, suchych pladach rostliny
rychle vybihaji do semene a tvofi tuhé a horké listy. Rostliny se vysévaji na jafe
a poté znovu v poloviné léta. Listy se sbiraji postupné, hned jakmile jsou
dostatecné velké. Rukola je salatova rostlina Stiplavé chuti, zvliasté oblibena ve
Stfedomofi. Obsahuje velké mnozstvi vitaminu C, ma alkaloidy s ucinky
diuretickymi a stimulujicimi zaZivani a v minulosti byla povazovana za

ucinné afrodisiakum. (Clevely, 2001)

3.2. Ostatni zelenina

Z ostatni zeleniny se v minimalné opracovanych balenych salatech
nachazeji zastupci kofenové (mrkev), kostalové (zeli hlavkové) a plodové

zeleniny (kukufice cukrova).

3.2.1. Mrkev obecna

Mrkev patfi do skupiny kofenové zeleniny. Jejich konzumni &asti jsou
duznaté kofeny nebo bulvy. VétSinou se dobfe skladuji a jsou k dispozici i
béhem zimy. Také je Ize konzervovat. VétSina kofenové zeleniny obsahuje fadu

cennych mineralnich latek, vitamind a antioxidantl, hlavné flavonoidy.
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Kofenova zelenina mize také obsahovat obranné metabolity, z nichz nékteré

mohou ve vétSim mnozstvi vyvolavat alergické priznaky. (Kopec, 2010)

Mrkev je dvouleta rostlina. V prvnim roce se utvofi duznaty kofen
kuzZelovitého nebo valcovitého tvaru. V druhém roce vegetace vyrasta ryhovany
a rozvetveny kvétni stonek. Mrkev neni naroCna na klima. Lze ji péstovat
pfevazné v kukuficné Ci Fepkafské oblasti. Dalezité jsou pudni podminky —
vhodné jsou pudy hlinitopisCité az piscitohlinité, sprase, lehké, strukturni,
humozni. Je také potieba, aby puda byla bez kamenu. Dale pfedevsSim v dobé
schazeni osiva je mrkev citlivda na zasoleni pudy. Na vodu je mrkev naro¢na
predevSim v prvni poloviné vegetace, v poslednich tydnech pfed sklizni neni
zavlaha ucelna. Nezbytna je, pfedevsim pfi péstovani na hribcich, doplfikova
zavlaha. (Petfikova, Hlusek, 2012)

Rané mrkve a karotky se sbiraji postupné probirkou, pozdni odridy se
vyryvaji najednou. Skladovani je vhodné pfi teplotach tésné nad nulou, nebo
i v mrazni¢ce, kde si uchovava také dostatek vitaminu. Mrkev je bohaty zdroj
provitaminu A (beta-karoten), také obsahuje vitaminy B1, B2 a C, bilkoviny a
cukry. (Pokluda, 2009) Z vysledkt dosavadnich vyzkumu( vyplyva, Ze rozdily
mezi riznymi odriddami mrkve z hlediska obsahu nutri¢nich latek mohou byt az

nékolikanasobné. (Kopec, 2010)

3.2.2. Zeli hlavkové bilé

Hlavkové zeli do skupiny kostalové zeleniny. Do této skupiny patfi
zelenina vyznacCujici se vysokym obsahem vitaminu C a v zelenych &astech
obsahem beta-karotenu, bilkovin, mnoha mineralnich latek, napf. drasliku,
vapniku a fosforu. Obsahuji také fadu stopovych prvkd. Vyznamny je rovnéz
obsah vlakniny, bioaktivnich slozek chranicich zdravi, hlavné karotenoidu,

flavonoidl a polyfenoll. (Kopec, 2010)

Zeli je dvouleta rostlina, ktera v prvnim roce vytvafi zkracenou
zduznatélou lodyhu, tzv. kostal. Ve druhém vegetacnim obdobi vytvari

rozvétvené lodyhy. Listy jsou v hlavce k sobé tésné pfilehlé a jeji tvar je velmi
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variabilni. MGZzeme najit hlavky kulovitého, plochého nebo kuZzelovitého tvaru
s celou Fadou prechodnych tvar(. V Ceské republice se produkce zeli
v poslednich letech pohybuje okolo 50tis. tun, avSak jeho spotfeba v delSim

HloSek, 2012)

Zeli rané a letni se pouziva pfevazné v Cerstvém stavu v salatech, pozdni
zeli se sterilizuje nebo se tepelné upravuje, nakrouhané zeli se zpracovava
kvasenim. Tato zelenina je bohata na vlakninu, hof€ik, vapnik, siru, fosfor,

protiviedové latky, antioxidanty (vitaminy a glukosinolaty). (Pokluda, 2009)

3.2.3. Kukurice cukrova

Plodova zelenina se posuzuje podle kiehkosti a zralosti. Nutricni hodnota
je vétsinou vysoka, v nékterych druzich je vysoky obsah bioaktivnich sloZek.
Jsou pfitomny také i dalSi vitaminy, mineralni a fenolytické latky. Hlavnimi

barvivy jsou flavonoly a karotenoidy (karoten a lykopen). (Kopec, 2010)

Kukufice je jednoleta rostlina. Kvéty jsou jednopohlavni, jednodomé.
Rostliny jsou cizosprasné. Je to teplomilna rostlina, av8ak sklizi se v mlé¢né
zralosti tudiz ma mensi naroky na teplo nez kukufice na zrno. Proto ji Ize
péstovat i v feparské vyrobni oblasti. Pudy jsou nejvhodnéjsi stfedné tézke,
dobfe zasobené Zivinami a humusem. Kukufice je velmi naroCna na vodu.
Semeno je obilka, jejiz barva je Zluté nebo bilé barvy. HTS ¢&ini 185-200 g.
(Petfikova, Hlusek, 2012)

Zrna kukufice se po sklizni nejCastéji nakladaji do slaného nebo
sladkokyselého nalevu a poté steriluji. Dale se vafi, mrazi nebo jinak tepelné
upravuji. Vyborné jsou také za syrova. Také malé klasky o délce 80 — 100 mm
S nevyvinutymi zrny se daji sterilovat v sladkokyselém nalevu. Kukufice

obsahuje sacharidy, bilkoviny, tuky, vitamin C, zinek a hof¢ik. (Pokluda, 2009)

Tabulky obsahovych latek kostalové, kofenove, plodové a listové zeleniny

jsou obsazeny v pfiloze €. 1 a €. 2.
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3.3.Normy

Pro kazdou skupinu zeleniny je pozadovana jina jakost, ktera je dana
skupinovou normou CSN. Pro listovou zeleninu je jakost dana normou CSN 46
3130, pro kostalovou zeleninu je to CSN 46 3110, pro kofenovou zeleninu CSN
46 3120 a pro plodovou zeleninu CSN 46 3150. (Kupec, 1998)

Nékteré z téchto norem vSak po roce 2005 pozbyly svou ucinnost a byly
nahrazeny evropskymi normami. Pro salat a endivii je to norma EHK OSN FFV-
22, pro Spenat norma EHK OSN FFV-34, pro zeli hlavkové a kapustu EHK OSN
FFV-09 a pro mrkev EHK OSN FFV-10. (eagri.cz)

Obchodni normy pro salat, endivie, raj¢ata a hrusky byly zménény a jsou
obsazeny v nafizeni Komise €. 771/2009 (ES) v pfiloze, ¢ast A, B a C (nafizeni
Komise (ES) €. 771/2009 ze dne 25. srpna 2009, kterym se méni nafizeni (ES)
€. 1580/2007, pokud jde o nékteré obchodni normy v odvétvi ovoce a zeleniny).

(eurlex.cz)

Dalsi pravni nafizeni a predpisy se vztahuji k problematice obalového
materialu. Jedna se o obecné pozadavky na obaly potravin (zakon €. 110/1997
Sb.), zdravotni poZzadavky na obaly potravin (zakon €. 258/2000 Sb.), pfedpisy
tykajici se likvidace obalového odpadu (zakon €. 477/2001Sb., popf. 185/2001
Sb.), technicka normalizace (CSN, CSN EN, CSN ISO) a ostatni predpisy.
(Dobias, 2004)
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3.4.0Obalovy material

Vyznamem a funkci baleni potravin je hned nékolik. Prvni z nich je
ochrana vyrobkl pfed nepfiznivymi vlivy okoli, jak chemickymi, fyzikalnimi tak i
biologickymi. Pro obaly je proto jedna z nejvyznamnéjSich funkci ochranna,
nebot podmifiuje moznost pouziti obalu jako jednoho z prostfedkd prodlouzeni
udrznosti potravin a zajiStuje sou€asné vétSinu hygienickych narokd béhem

vyroby, skladovani a distribuce. (Curda, 1982)

Druhou funkci je utvofeni manipulaéni jednotky, pfizplisobené hmotnosti,
tvarem i konstrukci pozadavkum pFepravy obchodu i spotfebitele. Neposledni
funkci je funkce vizualné-komunikacéni, protoze obal je nositelem dullezitych
informaci pro spotfebitele, ma urcity esteticky dojem a také dalezity vyznam na

uplatnéni vyrobku na trhu. (Dobias, 2004)

Konkurenceschopnost daného obalu, a tim padem i daného vyrobku, je
podminéna propracovanim vsech funkénich parametru, tak aby byly co nejvice

uspokojeny pozadavky jednotlivych sfér obéhu zbozi. (Dobias, 2004)

Zakladni pozadavky vyrobcu jsou vhodnost obali pro pfipadné
technologické zpracovani baleného vyrobku, vhodnost oball pro manipulacni a
dopravni systém a také i snizeni nakladd na systémy baleni. Mezi typické
pozadavky obchodnich spoleCnosti mizeme uvést naroky na estetické
pusobeni obalu, které musi zaujmout zakaznika ke koupi vyrobku. Dal§i mohou
byt i pouzivany obchodnimi skupinami jako pfepravni obaly, ze kterych jsou
vyrobky nasledné prodavany pfimo v prodejnach a dale i EAN kod. A
v neposledni fadé je jeden z nejvyznamngjSich postoj spotfebitele, ktery
ovliviuje vzhled oball — trend ,vSe pro zakaznika“. Nabidka sortimentu musi
byt Siroka, co se velikosti baleni ty€e (od jednoporcovych az po rodinna baleni
s jednoduchou manipulaci pro zakaznika). Déale také konstrukce materialu musi
byt snadna z hlediska otevirani, vyprazdfiovani, uchopitelnosti a opétovného
zavfeni. Spotfebitele také ovliviuji i dalSi faktory, jako jsou hmotnost obalu,
moznost tepelné upravy potraviny pfimo v obalu, mozZznost sekundarniho vyuziti
obalu spotfebitelem po zkonzumovani potraviny, ale také vnéjSi provedeni,

lakavost obalu, informace na ném uvedené atd. (Kadlec, Dobias 2008)
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Nyni je nejvice se rozvijejici skupinou obaly na bazi polymerd. Skala
polymernich obalovych materialll pozivanych pfi baleni je velmi rozsahla a
zahrnuje materialy, které se co do uzitych vlastnosti podstatné liSi. Nékteré
vlastnosti jsou pro né vSak charakteristické a odliSuji je od jinych materialu.
Nékteré charakteristické vlastnosti jsou uvedeny nize v tabulce €. 1. Jedna
z charakteristik polymernich materiall je jejich propustnost, v mensi nebo vétsi

mife, pro plyny, vihkost, pary aromatické latky a dalSi. (Kadlec, Dobias 2008)

Propustnost pro ‘

" lvov a | Tepelna - | Mechanicka
e arr())lzlai,ické vihkost | stabilita | odolnost

latky )
Polyethylen (PE) etk i + +
Polypropylen (PP) 3t + ++ ++
Polystyren (PS) ++ F- + it
Polyvinylchlorid (PVC) - sl ++ 4
mékceny
Polyvinylidenchlorid (PVdC) + + ++ -
Polyestery (PET, PC, PEN) e + 4z 3o -+
Polyamidy (PA) T o - btk
Celofan - suchy -+ bk +h ++
Ethylenvinylalkoholovy & A b -
kopolymer (EVOH)

Obr. 1 Tabulka zobrazujici orientacni pfehled funk&nich vlastnosti nejvyznamnéjSich
polymernich obalovych materiald. + - mala propustnost, ++ - stfedni propustnost, +++ - velka
propustnost (pfevzato Pavel Kadlec, Technologie potravin ., 2002)

Jedna z nejvyznamnéjSich vlastnosti je ovSem plasticita pfi vy$Si teploté,
kterd& umozfiuje pomérné snadné tvarovani a opracovani do podoby jak
plochych materiald (folii), tak dutych obalu (lahve, kelimky, misky). Zakladni
zpusoby tvarovani obalovych materiald z plastd jsou extruzni vyfukovani folii,
foukaci tvarovani, vstfikovani, termoplastické tvarovani, valcovani, lisovani a liti
folie. Polymery pouzivané v obalové technice Ize délit na pfirodni (celofan),
modifikované (estery ¢&i ethery celulézy) a syntetické, znichz jsou
nejpouzivangjSi  polypropylen, polyethylen, polystyren, polyvinylchlorid,
polyamidy, polyestery a nékteré termosety. Polymery na bazi jednoho polymeru
jsou typické pro potraviny, u nichz systém baleni zajistuje hermeti¢nost a brani
zménam vlhkosti. (Kadlec, Dobias 2008)
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Plasty patfi k nejvice kritizovanym materialim, navzdory tomu jejich
pouziti vzrasta. Diky jejich velkému diskutabilnimu pouziti, se vedle klasickym
materialu jako je dfevo, sklo, papir, aj. uplatriuji rizné typy bioplastu, at uz ve
smyslu biodegradabilnich Ci oxidegradabilnich. Prvni skupina je vyrobena na
bazi pfirodniho rostlinného materialu (nejCastéji kukuficného, ale i
bramborového nebo ryZzového Skrobu) a rozklada se vlivem kompostovani.
Oproti tomu druha skupina neni az tak pfirodni, jelikoZ se vyrabi ze zpracované
ropy, nicméné pfi vlastnim zpracovani je do materialu pfidavan néktery z typu
aditiv, ktery urychluje rozklad plastu za pusobeni urcitého pusobeni svétla. Tato
druha skupina tedy spiSe fesi problém litteringu (volné odhazovaného odpadu).
(Zizkova, 2015)

Obecné pozadavky a dalSi kritéria na obalové materidly pro Cerstvé,
obzvlasté rostlinné materialy pro MA jsou propustnost pro permanentni plyny,
velky pomér propustnosti pro CO, a O, a velmi malou propustnost pro vodu a
vodni pary. Tuto vlastnost splfiuje polyethylen s nizkou hustotou (low density

polyethylene, LDPE). (Dobias, podkladova prezentace)

LDPE fdlie jsou tepelné odolné od -50°C do 85°C, pfi teplotach na 130°C
dochazi kjejich smrstovani, ¢ehoz se vyuzivda u smrstitelnych folii pro
skupinové baleni. Fdélie vyrabéné z primarniho materialu jsou vhodné pro pfimy
styk s potravinou a jsou velmi dobfe svafitelné. Jsou také odolné vuci vétsSiné
chemikalii, nepropustné pro vodu a minimalné propustné pro vodni paru, tuky a

aromatické latky. (novaplasta.cz)

Table 2.1  lypical values for barrer and other properties

Material Moisture permeibility Oxygen permeability  Max usetemp  Transparency SG
g/sqm/day 25 IR0 cc/sgm/day 251 z 0!
Low density polvethylene (LDPE) 15-20 6500-8500 65 Translucent 0.91-0.92
High density polvethylene (HDPE) 5-10 1600-2000 15 Iranslucent 0.94-0,95
Cast polypropylenc (CPP) 10-12 35004500 120 Yes — film 0.88-092
Oriented polypropylene (OPP) 5-10 1500-2000 Yes ~ fillm 0.88-0,92
Polyvinyl chloride unplasticised (UPVC) 3040 1 50-300 70 Yes 1.23
Polystyrence (PS) 70-130 4500-6000 65 Yes L.07
Polvethylene terephthalate (PET) 15-20 100150 220 Yes < APET 1.36
Polyvinylidene chloride (PVDC) 0.6-1.0 24 Iranslucent 1.64
Polyamide — Nylon 300-400 30-80 220 Yes — cast flm 113
Ethykne vinyl alcohol (EVOH) 20100 0.4-1.5 Translucent 1.19
,‘\cr-.\ lonitrile butadiene styrene (ABS) 40-80 RO0-1100 1o Yes LO7
Aluminium foil 9 microns 03

Note: Bamer propertics for plastic films apply to 25 micron film

Obr. 2 Tabulka zn4zorriujici typické hodnoty pro bariéry a dalSi vlastnosti u LDPE a dal3ich
polymera. (pfevzato: Neil Farmer, Trends in packaging of food, beverages and other fast-
moving consumer goods, 2013)
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3.5. Modifikovana atmosféra (MA)

Pfi skladovani balenych opracovanych potravin neni s ohledem na
absenci metabolickych pfemén nebo jejich maximalné mozné omezeni zadouci
vyména plynd, zejména kysliku, mezi obsahem obalu a okolim. Hlavnimi
chemickymi zménami, které v tomto pfipadé ovliviuji udrznost produktu, jsou
oxidaCni procesy, zejména oxidace pfirozenych barviv a dalSich oxilabilnich
sloZzek. Stabilita produktu je limitovana i rlstem mikrobialni kontaminace.
Prakticky se setkavame v praxi s vakuové balenymi vyrobky a s potravinami
balenymi v ochranné atmosféfe. Vakuové baleni, v souCasnosti mnohem
rozSifenéjSi nez druhy uvedeny zpuUsob, spoCiva v rovhomérném odstranéni
vSech plynu pfitomnych v okoli potraviny tak, Ze obsah kysliku v okoli produktu
poklesne pod 1 % puvodniho mnoZstvi. Principem baleni v ochranné atmosféfe
je odstranéni vzduchu z obalu a jeho nahrazeni smési plynl o slozeni odliSném
od slozeni vzduchu, vétSinou s nizkym obsahem kysliku a zvySenou hladinou
dusiku, resp. oxidu uhli¢itého. (Dobias, 2007)

S vyjimkou baleni cerstvého masa je MA pouzivana pro baleni
opracovanych vyrobk( tvofena smésmi plynl, v nichz pfevazuji dusik a oxid
uhlicity. Pfitom plsobeni obou plynl neni stejné. Zatimco dusik je inertni plyn
pouze vypliujici prostor namisto oxidacné ucinného kysliku, je pusobeni oxidu
koncentracich nad 15 — 20 % inhibi¢ni ucinek na rust vétSiny mikroorganismu.
Navic po rozpusténi v potraviné ovliviiuje jeji pH, ¢imz opét nepfimo ovliviiuje
rist mikroorganisml. Pro baleni mikrobialné nestabilnich potravin (masné
vyrobky, lahtdky, syry atd.) jsou charakteristické spiSe smési plynd s oxidem
uhliCitym, nebot MA ma zpomalovat Cinnost na povrchu potraviny pfitomnych
mikrobd. Pfitom &im vétsi obsah CO2, tim je tento antimikrobialni ucinek
vyznamngjSi. VysSi obsahy CO2 v MA vSak mohou mit i nepfiznivé disledky.
(Dobias, Svét baleni 02/2007)

MA je atraktivni metoda pro konzervovani Cerstvych potravin, jelikoz
poskytuje prodlouzenou skladovatelnost s minimalnim zasahem do chuti,
textury nebo nutriCnich hodnot dané potraviny. Naproti tomu takové mrazeni,

konzervovani (zahfatim) a nebo pouziti chemickych konzervantl zanecha na
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potraviné jisté zmény. Napfiklad u mrazeného ovoce se pfi rozmrazeni zborti
cela jeho struktura, konzervovana zelenina ztraci svou plvodni pfirodni barvu a
chemické konzervanty, jako napfiklad sul nebo ocet, zméni chut’ potraviny. MA
tyto zmény naprosto vyluCuje a konzumentovi doprava Cerstvou a nezménénou

chut’ potraviny. (Farmer, 2013)

Zmény vlhkosti a oxidoredukéni zmény potravin pfedstavuji zakladni
procesy kvality skladovanych potravin, které Ize ovlivnit bariérovymi vlastnostmi
pouzitétho obalového materidlu. Vlhkost zasadnim zplsobem ovliviuje
chemické, enzymové a zejména mikrobiologické déje v potravinach a proto
pfiméfena schopnost obalu branit transportu vihkosti mezi potravinou a okolim
je Casto nezbytnym predpokladem zajisténi pouZitého konzervaéniho postupu.
SoucCasna obalova technika vyuziva k maximalnimu omezeni ztrat nutricné a
senzoricky vyznamnych sloZek potravin v dasledku oxidacnich reakci dvé
zakladni opatfeni. Jsou jimi regulace kontaktu s atmosférickym kyslikem a
uprava atmosféry uvnitf obalu. Modifikovana atmosféra oznacuje slozeni
atmosféry obklopujici produkt ¢asto pfimo v malych spotfebnich balenich. U
tohoto pfipadu je slozeni plynd uvnitf obalu pfesné regulovano pouze v
okamziku uzavieni a dalSi zmény vnitfni atmosféry jsou vysledkem spotieby
plynd v obalu a jejich pronikani obalovym materiadlem. Uprava atmosféry sama
0 sobé& nemlze vyznamnéji prodlouzit skladovatelnost neudrznych potravin.
Avsak je-li pouzita jako doplnék klasickych metod konzervace potravin, stava se
Casto vyznamnym faktorem prodlouzeni uchovatelnosti kvality skladovanych
potravin. Patfi sem napfiklad cela Skala Cerstvého ovoce a zeleniny balenych

v této modifikované atmosfére. (Dobias, 2004)

Charakteristickym znakem balené Cerstvé zeleniny je zachovani
metabolickych procesu rostlinného pletiva délenych rostlinnych ¢asti pfi vyrobé
predpfipravenych salatovych smési. (Dobias, 2004) Avsak je tfeba zdlraznit, ze
optimalni vyuziti obalovych materialt zavisi na mnoha proménnych (rostlinné
druhy, odridy, zemédélské metody, uroven rlstu, skliziiové a poskliziiové
procesy), chladirenska komora (teplota a vlhkost) a vlastnosti samotnych
obalovych materiald. Nestaci nahradit atmosféru uvnitf obalu, vzhledem ke
zméné spotfeby O, a produkce CO,, se zméni pomér mezi pfitomnymi plyny-

rychlost je zavisld na respiranim kvocientu zeleniny a na propustnosti
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obalového materialu. Hlavni roli obalu je pomoc k dosazeni ustaleného stavu
(konstantni koncentrace O, a CO.), ktery nastane pouze tehdy, kdyz je rychlost
spotfeby O, a produkce CO, stejna jako jejich rychlost permeability pfes
plastové folie (tato podminka je mozna pouze tehdy, pokud rychlost dychani je

konstantni). (Baroni, Baroni, Torri 2009)

Pro kazdou plodinu skladovanou pfi optimalni teploté, ktera je pro vétsinu
druht ovoce a zeleniny v rozmezi zhruba 0-10°C, a pfi optimalni relativni
vihkosti okolni atmosféry, lze pfi snizovani obsahu kysliku a zvySovani
koncentrace oxidu uhli¢itétho dosahnout prodlouzeni skladovatelnosti v
disledku zpomaleni respirace. Nezadouci uCinky mohou byt zpusobeny
nedodrzenim minimalnich koncentraci plynt pro ovoce a zeleninu. Anaerobni
dychani je podporovano v pfipadé nizkych koncentracich O,, nezZ je mez
tolerance, s naslednou tvorbou alkoholu a aldehydu, které by mohly zptusobovat
zmény chuti a pfipachy. V pfipadé, Ze koncentrace CO, je vétSi, nez mez
tolerance, tak dochazi k fyziologické nerovnovaze, ktera vede k rozpadu

bunécnych a rostlinnych tkani. (Baroni, Torri 2012)

Limitni obsahy kysliku a oxidu uhli¢ittho v MA se pohybuji pro kyslik
povétSinou v rozmezi 1 - 5 % a pro CO20d 2 % do asi 20 %. Obsah CO; a O

se vzajemneé ovliviuji. (Golias, 2014)

Ovsem predpfipravena zelenina je v dusledku rychlejsi difuze plynu
rostlinnymi pletivy méné citliva ke zvySené koncentraci CO2 a snizenému

obsahu O2 nez plodiny neporusené. (Dobias, 2004)
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Obr. 3 Obrazek zobrazujici doporu¢ené kombinace obsahu O2 a CO2 v MA pfi baleni Cerstvé
zeleniny. (pfevzato: Jaroslav Dobias, 2004)

Technicky plyn pro potravinarské pouziti u balenych minimalné
opracovanych salatu je BIOMAP 3, jehoz slozeni je 2% O3, 13% CO, a 85% No.
(Dobias, podkladovéa prezentace pro VSCHT)
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4. Material a metody

Tato kapitola je rozdélena do dvou ¢€asti. Prvni je zaméfena na nabidku
sortimentu v obchodnich fetézcich v Ceské republice a ve svété. Druha &ast se
zabyva praktickym pokusem skladovani €inského a pekingského zeli baleného

ve vakuu.

4.1.Nabidka obchodu

Pro tento pokus byly vybrany 3 obchodni fetézce v Ceské republice —
hypermarket Albert, Kaufland a Tesco, které byli zkoumany 2 mésice. Zjistovalo
se, zda-li je nabidka stala, jaky sortiment a v jakém rozsahu se v kterém
obchodu nachazi a v jaké cenové relaci. Na konci toho vyzkumu, se obchody
porovnaly jak mezi sebou, tak nasledné i s obchody z celého svéta (ale jiz jen

na urovni minimalni — maximailni ceny).

4.1.1. Ceska republika

V hypermarketech byl nejdfive proveden prizkum, jaké balené salaty
obsahuje, jejich velikost baleni a také cenova relace. Poté byli po dobu dvou
mésicl ochody pravidelné navstévovany a bylo sledovano, zda-li se jejich

sortiment méni, popfipadé zda-li je zde zména ceny.

4.1.2. Svét

Pro porovnani svétovych obchodl jsem vyuzila prizkumu, kde jsem
specifikovala své pozadavky. Jednalo se o zadani konkrétniho ¢asového useku,

ve kterém mél byt v kazdé zemi vyfocen usek chladiciho boxu s balenymi,

svwvs

byl v horizontu 14 dni.
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4.2.Prakticka zkouska

4.2.1. Material

Na tento pokus bylo pouZzito Cinské a pekingskeé zeli, které jsme ziskali na

Skolnich pozemcich Mendelovy univerzity v Lednici.

Cinské zeli (Brassica chinensis) je predchiidcem pekingského zeli. Ma
vysokou nutri¢ni, ale nizkou energetickou hodnotu. Je to jednoleta, cizosprasna
rostlina, ktera nevytvafri hlavky, ale pouze polovzpfimené nebo pfizemni listové
ruzice. Jsou to silné Fapikaté listy, fapiky jsou duznaté a zbarvené bilou,
Zlutobilou barvou a jsou i nékolik milimetri Siroké. Listy jsou vétSinou svétle
zelené, nékdy i tmavé zelené. Listy jsou lesklé, avSak na omak drsné. Mohou
byt mirné ochlupené, silné Zebrované a nékteré odridy mohou mit celou

kadefavou Cepel. (Petfikova, Hlucek, 2012)

Cinské zeli se sklizi na pogatku podzimu. RiZice musi byt dostate¢né
velké, ale zaroven musime dat pozor na prvni mraziky, které listy poskozuiji.
Sklizené rlzice vydrzi jen par dni, proto jsou vhodné na rychlé zuzitkovani. Listy
jsou bohaté na provitamin A, vitamin C, vapnik, Zelezo, draslik a niacin.
(Pokluda, 2009)

Pekingskeé zeli (Brassica pekinensis) je atraktivni svym vzhledem i chuti.
Ma nizkou energetickou hodnotou a vysoky jedly podil. Je také znamé pro svuj
vysoky vynosovy potencial a Sirokym spektrem vyuziti. Je jednoletou,
cizosprasnou, dlouhodenni a hmyzosnubnou rostlinou. Listy jsou Siroce ovalné,
bezfapikaté s Sirokymi zduznatélymi zebry, dlouhé, s hladce nebo jemné
zkadefenymi okraji. Listy jsou svétle zelené barvy. Hlavky jsou konickeé,
valcovité, soudeckovité s hmotnosti 500 — 3000 g. (Petfikova, Hlusek, 2012)

Pekingské zeli obsahuje vice sacharidu, drasliku, vapniku a vitamini A, C
a K. (Pokluda, 2009)

Jako obalovy material byly pouzity pevné polyethylenové sacky, do

kterych bylo vloZeno pfiblizné 100g vzorku a nasledné zabaleno do vakua (O
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bar, 0,42 bar, 0,6 bar a 0,96 bar). Na pokus jsme vyuZili pfistroj Henkovac, ktery

se nachazi v laboratofi Zahradnické fakulty v Lednici.

Zavakuované vzorky jsme vlozili do dvou chladicich komor, které mély
teplotu 2°C a 5°C. Do chladici komory o teploté 2°C jsme vioZili pouze 20
vzorkl s pekingskym zelim, tj. pro kazdy podtlak 5 vzorkd. Do chladici komory o
teploté 5°C jsme vlozili také 20 vzorku s pekingskym zelim, tj. pro kazdy tlak 5
vzorkl. Dale 12 vzorka s €inskym zelim, ovSem pouze pro tlak O bar a 0,42 bar,
tj. 6 vzorku pro kazdy tlak. Vzorky byly poté nechany v chladu po dobu 65 dni a

prubézné kontrolovany a zaznamenavany zmény vnéjsiho vzhledu.
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5. Vysledky

5.1.Vysledky priizkumu v obchodnich retézcich

Jako prvni se zaméfime na vysledky z obchodnich fetézcl. Nejvétsi vybér
byl v fetézci Tesco, kde se dalo vybrat z 6 druh( minimalné opracovanych
balenych salatl (a dalSich 6 jednodruhovych salatd) v cenové relaci 114 —
219,33 K¢ / kg. Nejlevnéjsi polozkou je salat ,little GEM“ s cenou 11,95 K¢/ks u
jednodruhovych salatl a Tesco value s cenou 114 K&/kg u michanych salatu.
Oproti tomu nejdrazsi je Smés mladych listd Spenatu, rukoly a mangoldu

Cerveného s cenou 299 K¢/kg.

Nasleduje Albert se 3 druhy minimalné opracovanych balenych salatl (a
dalSich 6 jednodruhovych) s cenovou relaci 99,80 — 205 K¢ / kg. Nejlevnéjsi
polozkou je salat ,little GEM® s cenou 13,45 K&/ks u jednodruhovych salata a
Salat rodinny mix s cenou 99,80 K&/kg u michanych salatl. Oproti tomu

nejdrazsi je polniek a rukola s cenami kazdy za 349 K¢&/kg.

Nejmensi vybér byl v fetézci Kaufland, s pouze jednim druhem minimalné
opracovaného baleného salatu (a 5 jednodruhovymi) s primérnou cenou
135,20 Kd&/kg. Nejlevngjsim je salat little GEM®“ scenou 8,30 Kc/ks u
jednodruhovych salatd a salat Misticanza s cenou 135,20 K¢&/kg u michanych
salatl. Oproti tomu nejdrazsi je polniCek a rukola cenami kazdy za 215,20
K&/kg.

Tab 1
Kaufland

nazev vyrobku slozeni mnozZstvi | cena za jednotku | cena za 1 kg/ 1ks
rukola rukola 125g 26,90 K¢ | 215,20 K¢ / kg
baby Spenat baby Spenat 500g 39,90 K¢| 79,80 K¢ / kg
polnicek polnic¢ek 125g 26,90 K¢ | 215,20 K¢ / kg
salat little GEM | maly salat Gem 3 ks 24,90 K¢ | 8,30 K& / ks
fimsky salat fimsky salat 1 ks 29,90 K¢ | 29,90 K¢ / ks

mix salatd insalatina,

Spenat, mangold,
salat misticanza | Cervena fepa 125g 16,90 K& | 135,20 K¢/ kg
ledovy salat ledovy salat 1 ks 29,90 K& | 29,90 K¢ / ks

Tabulka nabizeného sortimentu v fetézci Kaufland.
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Tab 2

Albert
nazev vyrobku slozeni mnozstvi | cena za jednotku | cenaza 1 kg/ 1ks
endivie, ledovy
mix salat salat, radichio 165g 29,90 K¢ | 181,21 K¢ / kg
baby Spenat baby Spenat 400g 69,90 K¢ | 174,75/ 1 kg
ledovy salat,
endivie, friséé,
salat rodinny mix | mrkev, zeli 500g 49,90 K¢ | 99,80 K¢ / kg
frisée, endivie,
salat party mix radicchio, polni¢cek | 180g 36,90 K¢ | 205 Ké / kg
baby Spenat baby Spenat 125g 32,90 K¢ | 263,20 K¢ / kg
polnicek policek 100g 34,90 K¢ | 349 K¢ / kg
rukola rukola 100g 34,90 K¢ | 349 K¢/ kg
salat little GEM maly salat Gem 2 ks 26,90 K¢ | 13,45 K¢ / ks
fimsky salat fimsky salat 1ks 32,90 K¢ | 32,90 K& / ks
ledovy salat ledovy salat 1 ks 29,90 K¢ | 29,90 K¢ / ks

Tabulka nabizeného sortimentu v fetézci Albert
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Tab 3

Tesco
nazev vyrobku sloZeni mnoZstvi | cena za jednotku |cena za 1 kg/ 1ks
endivie, ledovy
salat, cekanka,
Eisberg wellness mix mrkev, kukufice | 220g 32,90 K¢ | 149,55 K¢ / kg
endivie, ledovy
Tesco verde mix salat, radicchio |200g 32,90 K¢ | 164,50 K¢ / kg
endivie, ledovy
salat, mrkev,
Tesco value bilé zeli 350g 39,90 K¢ | 114 K¢ / kg
ledovy salat,
¢ekanka, bilé
Eisberg mix zeli, mrkev 280g 39,90 K¢ | 142,50 K¢ / kg
endivie, bilé
zeli, kukufice,
Tesco brasiliana mix radicchio 200g 36,90 K¢ | 184,50 K¢ / kg
frisée, fimsky
salat, endivie,
Tesco fithess mix radicchio 150g 32,90 K¢ | 219,33 K¢/ kg
Tesco Spendt neprany Spenat 100g 34,90 K¢ | 349 K¢ / kg
Eisberg tender rukola rukola 80g 29,90 K¢ | 373,75 K¢ / kg
polnicek polnicek 100g 29,90 K& | 299 K¢ / kg
ledovy salat ledovy salat 1 ks 29,90 K¢ | 29,90 K¢ / ks
fimsky salat fimsky salat 1 ks 29,90 K¢ | 29,90 K¢ / ks
Salat little GEM little GEM 2 ks 23,90 K¢ | 11,95 K¢ / ks
Smés mladych listd $penat, rukola,
Spendtu, rukoly a mangold
mangoldu erveného | gerveny 100g 29,90 K& | 299 K& / kg

Tabulka nabizeného sortimentu v fetézci Tesco.

V ramci celosvétového méfitka jsme se umistili ve skupiné levnéjSich
zemi. Nejdrazsi zemi je Francouzska Guyana a Australie, oproti tomu

Rumunsko a Ukrajina jsou nejlevnéjsi staty. Porovnani cen je v rozdilu mezi

v v,
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Tab 4

CzZK CzZK

nejnizsi nejvyssi
Zemeé Nejnizsi cena | Nejvy$si cena | Kurz CNB cena cena
Australie S3 S5,5 1 AUD = 18,458 CZK 55,37 K¢| 101,52 K¢
Azorské
ostrovy 1,49 € 3,99 € 1€=27,025 CZK 40,27 K¢| 107,83 K¢
Belgie 0,51 € 3,70 € 1€ =27,025 CZK 13,78 K¢ 99,99 K¢
Bolivie 6,5 12,5 1 BOB = 3,509 CZK 22,81 KE| 43,86 K¢
Chile 1599 1599 | 100 CLP = 3,536 CZK 56,54 K¢ 56,54 K¢
Ceska
republika 16,90 K¢ 69,90 K¢ 1 CZK =1 CZK 16,90 K¢| 69,90 K¢
Egypt LE 2,00 LE 40,00 1EGP =2,675 CZK 5,35K¢| 82,80 K¢
Estonsko 1,69 € 2,99 € 1€=27,025 CZK 45,67 K¢| 80,81 K¢
Francouzska
Guyana 2,99 € 529 € 1€=27,025 CZK 80,81 K¢| 142,96 K¢
Francie 0,99 € 2,58 € 1€=27,025 CZK 26,76 KC| 69,73 K¢
Italie 0,98 € 2,98 € 1€ =27,025 CZK 26,49 K¢| 80,54 K¢
Japonsko 100 yen 198 yen | 100 JPY = 21,990 CZK 21,99 K¢ 43,54 K¢
Madarsko 199 HUF 449 HUF | 100 HUF = 8,705 CZK 17,32 K¢ 43,43 K¢
Mexiko $22.90 pesos | $57,90 pesos 1 MXN = 1,366 CZK 31,28 K¢ 79,09 K¢
Némecko 0,79 € 249 € 1€=27,025 CZK 21,35 K¢ 67,29 K¢
Novy
Zéland $3.99 $4.99 1 NZD = 16,548 CZK 66,03 KC| 82,58 K¢
Rumunsko 3,90 LEI 6,14 LEI 1 RON = 6,042 CZK 23,56 K¢| 37,08 K¢
Recko 1,09 € 2,65€ 1€=27,025 CZK 29,46 K¢| 71,62 K¢
Spanélsko 0,89 € 1,99 € 1€=27,025 CZK 24,05 K¢ 53,78 K¢
Ukrajina 39 UAH 45 UAH 1 UAH =0,910 CZK 35,49 K¢ 40,95 K¢

Tabulka nejnizSich a nejvysSich cen balenych, minimalné opracovanych salatd a jejich pfepocet
na CZK dle platného devizového trhu mén.

5.2.Vysledky pokusu

U naSeho pokusu se zavakuovanym Cinskym a pekingskym zelim se za

dobu 65 dni provedli Ctyfi pribézné kontroly. Ve vétsiné pfipadld se na zaCatku

zadné zmény nezpozorovali (az na malé oroseni sacku), ale od druhé kontroly

se jiz mohli pozorovat znatelné zmény, hlavné u sacku s podtlakem 0,96 bar.

Po zhruba mésici skladovani se jiz u vétSiny vzorku vyskytovaly zmény
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ve zbarveni a konzistenci. RychlejSi zmény probihaly u vzork( pekingského zeli

uloZzeného pfi 2°C, nez u stejného druhu pfi 5°C. Nejlépe dopadlo pozorovani u

pekingského zeli zabaleného v podtlaku 0,42 bar pfi 5°C.

Tab 5
tlak /
teplota 19.11 24.11 1.12 16.12 22.12
zaparené s | zaparené s | nafouknuto, listy
jemnymi trochou hnédé / mokvaiji,
0/5°C zavakuovdno |zaparené kapickami tekutiny zapach
nafouknuto, listy
zadna jemné hnédé / mokvaiji,
0,42 /5°C zavakuovdno |zména Zadna zména zapareno zapach
nafouknuto, listy
zadna sacek trochu | hnédé / mokvayji,
0,6/5°C zavakuovano |zmeéna zadna zména nafouknuty zapach
nafouknuto, listy
zadna nékteré listy | hnédé / mokvaiji,
0,96/ 5°C Jzavakuovdno |zména 7adnd zména hnédnou zapach
zaparené s | nafouknuto, listy
jemné trochou hnédé / mokvaji,
0/2°C zavakuovdno | kapicky jemné kapicky | tekutiny zapach
nafouknuto, listy
zadna sacek trochu|hnédé / mokvaji,
0,42/ 2°C zavakuovadno |zmeéna Zzadna zména nafouknuty zapach
v sacku | nafouknuto, listy
zadna trocha tekutiny | tekutina + listy | hnédé / mokvaji,
0,6/2°C zavakuovdno |zmeéna v sacku mokvaji zapach
nafouknuto, listy
zadna nékteré listy | tekutina + listy | hnédé / mokvaiji,
0,96/ 2°C zavakuovano |zmeéna mokvaji mokvaji zapach

Tabulka ukazujici pozorovani a zmény pekingského zeli b&éhem 65 dni pfi skladovani
v chladirenskych komorach v teploté 2°C a 5°C.
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Tyto vysledky byly pfevedeny do jednodusSSi tabulky, u které se pouzilo
hodnoceni vzhledu pomoci stupnice 1 — 5, znamkované jako ve Skole. Diky
tomuto pfevedeni, bylo mozno sestrojit graf, na kterém je mozno pozorovat

zmeény pfi skladovani

Tab 6

tlak / teplota 19.11 24,11 1.12 16.12 22.12
0/5°C 1 2 2 3 5
0,42 /5°C 1 1 1 2 5
0,6 /5°C 1 1 1 3 5
0,96/ 5°C 1 1 1 3 5
0/2°C 1 2 2 3 5
0,42 /2°C 1 1 1 3 5
0,6/2°C 1 1 3 4 5
0,96 / 2°C 1 1 3 4 5

Tabulka degradace listd vzorkl pekingského zeli pfi skladovani v 5°C a 2°C.

6

5

4 / ——0/5°C

3 —8-0,42/5°C

2 0,6/5°C
=#=0,96 / 5°C

1 i

O T T T T 1

1 2 3 4 5

Schéma 1 Graf ukazujici degradaci listd vzorkl pekingského zeli pfi skladovani v 5°C.
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—0—0/2°C

——-0,42 / 2°C

0,6/2°C

=#=0,96 / 2°C

Schéma 2 Graf ukazujici degradaci listll vzorkd pekingského zeli pfi skladovani v

2°C.

U

ginského zeli dopadlo pozorovani lépe. Casovy interval byl stejny jako u

pekingského zeli. Na vzorky vSak byl pouzit pouze podtlak O bar a 0,42 bar a

byly skladovany pouze pfi teploté 5°C. MenSi poSkozeni mély vzorky zabalené

v podtlaku pfi 0,42 bar nez pfi 0 bar, jak ukazuje nasledujici tabulka.

Tab. 7

tlak /teplota 19.11 24.11 1.12 16.12 22.12
0/5°C zavakuovano | Zddna zména | zadna zména | nahnédlé listy | vice nahnédlych listQ
0,42/ 5°C zavakuovano | Zadnd zména | Zadnd zména | nahnédlé listy | nahnédlé listy

Tabulka ukazujici pozorovani a zmény u &inského zeli b&éhem 65 dni pfi skladovani
v chladirenské komore o teploté 5°C.

Tyto vysledky byly opét prevedeny do tabulky, u které bylo pouzito

hodnoceni vzhledu pomoci stupnice 1 — 5, a byl sestrojen graf.

Tab. 8

tlak / teplota 19.11 24.11 1.12 16.12 22.12
0/5°C 1 1 1 3 4
0,42 /5°C 1 1 1 3 3

Tabulka ukazujici pozorovani a zmény u Cinského zeli béhem 65 dni pfi skladovani
v chladirenské komore o teploté 5°C.
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Schéma 3 Graf ukazujici degradaci listll vzork( ¢inského zeli pfi skladovani v 5°C.
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6. Diskuze

Ve sledovanych obchodnich Fetézcich byl sortiment staly, pokud
nepocitame obcCasné vyprodani zbozi na konci pracovniho dne. V zadném
z uvedenych fetézcl se nestalo, ze by zbozi bylo dlouhodobéji vyprodano.
Ceny byly stalé, az na zboZi s dobou, kterému se bliZila expiraéni doba. Na tyto
produkty byla uplatnéna sleva. Jedinou vyjimkou byl ledovy salat, u kterého byl
zaznamenan pohyb ceny o par korun (i pfi béznych nakupech mimo pozorovaci
useky). Fotografickda dokumentace nabidky sortimentu v jednotlivych fetézcich

se nachazi v pfiloze €. 3.

Vramci celosvétového méfitka skonéila Ceska republika v levngjsi
poloviné zemi. Nejlevné&jSi sortiment (prlmérna penézni Castka) byla na
Ukrajiné a v Rumunsku, také v Egypté nebo Belgii se da koupit jeden
z nejlevnéjSich baleni salatd, ovSem primér téchto zemi prevySuje ty
nejlevngjsi. Oproti tomu nejdraz§imi zemémi byla Francouzska Guyana a
Australie — v téchto zemich se salaty puvodné nevyskytuji a museji se dovazet.
V nékterych zemich je sortiment minimalné opracovanych salatli omezeny, jako
napfiklad v Chile, kde se balené minimalné opracované salaty vyskytuji jen
minimalné, vétsinou se zde kupuje Cerstva zelenina na trzich. Podobna situace
je udajné i v Bolivii nebo také v Egypté. Fotograficka dokumentace nabidky

sortimentu v jednotlivych zemich se nachazi v pfiloze €. 4.

Ze vzorku pekingského zeli dopadly nejhire vzorky s nejvétSim podtlakem

0,96 bar a to u obou teplot. Nejlépe na tom byly vzorky s 0,42 bar.

Ze ziskanych vysledkl mazeme vypozorovat, Zze pekingské zeli je na tom
vyrazné& hdre v chladici komore pfi teploté 2°C nez pii 5°C. Cinské zeli pro$lo
daleko mensimi zménami. V tabulce v pfiloze €. 5 je uvedena idealni teplota pro
skladovani jak €inského tak pekingského zeli (obé zeli se v odborné literatufe
uvadi s totoZnou teplotou skladovani). Tato teplota se ma pohybovat kolem 0°C
(tabulka v pfiloze &. 5, vytvofena Marita Cantwell), ale muze byt i mezi 0°C —
2,5°C (,Le chou chinois peut étre stocké entre 2 et 6 mois a une température de
0°C a 2,6°C (32°F a 36°F) selon le cultivar* UC DAVIS, 2013) s odpovidajici
vlhkosti vzduchu 95-100%.
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Podle vySe uvedenych zdroja, by mél pokus dopadnout tedy presné
naopak. AvSak dle vétSiny literarnich zdroju je také dulezitd doba sklizné
v optimalni dobé zralosti, kdy maji hlavky urcité rozpéti hmotnosti a nejsou jiz
nazloutlé. (,Hlavky sklizime v optimalni zralosti, kdy jsou plné vyvinuté,
uzavrfené, pevné, barvy zelené. Hlavky se zaZloutlymi vrcholy jsou prezralé a
meéené vhodné ke skladovani. Ke skladovani jsou nejvhodnéjsi hlavky o
hmotnosti 1 kg a vice (optiméiné 1,4 - 2,6 kg* Stamberkova, Rukovét
zahradkare 2003). U pokusu nebyl dodrzen hlavné druhy parametr, kdy hlavky

pekingského zeli mély jiz zezZloutlé konce listll a také byly napadeny Skadci.

Nedodrzeni téchto zasad byla nejspiSe jedna z pfi€in znehodnocovani
vzorkl béhem skladovani. Dal$i z pfi¢in bylo pouziti pfili§ vysokého podlaku,
kdy byla pravdépodobné naruSena struktura listl a nedostatek kysliku zpusobil

zacCatek kvaseni (Cemuz odpovidaji i nafouklé PE sacky).

U Cinského zeli dopadly také lépe vzorky balené v podtlaku 0,42 bar.
V8echny vzorky byly ve stejné teploté, ktera byla vySSi nez doporuCovana
odbornou literaturou, tudiz i zde jiz zaCinaly nezadouci procesy. Tyto zmény ale
nebyly tak velké, jelikoz jiz pfi sklizni bylo Cinské zeli méné napadené nez zeli

pekingské.

Fotografickda dokumentace prubéhu skladovani Cinského a pekingského

zeli se nachazi v pfiloze €. 6.
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7. Zaver

Cilem bakalarské prace bylo prostudovat a popsat moznosti a material pro
uchovani zeleninovych salatl minimalné zpracovanych. Parcialnimi cili bylo
pfipravit prakticky aspon v omezeném rozsahu nékolik variant minimalné
zpracované zeleniny a pokus vyhodnotit. Druhym cilem bylo zanalyzovat
nabidku sortimentu téchto salatl v ¢eskych obchodnich fetézcich, jejich Eetnost

a ceny.

V teoretické Casti jsem se zaméfila nejdfive na druhy zelenin, které se
v téchto salatech vyskytuji a jaké obsahové latky obsahuji. Hlavnim zdrojem mi
bylo pozorovani v Ceskych fetézcich (a malé porovnani zahrani¢nich Fetézcu),
ze kterych jsem CcCerpala. Ze zeleninovych druhl byla nejCetngjsi listova
zelenina, at jiz jednodruhova nebo vicedruhova. U obsahovych latek se
literatura rozchazela, coz je v8ak pochopitelné, z ddvodu testovani druhu
zelenin v jinych letech a jinych odrud (pokud se obsahové latky shodovaly, Slo o

prevzeti hodnot z dfivéjsi literatury).

Dal8i nezbytnou soucasti bylo nutné zjistit, jaky material a jaké podminky
tato minimalné opracovana zelenina vyzaduje, aby u ni nedochazelo
k degradacnim procesum. Tento material zahrnoval jak obalovy material, tak

také upraveni atmosféry uvnitf sacku, ktera snizovala riziko degradace.

U obalového materialu se stale nejCastéji pouzivaji LDPE sacky, i kdyz
existuje moznost vyspélejSiho materialu. Na obalovy material je dle pravnich
norem a zakonl nezbytné uvadét informace pro zakazniky — slozeni obsahu,
datum spotreby, alergeny, moznosti likvidace obalového materialu a pro fetézce
také napfiklad EAN kody.

Pro uchovani minimalné zpracovanych zeleninovych salati se vyuziva
modifikovana atmosféra o pfesném slozeni, ktera slouzi zpomaleni a inhibici
nezadoucich stavid. Komeréné je k dostani presné definovana smeés plyn(
BIOMAP 3, ktera se k této konzervaci pouziva. AvSak vzhledem k moznosti
pronikani plynt pfes LDPE, nevydrzi tato definovana atmosféra dlouho (resp.
pfesné stanovené hodnoty jsou jen v dobé baleni).
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V druhé casti této bakalarské prace jsem se vénovala praktickému pokusu
skladovani Cinského a pekingského zeli baleného v podtlaku. Tento pokus
dopadl, co se teplotniho skladovani tyCe, opacnym zpusobem nez uvadi
odborna literatura. AvSak vzhledem ktomu, Zze obé zeli byla sklizena jiz

prezrala, mohly nam tyto zmény nas pokus znehodnotit.

Zvoleny podtlak je také dulezity pro uchovani — nesmi byt ani pfilis velky
(po8kozeni listh a nizky obsah O, zpUsobil kvaseni), tak ani nulovy, aby doslo
k inhibici mikroorganismi a samotnych procesu v hmoté. V tomto pokusu
dopadl nejlépe podtlak 0,42 bar. Kazda vakuovana potravina potiebuje svUj

idealni podtlak.

V Ceské republice je mozné najit minimalné zpracované zeleninové salaty
v témér kazdém fetézci (vyjimku tvofi Lidi, ktery tento sortiment nenabizi ani
Vv jinych zemich, napf. v Rumunsku). Rozdil je pouze v rozmanitosti nabizenych
druhGl a vcené. Dle pozorovani lze také fFici, Zze tento druh salatu je u
konzumentl obliben, vzhledem k jeho €¢astému nedostatku ke konci oteviraci
doby.
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8. Souhrn

Tato bakalafska prace se zabyva uchovatelnosti zeleninovych salatl
minimalné zpracovanych. V uvodni ¢asti prace se zabyva zeleninovymi druhy
pouzivanymi v téchto salatech, obalovym materidlem a modifikovanou
atmosférou, ktera se vyuziva pro konzervovani. DalSi Cast je vénovana
praktickému pokusu skladovani dvou druh( zeli balenych v podtlaku, a také
sortimentu nachazejiciho se v obchodnich Fetézcich v Ceské republice a

zahranici.
Klicova slova

Zeleninové salaty, uchovani, obalové materialy, modifikovana atmosféra

Resume

This bachelor thesis is focused on shelf life of minimally processed salads.
Opening part of thesis deals with vegetable varieties used in these salads,
packaging materials and a modified atmosphere, which is used for preservation.
Next part contains practical experiment of storing two kinds of cabbage packed
in vacuum and the range of products found in chain stores in the Czech
Republic and abroad.

Keywords

Vegetable salads, shelf life, packaging materials, modified atmosphere
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