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Co nas ceka?

- slozeni ovoce a zeleniny

- zmeény ve slozeni ovoce a zeleniny

- zmeény ve slozeni vyrobku z ovoce a zeleniny




Ovoce

plody vytrvalych kulturnich nebo plané rostoucich rostlin (drevin)

vysoka kyselost — pH < 4,3

obvykle sladka chut



/elenina

RUzné c¢asti rostlin

RUzny stupen metabolické aktivity: houby, hrasek x orechy, mrkev

nizka kyselost stav— pH > 4,3



Ovoce a zelenina

,Zdravé” samo o sobé

Dobra povést — prakticky nejsou vyhrady
Priznivé senzorické vlastnosti
Doporuceni na zvyseni prijmu — WHO aj.

Cerstvé ale i zpracované (ztraty nutriéné a senzoricky cennych latek)



Ovoce a zelenina ve vyzive

Vitaminy a dalsi latky s pozitivnimi ucinky

Antinutricni a toxické latky

Kontaminace — pesticidy aj.




Slozeni ovoce a zeleniny

Vysoky obsah vody a nizka energeticka hodnota

Biologicky aktivni latky: vitaminy, vlaknina, fenolové slouceniny, karotenoidy apod.

| slouceniny s negativnim plsobenim: kyseliny Stavelova, kyanogenni glykosidy...
Pfiznivy pomér K/Na

Stravitelnost



Slozeni ovoce a zeleniny

Ovoce: 70 — 90 %, Zelenina: 70 — 95 %, zdroj vody

- druh

- vegetacni podminky

Plodiny péstované v sussich oblastech maji obecné méné vody.

Starsi plodiny maji obecné méné vody nez mladé.



Sacharidy

Ve zralém ovoci vice jak 90 % susiny, zelenina obecné malo

Hlavni monosacharidy: fruktdza a glukdza

Obsah zavisi na stupni zralosti

Charakteristicky pomeér fruktozy ku glukoze

Hlavni oligosacharidy: sachardza, méné pak: maltoza, melibidza, rafindza

Polysacharidy: skrob — odbourava se béhem zrani — ve vyznamném mnozstvi pouze
v bananech (vice nez 3 %)



Vlaknina a lipidy

OZ — dulezity zdroj vlakniny

- pektin (technologicky vyznam)
- celuldza

- hemiceluldza

Obsah maly az zanedbatelny
Avokado: 12 -16 %

Suché skorapkové plody (orechy)



Dalsi latky

Mineralni latky
Vitaminy

Fenolové latky




Problematické latky

Antinutricni latky:
Inhibitory enzymu (antienzymy) — typické pro lusténiny,
Antivitaminy

Latky interferujici s metabolismem minerdlnich latek (kyselina fytova, Stavelova)

Toxické latky



Latky toxickeé

Vyvolavajici potravni nesnasenlivost (intoleranci) — jen pro nékteré jedince

alergie (imunologicka reakce) - Casto termostabilita alergenu
- ovoce (jablka, hrusky, merunky, broskve a jahody)

- zelenina (rajCata, celer, Spenat, petrzel, zeleny hrasek)

- lusténiny (séja)

Ptecitlivélost/anafylaxe (neimunologickd reakce)

- jahody — kopfrivky

Toxiny — pro vsechny jedince



Poskliznové ztraty

Obtizné odhadnutelné — v zavislosti na typu suroviny

Bez patricné technologie ¢asto neresitelné
Vnitrni predpoklady pro skladovani
Vneéjsi predpoklady pro skladovani

Ztraty potravin - plytvani



/meny ve slozeni ovoce a zeleniny




Ovoce a zelenina

Zmeéna v technologii — primyslové dozravani
Péstujeme jiné odrudy - Slechténi

Vycéerpavani pady

Obecné velky vliv kultivaru

Velka variabilita ve slozeni ovoce a zeleniny obecné



/nacna variabilita ve slozeni!

Jablka

Popel 1,9 - 3,5 g/I
Draslik 900 — 1500 mg/I
Vépnik 30 - 120 mg/I




Vlivy na slozeni

Predskliznové

o Klimatické podminky
> Hnojeni

o Zavlaha

> Svetelné podminky

o Kultivar

Sklizen

o Zralost pri sklizni

> Samotna sklizen

o Skladovani




Vl0iv zralosti

Table 4. Effect of maturity stage on AA content (mg [/100g FW) of
some fruits (Zubeckis, 1962, Wenkam, 1979)

Fruit (Cultivar) Green Half-ripe Ripe
Apricot (Tilton) 11.7 12.9 14.3
Peach (Elberta) 7.8 102 122
Papaya (Solo) 72.0 95.0 1022
Apple (Baldwin) 18.7 18.5 12.4
Mango (Pirie) 60.0 50.0 14.0



Slozeni ovoce —zmeény ve slozeni

40 léta 20 stoleti: Vynos vzrlsta s pouzivanim hnojiv a zavlahou, ale dochazi k poklesu obsahu
mineralnich latek — tzv. ,, dilution effect” ¢i ,,enviromental dilution”

474 citaci
Advances in Agronomy
o ¥ ] Volume 34, 1981, Pages 197-224
ELSEVIER
The Dilution Effect in Plant Nutrition Studies A survey of the literature

suggests that no extensive
articles has been written
on the dilution effect.

WM. Jarrell, R.B. Beverly

Show more

+ Add to Mendeley o2 Share =3 Cite

https://doi.orgf10.1016/50065-2113(08)50887-1 Get rights and content



HortScience 14(4):521-523. 1979.

- Influence of Mycorrhiza on the Nutrltlon
of Red Raspberries!

Megan Hughes?, Michael H. Chaplin®, and Lloyd W. Martin®+*
Oregon State University, Corvallis, OR 97331

Additional index words. Rubus idaeus, Giomus fascfcu[ams,_ vescicular-arbuscular



Dilution effect?

NarUst fosforu — ale pokles ostatnich mineralnich latek (20 — 55 %), ndarust susiny (37 % resp. 119 %)!
Vliv jak se vysledky vyjadri...
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Fig. 1. Dilution effects of phosphorus fertilization in red raspberry plants; 0, 22, and 44 ppm added to soil
containing 12 ppm (Hughes et al., 1979; dry weight basis). The relative plant dry weight was,
respectively, 1:1.4:2.2.



Food Chemisiry, Vol. 57, No. 2, pp. 267-270, 1996

Copyright @© 1996 Elsevier Science Lid

Printed in Great Britain. All nghts reserved

0308-8146(95)00218-9 0308-8146/96 $15.00+ .00

ELSEVIER

Effects of level of nitrogen fertilizer, processing
conditions and period of storage of frozen broccoli
and cauliflower on vitamin C retention

Z. Lisiewska* & W. Kmiecik

Department of Raw Materials and Processing of Fruit and Vegetables, Agriculture University, 3 Podluzna Street, Krakow, Poland

Table 1. Levels of selected physimchemiu] indices in fltsh broccoli and cauliflower dtpﬂldlllg upon mtrugen ftrtlllutmn

'v'cgetable chhzauon Dry matter® Fresh matter”
(kg N ha™') (%) ] —
Vitamin C N-NO, N-NO,
(mg per 100 g} g per 10005
Broccoli 80 I11.5b 1164 ¢ 550a 0.15a
120 114b 1163 ¢ 79.4 b 0.20 a
Caulifiower 80 8.7a 64.7b 98.0 ¢ 0.28 b
120 84a 60.5a 130.5d 046 ¢

“From four determinations.
ab<Values marked with the same letter do not differ significantly, LSD = 0.05.



Table 3. Effect of nitrogen fertilization on AA (mg/100g DW)

content in three potato cultivars (Augustin, 1975)

N (kg ha?) A63126-2 Russet Burbank Norgold
45 98.8 130.7 126.1
135 91.8 1209 120.6
225 96.7 111.7 1191



TABLE 2
Effect of total nitrogen supply on dry matter and nutritive element concentration, on fresh
weight basis, of trimmed leaves and stems of leeks 20-30 mm in diameter (mean of water
supply and years)

Nitrogen supply Dry matter Protein Vitamin C Nitrate Potassium
(kg N ha™") (gkg™ ") (gkg™") (mgkg ') (mgkg ') (mgkg ')
Trimmed leaves
100 106 9-3 429 5 2956
160 98 10:4 413 87 2711
220 94 11:3 403 186 2527
280 92 11-9 397 307 2538
SEM 1 02 13 41 49
Signiﬁcancc" kg ®EE NS wwb ek
Stems
100 136 0-6 196 74 2827
160 118 11-2 187 210 2420
220 110 12-8 174 384 2363 J.N. Sorensen, A.S. Johansen, K.
280 106 137 176 537 2275 Kaack Marketable and
53‘31""!& “3 E:: 5 *ffb E: nutritional quality of leeks as
Significance® NS affected by water and nitrogen
“ Significance level: NS, not significant; **, P < 0-01; *** P < 0-001. supply and plant age at harvest
b Statistics calculated on log-basis to stabilise variance. J. Sci. Food Agric., 68 (1995), pp.

367-373



Dilution effect - CO, effect on individual elements

% C3 plants eCO2 = 689 ppm
8 L
Hidden shift of the ionome of plants exposed to elevated CO,
c depletes minerals at the base of human nutrition
4 L

aoa

Irakli Loladze ™
The Catholic University of Daegu, Republic of Korea

Research Article - May 7, 2014
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Dilution effect

Vyziva rostlin je komplexni problém

Vliv mnoho faktoru
Znamo je jak ovlivni nedostatek jednotlivych zivin vynos plodin apod.

Vliv vyZivy na choroby/vady aj.

Rostlinam davame vse potfebné — zde patrné nebude jadro pudla...



Slozeni ovoce neni v ¢case konstantni...?

UK Government’s Composition of Foods table 1930 vs 1980:

snizeni Ca, Mg, Cu a Na u zeleniny
snizeni Mg, Fe, Cu a K u ovoce

Zvysoval se obsah vody u ovoce, susina klesala.

- jiné metody stanoveni a vzorkovani
- jiné odrady

- zmény v zemedélské praxi

Mayer, A. (1997), "Historical changes in the mineral content of fruits and vegetables", British Food
Journal, Vol. 99 No. 6, pp. 207-211. https://doi.org/10.1108/00070709710181540



https://www.emerald.com/insight/search?q=Anne‐Marie%20Mayer
https://www.emerald.com/insight/publication/issn/0007-070X
https://doi.org/10.1108/00070709710181540
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Fig. 2. Apparent changes in nutrient concentrations in 20 vegetables and 20 fruits with 95% confidence

intervals (partially recalculated from Mayer, 1997; U.K. data, 1930s to 1980s). @ Originally published _
geometric mean R values, fresh weight basis. *Originally published geometric mean R < 1 by 7 test, P
= 0.014 (fresh weight basis) confirmed except for sodium by median R < 1 by sign test (dry weight
basis), P = 0.041 for calcium, 0.0026 for magnesium, 0.0000 for copper, 0.096 for sodium. (*)
Originally published geometric mean R < 1 by ¢ test, P = 0.016 (fresh weight basis), not confirmed by
median R < 1 by sign test (dry weight basis), P > 0.05, mainly because of adjustment for increased
water in the recent fruits (median 7% difference).




USDA FOOD Composition data

Vyzkum 43 druh( ovoce a zeleniny mezi lety 1950 a 1999

Statisticky vyznamny pokles bilkovin, Ca, P, Fe, riboflavinu a kyseliny askorbové u ostatnich zivin
(7) statisticky nevyznamné

Pokles v rozmezi 6 % (bilkoviny) do 38 % pro riboflavin

Vysvétleni autorl: vliv péstovanych odrid (mnohé se v soucasné dobé nepéstuji)

Donald R. Davis, Melvin D. Epp & Hugh D. Riordan (2004) Changes in USDA Food Composition Data for 43 Garden
Crops, 1950 to 1999, Journal of the American College of Nutrition, 23:6, 669-682, DOI:
10.1080/07315724.2004.10719409



https://doi.org/10.1080/07315724.2004.10719409

Uskali

Velmi omezeny pocet relevantnich studii

Nutno vychdazet z tabelovanych dat — riziko (nadhodnoceni Fe v minulosti apod.)
Na chyby nelze , hodit” vSe — urcité by vSechny starsi metody nadhodnocuiji???
Existuji vyjimky — vzorky psSenice za 160 let na jedné farmeé!

Zelend revoluce — mame co jist! Pokles je mikronutrientl je maly...

Nutno vice studii!?



Srovnavani historickych a modernich
kultivaru

Robustni védecky nastroj!

27 kultivart brokolice: negativni korelace mezi vynosem a obsahem Ca a Mg

Vliv obsahu daného prvku v jednotlivych pletivech — zmény v jejich obsahu v disledku Slechténi.

Ca a Mg je primarné ve xylemu — slechténim brokolice se zvétSuje objem floemu (zvySovani
susiny). Glukosinolaty nejsou zavislé na velikosti hlavy.

Tzv. — genetic dilution (Donald R. Davis)

U pSenice — rovnéz pokles — zvétsuje se endosperm se skrobem, narlst obsahu bilkovin...

Kukurice — pokles nutrientt — narust obsahu skrobu



\lyrobky z ovoce a zeleniny

Pfijem ovoce a zeleniny
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/meny ve vyrobe

Cela fada postupt tradicnich —zmény ale jsou

Setrnéjsi technologie — menéi ztraty nutriéné cennych latek/procesni kontaminanty...
Suseni — klasické horkovzdusné vs lyofilizace

Zmrazovani — modernéjsi zarizeni i obaly

Pasterace/sterilace — modernéjsi zarizeni, lepsi regulace procesu, presterilovani
Kontinualni zarizeni a aseptické plnéni

Aplikace vysokého tlaku, pulsni elektrické pole...



Inovace?

Prani — spotreba vody

Loupani — nozové (nizsi ztraty cennych latek)
Vyuziti enzymu — vyroba napoju, kalnych stav
Eliminace sireni

Moznosti fortifikace

Nové obalové materialy



Reformulace vyrobku z ovoce a zeleniny

U mnohych vyrobkl nema prakticky smysl — zmrazované, susené, dzusy...

Prostor pro reformulace:

- ovocné pomazanky
- kompoty
- proslazované ovoce

- sterilovana zelenina



Reformulace — obsah soli

Vliv pfijmu soli ze zeleninovych vyrobkd je k diskuzi (ne vidy konzumovany v
zanedbatelném mnozstvi)

Konzervacni zakrok + senzorické vlastnosti

Studie s vyuzitim KCI, CaCl,, ZnCl, apod.

__ Produkt | Obsahsoli(mg/100g) |
1156
661
1208
302
1173
kimehi 0000000 641
2769

Bautista — Gallego et al. 2013



Reformulace — obsah cukru

Pokusy u stav: redéni/sladidla — falSovani, senzorické vlastnosti?

Velmi diskutovano v pripadé ovocnych pomazanek a kompotu

V eV Y/

-Senzorické vlastnosti
-Vliv okyseleni na vnimani sladké chuti

-Trvanlivost — MO ruUst, stabilita barvy



Déekuji Vam za pozornost!




