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Narust obchodu s potravinami

Narust objemu exportu potravin ve sveté

1990 316 miliard dolaru
e 2012 1,4 bilionu dolaru
e 2017 odhad 1,8 bilionu dolaru
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Dovoz jablek do Ceské republiky

MnoZstvi, kg

Zemé
2016 2017
Polsko 36 562 432 35473125
talie 14 986 057 15 955 236
Slovensko 8 205 249 10 501 984
Mémecko 6837 543 10 205 714
Belgie 5 356 859 2 663 841
Mizozemi 2 873 684 3637 020
Rakousko 1S820 965 812 575
Chile 144 147 317228
JiZni Afrika 22791 35751
Mowvy Zéland 11 536 112125
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2018: 2000
Dovoz 46 746 968
57 509 291 kg

(168 078 kg)

Vyvoz
48 559 076 kg 126439831

(26 758 230 kg)
Data CSU

www.vscht.cz



Dovoz jablek do Ceské republiky

Péstovani jablek
Skhzen
Okamaiité zchiazeni ——P
Ukladani do
pfepravek

Hranice
systému

Lokdini doprava
Pfeprava do
phistaviste
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Vyroba a Chlazeni Vyroba a
distribuce |ablek beéhem distribuce
paliva plepravy paliva

: Pfe
Doprava lodi - feprava do

distributniha centra

l l

Emise 2 dopravy Emise 2 dopravy

e

Vyskladnéni
Doprava k
zakaznkavi

Porovnani environmentalnich dopad( skladovani a dopravy jablek do CR, Vladimir Ko¢i, Eva
Benesova, Ales Rajchl: DOI: 10.35933/ENTECH0.2019.06.002
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Ekologicka stopa

Importované potraviny maji vyssi ekologickou stopu
* doprava
* baleni

* prodluzovani trvanlivosti 4
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e ovlivhovani zrani

e vetsinou i vyssi obsah chemikalii
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Dovoz iablek do Ceské republiky

Evropské _
staty

Novy Zéland .
Napier + Praha
21279 km
Chile 2 e | 29V
14275 km

Letecka preprava produkuje 540g — 799g CO, na 1 tunu pfepravenych potravin na 1km.
Silni¢ni pfeprava produkuje 50g — 99g CO, na 1 tunu pfepravenych potravin na 1km.
Lodni pfeprava produkuje 2,3g — 2,5g CO, na 1 tunu prepravenych potravin na 1km.
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/meny potravin béhem skladovani a distribuce

T RV CHVLAD. co2 02 CITL. PROD.
. . /7 POSKOZ. ETYLEN | ETYLEN
¢ Fyz I O I Og I C ke Jablka + ++ + 5 1 ++ +4+
Hrusky ++ ++ - 3 1 +++ +++
o o . /’ Svestky ++ ++ 5 1 +++
* Mikrobiologicke [wew 1= N
Broskve +++ ++ 5 1 +++ +++
. / TieSné ++ ++ - 15 3
¢ C h e m I C ke Jahody +++ +++ - 20 5 +
Ananas ++ + +++ 10 2 +
/ Banany ++ + +++ 5 2 +++ ++
¢ E nzymcve Citrony + + - 10 5 +
Pomerance + + - 5 5 +
Grapefruit + ++ ++ 10 3 +
Mango ++ ++ +++ 10 3 ++ ++
v  ZMENY NELZE ZASTAVIT jen do ur¢ité miry zpomalit
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FAKTORY OVLIVNUJICI KVALITU

« MECHANICKE VLASTNOSTI
pevnost, plasticita, porozita

 CELISTVOST, NEPORUSENOST, KONDICE

e STUPEN ZRALOSTI NEBO VYVOIJE

mq CO, /Kg ~hr

e POSKLIZNOVE MANIPULACE

ghres .3 4 $ b f‘g‘i‘to TI
Days at 20°C J

SKLADOVACI PODMINKY
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POSKOZEN| CHLADEM - PRIKLADY

ANANAS hnédnuti duzniny, vodnatost
AVOKADO pihovitost, tmavnuti, vlaknitost
BANANY hnéda vldknitost slupky
CITRUSY pihovitost

MELOUNY vodnata pihovitost

RAJCATA pihovitost

LILEK povrchova spala

OKURKY vodnatost, tmavnuti povrchu
BRAMBORY sladnuti

FAZOLKY pihovitost, rzivost

VSCHT
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Systémy skladovani a dopravy
e Vetrané skladovani

* Chladirenské skladovani
e Ultra Low Oxygen(ULO) skladovani — (ULO 65 % skladovacich
kapacit CR).

, , , . STUPEN ZRALOSTI PRI NASKLADNENI
e Mrazirenské skladovani

PODMINKY SKLADOVANI
DELKA SKLADOVANI

KVALITA PO VYSKLADNEN/ — PODMINKY PRI TRANSPORTU
PODMINKY PRODEJE

TEPLOTNI HISTORIE, vykyvy teploty,

VSCHT zchlazeni po sklizni, spravné teploty

PRAHA www.vscht.cz



Funkce ULO skladu

Cma:;:j“ MIC QlC QlC
Regulace teploty a vlhkosti Bl [ &

B

kontrola a regulace obsahu ko -
kysliku, oxidu uhlicitého a

01 02

etyl e n u fidici jednotka I

i

Uprava vzduchu skladovaci prostor

Obr. 22.12.1 Schéma skladu ovoce s Fizenou atmosférou

Aplikaci 1—ethylcyklopropenu (1-MCP) dochazi k blokovani receptor
ethylenu v ovoci s naslednym zpomalenim procesu dozravani.
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J POSKOZENI CHLADEM - AVOKADO
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POSKOZENI CHLADEM - BANANY
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J POSKOZENI CHLADEM — PORUCHY ZRANI

Banana
2 Week Storage
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POSKOZENI CHLADEM
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POSKOZEN| CHLADEM - FAZOLKY

Chilling Injury Control
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ENZYMOVE TMAVNUTI

ZMENY STRUKTURY LIPIDU >
ZMENY PROPUSTNOSTI MEMBRAN =>
NEDOSTATECNE ODDELENI ENZYMU A SUSTRATU >
REAKCE POLYFENOLOXIDASY

S FENOLICKYMI SLOUCENINAMI =>
TMAVE ZBARVENE PRODUKTY

(STEJNE REAKCE PRI KAZDEM PORUSENI PLETIV)
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MECHANICKE POSKOZENI - POTLUCENI

Control Bruised
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MECHANICKE POSKOZENI — POTLUCENI, OTLAKY
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Pouziti

Zmeny

* Aplikaci 1—ethylcyklopropenu (1-MCP) dochazi k blokovani

PATENTOVY SPIS

receptoru ethylenu v ovoci

V oo \"4

* Nejcasteji pouzivanymi inhibitory kliceni brambor

CIPC/IPC (chlorpropham/p

VSCHT
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ropham).

URAD
PRUMYSLOVEHO
VLASTRICTVI

(19 (21) Cisla pfiblégky: 2001 -212
REPUBLIKA (22) Prinigsenc: 17.01.2001
{40) Zveteintno:  11,09.2002

(Véstnik &, 9/2002)
(47) vastena: 18.10.2002

(Vistnik €. 12/2002)

{24) Ozndmeno udsleni ve Vismio: 11.12.2002

mikalii zpomalujici nebo maskuijici

(11) Eislo dokumenia:
291 110

(13) Druh Sokurnentu:

51)mc’:

AXB 700
ADIN 3/00

B6

(T3) Majite] pasentu:

VYSOKA SKOLA CHEMICKO- TECHNOLOGICKA V
PRAZE, Praha, CZ;

VYZKUMNY USTAV BRAMBORARSKY
HAVLICKUV BROD, 5. R. O, Havlitkiv Brod, CZ;

(T2} Pivodce vyrdlezu:

(74} Zistupce:
Jandusovi

Marek Miroslav, Praba, CZ;
Vacek Josef, Maléin, CZ;
Voldfich Michal, Kladne, CZ;
Cizkovd Helena, Praha, CZ;
Kritkd Jana, Praha, CZ;
Sevéik Rudolf, Brezovd, CZ;

Hana RNDr., Technicki 5, Praha, 16628;

{54) Nizey vynibeau:

Zpiisob pFipravy prostiedku inhibujiciho kliceni
brambor

(57)Anotace:

CZ 291110 B6

Prostledek inhibujicd Klident bramber sc pipravi sorpei

inhibugictho klitivost fich iz, nap
Dekirvonu, predem vyizolovandho 7 rostlinné silice nebo
srpel téno rostinné siliee, nap?. 2 kminu, na anargenicky
nebo erganicks' nosié s ndslednou fixaci v prodyingch
obalech umoziiujicich priichodnast desorbujiciho se
mancterpens do prostory s uloZenymi bramberovfmi hlizam
Jako noside sc pouivaji zealicy, aktivni uhli, vermikulit nebo
syntetické polymery. Sorbenty s nuvizenjm monoterpenem
nebo restlinnou silici se fixuji v papirovych nebo polymemich
‘prodyEnyich vacich neba ndobich uzavienych prodySacy
filii z pupiru, thaniny nebo polymeni prodyiné membriny.
UlaZenim ziskaného prostiedku do prostoru s uskladngagmi
bramborami je dosabeno diouhodobé retardace klteni
bramborovjch ik bez numsti opakoviné aplikace
‘monaterpenu nebo rostlinné silice

WWWw.vVscnt.cz



Barveni povrchu pomerancu

Podle FDA mohou byt pomerance barveny jednim ze dvou zpUusobU.

e Za prvé, umélé barvivo zvané ,,Citrus Red 2“ |ze pridat do pomerancu
,heurcenych nebo nepouzivanych ke zpracovani®.

* Pokud tyto nejsou zpracovany na pomerancovy dzus, muze byt na

slupku nastrikano cervené barvivo, aby vypadala oranzoveji. (dle
informaci je to poZadavek nékterych péstiteld, aby byla vyrovndna vizudlni zralost)

* Druhy zpuUsob je zrychlené dozravan

E121
v EU vCetné
CR nepovoleno




Ukazka pouziti riznych barviv na povrch pomerancu

No
colorant

Colorant  Dav0 Dav 14 (5 °C) Day 8 (23 °C)

-
Paprika - #
oleoresin : '

DOI: 10.21273/HORTSCI.50.9.1353




Citrusove plody — fungicidni pripravky

* Chraneéni pred spektrem plisni
Imazalil

Thiabendazol

o-fenylfenol

Phytophthora spp., Penicillium digitatum, Penicillium italicum,
Botrytis cinerea, Diplodia spp., Phomopsis spp.

Penicillium italicum



Skladovani ovoce a zeleniny

s 7 7 s Ztrat it inu C
* Podminky a délka skladovani refly viiaming

Zeli 8°C (90 dni) 5 az 30 %
Hrégek 20°C (24 hodin) 40 %
Zerity obsahu vitaming U bramb Hrések 2°C (48 hodin) 30 %
raty obsahu vitaminu u brambor
y Fazolové lusky 20°C 24hodin <50%
?3 Spendat 20°C 24hodin <50%
— 60
= 50
Z 40
T 30
- ig J I J Ovoce mensi ziraty pii fizeném skladovani:
0 = - Svestky (3 mésice) > 20%
CJ Q;r Q;L Q}b '\{\ .(3" v V4 o
& & Jablka (5 mésicu) > 20%
N
& Jablka (25°C, 1 mésic)  az 98 %
N
%&'O

B 3. mésice M6 mésicl



Kompoty a sterilovana zelenina

Druh vyrobku Retence vitaminu C po sterilaci

rajCatova Stava 35-90 %
broskve 23-25%
hrusky 50%
jahody 77%
maliny 78-98%
merunky 60%
Svestky 87%
visSné 67%

U kompotl dochazi k nejvétsim ztratdm béhem jejich skladovani. Ztraty jsou zavislé na podminkach skladovani (dob¢ a teploté skladovani),
pohybuji se v rozmezi 60—80 % (6 mesictl).



Vyhody mistnich a erstvych plodin

* Podpora mistni ekonomiky

e Setrnéjsi k Zivotnimu prostfedi
* Nutricni hledisko

* Spolecenské hledisko
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