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Pridal(a): Petr Pavel

Sklizen

Sklizni nazyvame veskeré pracovni operace, kterymi se ziskavaji rostlinné produkty v dobé
zralosti ¢i dozravani kulturnich plodin uréenych k okamzité spotrebé nebo k naslednému
skladovani.

Sklizen Ize provadét nékolika zplUsoby. Volba vhodného zplsobu zavisi na biologickych a
uzitkovych vlastnostech plodiny, ekonomickych pomérech, razu pocasi a charakteru terénu.
Nejstarsim zplsobem je rucni sklizen, pri které je mozno vyuzivat jednoduché naradi, jako napr.
noze, nlzky, sekace s Sirokou a dlouho Cepeli, ryce, ryci vidle, srp ¢i zebriky. S vyvojem
techniky pak doslo u nékterych zemédélskych produktl k zavedeni pIné ¢i ¢aste¢né
mechanizované sklizni.

Velmi ddlezité je spravné stanovit dobu sklizné, napr. pred¢asné ocesané ovoce hlre dozrava a
ztraci schopnost udrzet si pfirozenou vihkost, naproti tomu pozdé olesané plody predcasné
podléhaji rozkladu - moucnati, hniji).

Sklizen zeleniny:

Dobu sklizné urcuje doba seti ¢i vysadby, ptdni vlastnosti, podnebi a v rdmci jednotlivych
druhl i odrdda. Pro kazdy péstovany druh je téz jiz vzity zplsob sklizné. Rychlena zelenina je
urcena pro pfimy konzum a sklizi se v zimé a predjafi. Rand a letni zelenina se sklizi postupné,
nesmi prezrat ani prertst. Konec |éta a pocatek podzimu je pak hlavnim obdobim sklizné
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zeleniny, Uroda slouZi pro prfimou spotfebu, k uskladnéni nebo ke zpracovani. Zelenina pro
nasledné skladovani by méla byt sklizena za slunného a suchého pocasi. Podzimni sklizen je
pak nejcastéji jednorazova.

Sklizen ovoce:

Termin sklizné je zavisly u kazdého ovocného druhu na odrlidé a klimaticko-povétrnostnich
podminkach. Pfed¢asna sklizen ma vliv na ekonomiku, protoze plody zvétsuji v konecné fazi
vyvoje svou hmotnost (pf. denni zvyseni hmotnosti plodl u jabloni v dobé VIII-IX ¢ini 1-2%), ale
také maiji tyto plody mensi chutovou a v nékterych pripadech i nutri¢ni hodnotu, ¢asto u nich
dochazi k fyziologickym poruchdm (pf. vadnuti slupky). Naopak pfi pozdni sklizni jsou plody
citlivéjsi k otlacenfi a zkracuje se i jejich uchovatelnost. Skliziiova zralost plodd se urcuje celou
radou metod, pf. snadnou odlucitelnosti stopek od plodonost, vybarvenim ¢i chutovymi
vlastnostmi plodl. Presnéji se doba sklizné urcuje pomoci penetrometrického stanoveni
pevnosti duzniny, Skrobovym testem nebo zjisténim intenzity tvorby etylénu v plodech. Sklizen
probirkou se provadi u jahod, malin a ostruzin, v nékterych pripadech i u letnich odrdd
jadrového ovoce a broskvi, ostatni ovoce se sklizi jednorazové.

Obecné p¥ri sklizni rozezndvame ctyri stupné zralosti:
a) fyziologickou zralost - bunky ukon¢i déleni a déale zvétsuji jen svij objem, na zakladnim
barevném podkladu vznikéd u nékterych plodd kryci vybarveni, rostlina je schopna

generativniho rozmnozovani, coz ma vyznam pro semenarstvi

b) préimyslovou zralost - rostliny jsou v takovém stavu vyvoje, ktery je vhodny k naslednému
technologickému zpracovani

c) obchodni (technickd) zralost - doba sklizné plodin k prodeji s tim, Ze dosdhne pozadované
zralosti béhem prepravy a manipulace

d) konzumni zralost - v plodinach jsou dosazeny maximalni obsahy a spravné poméry
jednotlivych vyZzivovych slozek.
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Pfi sklizni, nebo bezprostredné po ni se urcuje podle vnéjsich a vnitrnich znak{ jakost
zahradnickych produktt. Jakost je stanovovéana zrakem (rozmér, tvar, barva), ¢ichem (vinég,
ochutnani), hmatem, poklepem apod. nebo je vyuzita rada méricich pomdcek (skladaci Sablony,
ru¢ni refraktometr, rué¢ni penetrometr. Na zakladé CSN jsou pro jednotlivé druhy stanoveny
jakostni tridy samostatné pro ovoce (vybér, I. jakost, Il. jakost, nestandart) a zeleninu (I. jakost,
Il. jakost, nestandart).

Pri odhadu velikosti sklizné je nutno znat prdmérnou Urodu plodin v mistnich podminkach,
hmotnost plodd daného druhu a odrddy (kolik plodd pripada na 1 kg), vysledky sklizni

z predeslych let (kolisani Urody), zdravotni stav sklizeného porostu, mistni povétrnostni
podminky.

Skladovani

,Skladovani materiall je organizované ulozeni materialt ve skladovacich prostorech nebo také
v jinych manipulacnich zafizenich, které je chrani pfed nezadoucimi vlivy, zejména
klimatickymi, ale také napf. pfed nezadouci naslednou manipulaci. Zahrnuje kromé
organizovaného zpUlsobu uloZeni zasob v sypkém stavu, svazcich, na paletach, v kontejnerech
atp. také dalsi nutné ¢innosti zejména spojené se zplsobem naskladnovani, vyskladnovani,
premistovani, kontroly tj. se systémem skladové a mezioperacni (sklad x dalsi zpracovani nebo
uziti) manipulace.

Skladova a mezioperacni manipulace se uskutecnuje zpravidla v manipulacnich jednotkach

(MJ)). MJ tvori celek, se kterym Ize bez jakékoliv dalSi Gpravy manipulovat. Za raciondlni
manipulacni jednotky Ize povazovat pakety, palety, kontejnery.” (B. Groda, 1982, s. 17/42)

Skladovéani ovoce a zeleniny

Uchovani rostlinné produkce je zaloZzeno na principu hemibidzy (schopnost zivych ¢asti rostlin
oddélenych od rostlin materskych udrzet si po ur¢itou dobu odolnost vic¢i mikroorganismdm).
Béhem skladovani je tedy dilezité tlumit Zivotni procesy, ale sou¢asné zachovat minimalni
intenzitu metabolismu.

Ke skladovani se vyuziva uzavrenych stavebnich objektl (sklady), venkovnich skladek Ci
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specialné upravenych venkovnich prostord, zde se mohou pro ochranu produktd vyuzivat
prirodni materialy (sldma) nebo félie.

Béhem skladovani nesmi dojit ke vétsim kvantitativnim a kvalitativnim ztradtam. Je nutné
oddalit dozravani a zachovat pfirozenou barvu, turgor i svézest. Sklady nechlazené tato
naroCna kriteria nemohou zcela splnit, a tak se vyuzivaji vétSinou pouze ke kratkodobému
uloZeni. Jsou to sklady rdznych typl s jednoduchou izolaci a vétranim. Aktivné vétrané sklady
byvaji nékdy vhodné pro urcité produkty, napf. cibuloviny a kostaloviny. Ve velkovyrobé se
dnes vyuzivaji pIné automaticky klimatizované sklady, v nichz skladovani probiha za teploty
v rozmezi -1,5°C (rGzi¢kova kapusta) az 14°C (jizni ovoce) a pfi relativni vzdusné vihkosti v
rozpéti 85 % - 98 % u vétsiny zahradnickych produktt (cibule kuchynska 65-75 %, ¢esnek
60-70 %), a pfesném slozeni atmosféry (nizkym obsahem O, a zvySenim CO, se v rostlinnych
tkanich zpomaluji zivotni pochody). Jednou z dalSich podminek je také priméreny pohyb
vzduchu ve skladovacich prostorech. VSechny tyto faktory urcujici podminky skladovacich
prostor se pochopitelné upravuji podle narokd konkrétniho naskladnéného druhu i odrddy. Pri

ulozeni vétsiny rostlinnych produktd je nezbytné co nejrychlejsi snizeni jejich teploty.

Kvalitu a skladovatelnost ovliviuiji:

- fyzikaIné biologické vlastnosti plodl ¢i jinych rostlinnych ¢asti (ty jsou ovlivnény péstitelskou
lokalitou, odrlidovou skladbou, agrotechnikou, terminem a zplsobem sklizné, skladovatelnost
ovoce ovliviuje i podnoz a tvar stromu)

- podminky skladového prostredi

- vhodné obaly (polyetylénové pytle, smrstitelné félie)

- pfipadné chemické retardatory

Jlednotlivé skupiny zelenin maji riizné naroky na skladovéni, pfipadné konzervovani:

- neskladovatelné jsou napf. naté zelenin (Ize je ususit), v ¢erstvém stavu se konzumuiji i listové
zeleniny, redkvicky (uchovatelnost kolem 14 - 20 dnd)
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- kratkodobé Ize skladovat a pozdéji konzervovat napr. okurky a papriky (cca 14 dnl), raj¢ata
(14 - 60 dnd), cukety a patisony (7 - 14 dnU), vyzralou tykev (90 - 180 dn)

- dlouhodobé ulozeni snasi cibulova zelenina (60 - 240 dnt), kostaloviny (30 - 200 dn(),
korenova zelenina (60 - 200 dnd)

- v zemi na zdhoné Ize bez vyrazného poskozeni béhem zimniho obdobi ponechat ¢erny koren,
kaderavek, rizickovou kapustu, kf'en, mangold, pastinak, pazitku, natovou petrzel, pér.

Také skladovéni jednotlivych druhd ovoce ma sva specifika:

- U jadrového ovoce byly podminky skladovani specifikovany az na jednotlivé odrldy, doba
uchovatelnosti se pritom pohybuje v rozmezi 30 - 210 dnl - u jablek se udrzuje teplota 0 - 4°C
a relativni vihkost vzduchu 85 - 95 %, pro hrusky je vyhovuijici teplota -1 - 0°C a relativni
vlhkost vzduchu 90 - 92 %

- u peckového ovoce se uvadi uchovatelnost 7 - 56 dnl pfi teplotach -0,5 - 0,5°C relativni
vzdusné vihkosti 85 - 90 %

- drobné ovoce je mozno skladovat 1-90 dnd, za teplot v rozmezi -1 - 0,5°C a relativni vlihkosti
vzduchu 85 - 95 %

- vlasské orechy Ize skladovat 360 - 400 dnd pfi teploté 0 - 20°C a relativni vihkosti vzduchu
60 - 65 %

- pomérné znacné rozdilné naroky skladovani ma jizni ovoce - uchovatelnost se pohybuje
v rozmezi 7 - 150 dnd, pfi teplotéch -0,5 - 14°C a relativni vlhkosti vzduchu 85 - 95 %

Jak jiz byly vySe uvedeno skladovatelnost silné ovliviuji skladovaci moznosti. Nejlepsich
vysledkd je mozno dosahnou ve specialnich skladech s fizenou atmosférou, nicméné
v béznych podminkach maloprodukce prichazi do uvahy predevsim tyto prostory:

* pro zeleninu - zakladani do jam, brazd ¢i parenist, krechtovani, provizorni nebo stalé

pristresky
e pro zeleninu a ovoce - sklepy a suterénni prostory, ptdy a balkony.
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Bohuzel tyto podminky vétsinou silné ovliviuji dobu uchovatelnosti ulozenych produktl i jejich
kvalitu.

Zpracovani

Konzervaci potravin rozumime ochranu zeleniny, ovoce a dalSich nezdrznych potravin
predevsim pred samovolnymi, zejména mikrobiologickymi zménami, ale i pfed zménami
vyzivové Ci senzorické hodnoty. K nemikrobiologickym zméndm dochazi predevsim pfi
nezadoucich vzajemnych reakcich vlastnich sloZzek potraviny nebo pfi reakcich téchto slozek
s vnéjsim prostredim (predevsim s kyslikem). Konzervaci potravin tedy nazyvame kazdy
umysliny zakrok, ktery prodluzuje jejich uchovatelnost nad dobu prirozené Gdrznosti.

Konzervacni metody, zalozené na principu abidzy, mechanicky odstranuji mikroby ze
zpracovanych potravin (pf. mikrobiologicka filtrace stav) nebo se pfi nich Zivotaschopné
mikroorganismy usmrcuji (pr. termosterilace). Treti, nejrozsdhlejsi skupina konzervacnich
metod je zalozena na principu anabidzy

« fyzikdlni cestou (pr. susenim, prosolenim, proslazenim, ochlazenim, zmrazenim, Upravou
skladovaci atmosféry plod{)

» chemicky (pomoci pridavku nizkych koncentraci cizorodych cinidel - konzervacni ¢inidla,
jedlé kyseliny)

* biologické, v evropské oblasti zaloZzené na konzervaci fizenym etanolovym ¢i mlécnym
kvasenim.

Jednotlivé konzervacni principy se spolu ¢asto vzajemné kombinuji (pf. marinovani - spolecné
plsobeni kyseliny, jedlé soli a chladu). Za pfrilezitostnou metodu Ize také pokladat nakladani
ovoce do alkoholu.

Vysledkem konzervace jsou dlouhodobé skladované potraviny (konzervy, zmrazené i suSené

potraviny) nebo jen omezené dlouho a za danych podminek skladovatelné polokonzervy (pf.
marinady).
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Zahradnicky slovnik nau¢ny

Zemeédélsky slovnik naucny
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