HYGIENA OVOCIAA ZELENINY

Zdravé ovocie (zelenina) je nenapadnuté
chorobami alebo Skodcami, bez Skodcov,
bez  patogénnych a  podmienecne
patogénnych  mikroorganizmov,  bez
vaznych chyb, ktoré by podstatne
ovplyvnili vonkajs$i vzhlad, vnutrajSok
plodu, bul'vy, alebo korena, alebo ktoré by
znizili  upotrebitelnost’” vyrobkov pre
priamu l'udsku spotrebu.

Cervivé ovocie (zelenina) - je také, ktoré
obsahuje larvy a cervy Skodcov alebo
stopy po ich zbere vo forme chodbiciek,
znec€istenych ich vykalmi.

Chladom poSkodené ovocie (zelenina) -
k naruseniu vzhladu a kvality ovocia a
zeleniny dochadza aj pri teplotach nad 0°C.
Namrznuté ovocie (zelenina) je Ciastocne
poskodené mrazom tak, Ze treba nechat’
vyrobky = pofas  primerangj doby
rozmrznut’, priCom moéze dojst’ k znizeniu
akosti.

Zmrznuté ovocie (zelenina) - je ovocie a
zelenina u ktorych sa v pletivach vytvorili
ladové kryStaliky a nie je mozné
odstranenim poskodenych casti alebo
skladovanim za primeranych teplot ich
osetrit’ tak, aby boli znovu vhodné pre
priamu l'udska spotrebu alebo priemyselné
spracovanie.

Zaparené ovocie (zelenina) - je ovocie a
zelenina u ktorého doslo k poskodeniu
vonkajSieho vzhladu, konzistencie, chuti a
vone posobenim vysSich teplot a zvySenim
relativnej vlhkosti pri  nedostatonom
vetrani, pri preprave a skladovani.

Nahnité ovocie (zelenina) - vykazuje na
povrchu alebo vo vnutri priznaky hniloby.
Plesnivé ovocie (zelenina) - je na povrchu
alebo vo vnutri napadnuté plesiiou.

Cerstvy vzhlPad ovocia (zeleniny) -ovocic a
zelenina st charakteristickej tuhosti a
sviezeho vzhladu, duziny, Supky, listov
alebo stoniek.

Cisté ovocie (zelenina) je vzhl'adom cisté,
t.j. neobsahuje Ziadne primesi organického
alebo neorganického pdvodu.

Nadmerna povrchova vihkost’ ovocia
(zeleniny) - kusy mokré od dazda,
zévlahovej vody.

Osrienené plody z chladiarne alebo
vykladané  zchladiacich  dopravnych
prostriedkov  nemozno pokladat za
nadmernt vlhkost'.

Cudzia chut’ a pach ovocia (zeleniny) je
chut alebo pach po chemickych
pripravkoch alebo pachy spdsobené
neodbornym  skladovanim, balenim a
chorobami (napr. hnilobné zapachy,
zatuchnutost’, pachy inych druhov ovocia a
zeleniny stcasne skladovanych).
Technologicka zrelost’ ovocia (zeleniny)
je  Stadium  vyspelosti a  zrelosti
zodpovedajuce poziadavkdm technologie
spracovania.

Konzumnda zrelost’ je S§tadium zrelosti
ovocnych plodov a zeleniny, v ktorom st
schopné a vhodné pre priamu spotrebu.
Rovnomerne vyzreté plody su plody, ktoré
dosiahli rovnaké S§tadia vyspelosti a
zrelosti. Davka neobsahuje plody nezrelé
ani prezreté.

Nezrelé plody su plody, ktoré po zbere
nemoOzu ani pri optimalnych podmienkach
dosiahnut’ vonkajsi vzhl'ad, konzistenciu a
chut duziny charakteristicki pre dant
odrodu podla spdsobu pouzitia
v technologickej alebo konzumne;j zrelosti.
Prezreté plody - st plody, ktoré uz
prekrocili  znaky konzumnej zrelosti,
ktorych duZzina nevykazuje konzistenciu a
chut’ typicku pre danu odrodu.
Kamienkovité plody - obsahuju v duzine
zhluky  sklerenchymatickych  buniek,
znizujice chutové vlastnosti a kvalita
plodov.

Drevnata zelenina - jej konzumna cast
obsahuje hrubé bunicité pletiva, znizujuce
chut'ové vlastnosti.

Dodavka ovocia (zeleniny) sa povazuje za
nevyhovujucu  pokial  zistena  akost
nezodpovedd ani  najnizSej  kvality
stanovenej predmetovou normou. Pre
zaradenie alebo prebratie je rozhodujuca
kvality = zistenda v okamihu  plnenia
dodavky. Chulostivé vyrobky, ktoré sa
nedaju pretriedit’, alebo ktorych
pretriedenie nie je uUcelné sa prevezmu
podla platnych predmetovych noriem. Za



chulostivé (rychlo sa kaziace) ovocie a
zeleninu sa povazuju kostkové ovocie,
bobulové ovocie, lesné plody, jahody,
hrozno, rychlend rann4 hlubova zelenina,
korenniovd zelenina s vnatou, listova
zelenina, hrachové a fazulové struky,
paradajky, cibulova =zelenina s viatou,
chren, kdpor, majoranka zelena.

Zdravotna bezpecnost vyrobku sa

zist'uje na Specialnej vzorke
mikrobiologickymi  alebo  chemickymi
metédami podl'a predpisov zdviznych pre
organy hygienickej sluzby.
Pri hygienickom posudzovani ovocia pre
I'udska vyzivu musia byt’ splnené zakladné
poziadavky. Ovocie musi byt celé zdravé,
Cerstvé, Cisté, pevné, bez nadmernej
povrchovej vlhkosti a bez cudzich pachov
a chuti. Nesmie byt skazené, plesnivé,
nahnité alebo zhnité, ozltnuté, poskodené
hmyzom alebo rozto¢mi, silne cervive,
znecistené, zaprasené, prilis obité, alebo so
zvySkami réznych chemickych pripravkov
pouzivanych na ich ochranu. Dalej ku
konzumadcii nie je vhodné ovocie so
znamkami skazenia sposobené c¢innostou
mikroorganizmov,  zistitelné uz = pri
senzorickom posudzovani, ovocie umele
farbené, umele zvlhCované, konzumne
nezrelé alebo prezreté.

Chyby a choroby ovocia vznikaju pred
alebo po zbere. Z chordb ziskanym pred
zberom je zndma strupovitost, ktora
sposobuje huba Fusicladium dentriticum.
Moniliova hnilobu spdsobuju huby z rodu
Sclerotinia  (Monilia). Horkti  hnilobu
s hnedymi Skvrnami sposobuje huba s rodu
Gleosporium. Fusariova hnilobu spdsobuje
huba Fusarium putrefacies - napada zvlast
jablka a hrugky. Sklovitost’ jablk sposobuje
baktéria Leuconostoc. Melan6zu sposobuje
Cladosporium  herbarum, ktora sa
prejavuje vznikom ciernych povlakov na
jablkach a kostkovom ovoci. Musinovitost’
sposobuje huba Leptothyrium pomi - na
Supke su cierne bodky, pripominajuce
musince. Ciernu §kvrnitost’ sposobuje huba
Phoma pomi - u jablk sa tvoria &ierne
vpadnuté Skvrny.

Taktiez po zbere pocas skladovania
mdze vznikat cely rad chyb. Zelena
hniloba vznikd vo vlhkych skladoch na

poskodenom ovoci. Ide o povlaky plesne
Penicilium crustaceum a expansum. Sed4
hniloba vznikd vtedy, ak je ovocie
poskodené¢ mechanicky napadnuté hubou
zrodu Sclerotinia (Botrytis cinerea).
Ovocie na povrchu Sedne a straca chut’ a
hnije.

Ruzové hniloba postihuje plody uz

skor napadnuté strupovitostou, na povrchu
su ruzové povlaky, duzina je hnedd a
horka.
Skladova spala je zhnednutie tenkej vrstvy
Supky, ktora je spdsobend skladovanim
ovocia nedozretého, kde chybu sposobuju
latky vznikajice v dozrievajicom ovoci.
Mikka  spala  vznikd  skladovanim
prezretych plodov pri nizkej teplote.
Prejavuje sa miakkymi hnedymi Skvrnami
na Supke jabik alebo hrusiek. Mokvanie
duziny vznikd& u niektorych odrod
jadrového ovocia za nizkej teploty. Duzina
sa rozpadne na mazlavii hmotu. Vnutorny
rozklad duziny vznika taktiez skladovanim
prezretého ovocia. Tvoria sa hnedé¢ loziska
na roznych miestach duziny. Hnednutie
duziny je sposobené aj namrzanim plodov
pri skladovani pri teplote okolo 0 °C.

U suSeného ovocia musia byt plody
zdravé, Cisté, nesmu byt zatuchnuté,
napadnuté Skodcami, znecistené zeminou,
nesmi javit priznaky plesnivenia a
liechového kvasenia, bez zivych skodcov.

U  skrupinového ovocia suchého
(orechy, mandle, araSidy, kesu) musia byt
plody zrelé, Ccisté, zdravé, nesmu sa
vyskytovat’ Skodcovia a plesne, nesmu byt
vlhké a zatuchnuté.

Citrusové plody musia byt dozreté,

tvarove uplne vyvinuté, chut a farba
charakteristicka pre druh odrody. Vylucuju
sa plody zelené. Dalej plody musia byt
zdravé nenapadnuté¢ Skodcami alebo
chorobami, nenahnité, neplesnivé,
nenamrznuté, nezaparen¢ bez chyb a
poskodeni. Vzhl'ad kory a duziny musi byt
cerstvy a sviezi.
Plody zavddnuté scvrknuté, ktoré nemaju
charakteristické bunkové napiétie, plody so
stvrdnutou a vyschnutou korou sa z predaja
a konzumécie vylucuju.

Z predaja sa vyluCuju aj banany, u
ktorych sa zisti ze su zelené, zhnite,



nahnité, plesnivé, nezrelé, kaSovité,
zamrznuté alebo namrznuté, zaparené,
poskodené Skodcami, Skrobové, netypické
alebo cudzej chuti a vone, nevhodné pre
I'udsku spotrebu.

Pri hygienickom posudzovani zeleniny
sa ako zdraviu Skodlivll posudzuje zelenina
zmieSana s jedovatymi bylinami. Ako
nepozivatelnd sa posudzuje zelenina
skazend, zatuchnuta, odporne zapéachajlca
a nadmerne znecistend. Za menej hodnotna
a skazeni podla stupna skazenosti sa
povazuje  zelenina  zhnitd, plesniva,
napadnutd hmyzom a jeho larvami, alebo
napadnuta rastlinnymi chorobami, ¢ervami
a inymi zivofichmi nahlodand, alebo
rozrana ¢i rozrusena mrazom.

U zemiakov sa posudzuje stupent
degenerovanosti, hrdzavosti,
mechanického poskodenia, namrznutia
alebo zaparenia, s nitkovitostou klickov,
nekrézou duziny, d’alej hlizy zvédnuté,
vykli¢ené, vodnaté, prerastené a duté,
deformované, so  zelenou  Supkou,
s pigmentaciou duziny, zapachajuce po
chemickych pripravkoch alebo
s primesami zeminy.

Zeleninu povazujeme za nepozivatel'na
vtedy, ak je chyba taka, ze nie je mozné
obyCajnymi mechanickymi pomockami ju
odstranit’ resp. ocistit’ tak, aby zelenina pri
tom neutrpela na svojej spotrebnej
hodnote.

Zelenina Skodliva 'udskému zdraviu musi
byt znicend, rovnako ako skazend zelenina
aj ked’ je len v malom mnozstve.

Choroby  zeleniny st  spOsobené

predovsetkym virusmi, baktériami, alebo
plesfiami. Z virusov je znamy Lactuca
virus sposobuje mozaiku Salatu, Cucumi
virus Spenatu a uhoriek a nitkovitost’
papriky.
Brassica virus spdsobuje odfarbenie a
deformaciu kapustovitych, Allium virus
sposobuje zltacku cesnaku a cibule. Pisum
a Phaseolus virus sposobuje mozaiku
hrachu a fazule. Lycopersicum virus
sposobuje pruhovitost’ paradajok,
odfarbenia a stvrdnutie ich duziny ako aj
zemiakov, papriky a inych Tlulkovitych
rastlin. Bronzovatenie paradajok je tiez
virusového povodu.

Pseudomononaceae a Erwineae su
hlavnymi povodcami bakteridlnych
ochoreni rastlin. Pseudomonas marginalis,
Xanthomonas vitians spdsobuju  mokru
hnilobu Salatu, Pseudomonas muculicola
mokr  hnilobu karfiolu, Pseudomonas
phaseolicola a Xanthomonas phaseoli
vodnatt a hnedd nekrézu fazule,
Phytomonas  michiganensis  védnutie
paradajok, Erwinia carotovora a Erwinia
arcideae  spésobujui  méakka  hnilobu
kapustovitych, koreniovej zeleniny, cibule,
paradajok, papriky a viddnutie uhoriek.
Xanthomonas campestris sposobuje hnedt
hnilobu kapustovitych. Zmiesana hnilobna
bakteridlna flora spdsobuje srdieckovu
hnilobu zle pestovaného zeleru,
Pseudomonas pisi tmavozelenu vodnat(
Skvrnitost’ hrachu, Pseudomonas lacrimans
vodnati Skvrnitost’ uhoriek. Xantomonas
vesicatoria sposobuje Ciernu strupovitost
paradajok a  papriky, Pseudomonas
solanacearum hnednutie paradajok.

Zplesni a hub sa uplatituje viacero

rodov. Z phycomycet spdsobuje Albugo
candida biele plesnivé povlaky na
redkovke a kapustovitych, Perenospora
sposobuje  Skvrnitost’ Saldtu, Spenatu,
cibule a uhoriek, Phytophtora mumifikaciu
zemiakov a paradajok, Plasmodiophora
brassicae nadorovitost’ korenov
kapustovitych.  Niektoré = mycomycety
tvoria povlaky na Spenate alebo kapuste.
Sclerotinia libertiana spdsobuje  bielu
hnilobu koretiovej zeleniny, plodovej a
listovej zeleniny.
Mycospherella, Ramularia a Saprotia
sposobuju Skvrnitost’ Spenatu,
kapustovitych, zeleru a  paradajok,
Alternaria a Marsonia $kvrniti hnilobu
Salatu, kapustovitych, ciernu Skvrnitost
paradajok a papriky a ciernu hnilobu
korenovej zeleniny.

Najzavaznejsi paraziti patria do skupiny
Fungi imperfecti. Z nich Colletotrickum
sposobuje antiakndézu fazule a uhoriek,
Cladosporium ¢ernanie uhoriek a melonov.
Rod Fusarium spdsobuje sucha hnilobu
zemiakov a mrkvy, vddnutie paradajok a
papriky. Rod Phoma spoOsobuje cierne
Skvrny, trhliny a trachvatenie mrkvy a
zeleru, c¢iernu hnilobu paradajok a



kapustovitych.  Rhizoctonia  spdsobuje
Cerveni hnilobu koretiov a Ascophyto
antrakozu hrachu.

Napadnutie zeleniny Skodcami sa
prejavuje prakticky pozerom v rdznej
forme a do rézneho stupnia. Koretovi
zeleninu napada rozto¢ korenovy, larvy
chrustov alebo rézne musky. Pozér moze

byt  sposobeny  taktiez  hraboS$mi,
hasenicami, larvami hmyzu, slimakmi a
pod. Takto poskodena zelenina sa nesmie
predavat’. Predavat sa moZe len zelenina
cela, zdrava, nepoSkodend chorobami
alebo Skodcami, nenahnitd, nezaparena,
neznecistend zeminou alebo zvySkami
hnojiv.



