Kontroly cerstvého ovoce a zeleniny

Mikrobiologicka nebezpeci

Nevhodné péstitelské technologie
Sbér nezralych plodu

Kontaminace znecisténou vodou
(Listeria monocytogenes, Escherihia
coli)

Nedostatecna hygiena osob pri sbéru,
baleni, distribuci

Sekundarni kontaminace

Nevhodné skladovaci podminky
a/nebo délka skladovani - plisné,
hniloba

Kontaminace dalSimi patogennimi

mikroorganismy v dusledku napadeni
skudci

Identifikace nebezpeci

Chemicka nebezpeci

Fyzikalni nebezpeci

e Kontaminace rezidui ochrannych latek ¢ Znecisténi zeminou, piskem, kaminky
(pesticidy), chemickymi prvky (tézké * Kontaminace skudci (vyvojova stadia a

kovy), vysSim obsahem dusicnanu z

prostredi
* Prevence:

dospélci hmyzu), zbytky obalovych materialu

* vhodna aplikace hnojiv, dodrzovani

spravné zemedelske praxe a

ochrannych |hut podavanych pesticidu

* \lybér oveérenych dodavatelu

e Zavedeni kontrol sarzi a odbeér vzorku

NARIZENI KOMISE (EU) & 543/2011:

Minimalni pozadavky na jakost ovoce a zeleniny
S vyhradou povolenych odchylek jsou produkty:

e celé, zdravé; nepovo

jakosti do té miry, ze jsou nezpusobilé ke spotrebé,
* Cisté, v podstate bez viditelnych cizich latek,
v podstaté bez Skudcu, bez poskozeni zapricinénych skudci a postihujicich duzinu,
* bez nadmeérné povrchoveé vlhkosti,
* bez ciziho pachu a/nebo chuti.
e Stav produktl musi byt takovy, aby umoznoval:
e snést prepravu a manipulaci,

 dorucit do mista urceni v uspokojivém stavu.

Minimalni pozadavky na zralost

uji se produkty napadené hnilobou nebo postizené zhorsenim

Produkty musi byt dostatecné vyvinuté, nikoli vsak prilisS, a musi vykazovat uspokojivou
zralost, nesmi vsak byt prezralé.
Stav vyvoje a zralosti produktt musi byt takovy, aby jim dovolil pokracovat v procesu zrani a
dosahnout uspokojivého stupné zralosti.

Skladovani

Pro Cerstvé ovoce a zeleninu nejsou legislativné stanoveny presné pozadavky na

skladovani

Nutné udrzovat takové podminky, které zachovaji cerstvost a bezpecnost produktu
Obecné by pri skladovani delsim nez 24h mela byt udrzovany teploty mezi 2 az 6C,
relativni vlhkost nad 75 % (vyjimkou je napr. suché skladovani cibule a cesneku)
Uprava podminek podle konkrétniho druhu skladované komodity

Exotické ovoce, citrusy a plodova zelenina — teploty min. 10C

Banany — min. 10C pro zamezeni cernani mrazem a haruseni procesu zrani .
Oddéelené skladovani komodit uvolnujicich ethylen (jablka, ananas) s korenovou .
zeleninou)

Zajisteni dostatecného vetrani a cirkulace vzduchu

Kontroly jakosti produktu pri skladovani

Parametry jakosti, Cerstvosti, zdravotniho stavu a podminek skladovani (teplota,
relativni vlhkost, cirkulace vzduchu, umisténi)
* Priskladovani za vyssich teplot a nizsi relativni vihkosti je nutné déelat castejsi

kontroly jakosti

Dodrzovani systému FIFO (first in, first out - prvni do skladu, prvni ze skladu) .
Pri zjisténi produktu se znamkami hniloby Ci plisni nebo napadeni zivocCisSnymi skudci
— vyrazeni napadenych kusu, pretridéni dodavky, pripadné vraceni dodavateli nebo

vyrazeni sarze

Kontroly pri prevzeti od dodavatelu

Cerstvosti, Cistoty a zdravotniho stavu zboZi se zamérenim na
otlaky, naruseni celistvosti a moznou pocatecni hnilobu Ci zaplisnéni
Obalu, do kterych jsou ovoce a zelenina zabaleny
 Zameéreni na kontrolu Cistoty a nadmeérného zvlhceni
 Spravného oznaceni pro identifikaci a moznost dosledovani
produktu
 Uvedeni povinnych informaci podle platné narodni i evropské
legislativy
* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, o
poskytovani informaci o potravinach spotrebitelUm
o Zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
* Vyhlaska ¢. 397/2021 Sb., o pozadavcich na konzervované
ovoce a konzervovanou zeleninu, skorapkové plody, houby,
brambory a vyrobky z nich a banany
* Narizeni Komise (EU) ¢. 543/2011, kterym se stanovi provadéci
pravidla k nafrizeni Rady (ES) €. 1234/2007 pro odvétvi ovoce
a zeleniny a odvétvi vyrobku z ovoce a zeleniny
Kontrola pruvodnich dokladu a porovnani uvedenych udaju se
skutecnym stavem dodavky — sledovatelnost a sarze
* Prinesouladu neprevzeti dodavky

Kontroly pri prodeji

Jakosti, Cerstvosti, zdravotniho stavu a oznaceni zbozi (Viz vyse)

K prodeji |ze nabizet pouze ovoce a zeleninu splnujici nejméne

minimalni pozadavky na jakost uvedené v Narizeni Komise (EU) C.

543/2011, pripadné pozadavky danych jakostnich trid u vybranych

komodit

U samoobsluzného prodeje je nutné dbat zvysenych kontrol,
protoze vlivem manipulace zakazniku s plody dochazi k
rychlejsimu snizeni jakosti

* Prisnizeni tridy jakosti je nutné tuto skutecnost zmeénit v oznaceni
produktu

Kontrola splnéni pozadavku trid jakosti a zemé puvodu



Rozhodovaci diagram
Cerstvé jahody balené

Jsou jahody zabalené ve vhodném
a neporuseném obalu?

Posouzeni
vhodnosti baleni,
zamezeni vysrazeni
vody a nadmeérné
vlhkosti jahod v
obalu

Prevence
mikrobiologickemu
nebezpeci v podobé

zaplisnéni

Kontrola
neporusenosti
obalu

Prevence

kontaminace jahod

necistotami,
prachem,
mikroorganismy

Prevence
rozsypani

Kontrola v produkcnim misté a v misté urceni

Kontrola cerstvosti, jakosti a
zdravotniho stavu jahod

Vlyrazeni jahod,
které jsou
zaplisnéné,
nahnilé nebo
znecistené

Vyrazeni jahod,
které nesplnuji
minimalnich
pozadavku pro
jahody podle
Narizeni
Komise (EU) C.
Prevence 543/2011
rozsireni
onemochneéni
na vice kusu
jahod a
znehodnoceni

sarze

Kontrola spravného
roztridéni jahod do
jakostnich trid

Vlyrazeni jahod,
které nesplnuji
pozadavky
deklarované
tridyKontrola
oznaceni jahod

Posouzeni
parametru
podle Narizeni
Komise (EU) C.
543/2011

Jsou jahody spravneé oznaceny
a doprovazi zasilku nalezita
dokumentace?

Kontrola
pruvodni
dokumentace
sarze jahod

Uvedeni
povinnych
informaci

podle platné

narodni i
evropské
legislativy

Kontrola na prodejne

Jsou jahody zabalené ve
vhodném a neporuseném
obalu?

Splnuji jahody stanoveneé
pozadavky?

Jsou jahody v misté nabizeni k prodeji
spravné oznaceny a umistény?

Kontrola podminek
prodeje — vhodna
teplota (chlad)

Jahody musi byt dostatecne
vyvinuté a musi vykazovat
uspokojivou zralost a musi byt v
takovém stadiu vyvoje a v
takovém stavu, aby snesly
prepravu a manipulacia mohly
byt doruceny do mista urceni v
uspokojivém stavu.

K prodeji |ze nabizet pouze
jahody splnujici nejméneé
minimalni pozadavky na
jakost uvedené v Narizeni
Komise (EU) €. 543/2011 a
pozadavky danych jakostnich
trid jahod (Vyberoveé, I. a ll.
Jakost)

Kontrola neporusenosti

Kontrola zemé puvodu
obalu

Pri nedodrzeni
stanovenych
podminek riziko
znehodnoceni
zdravotniho stavu.

Jsou jahody ...

v podstateé bez
skudcu a bez
poskozeni

s kalisnimi listky
(kromé lesnich
jahod); kalisni listky
a stopka (pokud je
pritomna) musi byt
cerstve a zelené

bez nadmeérné
povrchové
vihkosti

ciste, (v podstaté
bez viditelnych
cizich latek)

cerstve bez ciziho pachu

a/nebo chuti ?

celé 3

y , zdraveé
neposkozené

(avSak nemyté)
skudci,

nepovoluji se produkty napadené hnilobou nebo postizené
zhorsenim jakosti do té miry, ze jsou nezpusobilé ke
spotrebé




“? Rozhodovaci diagram
Cerstva jablka volna nebalena

Kontrola v produkénim mistée a v misté urceni

Jsou jablka umisténa do vhodnych a Kontrola €erstvosti, jakosti a Kontrola spravného Jsou jahody spravné oznaceny a

Cistych prepravnich obalG? zdravotniho stavu jahod roztrideni jablek do doprovazi zasilku nalezita
jakostnich trid dokumentace?

Vyrazeni jablek,

které jsou Vyrazeni jablek,
zaplisnené, které nesplnuiji
nahnilé nebo minimalni
nadmeérne pozadavky pro
Prevence vzniku znecisteneé jablka podle
otlaku, naruseni Narizeni Komise
celistvosti jablek a (EU) €. 543/2011
naslednému

mikrobiologickému kusd jahod a v, | - | -
nebezpedi v podobé e U samoobsluzného prodeje nebalenych jablek je nutné dbat
rozvoje znehodnoceni sarze zvysenych kontrol, protoze vlivem manipulace zakazniku s
mikroorganismu a plody dochazi k rychlejsimu snizeni jakosti
plisni Pri snizeni tridy jakosti je nutné tuto skutecnost zmeénit v

ozhaceni produktu

Posouzeni vhodnosti, Prevence
zamezeni preplnovani kontaminace jablek
prepravek necistotami,
prachem,
mikroorganismy

Posouzeni Vy‘r’azem’

parametru @ jahod, které
podle nesplnuji
Narizeni pozadavky
Komise deklarované
(EU) €. tridy
543/2011

Uvgdeni Kontrola
povinnych pravodni
informaci dokument

podle platne Jll jce Sarze
narodni | jahod

evropske

o legislativ
Prevence rozsireni 5 y

onhemocheni na vice

Kontrola na prodejne

Jsou jablka v misté nabizeni k prodeji Splnuji jablka stanovené
spravné oznacena a umisténa? pozadavky?

Kontrola rozlozeni Kontrola zemé Kontrola podminek Jablka musi byt dostatecné vyvinuta a
jablek pUuvodu prodeje — vhodna teplota K prodeji Ize nabizet pouze vykazovat uspokojivou zralost.
jablka splnujici nejméneé
minimalni pozadavky na
o jakost uvedené v Narizeni
Zamezeni vzniku Pri nedodrzenl Komise (EU) ¢. 543/2011 a Stav vyvoje a zralosti jablek musi byt takovy,
otlaku a stanovenych pozadavky danych aby jim dovolil pokracovat v procesu zrani a
znehodnoceni podminek riziko jakostnich t¥id jahod dosahnout uspokojivého stupné zralosti

znehodnoceni (Vybé&rové, 1. a Il. Jakost) pozadovaného podle odridovych
zdravotniho stavu vlastnosti.

PATULIN

 Pavodce: Penicillium patulinum, P. expansum Zmény pri zpracovani:
Vyskyt: jablka, hrozny, pomeranée apod., skladovani — pomalé sniZzovani obsahu Pri overovani minimalnich pozadavku na

relativné velmi béZny kontaminant koncentratli a dZzust (< zahusteni stavy vakuovou destilaci - snizeni o zralost |ze posuzovat nékolik parametri
o " . s /
0,1 mg-kg1) 2> % (napt. morfologicky aspekt, chut, pevnost a

o _ v ’ 0 :
relativné stabilni v pH 3,0-6,5, vysoka vlhkost a teploty pasterace (,90 (v:/l(,) s) sm,zem 020 % ndex lomu).
kolem 25 °C ethanolové kvaseni - rychla dgradace

e : e e mikrovinny ohrev - snizeni o0 40-95 %
* antibiotickeé, antifungalni, antivirové ucinky vs.
kancerogenita, mutagenita
* Hygienické limity: obecné 0,05-0,10 mg-kg™

Jsou jablka ...

v podstate bez skudcu a bez vyrazné sklovitosti, s bez nadmeérné povrchové , e
poskozeni zapricinénych vyjimkou odrady Fuji a vlihkosti, bez ciziho pachu v takovem stadiu vyvoje a

skudci a postihujicich duzinu jejich mutaci a/nebo chuti v takovemvstavu, aby
snesla prepravu a

manipulaci a mohla
I e . . 4 byt dorucena do mista
nepovoluji se produkty gr o i Y & i O\ y B S W N urceni v
napadené hnilobou nebo e W o O\ pun e | uspokojivem stavu.
mm Postizené zhorsenim jakosti do T . TR B e - - R N
té miry, ze jsou nezpusobilé ke

cista, v podstate bez

cela, zdrava viditelnych cizich latek

spotrebé

Poskozeni ¢$kbdci /




Ss<otogly Rozhodovaci diagram
,:,H@E N Arasidy loupané prazeneé

Kontrola v produkénim misté a v misté urceni

Produkcni misto

Prijem od
dodavateli

Ocisteni od
cizich

Zabaleni a
ozhaceni
produktu

Spravné ususeni po sklizni
k zamezeni moznosti

Oznaceni , ’
produktl + Namatkova

redmeétc - i
predmetu a vystaveni kontrola jakost:i

rozvoji plisni (i pod nedistot

skorapkou)

pruvodni
dokumentace

VyFazeni zaplisnénych Eliminace rizika

Kontrola znaceni a
Kontrola stavu obalu pruvodni

dokumentace

| Monitoring 5 L3 | Cisté, suché
skudcu Zluklost (vyssi obsah oleje) a , ;

zaplisnénost neporusene

Data minimalni

a vadnych kust vzniku mykotoxinu Napadeni §k{idci ¢i pFitomnost trvanlivosti
zivych skudcu ci jejich tél (DMT)

Kontrola skladovani a prodeje

Skladovani

Dodrzovat systém FIFO (First in — First out,
Suché, nejlépe tedy prvni do skladu, prvni ze skladu)
chladné sklady

Postupovat podle
doporuceni producenta
(viz obal)

O
Presné podminky

skladovani suchych Skladovat v suchu, chladu a
skorapkovych plodu temnu v tésném obalu
nejsou legislativhée

stanoveny

Skladovat oddélené od

serarfieh e aaf /Zabezpeceni ochrany proti

skladistnim skudcum (hmyz,
hlodavci)

(alergeny)

Riziko zluknuti (zmény tuku zpusobené oxidaci) - vysoky obsah
nenasycenych tuku
e zpomaleni procesu:

zabraneni pristupu kysliku (vakuové baleni, baleni v ochranné
atmosfére),

omezenim pristupu svetla (uchovavani v temnu, prip. v obalech
propoustejicich méne svétla)
uchovavanim pri nizké teplotée

Nabizet k prodeji vyhovuijici Kontrola Kontrola
produkty splnujici pozadavky neporusenosti obalu / trvanlivosti
vyhlasky ¢. 397/2021 Sb. prodejniho mista produktu

(pokud se prodavaji
na vahu)

Kontrola fyzikalné Kontrola smyslovych
chemickych pozadavk pozadavku na jakost

Maiji obsah vody Jsou jadra sucha bez
nejvyse osemeni, matna az mastna
5 % hmotnostnich? na povrchu?

Jsou jadra sedohnédé, na lomu
bilé az mirné nazloutlé?

Maiji podil cizich
B Primesi nejvyse 0,5
‘ % hmotnostnich?

-

Po prekroceni DMT lze prodavat zretelné
oddélené od ostatnich potravin a s oznacenim
potraviny s proslou dobou minimalni

Kontrola spravného oznaceni produktu v
souladu s narodni a evropskou legislativou

Oznaceni alergenu

trvanlivosti

Pokud je produkt oznacen dobou pouzitelnosti a dojde k jeho
prekroceni, tak nesmi byt spotrebitelum dale nabizen

IAIergeny — povinnost uvadet! (podle zakona 110/1997 Sb.)
©5. Podzemnice olejna (arasidy)
8. Skorapkové plody (mandle, liskové orechy, vlasské
Je jejich chut a vineé nasladl3, orechy, kesu orechy, pekanové orechy, para orechy,
vyrazne, tukova, bez horkeé chuti? pistacie, makadamie) a vyrobky z nich
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Mikrobiologicka nebezpeci

* Nevhodné skladovaci podminky
spojené s vyssi vlhkosti a/nebo
délka skladovani — rozvoj plisni
* Riziko produkce mykotoxinu

 Kontaminace dalsimi patogennimi

mikroorganismy v dusledku
napadeni skudci
* Nedostatecnha hygiena osob pri
sbeéru, baleni, distribuci
 Sekundarni kontaminace

Identifikace nebezpeci

Chemicka nebezpeci

plodech (i v plodech, u nichz neni plisen

makroskopicky spatritelna)

* Toxické sekundarni metabolity vlaknitych
hub, mozna akumulace v lidskem tele

* Dulezita kontrola suchych skorapkovych
plodu pri dovozu

 Kontaminace rezidui ochrannych latek
(pesticidy) pouzivanych béhem péstovani,
skladovani Ci preprave

* Prevence:

* vhodna aplikace hnojiv, dodrzovani
spravneé zemedeélské praxe a ochrannych
lhUt podavanych pesticidu

* \lybér oveérenych dodavatelu

e Zavedeni kontrol sarzi a odbér vzorku

Fyzikalni nebezpeci
* Riziko produkce mykotoxint v plesnivych .

Forma uvadéeni do obéhu:
* Bez upravy
* Jadra ve skorapce
* Vylouskana jadra
» Mleta jadra
 Dale upravena
* Prazeneé
* Solené
* Ochucené korenim
* Dalsi upravy (orfechy v
medu, cokoladeée apod.)

Kontaminace cizimi predmety (zbytky
skorapek, kaminky), skudci (vyvojova
stadia a dospeélci hmyzu), zbytky obalovych
materialu

Mykotoxiny:
* Dulezité spravné ususeni po sklizni k zamezeni moznosti rozvoji plisni (i
pod skorapkou)
* Aflatoxiny
 Puvodce: Aspergillus sp. (A. flavus, A. parasiticus), teplota, vlhkost
(subtropické a tropické klimatické podminky)
e Tvori se pouze pri vyssich teplotach (min. 16 — 17 2C)

Riziko zluknuti (zmeény tuku zpUusobené oxidaci) - vysoky obsah nenasycenych

e Aflatoxiny rady B a G — nejtoxictejsi B1

* vysoké hladiny - podzemnice olejna (arasidy), pistacie

tUku o V\I/Skyt
e zpomaleni procesu:
e zabraneéeni pristupu kysliku (vakuové baleni, baleni v ochranné atmosfére), .
 omezenim pristupu svetla (uchovavani v temnu, prip. v obalech .

propoustéjicich méne svetla)

nizsi hladiny — mandle, vlasské orechy
Toxicita: hepatotoxicita, mutagenita, karcinogenita, nefrotoxicita

 Tepelné zpracovani — vesmes pokles, komplexy s proteiny

~* uchovavanim pri nizke teplote

Prijem od dodavatelu
 Namatkova kontrola jakosti

e zejména zluklost (vyssi obsah oleje) a

zaplisnénost

* Napadeni skudci Ci pritomnost zivych skudcu Ci

jejich tel
e Kontrola stavu obalu
* Ciste, suché, neporusené

* Data minimalni trvanlivosti (DMT) -
e Kontrola znaceni a pruvodni dokumentace

Kontroly suchych skorapkovych plodu

Skladovani

* Presné podminky skladovani suchych skorapkovych
plodu nejsou legislativné stanoveny

* Postupovat podle doporuceni producenta (viz obal)

* Suché, nejlépe chladné sklady

e Skladovat v suchu, chladu a temnu v tésném obalu

e Zabezpeceni ochrany proti skladistnim skudcum
(hmyz, hlodavci)

* Dodrzovat systém FIFO (First in — First out, tedy prvni
do skladu, prvni ze skladu)

Prodej

* Po prekroceni DMT lze prodavat zretelnée
oddélené od ostatnich potravin a s oznacenim
potraviny s proslou dobou minimalni
trvanlivosti

* Pokud je produkt oznacen dobou pouzitelnosti
a dojde k jeho prekroceni, tak nesmi byt
spotrebitelum dale nabizen

Mandle - zlomky a pozerky
jadra pecky plodu mandloné obecné
(Prunus dulcis)

Vady suchych skorapkovych plodu

Liskovy orech — zlomky a pozerky
plody lisky obecné (Corylus avellana)

Vlassky orech — zlomky a pozerky
plody orfesaku kralovského (Juglans
regia L.)

<H> ALERGENY

5. Podzemnice olejna (arasidy)

8. Skorapkové plody (mandle, liskové
orechy, vlasskeé orechy, kesu orechy,
pekanové orechy, para orechy,
pistacie, makadamie) a vyrobky z nich

Dalsi vady:

o Skladistni skudci (nezadouci
pritomnost zivych i mrtvych)

e Zaplisnéni - riziko mykotoxinu
aflatoxin

 Zhorsené senzorické vlastnosti —
nazlukla ¢i horka chut

e Hneédnuti




*‘(F Suché skorapkové plody
% HVE & podle vyhlasky ¢. 397/2021 Sb
Skupina Podskupiny Vzhled Barva Chut a vuné Povolene odchylky

(% hmot.)

Vlasské orechy

ve skorapce / jadra

skorapka dobre vyvinuta polotvrda
az tvrda, jadro dobre oddélené od
skorapky, vyvinuté, zcela vyplnujici
skorapku, neposkozené skudci,
nezlukla

osemeni zlutohnedé, jadro

na lomu bilé az nazloutlé,

pokryté svetle hnédou az
nahnédlou slupkou

orechova, prijemné
olejnata, prirozené natrpkla
az mirné nahorkla

vady skorapky 15,vady jader
15, z toho 2 zluklych Ci
poskozenych skudci

Liskové orechy

ve skorapce / jadra

skorapka zdrava bez plodového luzka,
jadro vyvinuté, celistvé, omezeneée
mechanicky poskozené

svétle hneda az tmavé hnéda,
slupka hnéda az nazloutl3,
jadro na lomu bilé s nazloutlym
odstinem; prazena jadra na
lomu sveétla

oriskova, bez ciziho pachu a
chuti, sladce olejnata, prazena
jadra chut a viiné po prazeni

vady skorapky 7,vady jader 18,
z toho 6 zluklych Ci
poskozenych skudci, z toho 3
zluklych

Mandle

ve skorapce /
jadra neloupana /
jadra loupana /
jadra prazena
jadra sekana /
jadra mleta
jadra platky /
jadra prazena solena

skorapka sucha, porovita, jadro Spicate,
vejcité

zluta az svetle hnéda, na lomu
bila az krémova, prazena svétle
hneda

typicky mandlova bez ciziho
pachu a chuti, jadra prazena
chut a viiné po prazeni

vady skorapky 8,vady jader 15,
z toho 3 zluklych Ci
poskozenych skudci, 4 horkych

Pistaciové orechy

ve skorapce /
ve skorapce prazené / ve
skorapce prazené solené /
jadra neprazena / jadra
prazend / jadra prazena solena

skorapka rovhomerneé vybarvena bez
skvrn, ve svu pukl3, jadro zdravé

jadro na rezu zelené

jemneé aromaticka, nasladla az
slabé nahorkla, prazena jadra
chut a viiné po prazeni

vady skorapky 15, z toho
nepukla skorapka 5, vady jader

12, z toho 3 zluklych, 2
poskozenych skudci

Kesu orechy

jadra neprazena / jadra
prazend / jadra prazena solena

jadra Cista, sucha, rohlickovitého nebo
ledvinkovitého tvaru, prazena jadra na
lomu celistva

jadro na povrchu bilé, sedavé,
zlute az svetle hnedé, na rezu

krémoveé, prazena jadra svetle
hneda

jemneé aromaticka nasladla az
slabé nahorkla prazena chut a
vuneé po prazeni

vady skorapky 7,vady jader 12,
z toho 1 zluklych Ci
poskozenych skudci

Para orechy

ve skorapce / jadra

skorapka tvrda, svrastela

jadro sedohneédé, na lomu bilé
az mirné nazloutlé

nasladla, vyrazneé tukova, bez
horkeé chuti

vady skorapky 15,vady jader
15, z toho 2 zluklych ¢i
poskozenych skudci

Kokosové orechy

Cerstvé ve skorapce / kokos
lupinky /
kokos strouhany / kokos
strouhany prazeny

skorapka drevnate vlaknita, velmi tvrda, s
tremi dobre patrnymi ,oky” - klicnimi
pory, ve zralosti se na vnitrni strané
pecky tvori mékké pletivo (endosperm),
po ususeni a sklizeni pletivo tvrdé,
tloustka 1 -2 cm

skorapka hneda, pletivo bilé
barvy, bez barevnych zmeén

typicky kokosova, mirné
nasladla, jemna, bez cizich
pachu a prichuti

vady skorapky 10,vady duzniny
10

Piniové orisky

jadra

jadra dobre vyvinuta, neposkozena

jadro bilé az smetanoveé

typicka, nasladla

vady jader 7, z toho 3 zluklych
Ci poskozenych skudci

Pekanové orechy

ve skorapce / jadra

skorapka hladka, rovhomeérne vybarvens,
sucha, bez mechanického poskozeni

nasedla, svetle az tmave hneda

orechova, prijemne olejnata,
nasladla

vady skorapky 7,vady jader 15,
z toho 7 zluklych

Makadamové orechy

ve skorapce / jddra neprazend
/ jadra prazena / jadra
prazena solena

skorapka tvrda, jadro zdravé, vyvinuté

jadro svétle krémové, prazena
jadra na lomu svétle hneda

jemna olejnatd chut, prazena
jadra chut a viiné po prazeni

vady skorapky 7,vady jader 10,
z toho 2 zluklych Ci
poskozenych skudci

Arasidy

neloupané neprazené /
neloupané prazené /
loupané prazené /
loupané prazené solené

skorapka Cista, sucha, jadro bez osemeni,
matné az mastné na povrchu

jadro sedohnédé, na lomu bilé
az mirné nazloutlé

nasladla, vyrazné, tukova, bez
horke chuti

vady skorapky 11,vady jader
12, z toho 3 zluklych




‘z‘? Suché skorapkové plody
e S podle vyhlagky €. 397/2021 Sb

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost skorapkovych plodu a arasidu podle vyhlasky ¢. 397/2021 Sb.

Obsah vody nejvyse | |
. : (% hmot.) Cizi primes nejvyse
Skupina Podskupina (% hmot.)
celé plody jadra
ve skorapce 12,0 8,0 4
vlasské orechy
jadra 5,0 1
ve skorapce 12,0 7,0 2
liskové orechy
jadra 6,0 0,25
ve skorapce 11,0 7,0 3
mandle
jadra 6,5 0,25
jadra 5,0 0,1
kesu orechy
jadra prazena 3,0 0,1
ve skorapce 12,0 2
para orechy
jadra 4,5 1
cerstve ve skorapce 47 nedovoluje se
kokosové orechy
kokos strouhany 3,0 nedovoluje se
piniové orisky jadra (semena) 7 0,05
ve skorapce 10 2
makadamové orechy
jadra 2,0 0,25
ve skorapce neprazeneé 6,5 0,2
ve skorapce prazené 4,0 0,2
pistacie orechy ve skorapce prazene solené 4,0 0,2
jadra neprazena 6,5 0,2
jadra prazena solena 4,0 0,1
jadra prazena solena 4,0 0,1
pekanové orechy
jadra 7,0 0,1
neloupané neprazené 10,0 S 0,5
neloupané prazené 4,0 0,5
arasidy
loupané prazené 5,0 0,5
loupané prazeneé solené 5,0 0,5




“‘$\ Rozhodovaci diagram
s BV Houby balené

Kontrola v produkcnim misté a v misté urceni

Jsou houby zabalené ve vhodném a Kontrola CefSt"OSt'r jakosti a Jsou houby spravné oznaceny a
neporuseném obalu? zdravotniho stavu hub doprovazi komodtu nalezita

dokumentace?

Kontrola
neporusenosti Vyrazeni hub,

Vhodné baleni zamezuje obalu ktere jsou Vlyiazeni hub,
nadmerné vlhkosti uvnitr zaplisnene, které nesplnuji oravodni

obalu ¢i otlaceni hub nahnile nebo minimalni Uvedeni povinnych dokumentace

znecistene pozadavky podle informaci podle platné Sarze hub

Narizeni Komise narodni i evropské

Prevence kontaminace y
EU) €. 543/2011 islati
hub necistotami, (EU) 4 legislativy

prachem,
Prevence mikroorganismy Prevence

mikrobiologickeho rozsireni

nebezpeci - zaplisnéni onemocneni na
vice kusu hub a

znehodnoceni
sarze

Kontrola

Prevence
rozsypani

Kontrola na prodejnée

Jsou houby zabalené ve vhodném a Jsou houby v misteé nabizeni k prodeji spravne Spliuji houby stanovené
neporuseném obalu? oznaceny a umisteny? pozadavky?

Houby musi byt
K prodeji |ze nabizet dostatecné vyvinuté a
houby splniujici musi byt v takovem stadiu
minimalni pozadavky na vyvoje a v takovém stavu,
jakost uvedené v aby snesly prepravu a
Narizeni Komise (EU) C. manipulaci a mohly byt
Pri nedodrzeni 543/2011 doruceny do mista urceni
stanovenych ve vhodnem stavu.
podminek riziko
znehodnoceni
komodity.

Kontrola neporuéenostsi Péstované cerstvé . . Kontrola podminek
Kontrola zemé puvodu : ,
obalu houby mohou byt P prodeje — vhodna

zabaleny v prody3né teplota (chlad)
nebo jiné vhodné folii

Pevnée, celé nebo rozrezané
nejvyse 1 rezem, pricemz
klobouk musi byt spojen s

trenem. Neposkozene

bez skudcU a bez bez nadmerné
poskozeni povrchové
vlihkosti

ciste, (v podstaté
zdrave bez viditelnych
cizich latek)

bez ciziho pachu
a/nebo chuti ?

Cerstvé, nikoliv
prestarlé

Dovoluje se mensi poskozeni nebo
pozerky na dvou mistech. max. 5 %
poskozenych hub, kdy poskozenym

Toleruje se perforace do

10 % hloubky rezu, = hepovoluji se produkty napadené hnilobou ci plisni
\ nejvyse vsak tri otvory

houbam chybi vice nez % klobouku
nebo se v nich vyskytuji skudci.
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v > skofdpkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich a bandny “Wa " es®

Definice
(4) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi
a) houbami jedlé Cerstvé plodnice vyssich hub,
b) houbami volné rostoucimi houby ziskané sbérem v prostredi prirozeném jejich vyskytu,
c) houbami péstovanymi houby ziskané péstovanim v podminkach uméle vytvorenych,
d) susenymi houbami houby upravené susenim, u nichz obsah vody Cini nejvyse 12 % a jednotlivé druhy hub jsou makroskopicky urcitelné,
e) konzervovanymi houbami houby upravené, a to sterilaci, pasteraci nebo jinym vhodnym zpusobem,
f) hluboce zmrazenymi houbami houby upravené zmrazenim na teplotu -18 °C nebo nizsi, u nichz jsou jednotlivé druhy hub makroskopicky urcitelné,
g) ostatnimi vyrobky z hub houby upravené drcenim, mletim, granulaci nebo extrakci.

Zakladni pozadavky na oznacovani hub a jejich jakost (§ 12)
(2) Kromeé udaju uvedenych v narizeni o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelum, v zakoné a ve vyhlasce o neékterych zpusobech oznacovani potravin se uvede

a) u skupiny houby cesky nazev hub a doba pouzitelnosti,

b) u skupiny vyrobky z hub a ostatni vyrobky z hub nazev podskupiny a cesky nazev pouzitych druhu hub.
(3) Houby volné rostouci a houby péstované, s vyjimkou péstovanych zampionu, musi byt pevné konzistence, dobre na sucho ocisténé, bez cizich primeési a necCistot. Houby nesmeéji byt
prestarlé, plesniveé, zaparené nebo nadmerné vlhké. Mohou byt rozdéleny nejvyse jednim rfezem, klobouk vsak musi byt spojen s treném. Loupani klobouku hub neni dovoleno s vyjimkou
klouzku.
(4) U hub uvedenych v odstavci 3 se dovoluje perforace do 10 % povrchu plochy rezu, nejvyse vsak tri otvory, a mensi poskozeni plodnic Ulomky nebo pozerky na dvou mistech. Poskozenych
hub muze byt nejvyse 5 %, pricemz poskozenymi houbami se rozumi houby, kterym chybi vice nez ¢tvrtina klobouku nebo v nichz se vyskytuji skudci.
(5) U susenych hub se dovoluje 10 % hmotnosti perforovanych. Susené houby maiji chut typickou pro susené houby, jsou bez cizich pachU a chuti, maji barvu odpovidajici pouzitému druhu
houby a jsou dostatecneé vysusené, aby nedochazelo k plesnivéni nebo zapareni.

Uvadéni na trh a skladovani (§ 13)
(1) Cerstvé houby volné rostouci a ¢erstvé houby péstované se skladuji a pfepravuiji pfi teplotach od 0 °C do 10 °C; pfi uvadéni na trh se nevystavuji sluneénimu zafeni.
(2) Susené houby se uvadeéji na trh balené, pri teploté nejvyse 24 °C a relativni vlhkosti nejvyse 65 %; nevystavuji se primému slunci.
(3) Cerstvé houby pé&stované mohou byt baleny nebo zabaleny v prody3né nebo jiné vhodné folii.
(4) Z volné rostoucich hub, v€etné volné rostoucich hub urcenych vylucné k dalsimu prumyslovému zpracovani pro potravinarské ucely, l1ze na trh uvadét pouze druhy uvedené v tabulkach
1 a 2 prilohy €. 15 k této vyhlasce.

Clenéni hub na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

houby volné rostouci

Seznam volné rostoucich hub uréenych pouze pro dalsi

V 4 ry v

prumyslové zpracovani pro potravinarské ucely

houby houby péstované 1. Holubinka bukovka - Russula heterophylla
, 2. Holubinka cernajici - Russula nigricans
houby konzervovane 3. Holubinka doupnakova - Russula palumbina
vyrobky z hub houby susene 4. Holubinka koléavi - Russula mustelina
houby houby hluboce zmrazené 5. Holubinka mandlova - Russula vesca
sranulaty z hub 6. Holubinka namodrala - Russula cyanoxantha
. 7. Holubinka nazelenala - Russula virescens
ostatni vyrobky z hub pasty a pr,asek z hub 8. Holubinka olivova - Russula olivacea
houbove extrakty 9. Choros Supinaty - Cerioporus squamosus - jen mladé plodnice
houbové koncentraty

Seznam volné rostoucich hub
1. Bedla vysoka - Macrolepiota procera - jen mladé plodnice 25. Kozak brezovy - Leccinum scabrum - jen mladé plodnice
2. Cirtivka dvoubarva - Lepista personata 26. Kozak habrovy - Leccinum pseudoscabrum -jen mladé plodnice Potrebne oprévném’ pro
3. E:irﬁv a fialova - Lepista nuda 27. Kozak topolovy - Leccinum duriusculum distribuci volné rostoucich
4. Ciruvka havelka - Tricholoma portentosum 28. Krasnoporka mlynarka - Albatrellus ovinus -jen mladé plodnice hub
5. Cirdivka majovka - Calocybe gambosa 29. Krasnoporka zemlicka - Albatrellus confluens - jen mladé plodnice Y
6. Destice chrapacova - Gyromitra perlata 30. Kremenac brezovy - Leccinum versipelle
7. Hliva plicni - Pleurotus pulmonarius 31. Kfemenac osikovy - Leccinum rufum * Zakon €. 110/1997 Sb., o
8. Hliva ustfi¢na - Pleurotus ostreatus 32. Lisak rysavy - Hydnum rufescens potravinach a tabakovych
9. Hrib dubovy - Boletus reticulatus 33. Lisak zprohybany - Hydnum repandum vyrobcich
10. Hrib dutonohy - Boletinus cavipes 34. Liska bleda - Cantharellus subpruinosus
11. Hrib hnédy - Imleria badia 35. Liska nalevkovita - Craterellus tubaeformis . Vyhlagka €& 475/2002 Sb.,
12. Hrib kolodéj - Suillellus luridus 36. Liska obecna - Cantharellus cibarius kterou se stanovi rozsah
13. Hrib kovar - Neoboletus luridiformis 37. Ryzec pravy/borovy - Lactarius deliciosus , y s . . v
14. Hrib plstnaty - Xerocomus subtomentosus 38. Ryzec smrkovy - Lactarius deterrimus znalosti .[’)r’o ziskani osvedcen
15. Hrib sametovy - Xerocomellus pruinatus 39. Slizak mazlavy - Gomphidius glutinosus prokazujiciho znalost hub,
16. Hrib smrkovy - Boletus edulis 40. Sluka svraskald - Cortinarius caperatus zpusob zkousek, jakoz i
17. Klouzek bily - Suillus placidus - jen mladé plodnice 41. Smrz - Morchella - véechny druhy nalezitosti zadosti a
18. Klouzek kravsky - Suillus bovinus -jen mladé plodnice 42. Strmélka mlZzenka - Clitocybe nebularis - jen mladé plodnice osveédceni (vyhlaska o
19. Klouzek obecny - Suillus luteus 43. Strocek trubkovity - Craterellus comucopioides zkou$ce znalosti hub)
20. Klouzek slicny - Suillus grevillei 44. Spic¢ka obecnd - Marasmius oreades
21. Klouzek slizky - Suillus viscidus -jen mladé plodnice 45. Vaclavka hliznata - Armillaria gallica - pouze kloboucky bez trenu
22. Klouzek strakos - Suillus variegatus 46. Vaclavka obecna - Armillaria mellea - pouze kloboucky bez trenu
23. Klouzek zrnity - Suillus granulatus 47. Vaclavka smrkova - Armillaria solidipes - pouze kloboucky bez trenu
24. Kotrc kaderavy - Sparassis crispa



“‘$\ Rozhodovaci diagram
s HVE & Brambory volné nebalené

Kontrola v produkcnim misté a v misté urceni

Jsou’bram‘tl).ory’/ uml’ftény do’ Kontrola Eerstvosti, jakosti a Kor‘!:crgla’ spravného Jscgu brambory spr:évpé
vhodnych a ustysh prepravnich 2dravotniho stavu brambor rozt.rldenl b'ram‘t')'or do oznaceny a doprovazi zasilku
obalu? jakostnich trid nalezita dokumentace?

Posouzeni vhodnosti, Prevence Vyrazeni nahnilych, Vyrazeni
zamezeni preplhovani kontaminace zaplisnénych, brambor, ktere
prepravek brambor znecisténych nesplnuji
necistotami, brambor minimalni v, ,
prachem, pozadavky Na.rlzem minimalni podlle p'a,tf‘e sarze
Prevence vzniku mikroorganismy podle Nafizeni Komise (EU) “2davk narodn |
¢. 543/2011 [ PO2a0aVKy evropské

otlak®l, narugeni vry Komise (EU) C. narizeni. legislativy

: : Prevence rozsireni
celistvosti ., ;
. ohemocheni ha vice >543/2011
brambor — rozvoj

| icm( kusu brambor a
mikroorganismu a ora
olisni znehodnoceni sarze

Vyrazeni
brambor,
ktere
nesplnuji

Uvedeni
povinnych
podle informaci

Posouzeni

o Kontrola
parametru

pruvodni
dokumentace

Kontrola na prodejne

Jsou brambory v misté nabizeni k Splnuji brambory stanovené
prodeji spravneé oznacena a umisténa? pozadavky?

Kontrola zeme Kontrola podminek Brambory musi byt dostateéné
puvodu prodeje — teplota K prodeji Ize nabizet vyvinuté a vykazovat uspokojivou
pouze brambory zralost.
splnujici minimalni
Musi byt Pri nedodrzeni pozadavky na jakost
odrudove stanovenych uvedené v Narizeni Stav vyvoje a zralosti brambor musi
jednotné podminek riziko Komise (EU) C. byt takovy, aby jim dovolil
znehodnoceni 543/2011 pokracovat v procesu zrani a
zdravotniho dosahnout uspokojivého stupné
stavu zralosti pozadovaného podle
odrudovych vlastnosti.

bez nadmeérné povrchové

N ok Lk vlhkosti, bez ciziho pachu , e
viditelnych cizich late <idc a/nebo chuti v takovém stadiu vyvoje a v

takovém stavu, aby snesla
prepravu a manipulaci a mohla
byt dorucena do mista urceni v

nepovoluji se produkty uspokojivem stavu.
napadené hnilobou nebo | | '

= postizené zhorsenim jakosti do
té miry, ze jsou nezpusobilé ke

, , ciste, v podstate bez
celé, zdrave

spotrebeé
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Definice

(5) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi
a)bramborami konzumnimi hlizy brambor odrud a krizencu Solanum tuberosum L.,
b) bramborami konzumnimi ranymi brambory konzumni sklizené pred dosazenim Uplné zralosti hliz se snadno odstranitelnou slupkou bez loupani,
c) bramborami konzumnimi pozdnimi brambory konzumni sklizené po dosazeni uplné zralosti hliz s dobre vyvinutou a pevnou slupkou,
d) odrudou s podlouhlymi hlizami brambory konzumni s primérnou délkou hlizy alespon dvojnasobné véetsi, nez je prumeérna Sirka hlizy,
e) varnym typem oznaceni konzistencnich vlastnosti odrud hliz brambor konzumnich pozdnich, které urcuje vhodnost kuchynského uziti

Zakladni pozadavky na oznacovani brambor a jejich jakost
(§ 14)
(2) Kromé udaju uvedenych v narizeni o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelim, v zakoné a ve vyhlasce o nékterych zpusobech oznacovani potravin
se uvede
a) u brambor konzumnich nazev skupiny, odrida a zemé puvodu
b) u brambor konzumnich pozdnich uziti podle varného typu — tab 1 priloha ¢.17 vyhlasky
c) u brambor konzumnich ranych barva duziny popr. oznaceni "drobné"
d) u vyrobku z brambor nazev skupiny

(§ 15)

(1) Hlizy brambor konzumnich musi odpovidat deklarované odrude, musi byt zdravé, celé, Cisté, pevné, rustem nepopraskané a nedeformované, bez nadmeérné
povrchové vlhkosti, bez vnéjsich i vnitfnich vad zhorsujicich celkovy vzhled, musi mit jakostni a uchovatelné hlizy, bez hnédych skvrn vzniklych teplem,
mechanickych prasklin nebo pohmozdénin, bez zeleného vybarveni, obecné a prasné strupovitosti, dutosti a rzivosti hliz, nenamrzlé a prosté cizich pachu a
(2) Hlizy brambor konzumnich pozdnich musi mit dale vyvinutou pevnou slupku, nesmi mit klicky delSi nez 3 mm a nesmi vykazovat sedé, modré nebo Cerné
skvrny pod slupkou zasahujici do hloubky duzniny nad 5 mm.

(3) Brambory konzumni musi byt odriudove jednotné a nesméji obsahovat primési a vadné hlizy nad ramec pripustnych odchylek uvedenych v tabulce 2 prilohy C.
17 k této vyhlasce. Povolené odchylky na velikost hliz brambor konzumnich jsou uvedeny v tabulce 3 prilohy €. 17 k této vyhlasce.

(4) Fyzikalni, chemické a smyslové pozadavky na jakost vyrobkl z brambor jsou uvedeny v priloze €. 18 k této vyhlasce.

(5) Velikost hliz brambor konzumnich ranych, které jsou oznaceny jako ,,drobné®, musi byt 17 az 28 mm. Velikost hliz ostatnich brambor konzumnich ranych a hliz
brambor konzumnich pozdnich kulovitého nebo ovalného tvaru musi byt nejmené 28 mm.

(6) Pro hlizy podlouhlych odrud brambor konzumnich pozdnich se pozadavky na velikost nestanouvi.

Uvadéni na trh a skladovani (§ 16)

1)Pred balenim do spotrebitelskych obali mohou byt hlizy brambor konzumnich upravovany pranim nebo kartacovanim.
2)Syrové loupané brambory, predsmazené vyrobky a varené vyrobky z brambor se uvadeéji na trh pouze zchlazené nebo hluboce zmrazené

Clenéni brambor na skupiny Varné typy brambor
Varny typ Konzistence Uziti
Druh Skupina , e st e i , v
A pevna, nerozvariva, lojovita salaty, priloha
ané polopevna, polomoucna, nerozvariva nebo slabé pro pripravu jidel vSsecho druhu, jako

B rozvariva priloha

brambory

konzumni oozdni C mekka, moucna, stredne rozvariva predevsim pro pripravu test a kas

Vybrané ukazatele pripustného vyskytu vad u konzumnich brambor
Ukazatel Brambory konzumni rané celkem max. do 4 % hmotnosti Brambory konzumni pozdni celkem max. do 6 % hmotnosti

fyziologické rozprasky, porezani,
omrzliny, otlaky, pozerky,

poskozeni zapricinéné skudci nad 3,5 mm nad 5 mm
cerstveé praskliny nad 3,5 mm nad 3,5 mm
zhojené praskliny - nad 5 mm
deformace tezkeé tézkeé
zavadlé hlizy jakékoliv jakékoliv
sucha hniloba méekka hniloba max. 1 % v ramci 4 % tolerance max. 1 % v ramci 6 % tolerance
naklicené hlizy - klicky delsi nez 3 mm
vice nez 1/8 povrchu nebo 5 mm pod slupkou u 1 % hliz v
zelené hlizy ramci 4 % tolernace vice nez 1/8 povrchu nebo 5 mm pod slupkou
do 2 % hmotnosti (z toho max. 1 % zeminy nalepené na
mechanické primesi (zemina) do 1 % hmotnosti hlizach)
jina odruda nebo odrudy nez je
deklarovano do 2 % hmotnosti do 2 % hmotnosti
Brambory Trideni podle velikosti max. % hmotnosti  Pripustné odchylky na velikost hliz
konzumni hliz hliz
<28 mm 3
rané ztoho <22 mm 0
rané "drobné" <17 mm nebo >28 mm 3
pozdni <28 mm 3
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Brambory

Cinitelé poskozujici hlizy brambor

Prehled cinitelu poskozujici hlizy

Nazev cCinitele

Priciny a puvodci

Priznaky napadeni

Vznik

/mrznuti hliz bramboru

Teploty pod bodem mrazu

Uvolnéni vody po rozmrznuti hlizy, Sedohnédeé
zabarveni duzniny

K poskozeni muze dojit
na poli, behem prepravy,
ve skladu

Abiotické zelenani hliz bramboru

PUsobeni denniho/umélého svétla

Zelenani slupky hliz i duzniny

Skladovani za pristupu

svetla

Abioticka dutost hliz bramboru

Velmi rychly narust hliz

Dutiny uvnitr vetsich hliz

Obnoveni rustu po
obdobi sucha ¢i vysoké
davky dusiku

Deformace hliz bramboru

Nerovhomeérné vilahové pomeéry v pude

Deformace tvaru hliz, narustky na hlizach

Vyskyt v letech s vétsimi
vykyvy pocasi

ABIOTIKOZY

RUstové rozprasky hliz bramboru

Nerovhomeérné vlahové pomeéry v pudé

Rozprasky hliz ruzného rozsahu

Nékteré odrudy jsou k
rozprasku vice nachylné

Mechanické poranéni hliz bramboru

Poskozeni v prubéhu sklizné, dopravy Ci
poskliznové uprave

Poranéni slupky a duzniny hliz ruzného rozsahu

Vliv pouzité technologie
a mechanizace

Mechanické odlupovani slupky
bramboru

Poskozeni nevyzralé slupky béhem sklizné

Odlupuijici se slupka na nevyzralych hlizach

V pripadeé ranych
brambor k primé
spotrebé neni vadou

Nazev Cinitele

Priciny a puvodci

Priznaky napadeni

Vznik

Mekka hniloba hliz bramboru

Pectobacterium carotovorum, P. atrosepticum,
Dickeya chrysanthemi

Rozklad hliz se silnym zapachem

U hliz primarné
napadenych puvodci
jinych chorob bakterie
casto dokoncuji rozklad
mekkou hnilobou

Aktinobakterialni obecna
strupovitost bramboru

Streptomyces scabie

Strupy na slupce rizného rozsahu

Poskozeni vzhledu hliz,
vetsi mnozstvi odpadu
pri zpracovani

Zdureld nekroticka krouzkovitost
bramboru

VIRY A BAKTERIE

Potato virus Y (PVY —NTN)

Zdureniny a nekrdozy na povrchu hliz

Nékteré odrudy jsou
nachylnéjsi

Mop-top virdza bramboru

Potato mop-top virus (PMTV)

Vystouplé korkovité krouzky na slupce, rezavé
krouzky a vinovky v duzniné

Virus prenosny
puvodcem prasné
strupovitosti -
Spongospora
subterranea

Nazev Cinitele

Priciny a puvodci

Priznaky napadeni

Vznik

Plisen bramboru

Phytophthora infestans

Olovnato-sedé skvrny na slupce, rezavé
zbarveni duzniny

Rozklad hliz casto
dokoncen bakteriemi

TerCovita a hneda skvrnitost
bramboru

Alternaria solani, Alternaria alternata

Nekrotické skvrny na slupce, nekrotické
zvrasneni

Nekrézy v duzniné -
melce pod slupkou,
na hlizach nejsou prilis
Casté

Fusariova hniloba bramboru

Fusarium spp.

Koncentricky zvrasnéné nekrotickeé skvrny
na slupce ¢asto s myceliem, vrstevnata
destrukce duzniny

Infekce
hliz mechanickym
poskozenim, vyskyt
ve skladu nejdrive
mesic po sklizni

Stribritost slupky bramboru

Helminthosporium solani

Svetle hnedé skvrny na slupce, které postupné
ziskavaiji stribrity vzhled

Zdrojem infekce je

napadena sadba,

postizena je vnejsi
kvalita hliz

Nazev Cinitele

Priciny a puvodci

Priznaky napadeni

Vznik

Poskozeni hliz nespravnou aplikaci
desikantu

PESTICIDY

Vysoka davka desikantu Ci aplikace za sucha
na vadnouci rostliny

Nekroza v pupkové casti hlizy a cévnich
svazkU

Poskozené hlizy jsou
casto sekundarné
napadany bakteriemi




