Téma : TECHNOLOGIA PESTOVANIA ZEMIAKOV

1/ Biologicka charakteristika : samostudium s vyuZitim vedomosti a poznamok z predmetov
bioldgia a rastlinna vyroba.
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2/ Nutriéna charakteristika
Bezné konzumné zemiaky obsahuju priblizne 24 % susiny, z toho priblizne 75 % tvori skrob a
asi 2 % rozpustné cukry. Bielkoviny tvoria okolo 5-10 % suSiny a tuky okolo 0,4 % susiny.

Hluzy dalej obsahuju vyznamné mnoistva kyseliny citronovej, polyfenolov, minerdlnych latok

premenlivy v zavislosti na dobe a spésobe uskladnenia zemiakov a obvykle sa pohybuje v
rozmedzi 9 — 25 mg/100g. Prave obsah vitaminu C a schopnost zemiakov uchovavat tento
vitamin robi zo zemiakov tzv. ochrannu potravinu proti skorbutu. Vo vyZive plnia zemiaky aj
dalsie funkcie, a to objemovu (dostatocne zapliuju traviacu sustavu) a sytiacu (poskytuju
dostatok energie vo forme sacharidov). Zaroven sa zemiaky odporucaju ako diétna strava,
pretoze obsahuju vyrazne menej susiny nez obilniny a teda aj menej vyuzitelnej energie.

3/ Druhy zemiakov

Podla pouzitia ich delime na:

1. Konzumné - stolové by mali obsahovat viac bielkovin a menej skrobu st urcené na
ludskd spotrebu.

2. Priemyselné — mali by obsahovat viac Skrobu a pouzivaju sa na vyrobu liehovin

3. Kfimne


https://sk.wikipedia.org/wiki/Su%C5%A1ina
https://sk.wikipedia.org/wiki/%C5%A0krob
https://sk.wikipedia.org/wiki/Sacharid
https://sk.wikipedia.org/wiki/Bielkovina
https://sk.wikipedia.org/wiki/Lipid
https://sk.wikipedia.org/wiki/Kyselina_citr%C3%B3nov%C3%A1
https://sk.wikipedia.org/w/index.php?title=Polyfenoly&action=edit&redlink=1
https://sk.wikipedia.org/wiki/Hor%C4%8D%C3%ADk
https://sk.wikipedia.org/wiki/%C5%BDelezo
https://sk.wikipedia.org/wiki/Zinok
https://sk.wikipedia.org/wiki/Me%C4%8F
https://sk.wikipedia.org/wiki/Mang%C3%A1n
https://sk.wikipedia.org/wiki/Fosfor
https://sk.wikipedia.org/wiki/J%C3%B3d
https://sk.wikipedia.org/wiki/Nikel
https://sk.wikipedia.org/wiki/V%C3%A1pnik
https://sk.wikipedia.org/wiki/Drasl%C3%ADk
https://sk.wikipedia.org/wiki/Kyselina_L-askorbov%C3%A1
https://sk.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_B1
https://sk.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_B2
https://sk.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_B3
https://sk.wikipedia.org/wiki/Sacharid
https://sk.wikipedia.org/wiki/Obilie

Podla obdobia zberu: Skoré — zbieraju sa v maji a juni, poloskoré — v juli, septembri, neskoré —
september, oktdber a su urcené na skladovanie.

Podla vlastnosti sa konzumné zemiaky delia na 4 varné typy:

1. Varny typ A pouzivaju na pripravu Salatov, na prilohy nerozvaraju sa a maju pevnu
lojovitu Strukturu

2. Varny typ B — pouzivaju sa na pripravu priloh, su polo pevné, polo mucne a maju

hrubsiu Struktaru.

Varny typ C — pouzivaju sa na pripravu priloh, zemiakovych kas, viac sa rozvaraju.

4. Varny typ D — su silno mucnaté, rozvaraju sa a pouzivaju sa na vyrobky.
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