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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva charakteristikou a vlastnostmi cervené fepy. Je popisovano jeji
pestovani, typy odriid, Skiidci a choroby. Dale je v praci uvedeno chemické slozeni ¢ervené
fepy se zaméfenim na betalainova barviva, jeji vyuziti vzhledem k dlouhé skladovatelnosti
jako zeleniny v Cerstvém i tepelné upraveném stavu, a také pozitivni G¢inky na lidsky or-

ganismus.

Klicova slova: Cervena fepa, chemické sloZeni, vlastnosti, péstovani, zdravotni G¢inky.

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the red beet characterization and its properties. The produc-
tion, types of varieties, pests and diseases of red beet are introduced. Furthermore, there are
described the red beet chemical composition with a focus on betalains pigments, its usage
due to long storage as fresh vegetable and for culinary preparation, and also its positive

effects on humanes.

Keywords: Red beet, chemical composition, properties, production, health effects.
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UvVOD

Cervenou fepu a jeji pozitivni u€inky na lidsky organismus znali jiz staii Rimané. Tato
zdrava, nendro¢na a cenové dostupnd zelenina se v posledni dobé¢ stdva velmi oblibenym
dopliikkem jidelnicku. Upravuje se nejriznéj$im zplisobem, mize se vafit, dusit ¢i péct, a

1ze ji konzumovat také syrovou.

Cervena fepa se botanicky fadi do ¢eledi merlikovité (Chenopodiaceae). V dnesni dobé je

vyslechténa spousta odrud, kterd jsou typicka svoji barvou, tvarem a velikosti.

Cervena fepa pochazi ze sttedomofi a nasi predci ji znali, péstovali a jedli uz ve starovéku.
Jiz tehdy lidé znali kulturni fepu Cervenou 1 bilou a vyuzivali ji jak pro vyzivu lidi, tak pro
vyzivu zvitat. K jidlu se vyuZzivali pfedevsim listy. Kofen fepy slouzil i k 1é¢ebnym ucelim
napf. proti bolestem hlavy nebo zubt. Kromé péstovani pro konzumaci listti a bulev cerve-
né fepy, lze péstovat nékteré odridy také jako okrasné rostliny diky pestrému vybarveni
lista.

Bulvy &ervené fepy obsahuji malo bilkovin a tukii, ale jsou bohaté na sacharidy. Cervena
fepa je zdrojem vlakniny, dilezité pro spravnou funkci traviciho traktu. Obsahuje Cervené
barvivo betanin, ktery ma antioxidacni ucinky a ktery se pouziva i jako pfirodni Cervené
barvivo do potravin. Cervena fepa je zdrojem kyseliny listové, pyridoxinu - vitaminu Bg. a
ma také vyznamny obsah drasliku, ktery ovliviiuje svalovou aktivitu, zejména srde¢niho
svalu a brani zadrZzovani vody v téle. Chut’ a viin€ Cervené fepy je ovlivnéna pfitomnymi

aromatickymi latkami, které jsou zodpovédné za typickou zemitou viini a chut’ cervené
repy.

Cervena fepa ma Siroké spektrum kulindrniho vyuziti. Lze ji konzumovat syrovou, vaie-
nou, duSenou, peCenou, nakladanou nebo konzervovanou. Je vhodnd jako pftiloha
k hlavnim jidlim. Lze z ni pfipravovat riizné salaty nebo i pomazanky. Je hlavni surovinou
pro piipravu polévky borsc.

Ze syrové Cervené fepy se pripravuje Stava, kterd je doporuCovana pii rekonvalescenci.
Repna §tdva ma pozitivni zdravotni vliv 1 pro lidi trpici chorobami jater, Zlu¢niku, atero-

skler6zou nebo anémii. Repna §tava ma také projimavé ucinky.
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1 CERVENA REPA

Cervena fepa, fepa salatova (Beta vulgaris var. rubra, synonymum B.vulgaris var. crassa)

patii do ¢eledi merlikovité (Chenopodiaceae) [1].

Cervena fepa byla vyslechténa z planého druhu — fepy piimoiské (Beta maritima). P¥imot-
ska fepa pochazi ze Stfedomoii. Plan¢€ roste po celém severnim pobiezi Stiedozemniho
mote. V prubéhu staleti se podatilo z ptivodné tenkych kofinkl fepy piimotskeé, vyslechtit

tlustou bulvu [2,3].

Zajem cloveéka o fepu jako uzitkovou rostlinu zacal ve staré Mezopotamii. Jiz tehdy byla
znama jedna z prvnich podob kulturni fepy, fepa listova, péstovana jako zelenina. Kulturni
fepy se diferencovaly do dvou linii: listové a kofenové. Prvnim velkym pfevratem ve zkul-
turnéni a zvySeni uzitkovosti fepy byl posun kveteni do druhého vegeta¢niho roku. Plané
fepy totiz kvetou jiz prvnim rokem Zzivota. Tento proces byl ovlivnén béhem staleti klima-

tem, dobou vysevu a dalsi agrotechnikou [5].

Ve starovékém Recku a Rimé znali kulturni fepu &ernou a bilou, které se pouzivaly pro
vyzivu lidi i jako krmivo. Kofen a listy se také pouzivaly k 1é¢ebnym uéeliim. Rimané pfi-
pravovali vyvar z fepy ve sméesi medu a vina se soli a olejem. Takto pfipraveny vyvar se

pouzival jako laxativum nebo proti horecce [4,6,7].

Ke konci 15. stoleti Italové vyslechtili fadu odrid s tlustsi kofenovou ¢asti. Pak se ¢ervena
fepa z Italie rozsitila do celé Evropy. Tehdy byla spiSe fepa konzumovana jako zelenina,
nez pouzivana k 1ékafskym ucelim. V Némecku je Cervena fepa znama jako kulturni rost-
lina asi od 16. stoleti. Cervena fepa byla v té dob& vhodnou plodinou pro celkové povzbu-
zeni organismu béhem podzimu a dulezitou potravinou v zimnich mésicich. Krmna fepa a

fepa cukrovka byly vySlechtény az v 19. stoleti [7].

Cervena tepa je dvouletd rostlina. Vyznamnou pifednosti cervené fepy je, Ze se bulvy

uchovavaji velmi dlouho, coz umoziuje konzumovat ji po cely rok [8].

Cervena fepa se péstuje jako klasicka podzimni a zimni zelenina v mnoha odrtidach rtiz-
nych tvar — plochych, kulovitych, dlouhych. Konzumni ¢asti jsou kulovité nebo valcovité
kofenové bulvy Cervenofialové barvy, zptusobené vysokym obsahem rostlinného barviva.

Z horni c¢asti bulvy vyrlsta rizice jedlych listd s Cervenavym zbarvenim. Listy Cervené
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fepy obsahuji stejné ziviny jako bulva, ale obsah vitaminu C je v listech podstatné vyssi,

zatimco vlakniny nizsi [1,3,8].

1.1 Botanické zarazeni
Cervena fepa se fadi mezi kofenovou zeleninu do &eledi merlikovité (Chenopodiaceae) [4].

V Evropé vznikly dalsi druhy kulturni fepy: mangold (péstovany pro list) a fepa kofenova

(p&stovana pro kofenovou ¢ast) [5].

Kofenova ¢ast bulvy je obrostla kofinky, hypokotylova ¢ast je hladk4 a stonkova cast je

obrostla listy. Schéma tvorby hliz je zobrazeno na Obr. 1. [4].

Obr. 1. Schéma tvorby hliz u korenové zeleniny (a. stonek, b. hypokotyl, c. koren)
1. Redkev 2. Redkvicka 3. Kedluben 4. Mrkev a petrzel 5. Tufin, cervend iepa a celer

[4].

Cervena fepa (Obr. 2.) je dvouleta rostlina p&stovana jako jednoleta. Dortista vysky asi 15
cm a Sitky asi 12 cm. Vytvaii razici dlouze fapikatych, lesklych syté zelenych az cerveno-
fialovych listd. Nenapadné drobné zlutozelené kvéty jsou uspotadané v latach. Plodem je
klubicko, které obsahuje 3 — 4 semena. V posledni dobé vSak byly vyslechtény odrady
S jednim semenem v plodu, zvané jednoklickové. Soucasti ndzvl jednoklickovych odrad

byva obvykle pfedpona mono-, v ¢eském sortimentu naptiklad ,Monorubra‘ [4,9,10].
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Duznaté bulvy vyvijejici se v trovni pidy mohou byt kulovité, zplostélé nebo valcovité.
Maji primér 5 cm a u protahlych forem rostou pres 10 cm hluboko. Duznina je nejcastéji

¢ervena nebo s koncentrickymi rizovymi a bilymi kruhy [9].

Obr. 2. Cervend Fepa (1. Kulovitd bulva, 2. Valcovi-
ta bulva, 3. Kvéty uspordadané v latach 4. Plod —
klubicko) [4].

1.1.1 Péstované odrudy

Uz béhem 19. stoleti se Cervena fepa objevila na seznamu pro péstitele zeleniny, ktery byl
ekvivalentem dnes$niho katalogu semen. Byly tam zapsané odridy jako Long Red (dlouha
¢ervena) (Obr. 3.) a Long Blood (Dlouha krvavé ruda). V Italskych Alpach byla vyslechté-
na odrida Bassano pojmenovana po blizkém mésté. Byla to jedna z prvnich valcovitych
fep. Dalsi odriida vypéstovana v okoli Benatek méla na pfi€ném tfezu charakteristické Cer-

vené a bilé krouzky. V Holandsku byla vySlechténa bila odriida s nazvem Blankoma [7].
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Obr. 3. Odridy cervené repy. 1. Long Red,

2. Blankoma, 3. Detroit, 4. Egyptian, 5. Boltardy,
6. Cheltenham Green Top [11].

Kftizeni rGznych odrid fepy péstované bud’ pro list, nebo koten po celé severni Evropé
vedlo k sirsi skale tvart a velikosti. Odrudy Egyptian a Detroit (Obr. 4.) se fadi mezi obli-

beng&jsi kviali malému kofeni [7].
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Mezi kulaté odridy se fadi napt. Detroit 2 Little Ball a Detroit 2 Dark Red, které vytvaii
¢ervené malé bulvy s jemnou pokozkou a jsou vhodné pro nakladani do riiznych nalevi,
zavafovani a pro zmrazovani. Odrady Monogram a Monopoly jsou tmavé ¢ervené, maji
hrubsi pokozku a za niZ8ich teplot nekvetou pred¢asné. Odrida Boltardy (Obr. 5) dobie
roste v kontejnerech. Regala se vyznacuje velmi malymi bulvami a je vhodna pro péstova-
ni v nadobach [12].

Valcovité odridy jako jsou napt. Cheltenham Green Top (Obr. 5.) a Cheltenham Mono
jsou vhodné pro strouhani a jsou dobie skladovatelné. Albina Vereduna je bila valcovita
odrtida s jemnou pokozkou a sladkou duzninou. Vyhodou je, ze nebarvi. Tato odrtida neni

vhodna pro skladovani a je také nachylna k predcasné tvorbé kvétenstvi [12].

Slechténim &ervené fepy vznikaly riizné struktury kofentl s riizné zietelnymi zénami nebo
kruhy na fezu. Smérnice komise 89/14 EHS z roku 1988, zatazuje odrudy Cervené fepy do

Sesti skupin podle jejich znaku: [7,13].

1. ZesSikmené tzce elipticky nebo zesikmené elipticky tvar podélného fezu kotene a
duzina kofene ¢ervena nebo nachova

2. Kruhovy nebo Siroce elipticky tvar podélného fezu kotene a duZina kotene bila

3. Kruhovy nebo Siroce elipticky tvar podélného fezu kotene a duzina kotene zluta

4. Kruhovy nebo Siroce elipticky tvar podélného fezu kotfene a duzina kofene Cervena
nebo nachova

5. Uzky podlouhly tvar podélného fezu kofene a duzina kofene ¢ervena nebo nachova

6. Uzky trojuhelnikovy tvar podélného fezu kofene a duzina kofene Gervena nebo na-

chova

1.2 Péstovani

Repa je dvouleta rostlina, kterd v prvnim roce vytvaii velké duznaté bulvy a ve druhém

roce kvety a semena. Rostliny péstované pro semena jsou ozna¢ovany jako ,, semenacky*

[10].

Cervena fepa ma praimérné naroky na ptidu, dafi se ji téméf ve viech polohach. Nejlépe ale
roste, a nejintenzivnéjSiho vybarveni dosahuje, pifi nizSich vyrovnanych teplotach, kolem
16 °C. Cervena fepa vyzaduje oteviena stanovi§té s dobfe Zivnou, propustnou a lehkou

pudou, kterda byla dobie vyhnojend pro piedchézejici plodiny. Pidni pH by mélo byt
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v rozmezi 6,5 — 7,5. Kysela puda se musi podvapnit. Asi 2 — 3 tydny pfed planovanym
vysevem se rozsype pomalu uvoliiujici hnojivo v mnozstvi 30 — 60 g/m?a zéhon se pe&livé

uhrabe [9,12,14].

Rané odriidy, odolné proti pred¢asnému vybihani do kvétu, se vysévaji koncem zimy nebo
pocatkem jara pod malé skleniky 2,5 cm od sebe do fadkt hlubokych 12 mm — 2 cm a
vzdéalenych 23 cm. Ostatni odridy Cervené fepy se vysévaji na venkovni zdhony az
v dubnu nebo v kvétnu, protoze jim nesvédci nizké teploty nad nulou, které mohou zptiso-
bit nezadouci vybihani do kvétu [10,12].

Jednoklickové odridy obsahuji pfirodni inhibitory, které zpomaluji nebo zcela blokuji kli-
¢eni. Tyto latky je potieba ze semen pied vysevem vymyt namocenim nebo proplachnutim
pod tekouci vodou po dobu 'z - 1 hodiny. Jestlize venkovni teplota nepiekroci 7 °C, probi-
ha kli¢eni pomalu a fidce. Rané odrtudy se proto vysévaji do sadbovacii, na zdhony nebo do
radku, které jsou prikryté zahradnickou textilii, aby se ptida vice ohfala. Zahony mohou byt
prikryté i po vysevu, dokud se pocasi nezlepsi. Jestlize fepa roste pod zakrytou zahradnic-
kou textilii nebo podobnym materialem, mize byt Groda az o 50% vyssi. Asi 4 — 6 tydnl

po vysevu se zahradnicka folie odstrani [12].

Cervena fepa se vyséva vzdy piimo na zahon do fadkd vzdalenych od sebe 30 - 40 cm, do
hloubky asi 1 - 2 cm. Jakmile rostlina vytvofi 2 - 3 listky, odd¢li se na vzdalenost 10 - 15
cm. Pokud by se m¢lo jednat o vypéstovani mensich jemné&jSich bulev, pak se oddéluji jen
na vzdalenost 7 cm. Béhem vegetace se zahony kypii a odpleveluji, doporucuje se také
ptihnojeni ledkem amonnym s vapencem v davce 30 g/ m?a NPK — 1 v davce 65 g/mz. Aby
se ziskaly kvalitni bulvy fepy, je potfeba zabranit jakymkoliv Soklim v prubéhu rtstu. Pti
zanedbani zalivky bude troda mal4 a fepa dfevnatd. Pti deStivém pocasi nebo nadmérné
zalivce kotfeny fepy popraskaji. Doporucuje se mulcovani, které 1épe udrzi vlhkost v okoli
rostliny. MulCovani se provadi tak, ze se kolem rostlin ulozi 5 cm vrstva dobfe vyzralého
kompostu nebo zbylého substratu po péstovani Zampiond. Pfi vysevu v kvétnu az cervnu

se ziskaji nepterostlé, kvalitnéjsi bulvy [4,9,10,12,14,15].

Cervena fepa snadno namrza, proto by se méla sklizet pted pfichodem mrazd. Pro ranou
sklizen se Cervend fepa vyséva Casné zjara pod poklopy, do patfenisté nebo do skleniku do
truhlikd ¢1 sadbovact. Do volné pidy se sadba vysazuje, kdyz je rostlinka 5 cm vysoké. Do
bunék sadbovace se vyséva po tfech jednoklickovych i béznych semenech a jednoti se

podle potfeby. Rand Cervend tfepa vyzaduje dost prostoru, proto se predpéstovana sadba
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vysazuje do fadkl vzdalenych 23 cm a pak se jednoti na vzdalenost 9 cm. Pro nepfetrzitou

sklizenn malych bulvicek béhem Iéta se fepa postupné vyséva v intervalech 2 — 3 tydny

[4,9].

Pro dlouhodobou sklizen se vysévaji kulaté odridy fepy na piikryté misto nebo do skleni-

ku jiz od konce zimy ve 4 tydennich intervalech, které se sklizeji v druhé poloviné jara.

Roc¢ni harmonogram pro péstovani fepy uvadi Tab. 1. [12].

Tab. 1. Harmonogram pro péstovani cervené repy [12].

Jaro

Pro Casnou sklizen se provadi vysev pod sklo
nebo prenosné kryty. Od druhé poloviny jara se

vyséva do volné pudy.

Léto

Postupné kazdy mésic se vysévaji dalsi semena
pro hlavni sklizen. Sklizeji se rané odrady. Od-

strafiuje se plevel a zaléva dle potieby.

Podzim

Vykopavani pozdnich odrdd a ukladéani

k uskladnéni.

Zima

V mirnych oblastech se pfezimujici rostliny ven-
ku ptikryji sldmou, suchym kapradim nebo po-
dobnym materidlem, nebo se Cervena fepa sklidi

a uloZi.

Cervena fepa dobie prospiva ve spolecnosti kedlubnti, mrkve, okurek, hlavkového salatu,
cibule, fepky a vétSiny lusténin, S vyjimkou pnoucich se druhii. Kopr nebo fenykl péstova-
ny blizko cervené fepy mohou pfitahovat sktidce. Vzhledem k tomu, Ze se Cervena fepa

dobfe snasi s celou fadou riznych plodin a malé koteny dozravaji za 9 — 13 tydnu, je velmi

vhodna jako meziplodina [12].
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1.2.1 Skladovani

Vyborna skladovatelnost je cennou vlastnosti ¢ervené fepy. Bulvy ke sklizni na podzim,
uréené ke konzervovani nebo skladovani, se seji az v 1été, nejpozdéji 10 tydnt pied obvyk-
lym pfichodem mrazt v dané oblasti, aby bulvy byly v dobé sklizné dorostlé, nikoli pre-
rostlé. Bulvy ¢ervené fepy by nemély byt vétsi nez 7 — 10 cm v priiméru. VEtsi bulvy byva-
ji tuhé a vlaknité [10].

Cervena fepa potiebuje k dozrani 60 — 90 dni. Rané odridy je nejvhodngjsi sklizet v dobg,
kdy dosahnou velikosti golfového micku [12].

Bulvy se opatrné vyryji vidlemi, nebo se rostliny vytrhaji za nat’ a zemina se oklepe. Pora-
néné bulvy roni $tavu, proto se nat’ od bulvy neodfezava, nybrz se listy odkrucuji. Pokud
se bulvy fepy néjakym zptisobem poniéi, je potieba je ihned zpracovat. Sklizené a nepo-
Skozené bulvy Cervené fepy se konzervuji nebo se skladuji. Vhodnym skladovanim je za-
hrabani do vlhkého pisku v chladném prostiedi nebo ulozeni do pevnych krabic s vihkou
raselinou, piskem nebo pilinami. Takto skladovana fepa by méla vydrzet az do poloviny
jara ptistiho roku, pfesto by se mély kofeny pravidelné prohlizet. Bulvy fepy v suchém

prostfedi snadno vadnou. Vadnuti se projevi po ztraté 7% vody vyparem [1,10,14].

Malé fepy se mohou zmrazovat. Kofeny se omyji a lehce povafi, oloupou a nechaji vy-
stydnout. Poté se nakrdji na platky nebo kosticky, ulozi se do plastikovych krabicek a
zmrazi. Takto uloZena Cervend fepa vydrzi az 6 mésici. Ve specialni zeleninové zasuvce

chladni¢ky vydrzi fepa Cerstva 2 tydny [12].

Pti skladovani fepy muze dojit ke skladkovym hnilobam zptsobenych riznymi ptvodci
(Botrytis cinerea, Phoma betae, Trichothecium roseum, Rhizopus sp., Fusarium sp. aj.).
dist’ s nakazenymi bulvami. V zavislosti na ptivodci se na povrchu napadenych bulev tvoii
povlaky bilého, riizového, Sedého ¢i skotficové hnédého, poptipadé jiného zbarveni. Napa-
dena pletiva maji také riznou barvu a konzistenci. VétSina plivodct skladkovych hnilob
jsou fakultativni (ptilezitostni) parazité nebo saprofyté, kteti se vyvijeji na mrtvych nebo
oslabenych pletivech. Proto se pfitomnost skladkovych hnilob povazuje za dusledek ne-
spravného péstovani fepy, mechanickych poskozeni pfi nevhodné pieprave, nevyhovuji-
cich podminek pfi skladovéani, nachlazeni, popfipadé¢ samozahiivani bulev ve skladistich

[12,16].
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Na vzniku skladkovych hnilob fepy se podili cela fada abiotickych a biotickych Cinitelq.
Velky vyznam mé zdravotni stav ukladanych rostlinnych materiald, vhodné podminky,
predevsim teplotni, ve sklddkach a vyskyt a Sifeni pivodct skladkovych hnilob. Vyskytu
téchto hnilob Ize predchazet vypéstovanim rostlin, které¢ jsou vyrovnané zasobeny vsemi
nezbytnymi zivinami, pfedevSim draslikem, fosforem a borem. Vlastni sklizeti musi byt
provedena peclivé tak, aby nedoslo k mechanickému poskozeni bulev a k jejich zavadnuti
nebo namrznuti. Jen zdravé a neposSkozené bulvy maji dobré predpoklady pro dlouhodo-
b¢&jsi skladovani. K tomu vsak pfistupuje i vytvotreni vhodnych skladovacich podminek. Je
tteba zabranit zvySenému zahtivani povrchu skladek sluncem, zavadani bulev, samozahti-
vani a negativnimu pusobeni mrazu. K tomuto u¢elu se vyuziva riznych materialt — sla-

my, rohoZi, nebo oSetfeni povrchu skladek vapennym mlékem [12,16].

1.3 Skiidci a choroby

Péstovani cervené fepy je vétSinou bezproblémové, ale n€kdy mohou nastat komplikace
v podobé& chorob a skiadetl. Cast&jsi vyskyt skiidci a chorob se vyskytuje u rostlin, které

jsou piili§ nahloucené [12].

Nebezpecim pro semenacky (rostliny péstované pro semena) ¢ervené fepy mohou byt pta-

ci. Slimaci dokazou ponicit listy fepy [12].

1.3.1 Skidci

Na listech se mohou objevit kolonie ¢ernych msic. MSice makova (Aphis fabae) se prevaz-
né vyskytuje na vychodé republiky. Bezkiidlé samicky jsou cerné nebo Cernozelené

[12,16].

Na fepé se msice makova vyskytuje koncem kvétna az zadatkem &ervna. Zivi se obvykle
na kvétnich lodyhéch a na rubu listdi, z nichz vysava stavu. Postizené listy zloutnou, zkru-
cuji se a nékdy zcela usychaji. Na poskozenych kvétnich lodyhach opadavaji kvéty i plud-
ky a klesa vynos a jakost semen [16].

Dalsim skudcem cEervené fepy je ryhonosec fepny (Bothynoderes punctiventris, Obr. 4.).

Ryhonosec je pomérné velky (dlouhy 15 mm) brouk s tlustym prodlouZzenym noscem. Je

Sedohnédy se Sikmym ¢ernym prouzkem na kazdé krovce [16].
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Obr. 4. Skiidci cervené Fepy. Ryhonosec fepny: 1 — brouk,
2 — larva, 3 — listy Fepy poskozené brouky, 4 — bulva repy
poSkozend larvami ryhonosce. Dlouhdc plevovy: 5 —
brouk, 6 — poskozeni. Drepcik rdesnovy: 7 — brouk.
Drepcik brvoryzec: 8 — brouk, 9 — list poskozeny drepciky
[16].

Ryhonosci oziraji délozni a mladé listy nebo piekusuji hypokotyl, takZe postizené rostliny
hynou. Larvy ryhonosce se zpocatku zivi bulvami fepy. Rostliny poskozené larvami se
Spatné vyvijeji, zloutnou a vadnou a pfi silnéjsim poskozeni hynou. Ryhonosec fepny nej-
vice $kodi v letech se suchym a teplym jarem [16].

Dlouha¢ plevovy (Tanymecus palliatus, Obr. 4.) je brouk dlouhy 8,5 — 12 mm, télo ma
pokryté na hibetni stran¢ hnédosedymi pftitisklymi chlupy, na bocich a bfisni strané Sedymi

Supinkami. Brouci dlouhace jsou nebezpecni pro vzchazejici porosty cervené fepy. Okusuji
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délozni a mladé listy, prekusuji stonky, u vyvinutéjsich rostlin okusuji okraje listd a vyku-

suji jamky v listovych fapicich [16].

Diepcik rdesnovy (Chaetocnema concinna, Obr. 4.) je drobny brouk délky 1,5 — 2,3 mm,
¢erny s bronzovym nebo zelenym leskem. Brouci diepcika rdesnového pielétaji na porosty
fepy, u nichz poskozuji délohy a mladé listy. Nasledkem poskozeni se na listech vytvareji
cetné drobné poloprtihledné skvrny, které pozdéji splyvaji. Diepcik mize poskodit vzrost-
ny vrchol, v disledku ¢ehoz rostliny hynou. Zvlasté velké skody ptisobi diepcici za suché-

ho horkého pocasi [16].

Diepcik brvoryzec (Chaetocnema breviuscula, Obr. 4.) je brouk dlouhy 1,5 — 2,2 mm. T¢lo
ma vejéité, tmave zelené. Brouci diepcika brvoryzce poskozuji délohy a mladé listy fepy a
vyziraji vzrostné vrcholy mladych rostlin, které pak hynou. Larvy diepcika brovoryzce se

Zivi kotinky plevelu a fepy [16].

Z dalsich druhi brouka skodicich na ¢ervené fepé, se mohou vyskytovat: dutilky (Pemphi-
gus fuscicornis) poskozujici vlaskové kofinky tepy; klopuska (Polymerus cognatus) a Sti-
tono$ skvrnity (Cassida nebulosa) vysavaji stavu z listi a okusuji listy; malo¢lenec ¢arko-

vity (Atomaria linearis) poskozuje podzemni ¢ast stonku a kofinky [16].

Dalsimi Skadci ¢ervené fepy jsou housenky nékterych druhd motyld. Housenky makadlov-
ky fepné (Gnorimoschema ocellatellum) poskozuji ¢ervenou fepu od vzejiti az do sklizné.
Oplétaji listy mladych rostlin vlaknem podobajicimu se pavucing. Podél stiedni zilky listu
vykusuji malé dirky a vyhryzéavaji chodbicky v fapicich. Na vyvinutéjsich rostlinach Ziji
pod zahnutymi okraji listll ve vykousanych chodbickach uvnitt fapiki, poptipadeé vykusuji
tocité chodbicky v bulvach, nebo na jejich povrchu. Housenky také poskozuji kvétni stop-

ky a také sklizené bulvy, které v diisledku toho zahnivaji [16].

Dalsi zastupce motyli Skodicich na fepé€ je zavije¢ fepny (Loxostege sticticalis). Housenky

zavijeCe oziraji listy a stonky fepy [16].

Kvétilka fepna (Pegomyia hyoscyami) piipomina vzhledem mouchu domaéci, je vSak mensi
(délka 6 — 8 mm), Seda, s tmavym prouzkem na zadecku. Larvy kvétilky fepné se vyhryza-
vaji dovnitf listl, v nichZ Ziji az do doby kukleni. Pfi Ziru vykusuji duzninu listd, pfi¢emz
zanechavaji vrchni a spodni pokozku listu neporusenou. Vrchni pokozka listu odstava,

vzdouva se, zasycha a trha se [16].
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Z ochranatskych opatieni proti hmyzu se vyuziva agrotechnickych a chemickych zptsobt
ochrany. Pro omezeni pocetnosti n¢kterych hmyzich Skiideti maji vyznam rizni hmyzi
dravci (brouci a larvy slunécek, mrstnici aj.), paraziti (mSicomar), ptaci (Spacci, bazanti,
rackové aj.) a entomofagni houby (rod Metarrhizium, Spicaria, Oospora aj.). Agrotechnic-
ka ochrana znamena pouzivani kvalitnich a dobie kli¢ivych osiv, provadéni v€asnych vy-

sevl do dobfe ptipravené, vyrovnané a dostate¢né vyhnojené pady [16].

1.3.2 Choroby

Plisen fepna (Peronospora farinosa, Obr. 5.) napada semenacky i rostliny V prvnim roce
pestovani. Napadené listy se stavaji chlorotické (svétlé, s postupnym zloutnutim), maji
okraje svinuty dolii, jsou kiehké a na spodni stran¢ se pokryvaji Sedofialovym povlakem
(rozmnozovaci organy houby). Pfi silném napadeni listy odumiraji. Na semenackach jsou
zpocatku napadeny nejmladsi listy, potom se ptiznaky objevuji na vrcholcich kvétnich lo-
dyh, kvétech a byvaji napadena i klubicka. Rozvoj choroby podporuje vysokd vzdusna
vihkost a teplota v rozmezi 15 — 20 °C. Vynos bulev klesa n€kdy o 30 — 40% a pokles vy-

nosu semen muze predstavovat 60 — 65% [16].

Spala fepy (Pythium debaryanum, Rhizoctonia solani aj., Obr. 5.) ptisobi nejvétsi skody za
nadmérné vlhkosti a prudkého kolisani teploty pidy v dobé vzchazeni. Jsou napadany
klicky, nez se objevi na povrchu pudy, a kli¢ni rostliny ve fazi déloznich listd. Charakteris-
tickym pfiznakem choroby je tmavnuti a hniti kofinkti. Zpocatku se hniloba projevuje jako
hnédé skvrny, pozd¢ji kotinky Cernaji, ztencuji se a kli¢ni rostliny hynou. Pfi silném napa-

deni jsou porosty fepy natolik profidlé, ze se nékdy musi znovu vysévat [16].

Spala fepy je komplexni chorobou. Vyvolavaji ji pfedev§im nepfiznivé podminky vnéjsiho
prostiedi v dob¢ kliceni fepy a v diisledku toho zeslabené rostliny jsou napadany riznymi
druhy hub a bakterii, které jsou v ptid¢ i na povrchu osiva. Jestlize se nedodrzuji spravné

osevni postupy, pivodci této choroby se v ptidé hromadi [16].
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Obr. 5. Choroby cervené repy. Plisen repna: 1 — napadeny
list, 2 — rozmnozZovaci organy houby. Spdla repy: 3 —
zdrava rostlina, 4 — napadend rostlina. Mozaika repy: 5 —

listy zdravé rostliny, 6 — listy napadené rostliny [16].

Skvrnaticka fepna (Cercospora beticola) se projevuje na listech a fapicich, a u semenacek i
na lodyhach. Listy se pokryvaji cCetnymi, hnédymi nebo Sedavymi kruhovitymi
s ¢ervenohnédym lemem. Na fapicich a lodyhach jsou skvrny podélnéjsi, vpadlé a za vlh-
kého pocasi se pokryvaji Sedavé bilym povlakem. Pfi silném napadeni se listy zbarvuji
tmaveé skoficové hnédé a usychaji. Skvrnaticka fepna se penasi osivem nebo z napadenych

zbytk rostlin. Rozvoj choroby podporuji vysoka vlhkost a vyssi teplota vzduchu [16,17].

Padli fepné (Erysiphe betae) napada listy, lodyhy a semenna klubicka fepy. Napadené listy
zloutnou a usychaji. Rozvoj choroby podporuje suché a horké pocasi, které vyvolava vad-
nuti rostlin a snizuje jejich odolnost proti padli [16].

Tecénatka fepna nebo také fomova skvrnitost fepy (Phoma betae) napada vétsSinou oslabené
rostliny. Na kli¢cich a kli¢nich rostlinach je jednim z ptivodct spaly, na dospélych listech

vyvolava skvrnitost v podobé zlutavé hnédych, kruhovitych koncentrickych skvrn. Pozd¢ji
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se na skvrnach tvoii tmavé tecky. Na bulvach se choroba projevuje v podob¢ z¢ernani ple-
tiv. Semenacky pochazejici z infikovanych sazec¢ek nedoriistaji nebo i hynou. Bylo zjisté-
no, ze fomova skvrnitost postihuje také bulvy vypéstované za nedostatku boru v pid¢. Ne-
dostatek boru vyvolava odumirani vzrostného vrcholu. Infekce se pfenaSi rostlinnymi
zbytky, osivem a nakazenymi bulvami. Béhem vegetace se choroba pfendsi sporami, které

se roz§ifuji vétrem a dest'ovou nebo i zalivkovou vodou [16].

Rez fepna (Uromyces betae), se projevuje na jafe na prvnich listech vysazenych saze¢ek
nebo na déloznich listech rostlin prvniho roku péstovani ve formé rozptylenych zlutych
skvrn, na nichz se z rubové strany ¢asem objevuji jasn¢ zluté prasivé polstaiky. Napadené
pravé nebo d€lozni listy se deformuji a v mistech, kde se utvorily ,,polstaiky* tloustnou. Pti
silném napadeni listy pfed¢asné odumiraji v disledku poruseni fotosyntézy a transpirace

rostlin [16].

Tumorovitost fepy (Agrobacterium tumefaciens), je bakterialni choroba, ktera se projevuje
na bulvach jako nadorky s hrbolatym povrchem. Pletiva pod nddory méknou a zahnivaji a
Vv bulvach se tvofi dutiny. Pozdé¢ji do napadenych mist mohou pronikat rizné mikroorga-
nismy, coz muze zpusobit hniti. Tato choroba se obvykle projevuje v druhé poloviné Iéta a
také v dobé zimniho skladovani bulev. Pfenasi se napadenymi rostlinnymi zbytky, bulvami

a osivem. Napadeni bulev podporuji rizna poskozeni [16].

Virus mozaiky tfepy (beet mosaic virus BMV) (Obr. 5.) napada kromé¢ fepy rizné plevele,
jako mléc, lebedu, laskavec aj., které se povazuji za zékladni zdroj infekce. Na listech na-
padenych rostlin se stfidaji jednotlivé tmavé zelené plosky pletiva se svétle Zlutozelenymi.
Pfi silném napadeni se infikované listy deformuji, zvrasiiuji. Napadené listy jsou ten¢i nez
zdravé. V dusledku omezené asimilace je vynos bulev nizsi o 15 — 20% a vynos semen o

cey

30 — 40%. Na zdravé rostliny pfenaseji virus rizné druhy msic Zijicich na fepé [16,17].

K dal$im hospodaisky vyznamnym Skodlivym ¢initeliim semenacek patii virova Zloutenka
(BYV — beet yellows virus) a mirné zloutnuti fepy (BMYW — beet mild yellowing virus)
[16].

Pro ochranu se doporucuje preventivni dodrzovani dostatecné prostorové izolace péstova-
nych rostlin od ostatnich porosti. K vysevu pouZzivat osivo ze zdravych porostli a namote-
né. Z agrotechnickych opatfeni ma rozhodujici vyznam dodrzovéni spravného osevniho
postupu, pecliva ptiprava plidy pro vysev, vyvazena vyziva vSemi prvky, popfipad¢ Gprava

pudni reakce vapnénim, vylouceni hnojiv podporujicich tvorbu skraloupu a volba vhodné-
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ho, spiSe v€asného terminu vysevu, mnozstvi osiva i hloubky vysevu. Pred vzejitim a b¢-

hem vegetace se musi rozruSovat ptidni Skraloup [16].

1.3.2.1 Neparazitarnini choroby

Nedostatek zivin v pidé¢ muaze ovlivnit riist a vyvin rostliny. Pfi nedostatku béru mladé
listy pfestavaji rust, tmavnou, zkrucuji se a odumiraji. Starsi listy postupné Zloutnou. Na
bulvach odumiraji vnéjsi pletiva a to predevSim na vypouklych mistech krcku, a
v disledku toho se jejich pokozka trha. Na odumielych castech rostlin se usidluji houby
z rodu Fusarium, Phoma betae aj., které vyvolavaji jejich hnilobu. Choroba se vétSinou
projevuje ve druhé poloviné vegetace, v destivych letech a v podminkach ptiznivych pro

rychly rast rostlin i v prvni poloviné vegetace [16].

Nedostatek drasliku se vétSinou projevuje na raSelinnych padach. Listy se zbarvuji malino-
veé ¢ervené. Jejich Cepele se zvliuji a maji zkadetené okraje. Pozdé&ji lze pozorovat nekrozu
okraju listd; na okrajich listh vznikaji tmaveé hnédé skvrny, které se Siti a zptisobuji jejich
odumirani. Tvofi se malé bulvy a jejich hlavy nékdy odumiraji [16].

Zluté skvrny mezi zilkami jsou piiznakem nedostatku hoi¢iku. Nejdiive se objevuji na

starSich listech a jsou problémem vétSinou na extrémné alkalickych pudach [12].

1.4 Chemické sloZeni

Cervena fepa obsahuje malé mnozstvi bilkovin a tuku, ale vétsi mnoZstvi sacharidi a
vlakniny, pfi¢emz celkova energetickd hodnota je velmi nizka (Tab. 2). Cervenou barvu
fepy zpusobuji barviva betalainy. Charakteristicka chut je zplisobena ptitomnosti sachari-
dit a malym mnozstvim organickych kyselin: kyseliny jable¢né, vinné, citronové a Stave-
lové. Typickou vuni Cervené fepy ovlivituje pfitomnost geosminu a Kyseliny isoskoficové

[1,6,9].
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Tab. 2. Obsah zakladnich slozek a energeticka hod-

nota syrové cervené repy [19].

Obsah
Energeticka hodnota
180
[kJ/100 g]
Sacharidy [g/100 g] 9,56
Proteiny [g/100g] 1,61
Voda [g/100g] 87

Zpisob upravy ¢i piipravy fepy méd vyznamny vliv na jeji sloZzeni. Varena Cervena fepa ma
napf. vyssi obsah drasliku, vapniku a hot¢iku, Syrova fepa ma vice fosforu nez nakladana.

Pfi vafeni, pe¢eni a mikrovinném ohievu (1800 W) zase klesa obsah betalaint [7,20].

V cervené fepé se nachazi n¢kolik endogennich enzymd, jako jsou B — glukosidaza, pero-
xiddza a polyfenolové oxidazy. Tyto enzymy se inaktivuji blanSirovanim (kratky tepelny

ohtev). K enzymatické degradaci dochazi pii pH 3,4 [21].

1.4.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nezbytnou slozkou potravy. Slouzi jako hlavni zdroj dusiku, dale jsou nutné
Kk vystavbé a obnové tkani a jsou i zdrojem energie. Bilkoviny neboli proteiny jsou poly-
mery aminokyselin, které vznikly procesem proteosyntézy. Obsahuji v molekule vice nez
100 aminokyselin vzajemné vazanych peptidovou vazbou. Aminokyseliny jsou tedy za-
kladnimi stavebnimi jednotkami bilkovin. Na molekuly bilkovin jsou vazany molekuly

vody a rizné anorganické ionty [23,24].

K vyznamnym aminokyselindm patii esencidlni aminokyseliny, které si ¢lov€k neni scho-
pen syntetizovat, a proto je musi ziskavat vyhradné z potravy. Cervena fepa obsahuje fadu
esencialnich aminokyselin, jako jsou napt. valin, leucin, izoleucin, lysin a dal$i. Esencialni
aminokyseliny jsou dtilezité pro tvorbu tkani. Obsah aminokyselin v ¢ervené fep¢ je uve-
den v Tab. 3. [8,23,24].
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Tab. 3. Obsah aminokyselin v syrové cervené repé [24].
AMK Valin Leucin Isoleucin Lysin Threonin | Methionin
Obsah
0,056 0,068 0,048 0,058 0,047 0,018
[9/1009]
) ] ) Asparagova | Glutamova
AMK Fenylalanin | Tryptofan | Glycin Alanin ) _
kyselina kyselina
Obsah
0,046 0,019 0,031 0,060 0,116 0,428
[9/1009]
AMK Arginin Serin Cystein | Tyrosin Histidin Prolin
Obsah
0,042 0,059 0,019 0,038 0,021 0,042
[9/1009]

V Cervené fepé¢ se nachdzeji vSechny esencidlni aminokyseliny: valin, leucin, isoleucin,
lysin, threonin, methionin, fenylalanin a tryptofan. Obsah téchto aminokyselin je z vyzivo-

vého hlediska nizky, stejné€ tak u ostatnich aminokyselin.

V Cervené fepé€ je z aminokyselin nejvice obsazeno kyseliny glutamové a kyseliny aspara-
gové. Kyselina glutamovéa se uplatiiuje v mnohych reakcich, zeyména pii prenosu dusiko-
vého atomu pii transaminaci a je prekurzorem biosyntézy neesencidlnich aminokyselin
glutaminu a prolinu. Glutamova kyselina je nejdalezitéjsim excitacnim (budivym) neuro-
transmiterem v centralni nervové soustavé (az 75 % excitace) a v sitnici. Dekarboxylaci

kyseliny glutamové vznika tlumivy neurotransmiter GABA [8,24].

Kyselina asparagova je prekurzorem biosyntézy asparaginu a donorem dusikovych atomu
pfi syntéze moc€oviny a purinovych bazi, celd molekula spoluvytvaii skelet pyrimidinovych
bazi [24].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

Mezi aminokyselinami ¢ervené fepy je také y — aminomaselna kyselina, zndma také pod

zkratkou GABA. y — aminomaselna kyselina se podili v procesech latkové vymény mozku.

[8]

1.4.2 Sacharidy

Sacharidy maji v buiikach rtizné funkce. Vyuzivaji se predevsim jako zdroj energie a proto
se fadi spolu s bilkovinami a lipidy k hlavnim Zivindm. Dale jsou zékladnimi stavebnimi

jednotkami mnoha bun¢k, chrani buiky pted pusobenim ruznych vnéjsich vlivt [23].

Nejveétsi podil sacharidl v Cervené fepé zastupuje sachardza — asi 6,7 g/100 g syrové fepy.
Glukoéza a fruktoza se vyskytuji v mensim mnozstvi. Obsah glukozy je asi 0,5 g/ 100 g
syrové fepy a obsah fruktozy je asi 0,1 g/100 g syrové fepy. [8,25,26].

Pii sklizni fepy se v bulvach vyskytuje téméf samotna sachar6za. Sachardza je disacharid
slozeny z fruktdzy a glukozy. Sachardza je v organismu hydrolyzovana na fruktozu a glu-
kézu enzymem invertazou, f—D—fruktofuranosidazou. Poté je resorbovatelnd a vyuzitelna
jako zdroj energie. Sachar6za ma velky vliv na obsah glukézy v plasmé a sekreci inzulinu.
Mensi ¢ast fruktozy je v jatrech pfeménéna na glukozu, vEtsi ¢ast je v jatrech katabolizo-
vana bez regulace. Sachardza se fadi mezi kariogenni cukry (podili se na tvorb&é zubniho
kazu) [2,8,23].

V Cervené fepé je obsah vlakniny asi 2,8 g/100 g syrové fepy. Vldknina zvétSuje objem
potravy, zkracuje dobu jejiho prichodu zazivacim traktem a zlepSuje stievni peristaltiku

[23,25].

Bulvy Cervené fepy obsahuji také pektinové 1atky, coz jsou polysacharidy obsahujici jako
monomerni jednotky kyselinu galakturonovou, jeji estery a rhamnozu. Pfitomnost silné
hydrofilnich karboxylovych skupin zplsobuje schopnost vazat vodu. Jsou to latky
s vysokou botnaci schopnosti. Podporuji také sttevni mikrofléru. Snizuji krevni tlak a ob-
sah cholesterolu v krvi. Vyuzitelnost pektinovych latek organismem je 65 - 97%
[8,23,24,27].
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1.4.3 Mineralni latky

Mineralni latky jsou potieba pro mnoho Zzivotné dilezitych funkci jako posileni, tvorba a
zachovavani raznych tkéni; fizeni fyzikalnich a chemickych procesii pii hospodareni
s vodou; podil na informacnich procesech aj. V Cervené fepé se vyskytuje piredevsim dras-
lik, sodik, fosfor, hot¢ik, vapnik, zelezo a zinek. Obsah jednotlivych mineralnich latek

v ¢ervené fepé€ je uveden v Tab. 4. [2,7,28].

Tab. 4. Obsah minerdlnich latek v syrové cervené repé [19].

Mineralni
K Na P Mg Ca Fe Zn
latky
Obsah
325 78 40 23 16 0,8 0,35
[mg/100g]

100 gramt syrové cervené fepy obsahuje az 16% DDD drasliku. Pro dospélého ¢loveka je
minimalni potfebnad denni davka drasliku 2000 mg. Draslik vyznamné ovliviiuje svalovou
aktivitu, zejména aktivitu srde¢niho svalu. Aktivuje fadu enzymu, které se ucastni syntézy
bilkovin a ukladdani tuku. Draslik brani zadrzovani vody v téle. Resorpce drasliku
Vv travicim traktu je rychla a jeji G¢innost pii obvyklém sloZeni stravy dosahuje asi 90 %.
Nedostatek drasliku mize vyvolat poruchu ledvin, svalovou slabost a nepravidelnost sr-
de¢ni ¢innosti [2,3,23,29].

Ve 100 gramech syrové Cervené fepy je asi 15% DDD sodiku. Potiebnd minimalni davka
pro dospélého ¢lovéka je 500 mg. Sodik aktivuje fadu enzymu, podili se na tvorbé travi-
cich stav, pomaha pfi vyuzivani Zeleza a ptisobi proti kie¢im [2,23].

Dale se ve 100 gramech syrové fepy nachazi asi 6% DDD hot¢iku, 5,7% DDD fosforu a
zeleza, 3,5% DDD zinku a 2% DDD vapniku. [29]

1.4.4 Vitaminy
Vitaminy jsou esencialni organické latky, které lidské t€lo neumi syntetizovat, proto musi
byt pfijimany v potravé. Biochemicka funkce ve vodé€ rozpustnych vitaminl je vétSinou

katalyticka, protoze jsou soucasti kofaktorti enzymu [2,24].
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V Cervené fepé se nachazi vitaminy v malém mnozstvi. V bulvé se nachazeji vitaminy
skupiny B: thiamin, riboflavin, niacin, kyselina pantothenova, pyridoxin, kyselina listova,
vitamin C a E. Cervena fepa obsahuje také p — karoten (0,02 mg/100 g syrové &ervené fe-
py), provitamin vitaminu A, ktery zabrafiuje infekcim ktize, sliznic, oénich spojivek a pod-

poruje imunitni systém. Obsah vitamint v ¢ervené fep¢ je uveden v Tab. 5. [2].

Tab. 5. Obsah vitaminii v syrové cervené repé [25].

Vitamin Bs By Bs Bs
Obsah
1,24 0,109 0,155 0,334
[mg/100 g]
Vitamin B, B; C E
Obsah
0,04 0,031 49 0,04
[mg/100 g]

Cervena fepa je vyznamnym zdrojem vitaminu Bg. Ve 100 gramech syrové fepy je obsaze-
no az 88% z doporucené denni davky tohoto vitaminu. Doporu¢end denni davka je 1,4 mg.
Vitamin Bg — pyridoxin (pyridoxal, pyridoxal a pyridoxamin) podporuje zpracovani bilko-
vin, svalovou ¢innost, vykon srdce a krevni ob&h. Vitamin Bg se podili na metabolismu a
transportu aminokyselin. K pomérné¢ velkym ztratam vitaminu Bg dochazi pti konzervova-
ni a vareni (40 — 50 %) [23,24,29,30].

Cervena fepa je také dobrym zdrojem kyseliny listové neboli vitaminu Bo. Ve 100 gramech
syrové fepy je obsazeno asi 54,5% DDD tohoto vitaminu. Doporuceny denni pfijem vita-
minu je 0,2 mg. V redukované form¢ (tetrahydrofolat) se vitamin Bg ucastni jako koenzym
fady metabolickych reakci v buikach. Vitamin Bg je dulezity pro syntézu nukleovych ky-
selin, mitochondrialnich proteinti a pro metabolismus aminokyselin. Pro ¢lovéka ma anti-
anemicky vyznam, snizuje hladinu homocysteinu v krvi. V téhotenstvi se doporucuje zvy-
Send konzumace, jako prevence vrozenych vyvojovych vad plodu. Pfi vafeni a konzervo-

vani dochazi v priméru k 20 — 50 % ztratam vitaminu Bg [11,23,24,31].
V cCervené tepé se vyskytuje vitamin C — askorbova kyselina. Ze 100 gramu syrové fepy
1ze ziskat asi 6 % DDD. Doporuc¢ovany denni piijem je 80 mg. Ke ztratdm askorbové kyse-

liny dochazi velmi ¢asto vyluhem, obvykle pfi myti, blansirovani (pfedvareni), vafeni a
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konzervovani v ptipadech, kdy se pfislusny vyluh dale nezpracovava. Pii myti jsou ztraty
niz8i nez pii blansirovani a vafeni. Povaha a rozsah ztrat zavisi na pH, teploté, mnozstvi
vody, velikosti povrchu materialu, zralosti, rozsahu kontaminace tézkymi kovy a pfivodu
kysliku. Kyselina askorbova se jako kofaktor t¢astni nékolika dilezitych reakci, predevsim
hydroxylace prolinu vazaného v kolagenu. Vitamin C ptsobi také jako antioxidant — ne-
utralizuje volné radikaly, které zplsobuji starnuti bunék, poSkozeni DNA a rakovinu.
[23,24,29].

Ze 100 grami syrové fepy lze také ziskat asi 2,8% DDD vitaminu B; a B, 2,5% DDD vi-
taminu Bs, 2% vitaminu B3 a 0,3% vitaminu E. [29]

1.4.5 Organické kyseliny

Organické kyseliny jsou béznou soucasti rostlinnych i zivo¢isnych potravin. V fepé je ob-
sazena predev§im kyselina §tavelova — karboxylova kyselina a hydroxykarboxylové Kyse-
liny (kyselina jable¢na a citronova), které se vyskytuji v mensim mnozstvi. Obsah organic-
kych kyselin je uveden v Tab. 6. [8,28].

Tab. 6. Obsah kyselin v syrové c¢ervené repé [28].

Org. kyselina Stavelova Jable¢na Citronova

Obsah [g/100 g] 30138 17-22 94 - 106

Kyselina Stavelova tvofi nerozpustnou sill s vapenatymi ionty (oxalat, Stavelan vapenaty),
coZ muze za jistych okolnosti (soucasny nizky pfijem vapniku a vitaminu D) vazn¢ interfe-
rovat s metabolismem vapniku. Vzhledem k obsahu kyseliny stavelové v ¢ervené fepé by
meéli jeji konzumaci omezovat lidé s astym vyskytem mocovych kament a jinych poruch

latkové vymény [8,28,32].

Kyselina citronova je jednim z dilezitych meziproduktd v citratovém cyklu. Citronova
kyselina tvoii s kationty nékterych kovii (Ca?*, Fe**) komplexy a usnadiiuje vyuZiti vapni-
ku z potravy. Anion kyseliny jablecné se nazyva malat a je ¢lankem citratového cyklu.
Oxidaéni dekarboxyalce malatu pomoci tzv. jablecného enzymu, je dileZitym zdrojem

NADPH v cytosolu [24].
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1.4.6 Barviva
V Cervené fepé se nachazeji tyto barviva: chlorofyly, karotenoidy a betalainy [11].

Chlorofyly a karotenoidy jsou ve vod¢ nerozpustné barviva, které se nachazeji
V bunécnych organelach. Chlorofyly a karotenoidy se vyskytuji pfevazné v nadzemni ¢asti
fepy — Vv listech. Chlorofyly jsou modro-zelené nebo zluto-zelené a vyskytuji se hlavné v
chloroplastech bunék. Chlorofyly jsou barviva zapojené do fotosyntézy. Hlavnim ukolem
chlorofyll je absorpce svételné energie a jeji pfeména na energii chemickou. Karotenoidy

jsou Cervené, oranzové, Zluté a hnédé barviva [11].

V cCervené fep€ je obsazena smés betalainovych barviv. Betalainova barviva byla pojmeno-
vana podle Cervené fepy (Beta vulgaris), ktera je jejich nejvyznamnéj§im zdrojem. Ve vét-
Sim mnozstvi se betalainy nachédzeji v povrchovych vrstvach kotene, ale vyskytuji se i

v Cervenych Castech list a stonkt [7,28].

Betalainy (Obr. 6.) jsou skupina asi 100 ve vod¢ rozpustnych, fialovych, ¢ervenych oran-
zovych a zlutych, dusikatych barviv vysSich rostlin a nékterych vyssich hub. Absorbuji
viditelné zateni v rozsahu 476 — 600 nm a rozeznavaji se dvé skupiny: betakyany, piipo-
minajici fialovou a ¢ervenou barvou antokyany, a proto byly betakyany dtive nazyvany

jako dusikaté antokyany a druhou skupinu tvoii zluté a oranzové betaxanthiny [11,27,32].

Rl
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Obr. 6. Strukturni vzorce. Betalamova kyselina (a), betakyany (b) a betaxanthiny (C).

Betanin: R'=R*=H. R*= aminoskupina nebo aminokyselina [32].
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Vsechny dnes znamé betakyany (asi 50 sloucenin) se vyskytuji vyhradné jako glykosidy a
acylované glykosidy. Hlavnim aglykonem potravinaisky vyznamnych betakyani je betani-
din, v malém mnozstvi jej doprovazi jeho epimer isobetanidin, ojedinéle se vyskytuje neo-
betanidin a 2—-dekarboxybetanidin. Razovo—Cerveno—fialova barva ¢ervené fepy je zplso-
bena betaninem, pievladajicim betakyanem v Cervené fepé. Betanin byl poprvé objeven
kolem roku 1920, a krystalicka latka pouzivana jako barvivo, byl betanin poprvé vyroben
kolem roku 1960. Betanin byva doprovazen také isobetaninem, prebetaninem a isoprebeta-
ninem [7,11,28].

Cervena fepa ma pramérny obsah betalaint 0,1 %. Nékteré odrady vsak obsahuji az dvoj-
nasobné mnozstvi barviva, tedy asi 0,2 g/100 g Cerstvé hmoty. Betanin reprezentuje asi
75 — 95% vSech betakyant fepy a vyrazné dominuje nad Zlutymi betaxanthiny. Betaxan-
thiny jsou dihydropyridinové derivaty, produkty kondenzace betalamové kyseliny
s aminokyselinami nebo biogennimi aminy. Hlavnim zlutym barvivem je vulgaxanthin I
(reprezentuje asi 95 % zlutych barviv), zbytek tvoii vulgaxanthin II a betalamova kyselina,

kli¢ovy meziprodukt biosyntézy i degradace betalaind [28].

Prekurzorem betakyanil je aminokyselina tyrosin. Sledem oxidaci vznika betalamova kyse-
lina a cyklo—3-(3,4-dihydroxyfenyl)-L—alanin. Kondenzaci betalamové kyseliny
s cyklodopa (cyklo—3,4—dyhydroxyfenylalanin) vznikaji betakyany, kondenzaci s amino-
kyselinami betaxanthiny [28].

Betalainy vykazuji antioxidacni aktivitu a reaguji také s volnymi radikaly. Nejsou znamy
zadné nezadouci G¢inky, toto barvivo se proto povazuje za bezpeéné. Proto jsou pigmenty
Cervené fepy vSeobecné povoleny jako potravinarské barvivo. Maximalni jednorazové
konzumované mnozstvi betalaint pfidavanych jako barvivo je mnohem nizsi, neZ mnozstvi

bézn¢ konzumované prostiednictvim cervené fepy [28,33].

Vyznamné praktické pouZziti ma pouze betanin s obchodnim nazvem betaninova cerven.
Vzhledem k malé¢ stabilit€ se betanin pouziva k barveni potravin s kratsi trvanlivosti, jako
jsou mlécné a masné vyrobky, a kyselych potravin, jako jsou nealkoholické ndpoje. Jsou
také pouzitelné pro nékteré cukrovinky. Na trh se barvivo dodava ve formé koncentrova-

ného sirupu nebo prasku [28].

Ve vyhlasce ¢. 235/2010 Sb., o stanoveni pozadavki na Cistotu a identifikaci pfidatnych

latek, je uvedena betalainova Cerven (betanin, fepna ¢erven) pod ozna¢enim E 162 [13].
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Z technologického hlediska je podminkou maximalni vytéznost barviva pfi ziskavani a
zpracovani. Extrakce barviv je ovlivnéna mnoha faktory jako jsou zejména pH, vodni akti-
vita, expozice na svétle, pfitomnost kysliku, pfitomnost kovovych iontt, teplota a enzyma-

ticka aktivita [34].

Pro extrakci betalaini se materialy, obsahujici tuto latku, maceruji nebo melou. Barvivo
Ize extrahovat vodou, ale v mnoha piipadech je k dokonceni extrakce pouzivan metanol
nebo etanol (20 - 50%). Aby se ptedeslo enzymatické degradaci betalainti, pouziva se pied
extrakei kratké tepelné opracovani materialu. Hlavnim faktorem ovlivitujici efektivnost
extrakce je mira propustnosti bunééné membrany. Pouzitim pulzniho elektrického pole se
propustnost buné¢né membrany zvySuje a tim se zvySuje i G¢innost extrakce. Dochazi tak
K relativné nizkému poskozeni pletiv a také k nizké spotiebé energie. V laboratofich Ize
betalainy extrahovat riiznymi metodami, jako je separacni extrakce, obracend osmoza, ex-

trakce z pevné latky do kapaliny a ultrafiltrace [32,35].

Barviva z ¢ervené fepy jsou k dostani bud’ jako tekuté koncentraty, vyrobené metodou vy-
pafovani fepné $tavy ve vakuu (do celkové susiny 40 — 60%), nebo jako prasek vyrobeny
sprejovym susenim tekutého koncentratu. Byly porovnavany koncentraty betalaint od riiz-
nych firem z Asie, Evropy a Severni Ameriky, a s rliznym zptsobem vyroby. Porovnavaly
se barviva ziskané sprejovym suSenim, lyofilizaci, suSenim vzduchem a novou patentova-
nou metodou extrakce, ktera nevyzaduje pouziti organickych rozpoustédel. Nejvyssi kon-
centrace celkovych betalainti byla obsazena v produktu vyrobeném novou extrakéni meto-
dou, a to az 41%. Nejvyssi koncentraci fialovych pigmenti zastoupenych ve formé betani-
nu, isobetaninu a isobetanidinu, kromé produktu vyrobeného extrakci (23%), mély produk-
produktii vyrobenych sprejovym suSenim. Pro zjisténi obsahu Zlutych betaxanthind, bylo
potieba brat v uvahu i zluté derivaty betaninu. Nejvice zlutych barviv bylo zjisténo u pro-
duktl vyrobenych extrakéni metodou a lyofilizaéni metodou. To bylo zplisobeno vysokym
obsahem Zlutého derivatu betaninu. Po podrobnéjsi analyze bylo zjisténo vice Zlutych bar-
viv u produktti ptipravenych susenim vzduchem. Nejméné zlutych pigmentt bylo zjisténo

u produktti pfipravenych sprejovym susenim [36].

K degradaci betalaini mize dochazet riznymi mechanismy. Betalainy jsou ovliviiovany
vnéjSimi a vnitinimi faktory, které mizou mit vliv na barevnost potravin obsahujicich toto
barvivo. Barviva jsou citliva vici svétlu a zahfevu, pficemz rychlost a rozsah degradace

zavisi predevsim na pH a aktivité vody [28,32].
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Betakyany jsou stabilngj$i nez betaxanthiny, a to jak pii pokojové teploté, tak pii zahtati.
Betakyany cervené fepy maji velmi intenzivni barvu. Nejvyssi stabilitu vykazuji v rozto-
cich o pH 4 — 5. Pii pH > 7 dochazi k rychlé degradaci. V kyselém prostiedi je produktem
hydrolyzy betakyant glukéza a piislusné aglykony. V alkalickém prostiedi vznika 4—
methylpyridin—2,6—dikarboxylova kyselina, mravenc¢i a 5,6—dihydroxy—2,3-dihydroindol-
2-karboxylova kyselina. Tato kyselina vznikad spolu s pfislusnou aminokyselinou nebo
aminem také jako produkt betaxanthinti. Betanin se oxiduje piedevSim v piitomnosti
dvojmocnych a trojmocnych kovii na svétle. Vyrazné destrukcné ptisobi oxid sificity, ktery

barviva fepy rychle odbarvuje [28,32].

Betanin je relativné stabilni v Sirokém rozmezi pH 3 — 7, coz umoznuje pouziti barviva i do
malo kyselych potravin. Pfi ozafeni fluorescencnim svétlem se rychlost degradace betaninu
tiikrat zvysi pii pH 3, nez pii pH 5. Betanin po expozici na vzduchu zesvétla, zatimco po

vystaveni vys$§im teplotam, zméni barvu na svétle hnédou.[11,32].

Byla zjisténa také stalost betaninu pfi ptipravé §tavy z Cervené fepy: po blansirovani fepa
obsahovala 99,8% betaninu; po ¢isténi 99,4%; po drceni a homogenizaci 91,6%; po paste-
rizaci 50,1%; po skladovani (20 °C, 60 dni) 31,3%; po skladovani (5 °C, 60 dni) 46,9%
[22].

Byla zkoumana také stalost Zlut¢ho barviva vulgaxanthinu pii procesech vyroby $téavy
z Cervené fepy: syrova fepa po blansirovani obsahovala 84,1%; po ¢isténi 82,9%; po drceni
a homogenizace 67,52%; po pasterizaci 42,66%; po skladovani (20 °C, 60 dni) 36,4%; po
skladovani (5 °C, 60 dni) 45,24% [22].

Vylucovani ¢ervené moci po poziti Cervené fepy se vyskytuje asi u 10 — 14% obyvatelstva.
Tento stav byva nazyvan jako beeturie. Tato reakce je zavisla spiSe na fyziologickém stavu
jedince, nez aby reprezentovala patologické stavy, uvadéné v nékterych zdrojich. Pti vy-
zkumech u zdravych lidi, kterym byla podavana stava z ervené fepy se znamym obsahem
betalainti. Po 24 hodinach se moc¢i vyloucilo 0,28% podané davky betalainovych barviv.
Betalainova barviva a jejich metabolity se miZzou kromé moci vyskytovat také v krevni

plazmé¢ [37,38,39].
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1.4.7 Aromatické latky

V rozhodujici mife ovliviiuje aroma syrové i varené ¢ervené fepy terciarni seskviterpenovy
alkohol geosmin (Obr. 7.), ktery je nositelem zemité viiné této zeleniny. V pudé¢ je produ-
kovan nékterymi mikroorganismy. Z dalSich vonnych latek jsou vyznamné: pyridin, 4-
methylpyridin, 2-sek-butyl-3-methoxypyrazin, dale n¢které karbonylové slouceniny a al-
koholy [28].

2. = |
SN CH
CHs CHy ° CHg
| X
1 3.
OH N/

CHsy

Obr. 7. Strukturni vzorce aromatickych latek. 1. ge-
osmin, 2. 2-sek-butyl-3-methoxypyrazin, 3. 4-
methylpyridin.

Obsah geosminu v ¢ervené fepé je zavisly na odridé. Napt. niz$i obsah geosminu ma od-
rida Detroit Dark Red (9,7 mg/kg), zatimco odriida Chioggia ma obsah geosminu vyssi
(26,7 mg/kg) [11].

15 Vyuziti
Cervena fepa se na trhu vyskytuje od zafi az do biezna, piipadné dubna. Cervena fepa by
méla mit typickou velikost odriidy. Mensi plody fepy jsou Stavnatéjsi a rychleji se uvari.
Repu Ize uchovat v chladniéce asi 2 tydny. P¥i skladovani se nemyje [3].

Mladé zelené listy fepy se mohou upravit jako Spenat nebo se daji pouzit jako natova zele-

nina k ozdobeni pokrmi [12].
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Cervena fepa je surovinou k vyrobé¢ salatti. Lze ji podavat jako salat syrovou, vafenou nebo
mlécné kvasenou. Je také nezbytnou soucasti borS¢e. D4 se piipravit také fepa zalita vinem

nebo s chutney (ostra indicka smés kofeni, bylin a zeleniny) [1,12].

Cervena fepa se miize v kuchyni vyuzit do predkrmi, salatd, polévek, ptiloh,da se vyuzit
jako samostatné hlavni jidlo (napf. pecend fepa s maslem a kotfenim). Z Cervené fepy lze
také pripravit rtizné dezerty a zmrzlinu. Cervena fepa se da z hlediska kuchyiiské apravy
péct, vafit v pafe nebo ve vodé a konzervovat. Casto se kraji na malé kostic¢ky a kofeni se
soli, pepfem, vinnym octem, olivovym olejem a petrzeli nebo s kerblikem. MuZze se rovnéz

piidat nasekana spafena cibule [7].

Repa zpracovavana na salat se vaii vzdy ve slupce a loupe se az po uvateni. Doba vaieni se
tidi velikosti bulvy (u stiedné velké asi 50 minut). Po uvateni se fepa ptelije studenou vo-
dou a oloupe. Po nakrajeni se ihned zalije kyselou zalivkou, aby neztratila jasné cervenou
barvu. Cerstvé uvafena fepa je stejné dobrym zdrojem Zivin jako syrova. Po od§tavnéni
bulvy &ervené fepy lze ziskat fepnou §tavu bohatou na vitaminy a mineralni latky. Repna

§t'ava muze byt dobrym posilujicim napojem pro rekonvalescenty [3].

Cervena fepa se miize také péct. Pedend fepa je sladsi a chutngjsi neZ fepa pfipravena jinou
kuchyniskou upravou. Cervena fepa se pede pti 160 — 180 °C, asi 45 — 90 minut, pro stfed-

n¢ velké a velké bulvy. Malé bulvy se doporucuje pfipravit misto peceni, vafenim [11].

Dal§i moznou tipravou ¢ervené fepy je mikrovinny ohiev. Cervena fepa se vlozi do misy s
trochou vody a pfikryje se ptiklopem vhodnym do mikrovinné trouby. Pro stfedné velké az
velké bulvy se doporucuje nastavit plny vykon a zapnout na pét minut. Pak se necha fepa
chvili odpocinout, a zapne se znovu na dalSich pét minut. Pfiprava v mikrovinné troubé

neni pfili$ oblibena, kvuli vzniklé gumovité textute bulvy [11].

Cervena fepa se nejéastéji konzervuje. Pro konzervaci ¢ervené fepy v domécich podmin-
kach se pouzivé tada zpiisobil. Pro konzervaci kysdnim cervené fepy se vybiraji malé a
sttedn¢ velké bulvy se stejnomérnym zbarvenim duZniny, bez svétlych kruhli nebo jen se
slabé vyraznymi kruhy. Bulvy se peclivé operou, oloupou, znovu se oplachnou a ukladaji
se vedle sebe do nadoby, kam se predem nalilo trochu 3% roztoku kuchynské soli nebo
ptevarené ochlazené vody. Velké bulvy se podélné€ rozkroji. Po naplnéni nddoby fepou, se
dolije 3% solny roztok nebo voda. Repu v nadobé Ize také zalit fepnym odvarem (1,5 — 2
kg fepy se Uvafi, odvar se procedi ptes tkaninu a ochladi se) bez ptidavku soli. Nadoba se

zakryje gdzou, na jejiz povrch se polozi deska se zatézi. KvaSeni prob&hne piiblizné béhem
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dvou tydnu (pfi teploté 20 °C). Vznikajici péna se pravidelné odstraiiuje. Po ukonceni kva-
Seni se soudek prenese do chladného mista. Nékdy se do soudku piidava trochu kyselého
mléka, aby se urychlil proces mlééného kvaseni. Z kysané fepy se piipravuji borsce, fepné

polévky, vlasské salaty a nalev se pouziva jako fepny kvas [8].

Pfi marinovani Cervené fepy se odstrani z bulev kofeny a odfizne se horni ¢ast bulev, vy-
kroji se poskozend mista, bulvy se peclivé operou (kartaéem) a potom se blansiruji ve vielé
vodé: drobné bulvy — 20 az 25 minut, stfedni bulvy — 30 az 40 minut. Velké bulvy se pied
blansirovanim ptekroji na poloviny. Po blansirovani se fepa ihned ochladi ve studené vodg,
oloupe se, rozkraji na kolecka nebo kostky, které se skladaji do sklenic nebo dfevénych
soudkil a zalévaji se marinadovym nalevem. Pti pripraveé slabé kyselé marinady se zalivka
ptipravi z 5 — 6% kuchyiiské soli, stejného mnozstvi cukru a 1,5 — 1,75% octa. Zalivka pro
kyselé marinady obsahuje 2,5% octa, 6 — 9% cukru a 5 — 6% soli. Slab¢ kyselé a kyselé

marinady se ukladaji do vysterilovanych horkych sklenic a steriluji se ve vielé vodé [8].

Pro konzervaci mladé fepy s kyselinou citronovou je potfeba 2 kg mladych intenzivné vy-
barvenych bulev, které se operou, potom se ponofii do vielé vody a vaii se 40 — 45 minut.
Pak se fepa vyjme z nddoby a ihned se pfenese do studené vody k ochlazeni, necha se oka-
pat, oloupe se a bulvy se rozkrajeji na kostky nebo se strouhaji na struhadle. Pfipraveny
kifen se nastrouha a ptida k fepe. 20 g kyseliny citronoveé se rozpusti ve sklenici teplé vody,
prida se 100 g cukru, sil podle chuti, zamicha se a pokracuje se v zahtivani do uplného
rozpusténi. Potom se uvede do varu, povaii se 2 — 3 minuty a viela zalivka se nalije do

sklenic na fepu. Pasterizuje se v horké vodé (90 °C) 15 — 20 minut (pullitrové sklenice) [8].

ProtoZe jsou listy Cervené fepy velmi dekorativni, jsou vhodné pro vysadbu do ozdobnych
okrajii zahont. Jednou z vhodnych odrid je Bull’s Blood s tmavé rudymi, velkymi listy.

Listy ¢ervené fepy obsahuji hoi¢ik, jsou tedy vhodnym substratem do kompostu [12].

1.6 Zdravotni ucinky

Repa ma riiznorodé pouziti jako 16¢ivy prostfedek. Jako 1ék se pouziva od nejstarsich dob.
V lidovém léCitelstvi se Stava Cervené fepy pouziva jako podpirny prostiedek pii zaludec-
ni nevolnosti nebo zacpé a pro 1éceni hemoroida. Také ma mirn€ povzbuzujici u€inky na

srde¢ni Cinnost [8,12].

Cervena fepa aktivizuje imunitni systém ¢lovéka a je zdrojem piirodnich cytostatik [40].
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Repna §t4ava ve smési s medem (1:1) nebo klikvovou §tavou (2:1) se doporuduje pii hyper-
tenzi a cévnich spazméch a rovnéz jako uklidiiujici a mirné projimavy prostiedek. Podobny

ucinek ma i syrova a vatena fepa [8].

Stava z vatfené fepy se doporucuje kapat do nosu pii rymé, nebo se doporucuje inhalovat

fepny odvar pro uvolnéni dutin [8,11].

Betain je dusikata slozka, obsazend v ¢ervené fep€. Vysoky obsah betainu ma antisklero-
tické ucinky. Pii ateroskler6ze se doporucuje desetidenni 1é¢ebna kara, pii niz se pije 50 —
100 ml syrové §tavy. U betainu bylo prokézano, ze zvySuje hladinu serotoninu - ma uklid-

nujici G¢inky a navozuje zlepSeni nalady [7,8,15].

Betain také poskytuje regeneraci jaternim buitkam a vyuziva se pii 1é¢b¢ selhani jater v
dusledku nadmérného piti alkoholu. Z betainu se v organismu vytvati fyziologicky aktivni
latka cholin, ktera aktivizuje ¢innost jaternich buné€k a pfedchazi jejich tukové degeneraci.

Proto je Cervena fepa doporucovana lidem, ktefi trpi jaternimi chorobami [7,8].

Vlaknina obsazena v ¢ervené fepé je prospésna pro funkci stiev napf. pti ochablosti stiev
nebo chronickych zacpach. K dosazeni projimavého tGcinku se pije nala¢no pul sklenice

fepné $tavy nebo se ji salat z vafené fepy s majonézou ¢i kyselou smetanou [8,19].

Cervena fepa podporuje krvetvorbu a slouZi jako prevence proti anemii. K syntéze erve-
nych krvinek je kromé pravidelného pfisunu bilkovin nezbytny i pfisun latek jako jsou:
zelezo, méd’, mangan a vitaminy Bg a B,. Kromé vitaminu Biy, ktery nachazi predevsim
Vv zivociSnych produktech, obsahuje ¢ervena fepa vSechny slozky. Konzumaci cervené tepy
tak Ize predejit anemii, a jejim disledkim: vycerpani, tinava, podrazdénost, apatie a ble-
dost. Tmavé zbarvené odridy se doporucuji pii patologickych stavech souvisejicich se

snizenou pevnosti stén krevnich kapilar, jejich kiehkosti a nedostate¢nou pruznosti [2,8].
Bulvy fepy maji také protizanétlivy ucinek a podporuji hojeni ran. Napt. Cerstvé nastrou-
hana fepa se piiklada k povrchu viedd. Odvar z celé rostliny cervené fepy se priklada na

opafeniny, pupinky a kozni zanéty [7,8].
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ZAVER

Cervena fepa je kulturni rostlina vyslechténa z piimoiské fepy (Beta maritima). Vedle &er-
vené fepy dala piimoiska fepa také vznik fepé krmné a potravinaisky vyznamné fepé cuk-
rové. Cervenou fepu nasi predkové vyuzivali predeviim jako 1é¢ivou rostlinu, a krmivo.

Ke konzumaci se v minulosti vyuzivali pouze listy.

Po proslechténi fepy vznikl kofen obsahujici rizny pomér betalainovych barviv. Tim vzni-
kaly rizn¢ barevné odridy, od zluté ptes rizovou az po krvavé Cervenou. Rizné odriady
fepy se lisi 1 riznym tvarem bulev, jako jsou napt. kulovité bulvy, které jsou vhodnéjsi ke

skladovani, trojihelnikovité nebo valcovité, jez jsou vhodné predevsim ke strouhéni.

Cervena fepa je dvouleta rostlina, ktera v prvnim roce vytvaii duznaté bulvy a ve druhém
roce kvéty a semena. Repa neni naroéna na péstovani, pokud se dodrZi spravné agrotech-
nické postupy vysevu a dalsiho oetfovani rostlin, pfedevsim pii vzchazeni. Cervena fepa
ma také dobrou skladovatelnost. Pti dodrzeni spravnych skladovacich podminek vydrzi 5 -
6 mésici.

Cervena fepa obsahuje malé mnozstvi bilkovin a tuku, ale vétsi mnoZstvi sacharidi a
vlékniny, pfi¢emz celkova energeticka hodnota je nizka. Obsahuje antioxidanty — betalai-
nova barviva, které jsou dulezité pro inaktivaci volnych radikali a jejich odstranéni
z bun&k. Cervené betalainové barvivo betanin se vyuziva také jako piirodni aditivni barvi-
vo do potravin pod oznaéenim E 162. Repa je dobrym zdrojem vitaminu Bg, By a drasliku.
Organoleptické vlastnosti fepy, jako je chut’ a viiné, ovliviiuji organické kyseliny — kyseli-

na Stavelova, jable€na, citronova a aromatické latky, z nichZ nejvyrazné;jsi je geosmin.

Cervenou fepu lze upravit riznymi typy kulinrnich Giprav. Daji se z ni pfipravit pfedkrmy,
salaty, lze ji naklddat nebo konzervovat, mize byt soucasti zeleninové oblohy nebo jako

ptiloha. Je zékladni surovinou pro ptipravu polévky zvané borsc.

Z Cervené tfepy lze pfipravit také $tavu, kterd je doporucovana pro rekonvalescenty trpici
ateroskler6zou, anémii, Zaludecnimi potiZzemi, chorobami jater a zlu¢niku. Bulvy cervené
fepy se vyuzivaji také kvili jejich protizanétlivym G€inklim, odvar z rostliny se pouziva ke

zhojeni popalenin a viidkl na kazi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
AMK  Aminokyseliny

DDD  Doporucna denni davka

DNA  Deoxyribonukleova kyselina
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