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ABSTRAKT

Tématem prace jsou microgreens a jejich vyuziti v gastronomii a potravinaistvi. Prace
popisuje detailn¢ pojem microgreens, nastifiuje jejich zpiisob péstovani, druhy pouzitych
péstebnich médii. Jsou zde dale vyjmenovany a popsany nejrozsirenéjsi druhy péstovanych
microgreens. Zaroven prace zminuje vyhody a nevyhody péstovani microgreens. Uvadi
také nutricni slozeni, piiklady pokrmu, které jsou jimi dohotovovany. Soucasné jsou

v praci vyjadieny poznatky, které byly ziskany z vyzkumnych studii.

Kli¢ova slova: microgreens, péstovani, nutriéni hodnota, vyuziti v gastronomii, vliv na

zdravi

ABSTRACT

The topic of the work are microgreens and their use in gastronomy and food industry. The
work describes the concept of microgreens in detail, outlines their method of cultivation,
types of cultivation media to use. The most common species of cultivated microgreens are
listed and described here. At the same time, the work mentions the advantages and
disadvantages of growing microgreens. It also gives the nutritional composition, examples
of dishes that are complete by them. Concurrently, the findings that were obtained from

research studies are expressed in the work.

Keywords: microgreens, growing, nutritive value, use in gastronomy, influence on health
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UvVOoD

Malokdo si dokaze piedstavit, co se skryva pod zvlastnim pojmem microgreens. Pfitom se
po celém svéte pestuji jiz fadu let. Microgreens 1ze charakterizovat jako malé rostlinky se
Sirokou $kélou barev. Jejich chut se podobéd skutecnym vyzralym obdobam. Jsou sice
malé, ale obsahuji velké mnozstvi vitaminli a mineralnich latek. Pé&stuji se snadné bez
potifeby pouziti zvlastnich pomucek ¢i hnojiv a ochrannych prosttedki proti hmyzu
a chorobam. Pro samotné péstovani postaci péstebni médium, voda, zdroj svétla, semena
anadoba. Kazdy si mize microgreens vypéstovat doma, jelikoz jejich péstovani je

nenarocné.

Zasluhou védeckych studii, kulinarskych potadi a dalSich propagacnich prostiedkii se
zajem a povédomi o microgreens velmi zvySil. V fad¢ restauraci se vyuZivaji pfi
dohotovovani pokrmt, slouzi jako dekora¢ni element snidanovych pokrmu, predkrmi,

polévek, hlavnich jidel i v neposledni fad¢ dezertu.

Z hlediska zatéze zivotniho prostiedi nevytvaii Zadnou hrozbu. Naopak mohou
pfedstavovat vychodisko z problému péstovani zeleniny a ovoce, které spoc¢iva v pouzivani
hnojiv, ochrannych posttiki, zajistovani umélého zdroje svétla, nedostatku vody, budovani

sklenikil, pfepravy a obcas se potykaji s neuspokojivou senzorickou jakosti.

Diky sklizni, kterd probihd primérné za deset dni od zaseti v zavislosti na druhu, by se
mohly stat dobrym zdrojem potiebnych latek pro organismus. Zaroven, kdyby kazdy
pestoval microgreens, snizil by se vyskyt nedostatku vitamind a mineralnich latek ve
strave. Zalezi pouze na lidstvu, jak budou podporovat konzumaci microgreens, podle toho
se bude rozsifovat. P&€stovani microgreens neni pfili§ finanén€ narocné. Nemusela by se
dovazet zelenina a ovoce ze zahrani¢i v tak markantnim mnozstvi, aby se pokryla veskera
poptavka. Snizily by se emise produkované dopravou duilezitou pro transport. Vystacila by
uroda, kterd se urodi na zdejSich polich a zbytek by byl zajiStén prostfednictvim

microgreens.

Na druhé strané¢ vznikd fada otdzek, jestli by konzumace microgreens dokazala
kompenzovat alespoil z ¢asti konzumaci obvyklé zeleniny. Jaky by to mélo vliv na zdravi?
Nevznikl by kaloricky deficit pfi ¢astecném nahrazeni konzumace zeleniny? Jaky by to

mélo vliv na mnoZstvi pfijimané vldkniny? Pfijal by kazdy konzumaci microgreens?
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1 VYZNAM MICROGREENS

7220 - 60 % vyziva determinuje zdravotni stav clovéka. Jako prevence rhiznych
onemocnéni a podpora zdravi by méla byt konzumovana zdrava strava. Tato strava
zahrnuje ptfiméfenost vSech zivin a zdravi prospésnych latek z vyzivnych potravin, zaroven
tento druh stravy se vyhyba potravinam ¢i latkdm poskozujici zdravi. Bohuzel existuji
skupiny lidi, po celém svété, které si nemohou dovolit konzumovat jen ty nejkvalitnéjsi
potraviny z divodu nedostatku financ¢nich prostfedki. Tento problém se tyka az 3 miliard
lidi na svété, jednd se hlavné o lidi zijici v subsaharské Africe a v jizni Asii, 1 pfestoze
kazdy ma pravo na bezpecnou a vyzivnou potravu béhem celého roku.

Na druhé strané se lidé potykaji s nadvahou, obezitou a nedostate¢nym piijmem vitamind
a mineralnich latek v disledku nespravného a nevyvazeného stravovani. Pestrost a kvalita
potravin péstovanych udrzitelnym zplsobem dostupnych pro spotiebitele jsou

rozhodujicimi faktory, které umozni podstatny stravovaci posun.

Zdiraziuje se konzumace ovoce a zeleniny. Jejich doporuc¢ené denni mnozstvi se pohybuje
od 400 g do 600 g ve prospéch zeleniny pro prevenci vzniku nékterych onemocnéni
a snizeni nedostatku mikronutrientd. Nedavna studie, zabyvajici se analyzou dat prizkumu
zdravotniho stavu ve Velké Britanii, pfinesla nepfimou spojitost mezi spotfebou ovoce
a zeleniny a timrtnosti. Informace, Ze ovoce a zelenina je nezbytnou soucasti zdravé stravy,
je zcela vpotfadku. Negativum to ma vtom, Ze podle provedenych studii béZna
a planovand produkce ovoce a zeleniny by nesplnila troveil zdravé spotieby. Tim se

rozumi, zZe produkce ovoce a zeleniny nezajisti dostate¢né mnoZstvi pro vSechny lidi [1].

Existuji odlehlé oblasti, oblasti s vysokou nadmoiskou vySkou, kam se musi Cerstvé
potraviny dovaZzet kvili sezonni proménlivé dostupnosti. Pfeprava do odlehlych oblasti
trva velmi dlouho a zelenina podléha rychlé zkaze a klesa jeji nutriéni hodnota. Resenim
nedostatku Zivin mohou byt microgreens. B&hem zimy je moZné jejich péstovani

v pasivnich solarnich sklenicich [2].

V soucasné dobé roste zajem o zdravy zivotni styl, v této souvislosti vzriistd oblibenost
microgreens a naklicenych semen po celém svéte. Predstavuji Cerstvé funkcni potraviny
urcené k ptimé spotifeb&. Mohou tak rozsifit a zlepsit lidskou stravu. Jejich vysoky obsah
bioaktivnich latek a mikronutrienti nabizi feSeni v problému nedostatku Zivin i nedostatku
mnozstvi ovoce a zeleniny. Mohou byt konzumovany i lidmi vyzndvajici ncktery

alternativni smér stravovani. Jsou vhodné i pro péstovani do bytu. Podle vyzkumnych



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

studii ~ microgreens  vykazuji  protizdnétlivé,  protirakovinné,  antibakteridlni

a antihyperglykemické tc¢inky [1, 3].

1.1 Obecna charakteristika microgreens

minulého stoleti [1, 4]. Microgreens lze charakterizovat jako mladou nezralou a kiehkou
zeleninu ¢i bylinky. Microgreens se péstuji z raznych semen, jako jsou lusténiny,
obiloviny, pseudoceredlie, olejnata semena, semena zeleniny a bylinek. Nekteré ze semen
se vyuzivaji pouze pro nakli¢ovani. Nabizeji zajimavé aroma, barvu i vyznamné mnozstvi
zivin. U n¢kterych druhli microgreens se prokazal silnéj$i aromaticky profil nez ve stadiu
dospélé rostliny [1]. Vykazuji vysoky obsah bioaktivnich latek oproti dospélym rostlindm
[5].

Tyto mladé a jedlé sazenice se nechavaji rist do doby, nez se vyvinou prvni tzv. pravé
listky. V takové podob¢, odiiznuté od kotinkl jsou pfidavany do riiznych pokrmi jako
koteni, obloha nebo do napoji [6]. O microgreens je mozné mluvit také jako o salatovych
potravinach. Maji pomérné kratkou dobu spotieby 1 pfi chlazeni. Microgreens ziskaly na
popularité¢ ve vyspelych zemich diky zvySenému z4djmu o gurmanské vareni, zdravou
stravu a domdci zahradni¢eni [7]. Pouzivaji se konkrétné jako ozdoba salatt, do polévek,
sendvi¢l, na predkrmy, dezerty nebo na doplnéni smoothie [1]. Microgreens zaujmou

Sirokou Skalou rtiznych barev, chuti, viini, textur, atd.

Mozna se zda, ze k péstovani microgreens bude zapotiebi specialnich seminek. Ve
skutecnosti se jedna o stejnd semena, kterd by se jinak mohla vyuZit pro vypéstovani
rostlin skutecné velikosti. Mezi nejCastéjsi vysévané microgreens se fadi bazalka, koriandr,
brokolice, fedkvicka, kapusta a dal§i. Obecné maji vSechny tyto druhy velmi rychly Zivotni
cyklus. Doba jednotlivych fazi rastu od kli€eni az po sklizeni trva zhruba 10 az 14 dnq,
samoziejmé¢ se to 1i§i druh od druhu, avSak vSechny microgreens je mozné sklidit

maximalné do 21 dnii od vykliceni [6].
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1.2 Odlisnosti kli¢kii a microgreens

Casto se povazuji microgreens a kli¢ky za jednu a tutéZ potravinu, coZ je mylna informace.
Oboji je pokladano za formu mladé zeleniny [6]. Microgreens jsou vétsi nez klicky [1].
Sdili nekteré rysy s klicky, jiné s Cerstvymi bylinkami a dal$i s drobnymi rostlinami [7].
Rozdil mezi klicky a microgreens spociva v tom, ze klicky jsou semena, kterd se sklizeji
v dobé¢, jakmile vykli¢i. Sklizeji se do 2 — 7 dnli od vysevu, kdy jesté nejsou kotyledonové
a pravé listky jesté vyvinuty. Microgreens se sklizeji ve chvili, kdy dosahnou pozadované
vysky a objevi se prvni pravé a kotyledonové listky. Obvykle jsou klicky péstovany ve tme
za vysoké relativni vlhkosti vzduchu [1, 6, 8, 9]. Z divodu péstovani ve tmé ¢i pii nizké
intenzité svétla a ve vlhku, se zvySuje moznost vzniku mikrobialni kontaminace. Semena
se pred vysevem namaceji do vody v riznych casovych a teplotnich hodnotach, coz se
odviji od velikosti a druhu semena. Docili se tak vyssiho obsahu vody v semenech, ktery je
potiebny pro rychlejsi kliceni. Microgreens pro riist pottebuji svétlo, jsou péstovany v pudé

nebo v jiném médiu jako je raSelina, vermikulit ¢i perlit. Porovnani hustoty nasetych

cvwr

Metoda kliceni jiz byla praktikovana v Egypté pted 3000 let pt. n. 1. Béhem kli¢eni dochazi
ke snizeni obsahu antinutricnich latek. Zarovenl se zvySuje chutnost a biologicka
dostupnost zivin, stejné tak i obsah zdravi prospé€$nych fytochemikalii. Naptiklad se
zvySuje hodnota antioxidantd [1]. Dalsi rozdil nastavd v tom, co vSe je konzumovano.
Klicky jsou konzumovany celé spoleéné skofenovym systémem 1 seminkem.
U microgreens se sklizeji pouze nadzemni ¢asti odfiznutim stonku od kofenového systému.
U klicka se tak castéji miize vyskytnout mikrobidlni kontaminace, kterd se pfenese na

¢lovéka konzumaci a miize zplsobit onemocnéni [6].

V podminkach péstovani mohou byt rostliny kontaminovany prostfednictvim pidy,
zavlazovaci vodou, hmyzem, domacimi zvitaty ¢i pridavanymi slozkami do pudy jako je
hnojivo ¢i kompost. Produkty se mohou kontaminovat i v pfipad¢, Ze nejsou dostatecné
dodrzovany hygienické ptedpisy péstitelli manipulujicich s microgreens, Cistota baliciho
zafizeni, skladovacich prostor, Cistota béhem piepravy a distribuce. Nejvétsi riziko
kontaminace microgreens hrozi pfedevsim pii sklizni, jelikoz jsou obvykle sklizeny ru¢né,
proto se musi pouzivat rukavice. Dulezité je nezapominat na myti microgreens pied

konzumaci, protoze se konzumuji za syrova [7].
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Microgreens  se  péstuji ~ ve  sklenicich,  vysokych  foliovych  tunelech
a v prostorach klimaticky fizenych, kde vyskyt hmyzu je minimalni. Navic se pfi péstovani
microgreens téméi nevyuziva kompost ¢i hnojivo, jelikoZ to neni pottebné z diivodu kratké
doby ristu. Obavy mohou byt vzbuzovany pii hydroponickém zplsobu péstovani, kdy

zavlahova voda miize byt potencialnim zdrojem kontaminace.

Microgreens maji pomérné kratkou dobu spotieby. Pokud je rostlinné pletivo poskozeno,
zvysuje se pravdépodobnost rychlejsiho kazeni. V ramci skladovani v chladni¢ce, mohou
existovat rozdily ve snasenlivosti nizkych teplot mezi jednotlivymi druhy microgreens.
Nékteré z nich si mohou zachovat idedlni kvalitu pii 1 °C, jiné pfii této teploté mohou byt

poskozovany a potiebuji teploty vyssi, 5 °C az 10 °C [7].

byl 2345678910 111213 14

Pravé listy «—(

1)

Typicky vyvoj 14 dn
Od kliceni po rast Klicky Microgreens

Obrazek 1. Pribéh riistu microgreens (prelozeno) [7]
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2 NUTRICNI SLOZENI MICROGREENS

Pti kli¢eni semen dochazi k fadé fyziologickych a biochemickych reakci. Béhem vyvoje se
snizuje obsah antinutri¢nich latek a makromolekuly jsou pfetvaieny na mensi. Tim se
zlepSuje stravitelnost. Roste také mnozstvi fytochemikadlii a antioxidacni aktivita [10].
Priméarni metabolity microgreens jsou zapojeny do zékladnich metabolickych procest
avyvoje. Oproti tomu sekundarni metabolity se ucastni ochrany pied abiotickym
a biotickym stresem a podporuji adaptaci na okolni prostiedi. Jejich rozlozeni a biologické
ucinky se lisi druhové [9].

Microgreens se vyznacuji mimoiadnym obsahem funkénich slozek jako jsou antioxidanty,
polyfenoly, vitaminy a minerdly [9]. Mezi dalSi zastupce funkcnich sloucenin spadaji
karotenoidy, fytoekdysteroidy, glukosinoldty, proteiny, peptidy, fytosteroly, jako
antinutri¢ni latky se sem tadi saponiny, oxalaty, taniny a kyselina fytova [11]. Pokladaji se
za funkéni potraviny, které podporuji zdravi a slouzi jako prevence vzniku rtiznych
onemocnéni [9]. Jejich sekunddrni metabolity pfinasSeji prospéch pro zdravi. Posiluji
imunitni systém, napomadhaji pfedchazet naptiklad kardiovaskularnim onemocnéni,

obezité, diabetes mellitus ¢i rakoving [8].

Studie, které se zabyvaji analyzou nutricnich latek obsaZenych v microgreens, doSly
k vysledku, Ze pfi srovnani s dospélymi rostlinami maji vyznamné zastoupeni jednotlivych
nutrientll. BohuZel nelze obecné fici konkrétni zastoupeni Zivin, jelikoz kazdy druh ma

specifické koncentrace riznych Zivin.

Rada bioaktivnich latek v microgreens, kam se zafazuji zminéné vitaminy, mineralni latky,
fytochemikalie, byly prozkoumany v mnoha védeckych studiich. Védci se predevsim
zamé&fili na analyzu antioxidantli, které zneSkodiiuji volné radikaly. Pomédhaji timto
zpusobem piedchdzet poSkozeni oxidacnim stresem. Vyznamnymi antioxidanty jsou
vitamin C, fytochemikalie (karotenoidy, fenoly) a minerdlni latky (mé&d’, zinek a selen).
Vestudii (Yadav et al., 2019) autofi porovnavaji listovou zeleninu jak v podobé
microgreens, tak i v dospélé form&. U nékterych microgreens byly potvrzeny vyssi

koncentrace antioxidant nez u dospélych rostlin [12, 13].

Nékolik mineralnich latek jako je méd’, zinek a selen jsou kofaktory nebo slozky
antioxidac¢nich enzymu. Pfikladem je superoxid dismutdza. Tento enzym hraje roli
v endogennim antioxidaénim obranném systému. Nedostate¢ny piijem téchto minerald,

vede ke sniZeni aktivity jiz zminéného enzymu. I tyto dilezit¢é mineralni latky byly
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analyzovany ve vzorcich microgreens. Napiiklad obsah zinku v microgreens listové
zeleniny byl zna¢né vyssi (4,76-29,12 mg/kg Cerstvé hmotnosti) nez v dospé€lych rostlinadch

(1,23-5,50 mg/kg Cerstvé hmotnosti) [12].

Fytochemikalie, kam se fadi karotenoidy a fenoly, byly také detekovany v microgreens.
Karotenoidy jsou skupinou lipofilnich rostlinnych pigmentii vykazujici Zlutou, oranzovou
¢i Cervenou barvu. Zatazuje se sem lykopen, B-karoten, atd. Do skupiny karotenoidi se
fadi i slouceniny zvané xanthofyly, jejich vyznamnymi zastupci jsou lutein a zeaxantin.
Karotenoidy disponuji antioxida¢ni aktivitou a hraji dilezitou roli v lidském téle.
Fenolické slouceniny jsou nejrozsifenéjsimi sekundarnimi metabolity rostlin. Jedné se o
antioxidanty, které napomahaji rostlindm s obnovou po Skodach zplsobenych volnymi
radikaly a maji zdravotni pfinos i pro clovéka. Obsah téchto antioxidantl u jednotlivych

microgreens je rizny [12].

V kulinarnim svété jsou microgreens na vzestupu diky jejich objevené pfirozené vysoké
nutriéni hodnotg, ale také zasluhou jejich senzorickych vlastnosti. Ziviny a fytochemikalie
obsazené v microgreens maji také podil na vysledné chuti, barveé i viini. Existuji rozdily
v téchto parametrech u jednotlivych druhl. Proto se senzorické hodnocenti, jiz zminénych
vlastnosti mezi druhy, provadi na zaklad¢ tzv. hodnoceni celkové oblibenosti a celkové

piijatelnosti microgreens [12].

Studie (Tan et al., 2020) antioxida¢nich vlastnosti a senzorického hodnoceni microgreens
z komerc¢ni nebo lokalni farmy ukazuje na obr. €. 2, Ze komer¢éné péstovana brokolice ma
nizkou hodnotu chlorofylu v porovnani s ostatnimi vzorky brokolice. Koncentrace
chlorofylu u vzorku péstované¢ho hydroponicky na farm¢ dosahovala vyssi hodnoty nez
vzorek péstovany v pid€ na farmé. Rozdil, ale nebyl nijak markantni. Naproti u obsahu
antioxidantli (obr. ¢. 2) méla komeréné hydroponicky péstovana brokolice nejvyssi
hodnoty ze vSech tfi vzorkl. Vitamin C na obr. ¢. 2 byl nejvice obsazen ve vzorku
brokolice péstované na farm¢ v pudé. Stejné tomu bylo 1 v ptipad¢ obsahu fenolickych
slou€enin na obr €. 2. Celkové vSak nebylo zjiSténo, Ze by né&ktery ze vzorkld nemél ptinos

pro zdravi [14].

Rozdily v koncentracich fenolickych latek nebyly nijak vyrazné u microgreens. Navic ani
v jednom piipadé péstovani, jak hydroponickém nebo v pidé nedoslo k ovlivnéni
koncentraci fenolickych latek Primémd koncentrace fenolickych latek ve vzorcich
microgreens brokolice v této studii se pohybovala kolem hodnot 10,71 az 11,88 mg/g

cerstvé hmotnosti. To pfedstavuje 10krat vice, neZ u zeleniny plné vyvinuté a to u
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brokolice, razickové kapusty anebo Cinské brokolice, které jsou zndmé pro vysoky zdroj
fenolickych latek. Vysledky ukézaly, Ze rizné podminky péstovani a sklizn€ nemaji vliv na

koncentraci fenolickych latek v microgreens.

Z provedené studie bylo dale zjiSténo, ze koncentrace vitaminu C ve vzorcich microgreens
brokolice se pohybuje mezi 0,33-0,56 mg/g v Cerstvém stavu. TudiZ microgreens brokolice
zvlasté ta, péstovand v pudeé na farmé, mize byt povazovana za skvély zdroj vitaminu C

[14].
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Obrazek 2. Grafické znazornéni zméfenych hodnot posuzovanych slozek u microgreens
brokolice (ptelozeno)! [14]

Jind studie autorti (Ghoora et al., 2020) analyzovala obsah 11 Zivin, vitamini a obsah
kyseliny stavelové. Bylo vybrano 10 riznych druhli microgreens: mrkev, Spenat, hoicice,
fedkvicka, cibule, piskavice fecké seno, slunecnice, fenykl, francouzska bazalka, ibisek
sudansky. Microgreens lze poklddat za mirné az dobré zdroje bilkovin, vlakniny
a esencialnich Zivin. Zvolené microgreens jsou bohatym zdrojem vitaminu C, E a B-

karotenu. Vysledky studie ukazaly obecné nizké hodnoty kyseliny Stavelové, dale nejvétsi

1

CH - komer¢ni hydroponické péstovani
FH — hydroponické péstovani na farmé
FS — péstovani v piidé na farmé
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zastoupeni zivin méla fedkvicka, francouzskd bazalka a ibisek sudansky. Nejvice
zastoupenym makroprvkem byl draslik a z mikroprvki se jednalo o Zelezo. Nejmensi

obsah zivin byl zjistén u cibule a piskavice fecké seno [1, 15].

Microgreens maji budoucnost ve vylepSeni stravy a kompenzaci nedostatku zivin diky
jejich vysokému obsahu fytochemikalii. Microgreens maji nizky obsah antinutri¢nich latek
vici dospélym formam rostlin. Existuje celd fada faktort, které ovliviiuji obsah nutricnich
latek a fytochemikalii v rostlinach. Zalezi na vybrané plodiné€, jeji odridé€, fazi rustu,
prostiedi, kde je péstovana, zvoleném osvétleni, pouzitém substratu ¢i vyvolaném stresu.
Spravné baleni a teplota skladovani mohou pfispét k udrzeni zivin a fytochemikalii. Tyto
faktory ovliviiuji celkovou kvalitu microgreens, tadi se sem také fotosyntetickd i

metabolicka aktivita [1].

Vysoké mnozstvi dusi¢nanti se miize kumulovat v listové zelening (Spenat, zeli, salat, atd.).
Péstitelé zeleniny se snazi vyslechtit takovou listovou zeleninu, kterd bude mit nizky obsah
dusi¢nanii. Dusi¢nany zlstdvaji neasimilované v rostlinném pletivu. Mohou byt
zpracovani. Vysokd dévka dusitanii mize vyvolat intoxikaci. Vstiebavanim dusitani do
krve mtze dojit k akumulaci methemoglobinu, coz je latka potencialné toxicka hlavné pro
malé déti a kojence. A pravé microgreens disponuji nizkymi koncentracemi dusi¢nanti.
Diky tomu je mohou konzumovat i déti. Nedopliiovani zivin do péstebniho média
microgreens prispiva k zabranéni akumulaci dusi¢nanii. Obecn& microgreens obsahuji také
vitamin K; ve vyznamném mnoZstvi nez zrald zelenina. Klicky i microgreens se prevazné
konzumuji za syrova. A tak ztrata vitaminil a jinych zivin, které jsou nachylné na tepelné

zpracovani, nejsou vyrazné [1].
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2.1 Bioaktivni latky

Tyto latky jsou velmi dulezité pro organismus. Diky jejich vlastnostem se vyuZzivaji jak
v I€karstvi, tak 1 jako potravinarska aditiva. Vyskytuji se nejenom v ovoci, zelenin¢ ¢i
obili, ale pravé i v microgreens. Posiluji zdravi a moduluji metabolické procesy. Pravé
¢astou konzumaci microgreens by se dosahlo podpory obrannych mechanismi organismu

a predejiti vzniku chronickych onemocnéni [8].
Glukosinolaty a souvisejici latky

Glukosinolaty spolu se slouceninami dusiku a siry, patii mezi rostlinné sekundarni
metabolity, které se nachéazeji vyhradné v druzich, jako je kapusta, zeli a brokolice.
Glukosinolaty se definuji dle struktury jako alifatické, aromatické ¢i indolové latky. Pokud
je rostlinné pletivo poSkozené, dochéazi k hydrolyze glukosinolati enzymem myrosindzou
na ruzné produkty. Vznikaji isothiokyanaty, thiokyanaty, nitrily, epithionitrily
a oxazolidiny. Zvlast¢ u isothiokyanatl byly prokdzany antikarcinogenni ucinky. Slouzi
jako ochrana proti hmyzu a patogeniim. Podili se na ochrané pted vznikem rakoviny,

onemocnénim zvaném infarkt myokardu ¢i ischemické choroby srdec¢ni [8, 10].

Fenolické slouceniny

Dalsimi latkami vyskytujici se v microgreens jsou fenolické slouceniny. Opét se jedna o
sekundarni metabolity. Skladaji se z aromatickych kruhti s jednou ¢i vice hydroxylovymi
skupinami. Do podskupiny fenolickych latek se fadi fenolové kyseliny, flavonoidy, taniny,
kumariny, lignany, chinony, stilbeny a kurkuminoidy. Tyto slouceniny jsou vyznamné pro
svoji antioxidaéni aktivitu, zaroven je jim pifisuzovana antikarcinogenni, antimikrobialni,
protizanétlivé Ucinky 1 zpomalovani starnuti [8, 16]. Jsou vyznamné pro rostliny z hlediska
kvality, barvy, viin€ a chuti. Polyfenoly pomahaji potlacovat kardiovaskularni a nddorova
onemocneéni [ 16]. Taniny spolecné s fenolovymi kyselinami ptispivaji k tvorbé trpké chuti.
Nékteré fenolické slou€eniny jsou bezbarveé (vétSina fenolovych kyselin), jiné zase (taniny,

antokyany) nabizeji rozlicné barvy [14].

Vitamin C

Vitamin C je nezbytny pro celou skalu biologickych funkci. Napomaha hojeni ran, pii
syntéze kolagenu a reguluje imunitni systém. Zelenina je bohatym zdrojem vitaminu C

[12].
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Vitamin C je syntetizovan v rostlindich jako odpovéd’ na oxidacni stres skrze 1-
galaktézovou drahu uzitim mandzy nebo galaktozy. Proto ristové podminky zahrnujici
vyzivu v pudé, hydroponickd média a stres prostiedim mohou mit dopad na biosyntézu

vitaminu C v microgreens a nasledek rozdilnych koncentraci vitaminu C [14].

Jiné druhy, jako rostliny pIné velikosti, vykazovaly vysSich hodnot obsahu vitaminu C ve
srovnani s microgreens formou. Obsah vitaminu C v 10 komeréné dostupnych druzich
microgreens se pohybuje vrozmezi 29,9-123,2 mg/100g cerstvé hmotnosti. To je
srovnatelné¢ s hodnotami u citrusového ovoce, které je Casto vyuzivano jako pramérny
zdroj vitaminu C. Diky tomu, Ze jsou microgreens konzumovany jako Cerstvé, jejich obsah
vitaminu C se vyznamné nesnizuje oproti potravinam, které jsou tepeln€ opracovavany

[12].

Vitamin C je dalezitym kofaktorem pro mnoho enzymatickych reakei. V ramci studii, bylo
zjisténo, ze vysS$i koncentrace vitaminu C v organismu je spojena s niz§im rizikem

hypertenze, mozkové mrtvice a srdecniho onemocnéni [14].

Chlorofyl

Chlorofyl je zeleny pigment nachazejici se v mnoha rostlindch. Je nezbytny pro
fotosyntézu. Pokud se vyskytuji vyssi koncentrace chlorofylu, mize to naznaCovat
produkci vice energetickych Zivin v rostlinach. Chlorofyl nelze syntetizovat pomoci
zivo¢isSné tkané, proto se ziskava z rostlinné stravy. Bylo potvrzeno, Ze strava bohata na
chlorofyl ma roli v prevenci proti rakoving, kdy chlorofyl ma schopnost vytvaret komplexy
se specifickymi karcinogeny, proto jsou mu pfisuzovany antioxidacni a antimutagenni
vlastnosti. Dal$i pozitivni €inky chlorofylu jsou naptiklad stimulace imunitniho systému,
detoxikace jater a ustaleni krevniho tlaku do normalniho stavu. Je ale zapotiebi provést

vice vyzkum pro objasnéni jednotlivych funkei chlorofylu [14].

Obvyklé hodnoty chlorofylu u microgreens pfevySuji hodnoty chlorofylu zralych rostlin.
Dlkazem je analyza vzorku brokolice. Pfi porovndni hodnot u dospé€lé brokolice
a microgreens brokolice péstované na farmé¢ jsou hodnoty koncentrace chlorofylu vétsi u
microgreens az 15krat, coz uvadi studie Tan et al., 2020. Zaroven hodnoty koncentrace
chlorofylu v microgreens brokolici pfevySuji hodnoty chlorofylu i u dal$ich druht plné
vyvinuté zeleniny jako je celer, salat ¢i artyCok. Pfi porovnéni vzorkii microgreens
brokolice vypéstované na farmé a komercné, tak komeréni vzorky microgreens brokolice

vypovidaji mnohem niz§imi hodnotami chlorofylu. Existuje par faktort, které mohou
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ptispét k této rozdilnosti. Obsah chlorofylu mize byt snizovan kvuli dlouhé dobé dodani
a delSi dobé skladovani pifi komeréné péstovanych microgreens. Dochazi tak ke zhorSeni
Cerstvosti. Dulezité je zminit vliv obsahu chlorofylu na senzorickou kvalitu microgreens

specialné na jejich vzhled a pocit Cerstvosti [14].
Dalsi slouceniny

Jsou to nepostradatelné nutri¢ni latky, které musi byt pfijimany stravou. Spadaji sem
vitaminy, mineralni latky, mastné kyseliny a aminokyseliny. Organismus je potfebuje pro

spravné fungovani syntézy DNA, tvorbu energie a biosyntetickych drah.

Karotenoidy jsou skupina sloucenin vznikajici jako sekundarni metabolity fotosyntetickych
rostlin [8]. Karotenoidy jsou brany jako skupina pigmentd. Pievazné jsou vytvaieny
lutein, lykopen a [-karoten [11]. Napomdhaji pfedchazet vzniku kardiovaskularnim
onemocnénim, diabetes mellitus, nékterych typtim rakoviny ¢&i poskozeni kize.

Nejznaméjsi zastupce B-karoten je prekurzorem vitaminu A [8].

2.2 Antioxidanty a antinutri¢ni latky

Antioxidanty jsou latky, které brani ¢i snizuji poSkozeni bunck zplsobené volnymi
radikaly. Pravé potraviny rostlinného pivodu jsou bohaté na jiz zmifované latky.
Antinutriéni latky reaguji s Zivinami a dochazi k naruSeni jejich vstiebavani. Saponiny jsou
sekundarni metabolity, které se vyznacuji hofkou chuti. Antinutri¢ni oxalaty se vaZou na
ionty vapniku, hot¢iku a Zeleza a omezuji dostupnost zivin. Kyselina fytova ve vétsi mite
omezuje absorpci nékterych prvki. Malé mnozstvi pfispiva k ukladani fosforu. Pokud je
stravou pfijimano vétSi mnoZstvi oxaldtu, miZe to vést ke zmenSeni biodostupnosti
mineralnich latek a vytvafeni kamena $tavelanu vépenatého v ledvinach. Taniny jsou
polyfenolické a antinutri¢ni latky, které mohou ovliviiovat proteiny a dal§i makromolekuly,

a tim zplsobit snizeni nutriéni hodnoty potravin [11].

U obsahu antioxidantl nebyly prokazany zadné vyrazné rozdily ve vzorcich microgreens
z raznych zdroju a riznych péstebnich podminek [14]. Je dobfe zndmo, ze v kazdodennim
stravovani by mély byt zastoupeny potraviny s vyznamnym podilem antioxidanti, které

hraji roli pifi prevenci vzniku riznych onemocnéni. Vzorky microgreens brokolice maji
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hodnoty antioxida¢ni kapacity podle studie autord (Tan et al., 2020) kolem 1,06-1,18 mg/g

v Cerstvém stavu.

Stejna studie provedla nutri¢ni analyzu na vzorcich amarantu, kapusty, kedlubny, pikantni
brokolice, hrasku a wasabi. Zptlisob jejich péstovani byl hydroponicky. Opét se u nich
hodnotila koncentrace vitaminu C, antioxidacni kapacita, obsah fenolickych sloucenin
a nakonec i koncentrace chlorofylu. Z vySe vyjmenovanych druht méla nejlepsi vysledky
méfenych parametri kedlubna. Vysokd hladina antioxidacni kapacity a fenolickych
slouCenin byla také zaznamenana u kapusty [14]. Zména nutricni hodnoty a obsahu
fytochemikalii béhem vyvoje rostlin ma vliv na vyslednou antioxidacni kapacitu. Obrazek
nize zndzornuje, jakou antioxidacni aktivitu vykazuji pro predstavu vzorky mungo fazole
a cizrny berani ve stadiu semen, klickli a microgreens. Z grafu vyplyva, Ze u obou druhil
microgreens je nejsilnéjsi antioxidacni aktivita ve f4zi microgreens. Tyto tidaje publikovali

autori (Kurian a Megha, 2020) [17].
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Obrazek 3. Graf zndzornujici hodnoty antioxidacni aktivity [1]
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2.3 Vliv riiznych faktort na senzorickou kvalitu

Pti péstovani dochazi nejen k ovlivnéni vyslednych hodnot jednotlivych nutri¢nich slozek
na zaklad¢ zplisobu péstovani. Dochazi také k ovlivnéni senzorické kvality. Ta maze byt
fizena mnozstvim obsazeného chlorofylu, ktery dodava jasnou zelenou barvu. Zpravidla,
kdyz se budou na zakladé vzhledu porovnavat vzorky microgreens péstované komercné
nebo na farmé¢ v pudé, vzdy se uptfednostni ty, které jsou péstované na farmé, jelikoz
obsahuji obecné vice chlorofylu. A pravé vzhled je jednim z pozadavkll zdkaznika na

kvalitu [14].

Dale senzorické vlastnosti mohou byt zménény délkou skladovani. Kdyz se zméti doba
cesty microgreens z farmy ke spottebiteli, jednd se o n¢kolik hodin. Zato u komeréné
péstovanych microgreens se doba dodani prodluzuje. Nez se sklidi, zabali do obald,
ptipadné se na néjaky cas uskladni a az poté se dostanou ke spotiebiteli. Timto procesem je

Cerstvost naruSena a tim trpi jak vzhled, viing i chut’.

Jako treti faktor ovliviiujici senzorickou kvalitu je obsah cukru. Tato slozka miZze vyrazné
ovlivnit sladkost, hotkost a kyselost zeleniny. S timto souvisi také chlorofyl. Ten ma
schopnost, pokud je ho dostatek, zvysit produkci cukru na zaklad¢ vétsi schopnosti
fotosyntézy. Diky tomu, dosdhnou naptiklad microgreens brokolice, péstované na farmé,
lep$i chuti ve srovnani s komeréné péstovanymi druhy. VySe zminéné podminky pro
zajisténi senzorické kvality, nasledn€ rozhoduji, od jaké firmy, popiipade, zda vibec si
zakaznik zakoupi microgreens. Rozhodujicim faktorem je vzhled, jakmile neodpovida
pozadavkiim zékaznika, snizi tak pfipadnou Sanci ndkupu a v nékterych pripadech 1

budouci zajem [14].

2.4 Vliv svétla na nutri¢ni slozeni

Pro rlst microgreens je nezbytné svétlo, to slouzi jako zdroj energie pro fotosyntézu [10].
Biosyntéza a akumulace sekundarnich metabolitii je dana svétlem vyvolanymi reakcemi.
Rostliny jsou schopny reagovat na svétlo prostfednictvim fotoreceptorti. Biosyntéza
sekundarnich metabolit se odviji od vinové délky absorbované fotoreceptory [18]. Svét se
snazi eliminovat zatéz zivotniho prostfedi v jednotlivych odvétvich. To proniklo i do
oblasti sniZovani spotfeby energie svicenim pro vyvoj microgreens. Byly vyvinuty LED

diody a zjistilo se, Ze za pouziti spravného slozeni svétla a intenzity mizou vést k navyseni
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vynosu. Jednotlivé svételné spektralni oblasti mohou mit vliv na biosyntézu fytochemikalii

a vyvoj rostlin. Byl potvrzen vztah mezi stresem a osvétlenim, které je jeho vyvolavatelem
[5].

Plodiny jsou vystavovany rtiznym stresim, které mohou zptisobit snizeni kvality a vynosu.
Stres vyvolavaji rizni Cinitelé, patii sem ultrafialové zareni, svétlo, sucho, vyskyt tézkych
kovi, neidedlni teplota, napadeni plisnémi, hmyzem a mnoho dalSich. Jakmile je n&jaky
typ stresu aplikovan v pfiméfené mire, mize stimulovat a tvofit signalni drahy v rostlinach.
Tim se mize zvysit produkce sekundarnich metabolita [5]. Je to vysvétleno tim, ze pfi
stresu rostliny maji snahu absorbovat vice energie, nez je potieba pro normalni funkci
fotosyntézy. Prebytek je zavisly na ptfisunu CO,. Pokud nastane nerovnovdha mezi
mnozstvim ozafeni a spotfebou energie kvili nedostatecnému piisunu CO», tak dochézi
k navySeni sekunddrnich metaboliti v rostliné. Vznikly piebytek energie se musi
rozprosttit, aby nedoslo k tvorb¢ reaktivniho kysliku, ktery by mohl spustit reakce tykajici
se volnych radikala [18].

LED diody maji ve srovnani s halogenovymi svétly mensi energetické ndklady. Navic maji
dlouhou Zivotnost bez udrzby. Fyziologicky Ui¢inek LED osvétleni na rostliny je rlizny dle
doby putisobeni, intenzity a mnozstvi svétla. Mezi hlavni fyziologické ucinky se fadi

aktivace primarniho metabolismu dychani, fotosyntéza, kli¢eni, rist a starnuti.

Je dulezit¢ alesponn minimdlni mnozstvi modrého svétla pro normalni rast rostlin.
Zefektiviiuje fotosyntézu, diky niZ funguje spravné rast. Rostliny péstované v modrém
svétle byvaji mensi, krat$i, tlust$i a mivaji tmavsi zelené listy oproti rostlindm péstovanym
bez modrého svétla. Zareni s kratkymi vinovymi délkami jako je UV zafeni nebo modré
svétlo podporuje produkci pigmentd, které pohlcuji svétlo a vybarvuji listy chlorofylem

nebo karotenoidy.

Cervené svétlo je dalsim kritickym bodem z hlediska absorpce svétla listy. Cervené svétlo
také pfispiva k procesu fotosyntézy a rtustu. Vysledkem piisobeni ¢erveného svétla jsou
vysoké silné a rychle rostouci rostliny. Rizné oblasti viditelného spektra pouzivané

v upravené a fizené formée predstavuji vyhody ve vyvoji a nutri¢ni kvalité microgreens [5].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

3 PESTOVANI MICROGREENS

Pocet obyvatel na Zemi se neustale zvySuje. Vznikd problém, ktery se tyka zajiSténi
odpovidajiciho mnozstvi stravy pro vSechny. Globalni oteplovani, nedostatek orné pudy,
ohrozeni bezpe€nosti potravin ztézuje moznost feSeni tohoto zdvazného problému.
Konvenc¢ni zemédélstvi nedokéze najit spravnou cestu. Tento typ zemédé€lstvi ma negativni
vliv na zivotni prostiedi. Neefektivné spotfebovava velké mnozstvi vody, produkuje
vysoké hodnoty sklenikovych plynli, ma za nasledek erozi, degradaci pidy ¢i aplikuje

nadbytecné pesticidy [19].

Jednou z alternativ konvencéniho zeméd¢lstvi se nabizeji hydroponické systémy. Je to
metoda bezptudniho péstovani. Misto ptidniho substratu vyuzivaji organické ¢i anorganické
zdroje. Hydroponické systémy pro péstovani microgreens jsou stale ve vyvoji, aby byla
zajisténa optimalni kvalita micorgreens. Hydroponické systémy mohou omezit ¢i vyradit
pouzivani insekticidii, herbicidi i pesticidd. Pomoci hydroponickych péstebnich systémi je
mozné kontrolovat prostfedi, a tim docilit adekvétnich ¢i vysSich vynosii. V1iv na vynos
microgreens ma intenzita svétla, kvalita svétla (kombinace spektra), pH, voda, proudéni

vzduchu, zivny roztok, obsah CO> a druh microgreens [19].

Hydroponické systémy mohou byt ocenény v ptipadé¢ Upravy obsahu nutrienti pro
vybranou skupinu spotiebitelli. Mohou to byt naptiklad pacienti s poruchou funkce ledvin.
Tito pacienti vyzaduji dietu snizkym obsahem drasliku. SniZzeni obsahu drasliku je
provadéno u zivnych roztoki. Zivny roztok miize byt riizné upravovan, timto zpiisobem lze

ziskat microgreens s zivinami, které jsou poptavany.

Ne&kteti péstitelé nabizeji zakaznikim jesSté nesklizené microgreens spolu s péstebnim
médiem. Konzument si podle potfeby sklidi a umyje takové mnozstvi microgreens, které
spotiebuje v nejerstve)si forme. Hydroponické podlozky jsou nejvhodnéjsi variantou pro

tento zpusob nabidky diky snadné ptepravé a vnimani Cistoty v kuchyni [20].

Microgreens svymi poZadavky na péstovani jsou vhodné pievdzné pro péstovani vnitini.
Jsou fazeny do moznosti, které vedou ke globalnim zménam sméfujici k ekologickému
zemed€lstvi. Trh s microgreens nabird na hodnoté. Jednim z negativ, které zpomaluje
vyvoj prumyslu zaméfeny na microgreens je rychlé zhorSovéani kvality po sklizni.
Microgreens se tézko skladuji, protoze se skladaji z mladych pletiv, které maji vysokou

rychlost respirace, jemné listky rychle vadnou, dochézi k vypatovani vody, ke ztraté zivin,
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poskozeni pletiva, a tudiz i brzkému starnuti a nakonec k hnilobé. Ke zhorSeni kvality

dochdzi i za nizkych teplot [20, 21].

Rast microgreens je podminén biologickym procesem, ktery zacind aktivaci enzymi
v semenech. Enzymy jsou dilezit¢ pro zahajeni zivotniho cyklu. Pouziti semen vede
spolecn¢ s aplikaci riznych péstebnich systémt k ziskani microgreens, spliujici

pozadavky zakaznika [22].

Vybér péstebniho média, misto a nadoby pro péstovani

Kritickym aspektem zahrnuty pfi produkovani microgreens je vybér péstebniho média,
jelikoz hraje vyznamnou roli v ur€ovani produktivity a kvality microgreens, stejné jako
udrzitelnosti vyrobniho procesu. Zajisténi dobrého kliceni a optimdlniho rlstu sazenic
vyzaduje dobré péstebni médium, které by mélo mit z hlediska fyzikalnich vlastnosti
porovitost pies 85 % celkového objemu. Adekvatni pomér mezi makro a mikro pory pro
garanci schopnosti zadrzovani vody by mél ¢init 55 — 70 % celkového objemu. Dale
uroven okysli¢eni by se méla pohybovat mezi hodnotami 20 - 30 % celkového objemu

kotenového systému [22].

Nesmi se také zapominat na nebezpeci mozné mikrobiologické kontaminace péstebniho
média. Zvlasté materidly organického plivodu mohou obsahovat patogenni
mikroorganismy. Proto se z hlediska prevence vybiraji substraty, jejichZ mikrobiologicka
kvalita je zaruCena nebo materidly, které podstoupi sterilizacni oSetfeni. Obvykle se
pouzivaji péstebni substraty, jak na urovni komer¢ni, tak i na irovni domaci, typu raselina,
perlit ¢ vermikulit. Mohou se pouzivat jednotlivé nebo ve smeési. Pro péstovani
microgreens byly specialné vyvinuty substraty tzv. rohoze tvofené z vlaknitych materiald.

To miiZze byt kokosové vlakno, jutové vlakno, bavinéné vldkno, vldkna fas a papirova drt’.

Komeréni rohoZze jsou dobie definovdny a standardizovany po strance fyzikalnich,
chemickych, agronomickych vlastnosti. Maji vybalancovany pomeér mezi kapacitou
zadrzovani vody a kapacitou vzduchu. Dulezité je také vyzdvihnout jejich dobrou

hygienicko-sanitarni kvalitu [22].

Microgreens jsou z velké ¢asti péstovany jiz zminénym bezplidnim zplisobem. Zakladem
je podpora sazenic zivnym roztokem, obsahujici vSechny soucasti, které jsou nezbytné pro
rostlinu k zivotu. Komer¢ni produkce microgreens je uskuteCiiovana ve sklenicich

s kontrolovanym a fizenym prostfedim na bezplidnich systémech na podnosech nebo
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pomoci vertikalnich hydroponickych systémut [2]. Mohou se také pouzivat vysoké tunely
za predpokladu vybaveni jednoduchymi nebo modernimi technologiemi. To se odviji od
velikosti farmy, pfiznivosti klimatickych podminek a uziti péstebnich médii. Existuji 3
moznosti pestovani. Péstovani microgreens muze byt v nddobach, které jsou tvofeny
z plastovych tact riznych velikosti a variabilni vySkou 3 az 5 cm. Tento typ péstovani
umoziuje komercializaci produktu spolu s péstebnim médiem, timto zpisobem se da
vyhnout potfebnému sklizeni pifed dopravenim na trh. Druhd mozZnost péstovani
microgreens je tzv. v drazkach nebo na lavickach vytvotfenych z vhodného plastu, hliniku,
pozinkovaného kovu ¢i ze dieva. Opét existuji rizné velikosti téchto systému, do kterych

se pfimo umist’'uje péstebni médium [22].

Jako tfeti, ale méné pouzivanym péstebnim systémem v komercéni oblasti je plovaci
systém. Jednd se o polystyrénové podnosy rtiznych velikosti nadndSené zivnym roztokem.
Péstebni roztok je nasakovan ze dna nadoby. U tohoto statického péstebniho systému, kde
zivny roztok necirkuluje, se pro udrzeni dobré hladiny kysliku musi dodavat vzduch. Malo
Casté uziti tohoto systému v komer¢ni oblasti, je z ditvodu, Ze tekutd kultura neni vhodna

pro péstovani microgreens s dostate¢nym obsahem sus$iny a tim i dobrou Gdrznosti.
Semena

Na trhu je velky vybér microgreens, napiiklad brokolice, kapusta, Cervena fepa, celer, bila
fedkev, atd. Diky své silné chuti a atraktivnim senzorickym vlastnostem se zacaly
v poslednich né€kolika letech vyuZivat hojné€ v restauracich jako ozdoba polévek, pokrml

z masa, chlebickl, pomazanek a sendvict [14].

Casto se vyskytujici mylna informace o pouZiti specialné upravenych semen, ktera zarugi
rust téchto miniaturnich rostlin. Pouze zplsob péstebni techniky a doba sklizeni je jina, to
zaru¢i vypéstovani microgreens. Je duilezité také zminit, Ze k péstovani microgreens se
musi pouZzivat semena, ktera nejsou nijak chemicky oSetfena, jelikoz se jedna o malé
rostlinky, ve kterych by mofidlo zGstalo a mohlo by mit nezaddouci G¢inky na zdravi

¢loveka [6].
Vysev

Semena se mohou vysévat béhem celého roku. Zpusob vysevu mize byt provadén do
fadku nebo plosné. Péstitelé vysévaji hustéji, aby produkce byla co nejvetsi. Zaroven si

musi dat pozor, pokud by vysetd semena byla nahusto, dochazelo by k prodluZzovani stonkii
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a vzniku raznych chorob. Samotné semeno poskytne adekvatni vyzivu. Hnojivo je

ptidavano hlavné z diivodu zvyseni vynosu, pouzivaji se zejména organicka hnojiva [2, 9].

Pro rast je optimalni teplota 18-25 °C. Microgreens pro svij rust vyzaduji dostatek
neutralni nebo mirn¢ kyselé vody. Semena nékterych druhti se nechavaji namacet pies noc
pro zlepSeni kliCivosti. Vysetd semena béhem doby kliceni jsou umisténa v prostoru se
snizenou intenzitou svétla nebo zakryta. Semena pii teploté pod 10 °C nekli¢i. Po ub&hnuti
doby primérné tii dnii se naklicend semena odkryji a denné se zalévaji do doby vyvoje
tzv. prvnich pravych listki. Pokud béhem ristu je nedostatek svétla, projevi se to
slabnutim a ohybanim rostlin. Dale mize nastat vysoka vlhkost, ktera vede ke vzniku
plisni na péstebnim médiu a tim poskodit microgreens. V opacném piipadé se zpomaluje

riist [2, 20].

Sklizen a uskladnéni

Microgreens se sklizeji v dobé, kdy dosdhnou potfebné vysky a vyvinou se prvni
kotyledonové a pravé listky. Jejich vyska pfti sklizni je obvykle 5 - 10 cm. Podle druhu
plodiny, se odviji doba sklizn¢. Mtze to byt 1 az 3 tydny. Po sklizeni se omyvaji a davaji
zchladit, idedlné v poréznich a vzdusnych obalech. Proces baleni musi byt velmi rychly
aza spravné manipulacni praxe pro zajiSténi bezpecnosti potraviny. Jakmile se
microgreens sklidi, dochazi k pomérné rychlému kazZeni [9]. Pro baleni péstitelé Casto voli
prihledné znovu uzaviratelné plastové sacky nebo plastové nadoby s vikem, které jsou
drazsi [6]. Tyto produkty se vétSinou bali do obalil z polyethylenového materidlu a jsou
chlazeny pti doporucené teploté¢ 5 — 10 °C do doby, nez se dopravi na trh. Microgreens se
prodéavaji na trzich nebo v obchodech s potravinami [2, 9]. Primérna trvanlivost se odviji

od teploty skladovani, technologie baleni, vystaveni svétlu ¢i slozeni atmosféry [21].

Vyznam péstovani bezptudni metodou

Bezptidni zemédé@lstvi znamend, Zze se nepouzivd k péstovani pida. Pida se pouziva
k péstovani v komerénim zeméd€lstvi. Dodava Ziviny rostlindm pies kofenovy systém.
V bezpiidnich zemédélstvi se Ziviny aplikuji do vodni nédrze, oznacované pojmem zivny
roztok. V této formé jsou dodavany kofenovému systému spole¢né s jinymi fizenymi

podminkami, jako je kyslik, vhodna teplota, pH a dalsi.
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Mezi bezptidni metody péstovani se fadi hydroponicky, aecroponicky a akvaponicky systém
péstovani. Tyto systémy jsou zalozeny pravé na zivnych roztocich. Existuje jesté dalsi
varianta bezpudniho péstovani a to péstovani na poréznich péstebnich médiich. Mezi
porézni substraty organického ptivodu spada kiira, ryzové Susti, kokosové vlékno, flis,
raSelina, piliny, atd. Do anorganickych médii patii perlit, pisek, vermikulit, jil, Stérk

a dalsi.

Vyhody tohoto péstovani spocCivaji ve vysokém vynosu plodin a jejich kvality. Pied
vysevem se médium vzdy namaci. VétSina médii se da pouzit vicekrat, odstrani se koteny 1
z tact a zbytky stonktl, nechaji se vysusit a jsou ptipraveny pro dalsi pouziti. Zde odpadaji
problémy s plevelem a pudnich nemoci. Snizeni Cetnosti pouzivani pesticidl, Setieni
spotieby vody, zajisténi fizen¢ho a kontrolovaného prostfedi a nakonec i optimalni vyuziti

Zivin poptipad¢ hnojiva [2, 23].

Vyznam péstovani v padé

Metoda zalozend na péstovani v pudé je pomérné snadnad v porovnani s hydroponickym
systtmem, u kterého jsou vyzadovany na pocatku finanéni prostiedky pro nakup
specialniho vybaveni.

v

V ptipadé, ze se obchod rozsifi, u metody péstovani v padé¢ staci koupit zeminu, tacy,
semena a vytvorit vice mista pro nadoby na péstovani microgreens. U hydroponického
systému je to slozitdjsi i drazsi. Casto se vyuzivaji regaly pro vét§i mnoZstvi péstovani
microgreens. Tacy se mohou tak naskladat svisle do regalu. Vznikne tak vice mista pro
péstovani vice druhi rostlin najednou. Po sklizeni microgreens se plida ¢asto kompostuje

a vytvari se tak, uzavieny cyklus, ve kterém se ptirodni organické ziviny recykluji.

Jako nevyhoda péstovani v pidé€ se nabizi znecisténi konzumovanych rostlin zeminou
oproti hydroponickému systému, kde tento problém nenastava. Microgreens se musi pied
konzumaci umyt ve vod¢, coz vede k rychlejsimu kazeni, pokud se nezkonzumuji ihned.
Déle muze nastat problém u lidi, Zijicich v byté, ktefi nemaji moznost kompostovani

pouzité¢ pudy. V neposledni fad¢ péstovani v ptidé pfindsi mozné problémy s chorobami,

plevelem a drobnymi sktdci [6].
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3.1 Potiebné pomiicky

Ziviny

Pro domaci péstovani to neni zcela nutné, avSak pro péstovani pro prodej je vhodné
dodavat microgreens ziviny. Neni povinné ptiddvat zivny roztok, ale plno péstitelii
doporucuje ptidavat ziviny do vodniho zdroje bez ohledu, zda jsou microgreens péstovany

v zemin¢ nebo hydroponicky. Tim, Ze budou dodavany Ziviny, docili se pozitivniho t¢inku

na arodé¢ [6].
Nizky, niz
Pti sklizeni microgreens se vyuzivaji niizky nebo ntiz. Zalezi na preferencich jednotlivych

péstitelii. Je doporucovano sklizet microgreens velmi ostrym a hlavné ¢istym noZem.

Dutvod vychazi z mozného skiipnuti dolni ¢asti stonku, coz zpusobuje rychlejsi hniti.

Semena

Doporucuje se pouzivat zdrava kvalitni bio semena dodavana od seridéznich dodavatelii pro
potvrzeni kvality. Semena se nasledné vysévaji do plidy nebo do jin¢ho péstebniho média.
Pokud péstujeme microgreens v pidé€, je nezbytné kontrolovat, jestli pouzivame vysoce

kvalitni sdzeci smées, kterd ma efekt na podporu rastu [6].

Uskladnéni microgreens

Pro uchovani microgreens se pouzivaji rizné skladovaci nddoby, do kterych jsou
microgreens ihned po sklizni uloZeny a vloZeny do chladnicky. Takto zlstanou Cerstvé
nekolik nasledujicich dni, vétSinou se udavda maximalné 5 - 7 dni. Nadoby musi byt

potravinové vhodné pro uskladnéni microgreens.

RozprasSova¢

Dalsi pottebnou pomuckou je rozprasova¢ na vodu. Pravidelné sprejovani microgreens
lehkou vodni mlhou zajisti dostate¢nou vlahu. Kdyby se pouzil silngjsi proud, zptsobilo to
poldmani samotnych rostlinek a udusani zeminy. Je nékolik cest, jak ziskat zavlaZovaci
systém. Pokud microgreens jsou péestovany venku, je mozné pouzit zahradni hadici
s ndstavcem pro rozpraSovani jemnou vodni mlhou. Ve vnitfnich prostorach nejcastéji se

pouziva ldhev nebo konev s kropitkem ¢i jind pfenosna rozpraSovaci zatizeni.
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Nesmyvatelny fix

Pti vysévani jednotlivych druhli microgreens je uzite¢né pouzit erny popisovaci fix, ktery

zajisti rozliSeni jednotlivych druhti microgreens [6].

pH metr

V ptipad¢ pestovani téchto rostlinek v obchodnim méfitku, jsou zapotiebi i dalsi pomicky.
Mutzou se zdat jako nadbytecné. Ale lidé, ktefi od péstiteld kupuji a konzumuji
microgreens spoléhaji na praktikované metody péstovani, které poskytnou kvalitu, chut,

zdravi 1 bezpecnost.

Mezi tyto pomicky fadime pH metr. Pokud se péstuji microgreens v komerénim méfitku je
vhodné mit pH metr. Obecné rostliny jsou citlivé na rtizné hladiny pH. Nékteré z nich
uptednostiuji kyselé prostfedi, jinym zase vyhovuje zdsadité prostfedi, zejména asijska
zelenina. Téchto podminek, které rostliny vyzaduji, se dé docilit pfidanim malého
mnozstvi citronové $tavy do vody nebo pro zvySeni pH se ptidava troska kypfticiho prasku

[6].

Obaly na microgreens

Sklizené microgreens se ukladaji do plastovych oball. Jedna se o sacky, které jsou znovu
uzaviratelné. Sacky mohou byt také nahrazeny malymi plastovymi kelimky nebo jinymi
nadobami s vicky. Kelimky jsou castéji pouzivany, z divodu, Zze chrani kiehka
microgreens efektivnéji. Tyto kelimky musi byt viditelné oznaceny Stitkem. Zaroven,

pokud se jedna o obchodni oblast, jsou dilezité i vahy.

Vahy

Véhy slouzi pro pifesné mnozstvi microgreens vkladanych do baleni na prode;.
Microgreens jsou pomérné drahym produktem, proto zdkaznik chce ziskat pfesné to, co si

zaplati [6].

Péchovac a ¢asovacd

Pidni lis jinak feceno pechovaci zafizeni slouzi k tomu, aby upéchovalo pudu pro

usnadnéni rovnomérného rozprostieni semen po celé ploSe pudy [6].
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Zdroj svétla

Pro vypéstovani microgreens je dilezité zajistit zdroj svétla. Neni dobra cesta se spoléhat
pouze na slunecni svit, ktery je bez diskuze nejlepSim zdrojem svétla. Pokud ale nastane
zima ¢i zatazené dny, muUzou rostliny trpét, proto je dilezité zajistit i umély zdroj svétla
[5]. U zdroje svétla se voli vhodna vinova délka, intenzita, doba pasobeni [10]. Pouzitim
spravného svétla lze docilit zlepSeni kvality rostlin v prvni fazi vyvoje a zvySeni obsahu
fytochemikalii. Kvantita i kvalita pouzitého svétla je dilezita pro rostliny, a proto se musi
kontrolovat [5]. Jestlize se jedna o vétSi produkci microgreens, bude urcit¢ zapotiebi
casovacC. Ten zajisti nastaveni svétel pro rozsvéceni a vypinani v konkrétni dobu. Diky

tomu microgreens piijmou optimalni mnozstvi svétla kazdy den bez manuélniho zasahu.

Pii péstovani ve sklenicich je pfirozeny zdroj svétla dopliovan umélym zdrojem svétla.
Pouzivaji se nejcastéji vysokotlaké sodikové vybojky, halogenové svétlo nebo LED
osvétleni. Spektralni rozmezi se pohybuje od 250 do 750 nm. Nevyhoda vysokotlakych
sodikovych vybojek spociva v potiebé vysokého napéti. Maji pouze 5 % modrého svétla ve

srovnani se slunecnim zafenim 18 %. Vé&dci se také zabyvali vyhodami LED diod.

LED osvétleni dovoluje Upravu spektralniho sloZeni, tim 1 fyziologicky ucinek LED
osvétleni na rostliny. Vyzatuji nizké hodnoty salavého tepla. Jsou schopné produkovat bilé
svétlo 1 monochromaticke svétlo. LED osvétleni poskytuje vyrazné provozni vyhody a je
Setrnéj$i k Zivotnimu prostiedi nez jiz zminéné vybojky. Definuje se jako levné studené
tiditelné svétlo. Tyto LED diody nabizeji rovhomeérné rozprostieni svétla oproti obvyklym
vysokotlakym sodikovym vybojkdm nebo obycejnym zativkdm. Dodavaji fotony rostlindm
a ty spoustéji jednotlivé vyvojové drahy skrze fotoreceptory. Fotoreceptory maji funkci
snimat vlnové délky a pomdhaji rostlindm vyuzit zafeni UV, modré,

cervené/dalekocervené. Vytezek svétla LED osvétleni je n€kolikandsobné vétsi [5, 10].

Kvalita svétla ma vyznamny vliv na rist microgreens, barvu, aroma i na obsah zivin. Bylo
potvrzeno, Ze Cervené, modré svétlo nebo jejich kombinace maji nejlepsi ptinos pro
microgreens. Dalsi vinové délky nemaji takové pozitivni G¢inky jako Cervené a modré
svétlo. Do jisté miry zelené a dalekocervené svétlo je rostlinami odrazeno. Vhodné pouzité

svétlo podporuje proces fotosyntézy a regulaci metabolismu rostlin [20, 10].

Ventilator, tepelné rohoze

Jako dalSi pomucka, ktera se musi pii velkovyrobé zajistit je ventilace rostlin pomoci

ventilatort, tim se zabrani vzniku problému s plisnémi. S komercéni vyrobou jsou dale
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spjaté tepelné rohoze, které poslouzi pro zkvalitnéni a zvySeni kli¢ivosti semen. Pokud
microgreens jsou péstovany pro vlastni potfebu a ne pro vynos, posta¢i mit seminka blizko

zdroje tepla [6].

35 % Peroxid vodiku

35% peroxid vodiku potravinarsky vhodny se pouzivd pro sterilizaci nadob a jinych
pomucek, které se pouzivaji. Ukazalo se, ze je dobrou latkou v boji proti plisnim. Nekteti
pestitelé peroxid vodiku vyuzivaji na sanitaci semen a podporu kliceni pied nebo béhem
kliceni. VétSina nejlepSich péstitell se zaméiuje predev§im na udrzovani ristového

prostiedi v nejlepsi kvalité, coz zabraiuje vzniku problémd s plisnémi [6].
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4 VYBRANE DRUHY MICROGREENS

4.1 Redkvi¢ky

Redkvi¢ky se vyznaduji Stiplavou chuti. Jejich stonky jsou obvykle do rtizovo-fialova
zbarvené a listky jsou zelené, ale zalezi na druhu. Doba rustu je kratsi a jsou nenarocné na
podminky. Semena fedkvicek maji hnédo-Cervenou barvu a jednd se o vétSi semena.
Benefit jejich péstovani spociva ve vysokém obsahu bilkovin, déle jsou bohaté na vitamin
C, A, By, Bz, E a K. Z mineralnich latek jsou zastoupeny hoi¢ik, Zelezo, draslik, véapnik,

sodik, fosfor a zinek. Obsah bilkovin je 30 — 35 %.

Vyuzivaji se za syrova do salatl, na chleba s pomazinkou, do smoothie, k vejcim, na
pripravu dipti nebo jen jako ozdoba pokrmu. Disponuji antibakteridlnimi, antivirovymi
a detoxika¢nimi ucinky, podporuji zazivani, ptisobi pozitivné na fedéni krve a preventivné
proti anémii, osteopordze, onemocnénim srdce a obc¢hového systému diky pfitomnym

vitaminim a mineralnim latkam [24, 25].

4.2 Cerveny kedluben

Seminka se snadno zaménuji se seminky brokolice, jsou mald tmavé hnéda. Kedluben se
vyznacuje fialové zbarvenym stonkem a tmavé zelenymi listky, dokaZou tak zvyraznit
pokrm. Hodi se k masu, do napoju i k peCivu s pomazankou. Doporucuje se, aby ¢lovek,
ktery poprvé hodla ochutnat microgreens, aby vyzkousel pravé ¢ervenou kedlubnu. Jelikoz
ma svézi jemnou chut pfipominajici zeli, kterd je zprvu sladkd a na konci mé lehky
Stiplavy dozvuk, to konzumenta neodradi ani od dalS$i konzumace microgreens. Ohledné
slozeni jsou vyznamné nekteré vitaminy C, B, E, K a minerélni latky. Piisobi na imunitni
systém, posiluje obranyschopnost, mize mit mocCopudné ucinky ve veétSim mnozstvi

a napomahd zazivani [26].

4.3 Brokolice

Brokolice v podobé microgreens se vykazuje mirné sladkou chuti. Obohati salaty, ryby,
ruzné predkrmy, té€stoviny, rizota a pokrmy z masa. Doba ristu je delsi. Semena jsou
tmava a drobna. Vyrista v podobé bilého stonku s menSimi svétlymi zelenymi listy.

Obsahuje plno mineralt, vitamind 1 sekundarnich latek jako jsou flavonoidy,
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isoflavonoidy, glukosinolaty, polyfenoly, karoteny. Nesmi se opomenout ani pritomnost
antioxidantli. Diky zna¢nému obsahu cennych latek ma brokolice protirakovinové ucinky.
Brokolici jsou pfipisovany dale antibakterialni, detoxikacni, protizdnétlivé ucinky, podili

se také na snizovani hladiny cukru v krvi [27, 28].

4.4 Kapusta

Vyznacuje se tmavé hnédymi kulatymi seminky, ty se mizou lehce zaménit s jinymi
druhy. Od ostatnich se odlisuji diky tmave zelenym listkiim a bilym stonktim. Ne kazdy si
chut’ kapusty oblibi. Je totiz jemné¢ trpkd. Obsahuje vysoké mnozstvi zeleza a vapniku,
vitamini A, C, K. Pouziva se za syrova do saléti, na chléb, k michanym vejcim, do

smoothie ¢i jako bylinkovy tvaroh nebo s ovocem [29, 30].

4.5 Hrasek

Vypéstovany microgreens hraSek ma upln¢ odlisny vzhled od ostatnich. Vzhledové vypada
jako mladad sazenice obycejného hrasku. I seminka jsou stejnd, akorat nejsou pokryta
mofidlem. Doba kliceni je delsi. Od ostatnich se odliSuje délkou riistu a to 15 az 25 cm.
Vyznacuje se sladkou chuti. HraSek je bohaty na vitaminy i rostlinné bilkoviny. MiZze se
konzumovat za syrova nebo lehce tepeln€ opracovany. Skvéle se hodi do salati, pest, jako
ozdoba polévek, do tortill, pomazanek, zeleninovych smoothies nebo na dohotoveni
masovych pokrmi a chlebicki. Posiluje metabolismus, z mineralnich latek jsou zastoupeny

nejvice vapnik, Zelezo, draslik a fosfor, z vitamint jsou to A, B1, B2, Bs a C [31, 32].

4.6 Horxcice

Vzhled je charakteristicky bilymi stonky a zelenymi listky. Semena jsou mal4 kulata Zluta
zrnicka. Z nazvu vyplyva, ze chut’ bude zlehka paliva. Doba riistu se pohybuje kolem 7 az
12 dnt. Kromé bilé hoicice existuje 1 Cervend. Hodi se do nadivek, salati ¢i na ozdobu
kanapek. Microgreens obsahuji fadu vitamind, minerdlnich latek. Pozitivné plisobi na

krevni tlak, ma antibakteridlni u¢inky a napomaha od bolesti svall [33, 34].
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4.7 Vojt&ska

Je to druh microgreens, ktery neni uplné typicky. Semena vojtésky maji svétle hnédou
barvu a jsou drobn¢jsi. Ze semen vyrustaji rostlinky, které maji bilé stonky a jemné vétsi
zelené listky. Chut’ se pfipodobiiuje lehce ofiskliim. Jemna zelen vojtésky navic obsahuje

vSech osm esencialnich aminokyselin a spoustu mineralt, jako je vapnik a vitaminy [35].

U vojtésky je dulezité sklizeni az po sedmém dni, kdy se kanavanin rozklada. Jedna se o
aminokyselinu, ktera zpiisobuje inhibici proteinové syntézy [36]. Uplatnéni nachazi opét

do salatd, na bagetky s pomazinkou nebo snidaniové pokrmy. Vojtéska pulsobi

w1

4.8 Bila redkev — daikon

Bila fedkev mé vétsi hnédo-oranzova seminka. Vyznacuje se stonkem bilé barvy se
zelenymi listky. Chut' lze popsat jako jemné Stiplavou. V bilé¢ fedkvi jsou zastoupeny
vitaminy A, C, Bi, B2, B3, mineralni latky zelezo, draslik, hot¢ik, fosfor a dalsi. ,,Kromée
hotkych a ostrych latek obsahuje také enzymy a hormony. Diky tvorbé chlorofylu
v procesu ristu se tyto slozky mnoZi velmi rychle a zvySuji farmakologicky uc¢inek* [37].

Nabizi se do dipti, asijskych pokrmi, smoothie ¢i na obohaceni salatii [37].
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5 MOZNOST DOMACIHO PESTOVANI MICROGREENS

Neékterym lidem se mize zdat péstovani microgreens v domdcich podminkach velmi
slozité. Existuje cela fada moznosti, kterymi lze vypéstovat microgreens 1 doma. Na trhu
jsou k dostani jednoduché sady urcené predevsim pro zacatecniky. Pohybuji se v nizsi
cenové kategorii. Jedna znich je znazornéna nize. Sady na péstovani mohou byt i

vvvvvv

konstrukci, bohuZzel jsou draZzsi.

Cerveny kedluben Brokolice

Nédoba na péstovani microgreens Nédoba na péstovani microgreens

Péstebni médium — kokosova tableta Péstebni médium — kokosova tableta
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Semena Cerveny kedluben Semena brokolice

Ptipravené péstebni médium Ptipravené péstebni médium

“horoL?

1. den po vysevu 1. den po vysevu
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2. den po vysevu

2. den po vysevu

3. den po vysevu

3. den po vysevu
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5. den po vysevu 5. den po vysevu

8. den po vysevu 8. den po vysevu
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13. den po vysevu

Obrazek 4. Ukazka domaciho péstovani brokolice a ¢ervené kedlubny a jejich porovnani
délky rastu

Tento jednoduchy zplsob péstovani microgreens se provadi tak, Ze se do kelimku nalije
180 ml vody a piida se kokosova tableta. Jakmile tableta zvétsi sviij objem, seminka se
rovnomérné rozsypou po celém povrchu média. Dulezité je zajistit pfimeétenou hustotu
vysevu. Kelimek se uzavie vickem na dobu 2-4 dny, rizné druhy maji rliznou dobu klic¢eni.
Po vykli¢eni se kelimek otevie, umisti se na slunné a teplé misto. Podle potieby se
dopliiuje voda. Hotové microgreens jsou tehdy, az dosdhnou pozadované vysky a maji
vyvinuté listky. Tento kelimek spolu s médiem je mozné pouzit dvakrat. Po sklizni se
vyjme obsah, ostfihaji se stonky, opac¢nou stranou se vlozi zpé&t do kelimku a pfida se

znovu voda.

Microgreens Cerveny kedluben vyroste za 8§ dnii do konzumni zralosti. Microgreens

brokolice ma dobu rastu delsi a to 13 dnli. Zaroven je vice nachylnd na podminky rastu.
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6 VYUZITIi MICROGREENS V GASTRONOMII A
POTRAVINARSTVIi

Prvni historické zminky o pouzivani microgreens v gastronomii pochazeji z Kalifornie.
Microgreens se poprvé objevily v pokrmech $éfkuchait v San Franciscu v 80. let minulého

stoleti. Novy kulinafsky trend predstavuji poslednich par let.

V dnesni dob¢ jsou hlavné pouzivany v fine dining restauracich. Tyto restaurace kladou
diraz na kreativni servirovani a na chut’ samotnych pokrmt. Lidé, kteti chtéji znovu prozit
zazitek z restaurace v pohodli domova, mohou vyuzit pravé microgreens. Microgreens jsou

ptirodni volbou pro doplnéni chuti a dobrému vzhledu jakéhokoliv pokrmu [22].

Druhy semen, které se nejvice pouzivaji pro produkci microgreens patii do nékolika
botanickych &eledi. Radi se sem &eled” brukvovitych (kvétak, brokolice, zeli, &inské zeli,
kapusta, hlavkova kapusta, poto¢nice 1ékatskd, fedkvicka, atd.), hvézdnicovité (hlavkovy
salat, cekanka salatova cervenolistd, atd.), mifikovité (kopr, mrkev, fenykl, celer),
amarylkovité (Cesnek, cibule, porek), laskavcovité (amarant, lebeda zahradni, fepa, Spenat,
atd.) a tykvovité (meloun, okurka, tykev). Jako microgreens se dale péstuji obiloviny
(oves, pSenice, ryze, kukufice, je¢men), lusténiny (cizrna, vojtéska, fazole, ¢ocka, hrasek,
atd.), olejnaté rostliny (slunecnice) a mnoho aromatickych koteni jako je bazalka, pazitka,
koriandr, kmin fimsky. Zaroven existuje cela fada divokych druhd plodin. Vyznacuji se

Sirokou Skalou barev, struktur, chuti a nezbytnych Zivin pro konzumenta [22].

Z gastronomického pohledu jsou microgreens atraktivni zejména diky jejich prvnim
pravym listkiim, které nabizeji rlznorodé barvy (zelend, Zluta, Cervend, fialovd), chuté
(sladkd, neutralni, mirn¢€ nakysla, pikantni), texturu (jemna, kfupava, Stavnatd) a nakonec i
ruzné struktury. Microgreens oproti standardni zeleniné maji silng&jsi a koncentrovangjsi
chut’ a mohou slouzit jako koteni. U nékterych druhli microgreens, které se jako dospélé
rostliny bézn€ nekonzumuji v syrovém stavu, jako jsou lusténiny nebo obiloviny, pfinaseji
nové a netradi¢ni chuté pro spotfebitele. Viiné microgreens mize byt intenzivni, jemna

nebo sotva postifehnutelnd jako v mnoha ptipadech riznych druhti dosp€lé zeleniny.

V nékterych obchodech se microgreens prodavaji v nddobkach spolu s pestebnim médiem.
Vypadaji takto Cerstvéj$i a maji delSi trvanlivost. Jako kazdé jiné rostouci rostliny i
microgreens potiebuji ur€ité podminky pro zachovani Cerstvosti. Kvalita a chut’ rychle

klesa béhem piepravy do kuchyné nebo do chladiciho boxu. Béhem transportu sklizené
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microgreens méknou, ztraci barvu a chut. Navic béhem ptepravy a skladovani stravi

dlouhou dobu ve tmé, ktera ptinasi ztratu jak nutricni, tak i senzorickou.

Jiz zminéna jednoduchost péstovani microgreens prispéla k myslence vlastniho péstovani
v domacim prostiedi. Roste pocet lidi, ktery by si rdd vypéstoval vlastni microgreens
v mikrozahradce, coz pfinasi nizkou vyrobni cenu, nulové néklady za transport a péstovani

po cely rok [22].

K této ideji se pridali i lidé pracujici v gastronomii. Vlastni produkce microgreens spada do
novych trendl haute cuisine. Napiiklad Sétkuchat George Fistrovich péstuje microgreens
ve vnitfnim prostfedi, které mé fizené klima, zvané The Grow House v Ritz-Carlton
Neapol. Prvni takovy diim byl vytvofen z lodniho kontejneru s kapacitou vypéstovani na
plose jednoho akru. Séfkuchai George Fistrovich vyuziva do svych pokrmii microgreens,
které si donasi z The Grow House. Rika, e k tomu stadi par krokti zadnimi dvefmi
z hotelu. Microgreens jsou tak sklizeny v nejvyssi kvalité. Péstovani microgreens se
rozsifilo i na vyletni lodé. Pro péstovani se vyuzivaji sklenéné skleniky, ze kterych jsou

microgreens piimo donaSeny na dohotovovany pokrm [22].

Kulinarni vyuZiti microgreens je pfedevsim jako Cerstvd ozdobna zelenina v posledni fazi
ptipravy pokrmi, dopliuji polévky, hlavni pokrmy i dezerty. Mohou se pouzivat na vyrobu
dzusi, fermentovych napoji nebo smoothie. Méné obvyklé vyuziti je ptidavani do
pekérenskych vyrobki [21]. Jiné moznosti pouziti microgreens byly zkoumany. Séfkuchati
a gastronomové se spojili s cilem rozvinout kulinarni vyuziti microgreens. Ptitom dbali na
to, aby nebyly zastinény organoleptické vlastnosti Cerstvych microgreens. Snazili se

vytvofit nové moznosti vyuZiti microgreens v gastronomii a tim vylepSit pokrmy [22].

V nékterych pripadech muize prevladat vizualni plisobeni, jinde zase je vniméana hlavné
chut’ a viin€. Tento kulindfsky koncept pfinasi funkéni strategii pro podporu navraceni

a vyuziti mistnich odriid zeleniny a divoce rostoucich jedlych rostlin v jiné forme.

Kwvalita Cerstvych produktl je spojena s n€kolika senzorickymi atributy zahrnujici vzhled,
texturu, chut’, zvuk a pocitové aspekty. Prvotnim symbolem kvality je vzhled, ten pfitahuje
spotiebitele k produktim a zaroven ovliviiuje jejich vybér v prvni fazi ndkupu. Nicméné
dalsi vlastnosti a to viiné¢ a chut’ hraji roli ve spokojenosti a mozné¢ho budouciho nakupu.
Firmy produkujici microgreens na komer¢ni trovni, provadéji senzorické testy pro vyvoj

novych dokonalejSich druhti microgreens [22].
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Obrazek 5. Doplnéni polévky microgreens hraskem [38]
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ZAVER

Microgreens charakterizované jako malé rostlinky skryvaji veliky potencial. Uplatiuji se
jak v gastronomii pro dochucovéani, food styling, tak i pro podporu zdravi ¢loveéka. Existuje
nespocet druhtl, které se 1isi jak v barvé, aroma, struktufe i v délce stonku. Obsahuji plno
zdravi prospéSnych latek, jednoduSe se péstuji a vyznamné nespotfebovavaji financni
prostiedky. Neni zapotfebi zadnych specialnich pomitcek, které by mohly odrazovat od
vlastniho péstovani. Komercni oblast pestovani se snazi vytvaret, co nejvhodnéjsi

podminky pro docileni vysokého vynosu a kvality.

Z toho, co je feCeno o microgreens, se mohou povazovat za tzv. superpotraviny. Zalezi
pouze na lidech, jak se k tomu postavi, a zda nezavrhnou konzumaci microgreens hned na
zacatku. Podle mého ndzoru si dokdze vybrat opravdu kazdy, staci vyzkousSet jaky druh
chutové je pro né nejpiijemnéjsi. Kazdy si mize doma péstovat microgreens, takovym
zpusobem, jaky mu bude vyhovovat. Je dobré do péstovani a konzumace microgreens
zapojovat i déti pro ziskdni navyku. Rozmach miize byt ovliviiovan jakym zplsobem se

povédomi a informace o microgreens budou S§ifit.

Cilem prace je ucelit a vyzdvihnout informace o microgreens, jejich péstovani, nutriénim

sloZzenim a vyuZiti v gastronomii. Odpovédét na kladené otazky v tivodu.

Odpovéd’ na otazky: DokaZzi microgreens nahradit z ¢asti konzumaci zeleniny? Jaky maji
vliv na zdravi? Jak by ovlivnily kalorickou hodnotu a mnoZstvi pfijimané vlakniny? Pfijal
by kazdy konzumaci microgreens? Na tyto otazky je tézké spravné odpovédét. Tim, Ze
nastava problém v nedostatecné prezentaci microgreens, ma za nasledek, ze se microgreens
v Ceské republice péstuji pouze minoritné. Nastdva otaznik, jestli z kalorického hlediska
by dokazaly nahradit zeleninu. Vldknina by se pravdépodobné musela dopliiovat jinymi
zdroji. Na zékladé ziskanych informaci, je mozné tvrdit, Ze nutri€ni pozadavek by splnily.
Vliv na zdravi je ur€ité pozitivni, z divodu obsahu velkého mnozZstvi zdravi prospéSnych
latek. Ale jak se fikd, vSeho s mirou. V disledku soucasné tizivé ekonomické situace by
byly pifinosné pro domécnosti jako nahradni zdroj vitamini a minerdlnich latek, jelikoz
soucasné ceny za ovoce a zeleninu jsou pomérné vysoké. A toto by mohla byt cesta k

proniknuti konzumace microgreens mezi lidmi.

Cas ukéaze, zda microgreens proniknou i do Skolnich jidelen a nezlistanou pouze
v restauracich ¢i pfi domécim vateni. Ale jejich existence urCité¢ nevymizi. Mozna je bude

péstovat kazdd domacnost a napomulze sniZit z4t€Z zivotniho prostfedi. Tieba se jejich
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konzumace rozsiti natolik, Ze vymizi nedostatky ve spotieb¢ vitamind a mineralnich latek
a stanou se bézné konzumovanou potravinou. Nicméné se budou provadet dalsi studie,
které¢ povedou ke zdokonaleni péstovani, skladovani, baleni, vyuziti a v neposledni fad¢

k uptesiiovani informaci o microgreens.
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