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Abstrakt:  

Teoretická část bakalářské práce je rozdělena do třech základních částí. První 

pojednává o základním členění tržních druhů zeleniny, s popisem významných 

zástupců. Druhá část pojednává o nutričních vlastnostech zeleniny a její význam pro 

zdraví. Třetí pak popisuje současnou situaci v produkci a zásobování zeleniny 

v České republice.  

Metodická část se zabývá tvorbou a způsobem zadávání a zpracování dotazníku pro 

zjišťování informací o oblibě a spotřebě zeleniny u vybraného vzorku 220 

respondentů, kterými jsou žáci 6.a 8. tříd čtyř  základních škol.  

V praktické části jsou uvedeny výsledky grafického zpracování sběru údajů ze 

zadaných 220 dotazníků. Celkem je v této části uvedeno 10 výsečových grafů 

s procentuálním hodnocením dat a 10 sloupcových grafů s číselným hodnocením dat. 

Praktická část je dále doplněna informacemi zpracovaných dat. 

V části diskuse a výsledky jsou analyzovány zjištěné výsledky hodnocení dotazníků, 

z kterých je možné posoudit aktuální informaci ve spotřebě a oblibě zeleniny u 

mládeže. Z této analýzy jsou odvozeny závěry a doporučení způsobů a možností, jak 

spotřebu zeleniny u mládeže zvýšit. 
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Abstract:  

The theoretical part of the term paper is divided into three basic parts. The first part 

refers about the basic distinction of the vegetable sorts in the market, including the 

description of the major representatives. The second part consists of the nutrition 

characteristics of the vegetable and its importance for the health. The third part then 

describes the current situation in production and vegetable supply in the Czech 

Republic. 

The methodical part is focused on the creation, data entry and further processing of 

the questionnaire in order to gather the data about the popularity and vegetable 

consumption in the selected population sample. The sample consists of 220 

respondents, which are students from the 6th and the 8th grades of the basic school. 

In the practical part there are presented results from the graphical processing of data 

collection from the given 220 questionnaires. All together there are shown 10 pie 

charts in this part, with the percentage data evaluation, and 10 bar charts with the 

numerical evaluation. The practical part is also filled up with the information about 

the data processing. 

In the section of discussion and results there are analysed the findings from the 

questionnaires, where it is possible to evaluate the actual information about the 

popularity and consumption by the young population. Based on this analysis there 

are concluded results and recommendations for increasing the vegetable consumption 

by young people. 
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1 ÚVOD 

 

         Při hodnocení významu důležitosti zeleniny pro zdraví člověka uvažujeme dvě 

hlediska.  V prvé řadě je důležité se podívat hluboko do historie, kdy po celá tisíciletí 

docházelo k vývoji člověka. Za vším stojí genetika, kdy je nutné si uvědomit, že 

genetický základ lidského metabolismu se v průběhu evoluce vyvíjel, aby byly 

efektivně využity živiny a energie získávané z přijímané potravy. Zelenina a další 

rostlinné zdroje nevyjímaje hrály významnou úlohu. Druhé hledisko je mnohem 

současnější. Za poslední desetiletí se u populace ve vyspělých zemích výrazně 

změnil životní styl. Snížil se podíl fyzické práce a velkou měrou  se zvýšila zátěž 

stresová. 

        Vzhledem k tomu, že za poslední půl století se výrazně prohloubily znalosti o 

ochranných složkách, které zelenina obsahuje, je nárůst její spotřeby velmi důležitý a 

opodstatněný. Právě tyto složky snižují riziko plynoucí z civilizačních chorob, které 

nesouvisí jen s již zmíněným stresem, ale souvisí právě i s výživou. 

        Zelenina obsahuje vysoký obsah vitamínů, minerálních látek, antioxidantů a 

přiměřený obsah potravinové vlákniny. Dnes si však musíme uvědomit, že zelenina 

je pozitivně hodnocena nejen pro své nesporné nutriční hodnoty, ale též pro velmi 

nízký obsah energie. Tato vlastnost je tedy v době, kdy klesla fyzická zátěž jedince a 

enormně se proto zvýšil výskyt nadváhy a obezity u populace vyspělých zemí, další 

nespornou výhodou zeleniny. 

        V současné době Organizace Spojených národů pro výživu a zemědělství 

(FAO) a Světová zdravotnická organizace (WHO) vedou kampaň, která má pomoci 

zajistit na celém světě větší nabídku, dostupnost a zvýšení konzumace zeleniny. 

Světová zdravotnická organizace (WHO) doporučuje spotřebu 400g na osobu a den. 

V naší republice je spotřeba zeleniny na osobu přibližně 80 kg za rok, což je hluboko 

pod doporučeným limitem.
1
 Chceme-li se dostat ve spotřebě zeleniny 

z podprůměrnosti a tím zlepšit nejen zdraví naše, ale hlavně zdraví našich dětí za 

které jsme odpovědni, budeme se muset vážně zamyslet a začít hledat možnosti 

zvyšování spotřeby zeleniny. 

                                                 
1
 Doporučená spotřeba je minimálně 146 kg na osobu za rok. 
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        Na závěr je ale důležité podotknout, že zelenina na náš trh není dodávána vždy 

v takové kvalitě, aby ve všech případech bylo vyloučeno riziko zdravotní závadnosti. 

To bohužel přináší všudypřítomná globalizace, která velkou měrou ovlivňuje kvalitu 

dodávané zeleniny do velkých obchodních řetězců, které vyvíjejí neúměrný tlak na 

pěstitele, co se týče ceny produktů. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 

 

2.1 Rozdělení tržních druhů zeleniny  

       Zeleninu členíme v souladu s platnou vyhláškou č. 332/1997 Sb. do skupin: 

košťálová, kořenová, listová, lusková, plodová, cibulová, natě, klasy a výhonky. 

V následujících podkapitolách jsem uvedla z každé skupiny tržní zeleniny popis 

nejvýznamnějších zástupců s krátkou charakteristikou vlastností. U vybraných a 

popsaných druhů jednotlivých skupin jsou také v tabulkách 1-6 uvedeny i jejich 

nutriční hodnoty. Potřebné údaje nutričních hodnot vybraných druhů zeleniny, které 

jsem použila při sestavování tabulek 1 až 6, byly převzaty z Tabulek nutričních 

hodnot ovoce a zeleniny autora Karla Kopce (KOPEC, 1998). Údaje o vlastnostech 

jednotlivých druhů tržní zeleniny popsaných v textové části byly čerpány z textů 

autorek Troníčkové (TRONÍČKOVÁ, 1985) a Petříčkové (PETŘÍČKOVÁ, 2006). 

 

2.1.1 Košťálová zelenina 

Zelí hlávkové – bílé a červené (Brassica oleracea L., var. Capitata L.). Patří do 

čeledi brukvovitých. Zelí je rostlina dvouletá, pěstuje se však jako jednoletá. 

Sacharidů má obsahovat min. 4,5%, vitamínu C asi 40 mg %, vlákniny 0,85%, 

bílkovin min.  1,3% . 

Podle barvy listů hlávky rozeznáváme zelí bílé a zelí červené. Podle délky vegetační 

doby rozeznáváme: odrůdy rané a polorané pro letní sklizeň, polopozdní až pozdní 

pro podzimní sklizeň. Odrůdy pozdního zelí se rozdělují:  

a) na kruhárenské, krátkodobě skladovatelné, určené k přímé spotřebě a ke 

konzervárenskému zpracování,  

b) k dlouhodobému skladování v nechlazených skladech.  

 

Kapusta hlávková (Brassica oleracea L., var. sabanda L.). Patří do čeledi 

brukvovitých. Je to zelenina s vlastnostmi podobnými zelí, vytváří hlávky ze 

zkadeřených listů. Pochází ze Savojska, kde byla vypěstována z listové kapusty.  

Kapustu hlávkovou rozdělujeme na odrůdy: a) rané, b) letní (polorané), c) pozdní. 
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Kapusta kadeřavá (Brassica eleracea L., var. ocephala   DC). Patří do čeledi 

brukvovitých. Nazývá se též kadeřávek nebo jarmuz. Má tři botanicky rozdílné 

formy.  

 

Kapusta růžičková (Brassica oleracea L., var. gemmifera DC). Patří do čeledi 

brukvovitých. Také se nazývá kapusta pupencová nebo zelníček. Kapusta růžičková 

patří mezi nejchutnější zeleniny. Obsahuje značné množství vitamínu C, bílkovin a 

sacharidů. Sklízí se z polí až při zámrzu, neboť vydrží mráz až -12 °C. V domácnosti 

se připravuje vařená, dušená, přidává se do salátů i polévek apod. 

 

Květák (Brassica oleracea L., var. Botrytis (Janch) L.). Patří do čeledi 

brukvovitých. Zdužnatělé květenství tvoří potravinovou část této zeleniny. Pěstují se 

rané, letní a pozdní odrůdy. Květák pochází pravděpodobně ze severní Afriky. 

Květák je zelenina jemná a z hlediska výživy cenná. Je velmi snadno stravitelná, a 

proto se ve výživě uplatňuje jako zelenina dietní.  
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Tabulka 1: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů košťálové 

zeleniny 

Složka/plodina  

Broko-

lice  Brukev 

Kapus-

ta 

Kapus-

ta 

Kapus-

ta Květák  

Zelí 

bílé  

Zelí 

červené  

      

kadeřa-

vá 

hlávko-

vá  

růžič-

ková    

hlávko-

vé  hlávkové  

Energie, kJ.kg 
-1

 1 380 1 340 1 440 1 760 2 140 1 210 1 210 1 340 

Základní složky, 

g.kg
-1

                 

Voda 897 913 863 890 883 916 920 918 

Sušina 103 87 137 110 117 84 80 82 

Bílkoviny 44 21 43 31 52 24 15 16 

Lipidy  9,0 2,0 9,0 5,0 6,0 3,0 2,0 3,0 

Sacharidy 29 58 21 67 76 44 45 61 

Popeloviny 11,00 9,50 11,00 9,40 14,00 8,20 6,20 6,70 

Vláknina 28 22 33 31 16 18 27 31 

Miner.látky  

mg.kg 
-1

                 

Ca -  vápník  1 050 630 2 120 800 320 530 530 400 

Fe -  železo  13,0 19,0 19,0 15,1 16,6 7,0 8,9 7,2 

Na - sodík  130 271 420 94 61 229 150 220 

Mg - hořčík   240 243 340 176 200 118 160 150 

P - fosfor   820 513 870 663 864 540 275 250 

Cl - chlor  470 311 680 494 280 195 296 860 

K - draslík  4 640 2 290 4 900 2 460 3 100 2 450 2 270 2 060 

Zn - zinek  6,0 1,7 4,0 3,2 5,4 2,2 1,9 1,8 

J - jod 0,020 1,300 n 0,020 0,005 0,009 0,070 0,041 

Mn - mangan  2,0 1,1 5,5 4,7 2,7 3,0 4,0 1,0 

Se - selen  st n 0,020 0,020 n st st n 

S - síra  1 370 408 n 1 780 1 310 336 648 652 

Cu - měď  0,20 1,40 0,30 0,10 1,00 0,30 0,10 0,20 

Vitaminy mg.kg
-1

                 

A - jako karotén  19,00 0,34 41,00 12,62 1,99 0,38 1,43 0,54 

B1 - thiamin  0,90 0,53 1,00 1,17 1,07 1,17 0,63 0,60 

B2 - riboflavin 2,10 0,75 2,50 1,04 1,50 0,89 0,68 0,71 

B6 - pyridoxin 1,40 1,20 2,60 2,18 2,80 2,00 1,40 1,50 

PP - niacin 10,00 5,30 21,00 6,40 6,70 4,00 3,20 4,30 

B9-folacin (k.listová) 2,00 0,10 1,20 0,80 0,20 0,40 0,20 0,31 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová 12,90 1,00 0,90 11,30 10,00 10,10 2,30 3,20 

C- kys. askorbová  1 100 448 1 050 344 1 150 383 330 518 

D- kalciferol  0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

E - tokoferol  13,00 st 17,00 17,90 20,00 1,80 4,20 19,90 

H - biotin  n 0,080 0,005 0,080 0,200 0,406 0,200 0,310 

(P - a bioflavonoidy) 40,00 110,00 130,00 80,00 n 30,00 n n 

(S- methylmethionin) n 90,10 94,00 60,00 60,00 26,00 74,00 75,00 

Koef. jedlého podílu  0,61 0,70 0,85 0,77 0,69 0,45 0,91 0,91 
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2.1.2 Kořenová zelenina 

Mrkev (Dancus carota L.). Patří do čeledi mrkvovitých. Mrkev je dvouletá zelenina, 

která v prvém roce vytváří dužnatý vřetenovitý kořen a růžici listů. Druhým rokem 

kvete. Kořen má červenou barvu, která pochází od barviva karotenu, obsaženého 

v pletivu v krystalcích. Podle tvaru kořene, jeho barvy a podle délky vegetační doby 

rozlišujeme: 

a) karotku, která má zpravidla krátký a zakulacený kořen s jemnou dužninou,  

b) mrkev stolní, která má kořen ostrý a hrubší dužninu kořene,  

Dále rozeznáváme mrkev podle tržní úpravy: 

a) svazkovou karotku, která se dodává s natí vázanou do svazků; 

b) kořenovou karotku – mrkev, která má kořeny zbavené natě   

Mrkev a karotka jsou pro obsah provitamínu A, vitamínů B, C a P-P, železa, fostoru, 

vápníku, a dusíkatých látek oblíbenou zdravou zeleninou.  

 

Petržel (Petroselinum saivum Hoffm.). Patří do čeledi mrkvovitých. Petržel je 

dvouletá rostlina, která má v zemi bílý vřetenovitý kořen. Rozeznáváme petržel 

kořenovou a petržel listovou. Petržele se používá v konzervárnách jako přídavku pro 

výrobu zeleninových směsí v sladkokyselém nálevu nebo kyselém nálevu. Mimoto 

se kořen i listy petržele suší. 

  

Červená řepa (Beta vulgaris L., subs. esculenta). Patří do čeledi merlíkovitých 

Červená řepa je dvouletá rostlina, která v prvém roce vytváří bulvu různého tvaru, 

podle kterého rozeznáváme červenou řepu: plochou, kulovitou, dlouhou, 

polodlouhou. Nejvýnosnější jsou odrůdy polodlouhé. Dužnina, pokožka kořene i 

listy jsou červeně zabarveny od červeného barviva betalainu. Červená řepa má 

vysoké množství sacharidů a pektinu a menší množství vitamínu C.  

 

Ředkvička (Raphanus sativus L. var. radicula DC.). Patří do čeledi brukvovitých. Je 

to jednoletá jemná zelenina, má drobnou hypokotylní hlízu, nejčastěji červenou, 

fialovou nebo růžovou. Vzácněji bývá šedá nebo bílá, žlutá nebo červenobílá. Bulva 

má tvar kulatý, méně často elipsovitý nebo válcovitý. Ředkvička obsahuje vitamín C 

a dusíkaté látky. Požívá se syrová pro svou jemně kořeninovou chuť.  
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Vodnice (Brassica rapa L. var. Esculenta L.). Vodnice, okrouhlice podzimní nebo 

strništní řepa je bulva odrůdy brukve polní. Voní podobně jako ředkev, chutná 

nasládle, lahodně.   

 

Celer (Apium graveolens L. var. rapaceum). Patří do čeledi mrkvovitých.  Je to 

dvouletá rostlina, která se pěstuje v několika variantách. Mezi kořenové formy patří 

celer bulvový neboli miřík, ze kterého je potravinovou částí dužnatá hypokotylová 

bulva. Vůni má kořennou, chuť poněkud ostrou a nasládlou. Množství vitamínu C 

v bulvách je nízké, zato v listech je vysoké. Celer obsahuje též vitamíny B, P-P a v 

listech provitamin A, soli vápníku a fosforu.  

   

Křen (Armoracia lapahtifolia Gilib., Armorancia rusticana). Patří do čeledi 

brukvovitých. Křen selský je vytrvalá zelenina. Obsahuje 5 až 7,5% sacharidů. Ostrá 

chuť je způsobena glykosidem sinigrinem. 
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Tabulka 2: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů kořenové 

zeleniny 

Složka/plodina  Celer, Červená  Mrkev Křen Petržel Ředkev 

Ředkvič

-ka Vodnice 

  bulva řepa     kořen       

Energie, kJ.kg -1 2 050 2 010 1 880 4 400 2 640 900 840 980 

Základní složky, g.kg-1                 

Voda 893 891 880 760 877 930 944 912 

Sušina 107 109 120 240 123 70 56 88 

Bílkoviny 17 18 14 39 29 15 11 9 

Lipidy  3,0 1,0 3,0 5,0 6,0 1,1 1,0 3,0 

Sacharidy 99 106 97 224 122 50 37 47 

Popeloviny 15,00 10,00 8,30 22,00 16,20 9,80 8,40 n 

Vláknina 37 23 30 62 18 11 10 25 

Minerální látky, 

mg.kg -1                 

Ca -  vápník  710 300 490 1 030 970 516 470 480 

Fe -  železo  9,4 8,9 14,8 20,9 30,0 11,5 10,1 2,0 

Na - sodík  770 860 450 280 300 320 310 150 

Mg - hořčík   330 130 210 240 516 260 110 80 

P - fosfor   532 450 310 510 1 005 290 264 410 

Cl - chlor  1 050 290 320 110 1 090 330 270 390 

K - draslík  3 750 2 410 2 820 5 540 5 080 3 220 2 550 2 800 

Zn - zinek  7,3 6,6 2,2 14,0 8,4 5,1 2,1 1,0 

J - jod 0,017 0,066 0,060 n 0,013 0,048 0,034 n 

Mn - mangan  1,0 7,0 1,0 5,0 0,9 1,0 n 1,0 

Se - selen  n st 0,010 n n 0,020 n 0,010 

S - síra  208 160 192 2 100 n 380 2 036 220 

Cu - měď  0,40 0,20 0,80 2,30 n 0,10 n 0,10 

Vitaminy mg.kg-1                 

A - jako karotén  0,36 0,20 35,38 0,08 5,26 0,09 0,10 0,20 

B1 - thiamin  0,45 0,35 0,70 1,33 1,10 0,30 0.39 0.50 

B2 - riboflavin 0,49 0,50 0,65 1,45 1,00 0,30 0,22 0,10 

B6 - pyridoxin 1,22 2,24 0,00 1,80 1,60 0,70 0,43 0,80 

PP - niacin 3,00 3,10 8,10 6,00 11,70 4,00 2,50 4,00 

B9 - folacin (k.listová) 0,27 1,50 0,30 n 0,27 0,38 2,37 0,14 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová n 1,20 2,70 n n 1,80 1,80 2,00 

C- kys. askorbová  85 114 49 1 125 340 175 226 170 

D- kalciferol  0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

E - tokoferol  0,27 st 26,00 st 20,00 0,00 n st 

H - biotin  n st 0,840 n 0,260 n 0,270 0,001 

K- fylochinon n n n n n n n n 

(P - a bioflavonoidy) 110,00 n 1 020,00 n n n n n 

(S - methylmethionin) 60,70 26,20 n n 45,20 n 11,80 n 

Koef. jedlého podílu  0,60 0,80 0,70 0,45 0,70 0,81 n 0,75 
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2.1.3 Listová zelenina 

Salát hlávkový (Lactuca sativa L., var.capitata L.) patří do čeledi hvězdicovitých, 

podčeleď čekankovité. Hlávkový salát je jednoletá rostlina, která má v zemi svazčitý 

kořen, vyrůstající z krátkého košťálu. Listy jsou široce vejčité, sevřené v hlávku. 

Hlávkový salát pochází z Malé Asie a jižní Evropy.  

 

Čekanka salátová (Cichorium intybus L. var. foliosum). Patří do čeledi 

hvězdicovitých, podčeleď čekankovité. Pěstuje se jako dvouletá rostlina. V prvém 

roce vyvine kořen, ve druhém roce vytváří květy a semena. Jako salátu se používá 

bledě žlutých listových puků, vypěstovaných rychlením  při nedostatku světla.  

 

Řeřicha zahradní (Lepidium sativum L.). Patří do čeledi brukvovitých. Je to 

jednoletá rostlina. Pro vysoký obsah proteinu, železa, vápníku a některých vitamínů 

se červené listy připravují jako salát, popřípadě jako příloha k některým jídlům. 

 

Špenát (Spinacia oleracea L.). Patří do čeledi merlíkovitých.  Je to rostlina původu 

asijského – jednoletá. Podle tvaru semene rozeznáváme špenát kulatý a 

ostrosemenný. Je velmi oblíbenou zeleninou Na trhu je dostupný převážně 

v mraženém stavu. 
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Tabulka  3: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů listové zeleniny 

Složka/plodina  Celer Čekanka 

Pekins-

ké  Polníček  Špenát Salát Salát  Řeřicha  

  řapíkatý  salátová  zelí      

hlávko-

vý  ledový zahradní  

Energie, kJ.kg -1 1 370 921 510 680 1 376 750 530 560 

Základní složky, g.kg-1                 

Voda 930 930 954 934 915 947 956 953 

Sušina 70 70 46 66 85 53 44 47 

Bílkoviny 13 15 11 18 34 15 7 16 

Lipidy  2,0 1,0 3,0 3,6 6,0 3,0 3,0 6,0 

Sacharidy 37 40 10 14 41 27 19 4 

Popeloviny 17,00 10,00 6,50 8,00 18,00 8,60   n 

Vláknina 24 14 16 15 21 9 6 33 

Minerální látky, 

mg.kg -1                 

Ca -  vápník  800 800 400 350 860 570 190 500 

Fe -  železo  21,0 20,0 6,0 20,0 33,0 11,0 4,0 10,0 

Na - sodík  860 100 67 40 650 135 20 190 

Mg - hořčík   250 130 110 130 460 158 50 220 

P - fosfor   480 400 550 490 450 205 180 330 

Cl - chlor  1 370 710 180 n 560 499 420 390 

K - draslík  3 600 4 000 2 020 4 210 4 500 2 180 1 600 1 100 

Zn - zinek  0,7 2,0 2,0 n 3,4 3,9 1,0 3,0 

J - jod n n n n 0,112 0,026 0,020 n 

Mn - mangan  1,0 3,0 2,8 n 6,0 3,0 3,0 n 

Se - selen  0,030 n n n 0,010 0,010 0,010 n 

S - síra  220 320 n n 200 156 160 1 700 

Cu - měď  0,10 0,50 0,20 n 1,20 0,10 0,10 0,10 

Vitaminy mg.kg-1                 

A - jako karotén  1,00 1,30 0,78 39,00 27,98 5,53 0,50 12,80 

B1 - thiamin  0,50 0,40 0,30 0,65 1,47 0,72 1,10 0,40 

B2 - riboflavin 0,40 0,70 0,40 0,80 2,53 0,88 0,10 0,40 

B6 - pyridoxin 0,30 0,10 1,10 n 2,60 0,89 0,30 1,50 

PP - niacin 4,00 2,40 4,00 3,80 6,20 3,70 3,00 10,00 

B9 - folacin (k.listová) 0,76 0,14 0,77 n 1,90 0,55 0,53 0,60 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová 4,00 n 1,10 n 2,70 1,80 1,80 n 

C- kys. askorbová  700 100 360 350 512 81 30 330 

D- kalciferol  0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

E - tokoferol  27,00 n n n 26,00 5,70 5,70 7,00 

H - biotin  0,001 n st n 0,001 0,007 n n 

K- fylochinon n n 44,00 n n n n n 

(P - a bioflavonoidy) n n n n n 496,00 n 108,00 

(S - methylmethionin) n n n n 41,40 n n n 

Koef. jedlého podílu  0,91 0,80 0,52 n 0,81 0,74 0,83 1,00 
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2.1.4 Lusková zelenina 

         Z hlediska výživy je lusková zelenina velmi cenná pro obsah bílkovin. Určitou 

nevýhodou jsou obsažené oligosacharidy způsobující nadýmání. 

 

Hrachové lusky (Pisum sativum L.). Patří do čeledi vikvovitých. Do zeleniny se 

zařazuje hrách, který ještě nedosáhl plné zralosti označovaný se v obchodě jako 

zelený hrášek. Z obchodního hlediska se dělí na hrách dřeňový (konzumuje se 

čerstvý nebo se konzervuje), hrách k vylupování a hrách cukrový.  

 

Fazolové lusky (Phaseolus vulgaris L.). Patří do čeledi vikvovitých. Plod je zelený, 

fialový nebo žlutý lusk obsahující semena bílá nebo barevná. Podle výšky a tvaru 

stonku rozeznáváme na fazoly keříčkové nebo tyčkové. Oba tyto typy mají odrůdy 

s lusky bez vláken i s vlákny. Vláknitost, křehkost lusků a vyspělost semen se 

zjišťují přelomením lusku.   
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Tabulka 4: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů luskové zeleniny 

Složka/plodina  Fazolka Hrášek  

      

Energie, kJ.kg -1 1 630 3 160 

Základní složky, g.kg-1     

Voda 891 780 

Sušina 109 220 

Bílkoviny 23 65 

Lipidy  3,0 5,0 

Sacharidy 71 133 

Popeloviny 7,40 9,30 

Vláknina 30 52 

Minerální látky, mg.kg -1     

Ca -  vápník  490 320 

Fe -  železo  12,6 13,6 

Na - sodík  17 62 

Mg - hořčík   260 330 

P - fosfor   370 1 190 

Cl - chlor  450 151 

K - draslík  2 560 2 960 

Zn - zinek  3,4 6,4 

J - jod n 0,022 

Mn - mangan  4,5 7,0 

Se - selen  n 0,010 

S - síra  440 604 

Cu - měď  0,10 0,15 

Vitaminy mg.kg-1     

A - jako karotén  1,56 1,76 

B1 - thiamin  1,18 2,64 

B2 - riboflavin 1,14 1,68 

B6 - pyridoxin 1,40 1,77 

PP - niacin 5,00 13,80 

B9 - folacin (k.listová) 0,80 0,18 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová 2,00 1,50 

C- kys. askorbová  120 240 

D- kalciferol  0,0 0,0 

E - tokoferol  2,00 2,10 

H - biotin  0,010 0,005 

K- fylochinon n n 

(P - a bioflavonoidy) n 2,00 

(S - methylmethionin) n n 

Koef. jedlého podílu  0,83 0,37 
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2.1.5 Plodová zelenina 

Rajče (Lycopersicon esculentum P Miler). Patří do čeledi lilkovitých. Rajče je 

jednoletá rostlina. Plod je šťavnatá bobule různé barvy a různého tvaru. Povrch rajčat 

je buď hladký nebo žebrnatý. Podle barvy rozeznáváme odrůdy červené, růžové a 

žluté. Dále se dělí rajčata na odrůdy: rané, středně rané a pozdní a na keříčkovité a 

tyčkové.  

 

Lilek baklažán (Solanum melongena L.). Patří do čeledi lilkovitých. Nazývá se též 

lilek vejcoplodý, baklažán, patlažán. Je to jednoletá rostlina, která má jako plod 

velkou dužnatou bobuli dorůstající délky 10 až 30 cm a váhy až 1 kg. Bobule má tvar 

kulovitý nebo vejčitý a většinou tmavě fialové barvy.  

 

Paprika zeleninová (Capsicum annuum L.). Patří do čeledi lilkovitých. Je to 

jednoletá rostlina 40 až 60 cm vysoká, rozvětvená. Po oplození květu se vytvoří 

bobule (lidově zv. paprikový lusk). Rozeznáváme podle zužitkování papriku 

zeleninovou, papriku kořeninovou. Podle tloušťky perikarpu papriku tenkostěnnou, 

papriku tlustostěnnou. Podle obsahu kapsaicinu papriku sladkou, papriku pálivou. 

Papriky obsahují vitamín C ve velkém množství a provitamín A. Červená paprika 

obsahuje více vitamínu nežli zelená. Chuť paprice dodává pryskyřičná látka zvaná 

kapsaicin. 

 

Meloun vodní (Citrullus vulgaris Schrad). Patří do čeledi tykvovitých. Je to 

jednoletá rostlina. Nejjakostnější a největší melouny jsou z prvního sběru.  

 

Okurka (Cucumis sativus L.) Patří do čeledi tykvovitých. Plod je podlouhlá, zelená 

masitá bobule. Okurky rozlišujeme na okurky polní – salátové a nakládačky. Dále 

pak na okurky skleníkové a pařeništní. 

Podle vybarvení jsou dozrávající okurky zelené a okurky rychle žloutnoucí. Jsou 

známy i okurky běloplodé se slupkou poživatelnou za syrova. Podle tvaru se okurky 

dělí na hadovité, válcovité a hroznovité. Podle užitkového směru rozlišujeme okurky 

nakládačky, přerostky a salátovky.  
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Tabulka 5: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů plodové zeleniny 

Složka/plodina  Lilek  Meloun Okurka  Okurka Paprika  Paprika  Rajčata  Cuketa  

  baklažán vodní  salátová  

Nakládač

-ka červená zelená      

Energie, kJ.kg -1 1630 1100 670 490 1210 650 1030 770 

Základní složky, g.kg-1                 

Voda 936 930 957 955 920 933 937 937 

Sušina 64 70 43 45 80 37 63 63 

Bílkoviny 13 6 7 10 12 8 11 16 

Lipidy  3,0 2,0 2,0 2,0 5,0 3,0 3,0 4,0 

Sacharidy 82 50 26 18 52 26 46 21 

Popeloviny 5,10 4,10 5,50 5,90 6,00 n 5,90 6,50 

Vláknina 23 3 9 10 16 19 15 9 

Minerální látky, mg.kg 
-1                 

Ca -  vápník  170 110 210 250 80 80 260 300 

Fe -  železo  4,4 4,0 9,2 9,0 6,5 4,0 11,8 15,0 

Na - sodík  64 40 85 110 20 40 63 10 

Mg - hořčík   109 40 108 150 130 100 200 220 

P - fosfor   345 56 230 280 300 190 260 690 

Cl - chlor  305 54 286 n 115 100 600 450 

K - draslík  2100 2887 1560 2300 2120 1700 2970 3600 

Zn - zinek  1,7 0,5 1,7 2,0 3,7 1,0 2,2 3,0 

J - jod 0,009 0,008 0,030 n 0,027 0,010 0,027 n 

Mn - mangan  1,9 0,2 1,5 1,0 1,0 1,0 1,4 1,0 

Se - selen  0,010 st st n st st st 0,010 

S - síra  160 116 110 110 210 210 188  n 

Cu - měď  1,00 0,70 0,10 0,10 1,60 0,20 0,10 0,20 

Vitaminy mg.kg-1                 

A - jako karotén  0,03 0,88 0,41 0,40 38,40 2,65 3,59 0,60 

B1 - thiamin  0,48 0,50 0,44 0,30 0,48 0,40 0,92 0,50 

B2 - riboflavin 0,55 0,60 0,43 0,50 0,50 0,30 0,76 0,90 

B6 - pyridoxin 0,80 1,40 0,40 n 5,70 3,00 1,16 1,50 

PP - niacin 5,00 0,12 2,00 2,00 13,00 2,00 5,30 7,00 

B9 - folacin (k.listová) 0,18 0,02 0,09 0,18 0,22 0,36 0,37 0,52 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová 0,80 1,70 2,40 n 0,80 0,80 3,00 0,80 

C- kys. askorbová  50 80 59 110 1615 1200 224 160 

D- kalciferol  0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

E - tokoferol  0,30 1,00 0,90 n 8,00 8,00 12,20 n 

H - biotin  n 0,010 0,009 n n n 0,015 n 

K- fylochinon n n n n n n n n 

(P - a bioflavonoidy) n n n n 225,00 n 47,00 n 

(S - methylmethionin) n n n n 38,70 n 44,60 n 

Koef. jedlého podílu  0,93 0,57 0,77 0,95 0,83 0,84 1,00 0,88 
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2.1.6 Cibulová zelenina 

Cibule kuchyňská (Allium cepa L.). Patří do čeledi liliovitých. Je to dvouletá až 

tříletá rostlina. Cibule je z nejstarších zelenin. Obsahuje bílkoviny, glycidy, vápník, 

železo, vitamíny C, B a silice a jiné látky. Podle chuti rozeznáváme: a) cibuli 

sladkou, b) cibuli ostrou.  

 

Cibule k řezu (Allium fistulosum L.). Patří do čeledi liliovitých. U vytrvalé zimní 

plodiny se netvoří cibule, jen listové báze jsou ztloustlé jako u póru. Pro kuchyňskou 

potřebu se používá rourovitých listů.   

 

Cibule šalotka (Allium ascalonicum Str. et. Msf.). Patří do čeledi liliovitých. Šalotka 

vytváří cibuli složenou z menších cibulek, takže se podobá česneku. Brzy po výsadbě 

vytvoří cibulky svěže zelené, úzké, šídlovité, duté listy, podobné pažitce. Šalotka má 

chuť jemnější než kuchyňská cibule.  

 

Pór (Allium porrum L.).  Patří do čeledi liliovitých. Je to botanická forma pravé 

perlovky, otužilá dvouletá rostlina. Biologickou zvláštností póru je, že u něho není 

období klidu. Roste dlouho do podzimu i v mírných zimách a neuzavírá cibuli, ani 

mu neodumírají listy.  

 

Česnek (Allium sativum L.). Patří do čeledi liliovitých. Je to vytrvalá zelenina. U nás 

se pěstují převážně dvě odrůdy česneku a to česnek bílý a česnek modrý  neboli 

paličák.   
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Tabulka 6: Důležité nutriční hodnoty vybraných tržních druhů cibulové zeleniny 

Složka/plodina  Cibule Cibule Cibule Česnek Pažitka Pór 

  suchá čerstvá šalotka        

Energie, kJ.kg -1 2 010 1 380 860 4 520 2 140 1 930 

Základní složky, g.kg-1             

Voda 879 904 928 695 853 877 

Sušina 121 96 72 305 147 123 

Bílkoviny 17 20 15 66 33 25 

Lipidy  3,0 2,0 2,0 2,0 7,0 3,0 

Sacharidy 96 58 33 269 81 86 

Popeloviny 5,90 12,90 n 13,60 17,00 11,30 

Vláknina 14 13 14 9 20 15 

Minerální látky, mg.kg -1             

Ca -  vápník  420 890 240 310 850 86 

Fe -  železo  6,3 21,8 8,0 12,7 89,0 76,1 

Na - sodík  118 101 100 84 30 50 

Mg - hořčík   113 191 40 219 440 134 

P - fosfor   350 290 500 1 314 750 460 

Cl - chlor  200 289 250 334 430 213 

K - draslík  1 686 2 333 1 800 4 360 4 340 2 250 

Zn - zinek  6,5 4,0 4,0 11,3 4,0 2,2 

J - jod 0,033 0,004 0,030 0,510 n n 

Mn - mangan  1,0 2,0 1,0 5,0 n 2,0 

Se - selen  0,010 n 0,010 0,020 st 0,010 

S - síra  740 500 510 n 484 232 

Cu - měď  0,80 0,60 0,50 0,60 n 0,20 

Vitaminy mg.kg-1             

A - jako karotén  0,17 10,77 n 0,20 27,30 0,70 

B1 - thiamin  0,36 0,58 0,40 1,13 1,42 0,74 

B2 - riboflavin 0,47 0,72 0,60 0,44 1,92 0,40 

B6 - pyridoxin 1,20 1,30 2,00 3,80 2,00 1,80 

PP - niacin 4,20 2,20 6,00 6,00 6,00 5,30 

B9 - folacin (k.listová) 0,31 0,54 0,17 0,05 n 0,56 

B12 - kobalamin 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

.- kys.pantotenová 0,90 0,70 1,10 n n 1,20 

C- kys. askorbová  69 372 130 92 664 189 

D- kalciferol  0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

E - tokoferol  2,00 n 3,10 0,10 16,00 20,00 

H - biotin  0,300 n 0,090 n n 0,014 

K- fylochinon n n n n n n 

(P - a bioflavonoidy) n n n n 1 315,00 n 

(S - methylmethionin) 11,50 n n n n 65,50 

Koef. jedlého podílu  0,91 0,69 0,72 0,79 1,00 0,57 
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2.2 Nutriční vlastnosti zeleniny a její význam pro zdraví 

 

2.2.1 Esenciální minerální látky a mikronutrienty zeleniny a jejich funkce v 

organismu 

         Esenciální minerální látky jsou látky nezbytné pro lidský organismus. Mezi 

v zelenině bohatě zastoupené minerální látky patří vápník, sodík, hořčík, fosfor a 

draslík. Vápník a fosfor hrají nezastupitelnou roli jako stavební složky, draslík je pak 

součástí enzymových systémů. 

         Lidské tělo obsahuje přibližně 4% minerálních látek, z toho je převážná část 

(83%) přítomna v kostech. V organismu udržují acidobasickou rovnováhu. Zelenina 

dodává převahu alkaligeních látek, které jsou v ostatních potravinách nedostatečně 

zastoupené. Důležitý je též vzájemný poměr minerálních látek.
2
 Minerální látky 

v zelenině přítomné jsou dobře přijatelné anorganické a organické sloučeniny a to ve 

vzájemně vyvážených poměrech (KVASNIČKOVÁ, 1998). 

 

Vápník (Ca) je hlavní stavební složkou kostních a zubních tkání
3
. Snižuje riziko 

vzniku osteoporózy. Vápník též pozitivně ovlivňuje pružnost buněčných stěn a 

srážení krve. Pozitivně působí i na nervovou a svalovou činnost
4
, snižování krevního 

tlaku a preventivně chrání před ischemickou chorobou srdeční. 

Sodík (Na) se podílí na udržení osmotického tlaku a též na udržení vodní rovnováhy 

v tkáních. Působí antagonicky k draslíku. V naší stravě je sodík většinou v přebytku. 

Hořčík (Mg) má doplňkovou funkci při stavbě kostí a tvorbě enzymů. Jeho 

nedostatek zpomaluje růst. Dále pak jeho nedostatek v organismu může způsobit 

podrážděnost, vypadávání vlasů a poruchy kůže. 

Fosfor (P) je přítomen v těle jako součást kostí a enzymů, zabezpečuje přenos 

energie. Fosforu je v běžné stravě dostatek. 

Chlor (Cl) je nezbytný pro základní životní funkce a pro udržování osmotické 

rovnováhy v těle. Jeho přísun je zajišťován zejména prostřednictvím kuchyňské soli. 

                                                 
2
 Např. vápník k fosforu (1:1), vápník k hořčíku (1:1-2), draslík k součtu vápníku s hořčíkem (1:1,8) 

aj. 
3
 Společně s kyselinou fosforečnou a hořčíkem 

4
 Společně s draslíkem 
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Draslík udržuje v těle stálý osmotický tlak. Působí též při vylučování vody. Draslík 

posiluje činnost svalů a krevní oběh. Zelenina je jeho důležitým zdrojem (JANČA, 

1993). 

Železo je nepostradatelné pro tvorbu červeného krevního barviva – hemoglobinu a 

okysličovacích enzymů. Je často nedostatkovým prvkem v naší potravě. Téměř 

čtvrtinu VDD
5
 poskytuje zelenina a ovoce. Využitelnost železa z potravy závisí na 

formě, v níž se železo nachází a na složení potravy. Železo zeleniny je v důsledku 

působení přítomného vitaminu C v těle využíváno z 80%, zatím co železo masa, 

vajec a chleba pouze z 20 až 40%. Pokud se konzumuje např. maso současně se 

zeleninou, využitelnost železa se zvyšuje (KOPEC, 2010). 

Zinek (Zn) je nezbytný pro funkci enzymů, ovlivňuje energetický metabolismus, 

účastní se fotochemických procesů vidění a tvorby inzulinu. Jeho potřeba závisí na 

množství bílkovin a fosforu v potravě. Ovoce a zelenina nejsou jeho hlavním 

zdrojem.  

Jod se podílí na tvorbě hormonů ve štítné žláze. Jeho účinnosti snižují strumigenní 

faktory, dále nedostatek selenu a některých proteinů.   

Mangan urychluje oxidační pochody v organismu a je nezbytný pro normální 

činnost pohlavních žláz a hypofýzy. Účastňuje se na tvorbě krve, kostí a na funkci 

nervového systému. Zdrojem manganu jsou hlavně potraviny rostlinného původu.  

Selen (Se) se účastní metabolismu jako součást glutathionperoxidázy, má také 

antioxidační účinky. V zelenině se vyskytuje v malém množství.  

Síra (S) má fyziologickou funkci v metabolismu aminokyselin a bílkovin a při 

tvorbě pojivových tkání. Její přísun je v našich stravovacích podmínkách dostačující. 

Bohaté na síru jsou cibulovité a košťálové zeleniny.  

Měď je potřebná pro tvorbu krve a enzymů buněčného dýchání. Jejím zdrojem jsou 

převážně potraviny živočišného původu (VELÍŠEK, 2009). 

 

Vitamíny 

       Komplex vitaminů zeleniny chrání lidský organismus v mnoha směrech, 

zejména působí proti hypovitaminozám a avitaminozám. Často dochází 

k synergismu, kdy se účinek jednotlivých složek znásobuje. Některé vitaminy mají i 

                                                 
5
 VDD – výživová denní dávka 
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další ochranné účinky např. antioxidační a působí preventivně proti nádorovým 

onemocněním (tokoferol, kyselina askorbová, β-karoten). V této souvislosti je 

věnována pozornost jejich úloze v ochraně organismu před agresivními účinky 

volných radikálů.
6
 (VELÍŠEK, 1999 část 2.) 

         Kyselina askorbová je mimo svých antiskorbutických účinků aktivátorem 

celkového metabolismu, preventivně působí např. proti ateroskleróze. Zvyšuje 

resorpci železa, zmírňuje účinky některých škodlivin, mezi nimi dusičnanů a 

nikotinu (KOPEC, 2010).  

         Potřeba vitaminu C se zvyšuje při mimořádných situacích, ať už přirozených 

jako je těhotenství, období laktace, nebo způsobených ostatními činiteli jako např. po 

úrazu, onemocnění, psychickém stresu, operaci, práci v horkém prostředí, zvýšené 

fyzické námaze při práci nebo sportu apod. Přestože jsou známy tyto ochranné 

účinky vitaminu C, jeho spotřeba u nás není stále uspokojivá (UNGER- GOBEL, 

1999) 

 

2.2.2 Významné chemoprotektivní látky obsažené v zelenině  

 

Vláknina 

         Potravinová vláknina odvádí ze zažívacího traktu škodlivé karcinogeny, snižuje 

riziko intoxikace škodlivinami, divertikulózy, upravuje střevní peristaltiku a 

metabolismus. Preventivně působí také proti vzniku zubního kazu. Počítá se k ní 

celulóza, pektinové látky, lignin, oligosacharidy, gumy a slizy.  

Pozitivně je ve vláknině zeleniny hodnocen vysoký podíl pektinových látek, které se 

v obilných zdrojích vlákniny nevyskytují. Jejich obsah se pohybuje v zelenině od 2,3 

u chřestu do 16,8 mg.kg 
-1

 u růžičkové kapusty. 

          K vláknině se počítá také inulin, oligosacharid obsahující fruktózu. Má mírně 

sladkou chuť, je nestravitelný a je doporučován v diabetické dietě. Vyskytuje se 

v kořenech nebo výhoncích některých zelenin, jako např. v topinamburech (85% 

                                                 
6
 Radikály jsou molekuly, atomy či ionty s nepárovými elektrony. K přirozeným radikálům patří např. 

kyslík (biradikál), některé oxidy dusíku (NO, NO2). Nadbytek radikálů (často i vlivem znečištěného 

prostředí) může vést k tzv. oxidativnímu stresu a k poškození buněk.  
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veškerých sacharidů), artyčokách (77% veškerých sacharidů), černém kořenu a 

kořenech čekanky.   

          Ochranné účinky vlákniny se přičítají také některým dalším oligosacharidům, 

které se vyskytují v zelenině. Některé oligosacharidy mají však flatulentní účinky 

jako např. tetrasacharid stachyosa v hrachu, sóji a v artyčokách trisacharid rafinóza 

(VELÍŠEK 1.část, 1999). 

 

Proteiny 

        Z proteinů zeleniny se přičítají chemoprotektivní účinky především některým 

aktivním nedenaturovaným enzymům. Podílejí se také na zvýšení chuťové i nutriční 

hodnoty zeleniny. Účast rostlinných enzymů při trávicích pochodech v lidském 

organismu a jejich ochranná funkce není zatím komplexně objasněna (VELÍŠEK 

1.část, 1999).  

 

Glykosidy 

         Rostlinné glykosidy se rozlišují podle jejich aglykonů (alkohol, fenol, kumarin, 

anthokyan, saponin). O glykosidech zeleniny, významných z hlediska ochrany 

zdraví, bude ještě hovořeno. 

  

Glukosinoláty 

         Glukosinoláty a některé produkty jejich  reakcí snižují riziko tvorby nádorů, 

upravují estrogenový metabolismus a mají také antimutagenní účinky. Za významné 

v tomto směru se pokládají sirné a aromatické isothiokyanáty brukvovitých zelenin. 

Řadí se sem indol-3-karbinol, sinigrin (hořčice černá, křen, košťálová zelenina), 

sinalbin (hořčice bílá, křen), S- methylcysteinsulfoxid, dithiony, glutathiony, 

sulforaphan, goitrin, progoitrin (ředkev), glukonapin (pekingské zelí), glukobrasicin 

(kedlubny) aj.  

         Glukosinoláty se vyskytují především v semenech, jsou však ve všech částech 

brukvovitých zelenin např. (hlávkové zelí 83 mg.kg 
-1

, pekingské zelí 173 mg.kg 
-1

, 

brokolici, kedlubny 190 mg.kg 
-1

, květák 295 mg.kg 
-1

, vodnice 204 mg.kg 
-1

, ředkev 

928 mg.kg 
-1

, ředkvička 424 mg.kg 
-1

). U některých glukosinolátů byl zjištěn jejich 

antikarcinogenní  a antimutagenní účinek (VELÍŠEK 3.část, 1999). 
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Fenolické sloučeniny zeleniny 

        Fenolické látky zeleniny působí pozitivně svými  antioxidačními a 

chemoprotektivními účinky. Jen ojediněle mají negativní vliv. V zelenině je 

přítomen velký počet fenolických látek (až 2000) v celkovém množství až 20g/kg
-1

. 

Patří k nim fenoly, galáty, pyrogalol, kyselina hydroxybenzoová, skořicová, 

katechiny a řada dalších.   

        Flavonoidy jsou fenolické látky s účinky antioxidačními a protizánětovými, 

některé mají též účinky detoxikační, antikarcinogenní a antimutagenní. Mají vliv na 

srážení krve, chrání před rizikem kardiovaskulárních chorob, působení volných 

radikálů a snižují hladinu cholesterolu v krvi. U některých flavonoidů byla zjištěna 

inhibiční aktivita proti choroboplodným zárodkům ( Eschericia coli, Salmonella 

typhia, Staphylococcus, chřipkový virus apod.). Některé jsou aktivní v koncentracích 

nižších než 2,5 μg/kg
-1

. Mezi flavonoidy zeleniny patří apigenin, diosmetin, luteolin, 

i sorhamnetin, tangeretin, nobiletin, chrysin, kvercetin (cibule), kvercitrin (rajčata), 

tasifolin, procyanidinoly, tenistčin. Jsou uvedeny v tabulkách jako bioflavonoidy. Jde 

o žluté flavonoidy (abthoxantiny), heteroglykosidy, blízce příbuzné anthokyanům 

(VELÍŠEK 3.část, 1999). 

         Stilbenoly mezi než patří známý resveratrol snižují hladinu cholesterolu 

v krvi, chrání před rizikem kardiovaskulárních chorob, mají vliv na srážení krve, na 

snížení tuku v krevním séru. Účinek se vysvětluje antioxidačním působením 

resveratrolu, který je vyšší než u kvercetinu nebo tokoferolu. Z novějších studií 

vyplývá, že resveratrol může chránit také před nádorovým onemocněním. Mezi 

stilbenoly patří také tenistčin, ten je stresovým metabolitem např. v kořenové 

zelenině. Svými estrogenními účinky simuluje ženské pohlavní hormony, působí 

však v některých směrech i negativně. Myristicin (metylendioxyester 

alylfenolderivátů) je možný antikancerogen a ve větším množství má narkotické 

účinky. Vyskytuje se např. v petrželi, celeru a mrkvi. V kořenech mrkve bylo 

zjištěno množství 17,4 mg/kg (KOPEC, 2010). 

         Cinamové kyseliny patří rovněž k látkám fenolické povahy, V zelenině jsou 

přítomné kyselina kávová, ferulová, chlorogenová, p-kuramová a další, které snižují 
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tvorbu nitrosaminů v zažívacím traktu, působí antioxidačně a antimutagenně. 

(VELÍŠEK 3.část, 1999).  

 

 

Barviva v zelenině 

        Pyrolová barviva (chlorofyl a chlorofyl b, chlorofylin) vykazují antimutagenní 

účinek na buněčné kultury in vitro. Chlorofyl má příznivý vliv na tvorbu červených 

krvinek. Byl doporučován při anémii, při ztrátě krve, pro snížení cholesterolu, 

rekonvalescenci. Někdy je uváděn preventivní antikarcinogenní účinek. Denní 

potřeba pro zdravého člověka je asi 10 mg, léčivá ještě neškodná dávka je pak 

100mg.  

        Karotenoidy jsou v zelenině zastoupeny  α-karotenem,  β- karotenem, γ-

karotenem, lykopenem, luteinem, zeaxantinem. Aktivně působí na zlepšení funkcí 

orgánů lidského těla. Většina karotenoidů působí v lidském těle jako antioxidanty, 

některé snižují hladinu cholesterolu v krvi (lutein, zeaxantin) nebo snižují riziko 

nádorového bujení.  

        Anthokyaniny, přítomné v řadě zeleninových druhů, se rovněž pokládají za 

látky, které mohou mít ochranné účinky na lidské zdraví. (VELÍŠEK 3.část, 1999). 

 

Antibioticky působící látky zeleniny 

         Antibiotika rostlinného původu jsou označována jako fytoncidy, látky 

s antimikrobiálními účinky. Patří sem látky nejrůznější chemické povahy. 

Antibiotickými účinky se vyznačují některé fytoalexiny, obranné rostlinné 

metabolity, vznikající po biotickém stresu.  

         Tomatín obsažený v rajčatech má mimo antimikrobiálních účinků i účinky 

antialergické a protizápalové. Fytoncidní látky se našly i v zelí, v kapustě hlávkové i 

kadeřavé, v paprice a dalších zeleninách. U tomatoninu byly zjištěny mimo to 

protizápalové a protialergické účinky.  

         Isothiokyanáty (benzyl-, fenetyl-, allylisothiokyanát) mají antimikrobiální a 

také detoxikační účinky. V pokusech na myších prokázaly vliv na omezení 

nádorového bujení tkání. Mohou však vykazovat i negativní vlivy cytostatické, 

mutagenní a strumigenní. Jsou přítomné v brukvovitých zeleninách.  
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         Allylové sloučeniny (diallylsulfid, diallyldisulfid, diallyltrisuldfid) snižovaly 

v pokusech na myších tvorbu nádoru v zažívacích a dýchacím orgánech. Působí jako 

blokátor karcinogenese. Jsou přítomné v cibulových zeleninách. 

         Alicin (allylester kyseliny allylthiosulfinové) se tvoří enzymaticky z alliinu 

v poškozených cibulích a česneku. Působí na četné bakteriální původce humánních 

chorob a to ještě ve zředění 10 ppm. Plísně jsou odolnější, postihuje je koncentrace 

až 160 ppm.   Isoallicin,  prekurzor sirných složek cibule má antibiotické a 

antistatické účinky. V cibuli rovněž přítomné cepaeny  příznivě působí mimo to i na 

krevní parametry (VALÁŠEK, 2007) 

 

2.2.3 Senzoricky aktivní  látky zeleniny 

          Senzoricky aktivní látky se zjišťují senzorickou analýzou. Tyto látky ovlivňují 

naše vjemy. Jde o vjemy olfaktorické (pach, vůně, zápach), gustativní (chuťové), 

vizuální (vzhled, barevnost a intenzita barvy, tvar), auditorické (zvuky, křupavost), 

haptické (hmatové, texturní) (VELÍŠEK 2.část, 1999).  

 

2.2.3.1 Látky ovlivňující texturu a vzhled zeleniny 

          Potravinová vlákna (celulóza, lignin, pektinové látky, gumy, slizy) mají 

spojitosti s řadou texturních znaků, jako je tvrdost, pevnost, pružnost, lámavost, 

vláknitost, křupavost, houbovitost, pórovitost aj. 

Barviva obsažená v zelenině ovlivňují její barevnost. O celkovém vjemu barevnosti 

rozhoduje forma
7
, v jaké se nachází v buňkách a v částech pletiv. 

Chlorofyl je obsažen v zelených částech rostlin. Chlorofylové barvivo je typické pro 

zelenou barvu listů a nezralých plodů. 

Anthokyaniny jsou barviva rozpustná ve vodě a dodávají pletivům červené, 

červenofialové až modrofialové zbarvení v závislosti na pH tkáňového séra. 

Karotenoidy jsou ve vodě nerozpustné žluté až červeně oranžové barevné látky. 

Jsou přítomné zejména v mrkvi, rajčatech a paprikách. 

Flavonoidy jsou žlutá barviva, rozpustná ve vodě. 

                                                 
7
 Např. rozpustné ve šťávě nebo v pevném stavu chromoplastech 
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Fenolické složky a jejich oxidativní zplodiny mohou dodávat rostlinám hnědé 

odstíny (KADLEC I., 2002). 

 

2.2.3.2 Chuťové látky v zelenině 

        Sladká chuť je vyvolaná nejčastěji cukry. Intenzita jejich sladkosti je rozdílná. 

Jejich základními cukry jsou glukóza, fruktóza a sacharóza. Vzájemný poměr je 

v každé plodině jiný. Např. sacharóza převažuje nad monosacharidy v mrkvi, 

petrželi, celeru, česneku a cibuli. Glukóza má pak převahu nad ostatními cukry 

v květáku, zelí a okurkách. Fruktóza převažuje nad ostatními cukry jen ojediněle.  

Kyselá chuť je ovlivněna vodíkovými ionty disociovanými z organických kyselin 

nebo jejich solí. V porovnání s jinými složkami potravy je však v zelenině kyselin 

málo, pH zeleniny se pohybuje od 5,0 – 6,5. Výjimkou jsou rajčata a rebarbora, které 

mají  kyselost vyšší. U nich se pH pohybuje pod 4,3 (VELÍŠEK 3.část, 1999). 

Slanou chuť vyvolávají anorganické soli
8
. V zelenině jsou však přítomny pod 

prahovou koncentrací vnímání. 

Hořká chuť u zeleniny může být způsobena přítomností hořkých látek různé 

chemické povahy např. alkaloidy, glykosidy a fenoly. V okurkách byl identifikován 

např. hořký kukurbitacin. Hořké látky v přiměřeném množství zvyšují chuťovou 

přitažlivost a mají též příznivé  fyziologické účinky. 

Trpká chuť je způsobena zejména gaminem, pyrogalolem, katechiny aj. Např. u 

mrkve je trpká chuť vyvolána terpenoidními látkami jako je karyofylén.  

Palčivá chuť, která se vyskytuje u některých druhů paprik je způsobena přítomností 

alkaloidu kapsaicinu. Pálivost cibule pak souvisí s obsahem sirných organických 

sloučenin. Slzotvornou složkou cibule je thiopropanal-S-oxid (VELÍŠEK 2.část, 

1999). 

2.2.3.3 Aromatické složky zeleniny 

       Žádná jiná potravinová skupina, s výjimkou ovoce, nemá tak bohatou paletu 

vůní jako zelenina. Vonné látky jsou zastoupeny ve velkém počtu, ale v malých 

množstvích. Jen některé převyšují prahové hodnoty smyslových vjemů člověka. 

                                                 
8
 Chloridy, bromidy, jodidy, dusičnany, sírany 
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Vonnými látkami jsou aldehydy, ketony, fenoly, éterické oleje, karbonové kyseliny, 

laktony, estery aj. Pocit charakteristické vůně je vyvolán komplexním působením 

více aromatických látek na čichové orgány člověka. Vůni je nutno hodnotit 

senzorickou analýzou. Chemická analýza pak může přinést údaje o vonných látkách,  

které jsou ve volné korelaci s čichovými vjemy. Součástí aroma některých druhů 

zeleniny jsou také sirné sloučeniny. Např. v hořčičném oleji, který je složkou aroma 

mnohých brukvovitých zelenin. Celkové množství aromatických látek v zelenině se 

pohybuje v širokém  rozmezí od 7 až do 200 mg/kg
-1

. Počet sloučenin, které jsou 

nositeli vůně, se pohybuje podle druhu zeleniny od 50 do 1000 (KOPEC, 2010). 

 

2.2.4 Antinutriční a toxické látky zeleniny  

         Z rizikových složek se mohou někdy v zelenině vyskytovat v malých kvantech 

nežádoucí přírodní látky, cizorodé látky z prostředí, škodlivé zplodiny mikrobů, 

případně mikroorganismy působící samotnou mikrobiální kontaminaci. Riziko 

zdravotního ohrožení vyjadřuje pravděpodobnost, že příslušná látka způsobí 

poškození organismu. Hygienická norma taxativně stanovuje pro jednotlivé rizikové 

složky nejvyšší povolené (přípustné) množství v mg/kg
-1

. Přípustné denní množství 

je obvykle o 1 až 3 řády nižší než letální dávka LD50, která představuje množství 

škodliviny, vyvolávající smrt 50% pokusných zvířat. Zdravotní riziko konzumace 

správně vypěstované zeleniny je v porovnání s jinými potravinami málo významné.  

Pro vybrané rizikové složky potravin je stanoven tzv. určený denní příjem (EDI – 

estimated daily itake), dále maximálně přípustný denní příjem (HTD – highest 

tolerated daily intake) a faktor zdravotní nezávadnosti pro potraviny tj. ještě 

přijatelný denní příjem (ADI – acceptable daily intake) (VELÍŠEK 3.část, 1999).  

Tyto limity jsou stanovovány s mnohonásobnou rezervou a jsou minimalizovány 

s ohledem na zdravotní riziko i na správnou pěstitelskou praxi.
9
 

 

Rizikové přírodní látky zeleniny 

        V zelenině je přítomná řada přírodních rizikových látek zpravidla v neškodném 

množství. Za mimořádných podmínek pěstování (např. vlivem intenzifikace 

                                                 
9
 Přípustná množství rizikových látek v jednotlivých druzích potravin stanovuje vyhláška Ministerstva 

zdravotnictví ČR č. 298 ze dne 28.11.1997 
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produkce nebo nevhodným zpracováním) může jejich obsah nepřiměřeně vzrůst 

k hranici škodlivosti a proto je jim v poslední době věnována pozornost. Tyto látky 

lze rozdělit podle účinku na biogenní aminy, alergeny, sekundární a stresové 

metabolity, látky snižující stravitelnost, látky snižující využití proteinů, látky 

snižující využití minerálii, antivitamíny a dusičnany.  

          Biogenní aminy byly zjištěny ojediněle  v rostlinných potravinách a mohou 

ovlivňovat metabolismus lidského organizmu. Mají vliv na vaskulární systém, krevní 

tlak, mohou vyvolávat bolesti hlavy. Jde o polyamidy, zejména histamin (rajčata 11 

mg/kg
-1

), spermidin (listová zelenina 15 mg/kg
-1

), kadaverin, spermin, triamin, 

serotonin (vodní melouny 81 mg/kg
-1

),  dopamin, tryptamin (květák, rajčata). 

Putrescin a histamin mohou být produkty mikrobiální činnosti. V mléčně kvašené 

zelenině obsah biogenních aminů vzrůstá, jejich výskyt je však pod hranicí 

zdravotního rizika.  

         Alergeny jsou složky potravin, na které jsou někteří lidé citliví (alergičtí) 

Symptomy alergie jsou změny tělesné  teploty, krevního tlaku, vyrážky (např. 

kopřivka) ekzémy, poruchy trávení aj. Alergeny jsou v zeleninových produktech 

přítomny jen výjimečně. Na citlivé jedince může alergicky působit křen, rajčata, 

cibule, špenát, rebarbora, celer, pór, červená řepa, okurky. Varem se alergeny 

zeleniny zpravidla inaktivují (VELÍŠEK 3.část, 1999). 

          Sekundární rostlinné metabolity, které zajišťují integritu rostliny proti 

konkurenčním a škodlivým vlivům, mohou být rovněž rizikovými složkami pro 

jakost nebo zdraví. Do této skupiny patří také stresové metabolity, které vznikají 

působením stresorů na rostlinné buňky. Stresorem mohou být mechanické vlivy 

(tlak, náraz, poškození), napadení škůdci a chorobami, extrémní teploty, chemické 

vlivy, záření aj. Stresové metabolity jsou často specifické pro jednotlivé rostlinné 

čeledě.  

         V čeledi merlíkovitých se může hromadit betavulgarin a betagarin (červená 

řepa), v čeledi bobovitých se po stresu hromadí fazeolin, kumesterol,  tenistčin a 2-

hydrogenistein (ve fazolce), pisatin (v hrachu), inermin a kyselina wyeronová (v 

bobu). V čeledi tykvovitých jsou typickým stresovým metabolitem kukurbitaciny (v 

okurkách, tykvích, cuketách a melounech). Jejich malá množství se tvoří po 

teplotním a biotickém stresu. Mají příznivé cytostatické  účinky, avšak podávané ve 
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vyšších dávkách  (nad 1 mg/kg
-1

  tělesné hmotnosti) by mohly být lidskému  zdraví 

škodlivé. V čeledi mrkvovitých byly zjištěny izokumariny, skopoletin, 

dihydroizokumarin, psoraleny, xantotoxiny, bergapten, oxypencedanin, 6-

metoxymelein (mrkev), furanokumatin (v celerové nati), imperatorin a xantotoxin 

(pastinák). Charakteristické stresové metabolity (fytoalexiny) čeledě lilkovitých 

(Solanaceae) jsou rišin a šakonin, v bramborách se po stresu hromadí solanin, (20 až 

100 mg/kg
-1

), α- a β-solamarin, skopolein, a α- a β-fototuberin, katidion a lubimin, 

v rajčatech tomatin. Tokatin má asi poloviční toxickou účinnost než solanin a 

šakonin. Pro rajčata je stanoveno nejvyšší přípustné množství solaninu, šokaninu a 

tomatinu 200 mg/kg
-1

. V nezralých plodech rajčat byl zjištěn α- tokatin a α-solanin 

ve značnějším množství (30 až 150 B1). V baklažánech je obsaženo 3 až 15 mg/kg
-1

   

steriodních glykoalkaloidů, hlavně solasomin a melongosidy, které jsou toxické a 

působí na nervovou soustavu. Byl zde identifikován stresový metabolit aubergenon, 

často i solanin (3-15 mg/kg
-1

). Solanin byl zjištěn také v plodech papriky (6-11 

mg.kg
-1

). Fytoalexinem papriky je kapsidiol (VELÍŠEK 3.část, 1999). 

          Důsledky hromadění stresových metabolitů vlivem působení stresorů mohou 

vést také ke změnám barvy (žloutnutí zelených částí) a chuti (hořké metabolity 

v mrkvi, okurkách, tykvích) a ke zvýšenému zdravotnímu riziku. Příznaky otravy se 

projevují po konzumaci většího množství brambor (s obsahem více než 200 mg/kg
-1

 

solaninu).  Tomatin je zdravotně závadný pro člověka v množství nad 34 mg/kg
-1

.   

Toxický je také rišitin a šakonin. Psoraleny mají karcinogenní a mutagenní účinky, 

kumarín může působit hepatotoxicky.  

          Látky snižující stravitelnost se vyskytují v zelenině rovněž v malé míře. Patří k 

nim některé složky vlákniny, lignin, třísloviny, některé fenolické inhibitory a některé 

organické kyseliny. Tanin snižuje využitelnost bílkovin, thiaminu, vitaminu B12 a 

železa. Ve větší koncentraci mohou být toxické, avšak zdravotní riziko je u zeleniny 

pro jejich nízký obsah minimální, výjimečně může být reálné u vegetariánů.  

Látky snižující využití minerálií zastupuje kyselina fytová, která váže dvoj a 

trojmocné kovy (Zn, Ca, Mg, Fe). Je přítomná v řadě zeleninových druhů, např. 

v mrkvi (do 4 mg/kg
-1

), zeleném hrášku (12 mg/kg
-1

), fazolce (52 mg/kg
-1

), 

bramborách (14 mg/kg
-1

).  
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          V některých zeleninách je přítomná kyselina šťavelová, která omezuje 

v lidském těle využití vápníku jeho vazbou na nerozpustný šťavelan. Kyselina 

šťavelová je přítomna v rebarboře  (až 13g/kg
-1

), špenátu (až 12g/kg
-1

), dále 

mangoldu, šťovíku a jiných. V rebarboře byly také zjištěny antrachinóny, které jsou 

rizikové až  ve vysokých dávkách.  

         Využití jódu snižují glukosinoláty, které samy o sobě jsou indiferentní, ale 

produkty jejich degradace jsou součástí tzv. brassica-faktoru. U některých 

glukosinolátů byl zjištěn hepatotoxický účinek. 

Fytoestrogeny (izoflavony) mají karcinogení účinek. Řadí se sem některé kumestany. 

Vyskytují se v česneku (0,4 mg/kg
-1

),  listech rebarbory, v sóji.  

         Antivitaminy jsou rovněž přítomny v zelenině jen v neškodných množstvích. 

Jako antivitamin C působí askorbatoxidáza, antikaroténovou aktivitu vykazují 

kyselina linoleová, případně lipoxidáza. Antivitamínem B1 je thiamináza 

v bobulovém ovoci a červeném zelí. Jako antivitamín B12 působí kyselina askorbová 

(VELÍŠEK 3.část, 1999) . 

  

Dusičnany 

        Dusičnany jsou běžnou přírodní složkou rostlinných buněk, za nevhodných 

pěstitelských podmínek se však mohou hromadit ve větším množství. Jejich obsah 

závisí na rychlosti příjmu dusičnanů z půdy, na rychlosti jejich transportu v rostlině, 

na rychlosti jejich metabolizace a na agroekologických podmínkách. Náchylnost ke 

kumulaci dusičnanů v buňkách je druhová a odrůdová vlastnost. Plodová zelenina, 

hrášek, fazolky, cibule a česnek obsahují velmi malý podíl dusičnanů. Náchylná ke 

kumulaci dusičnanů je naproti tomu listová zelenina, zejména rychlená, dále mrkev, 

červená řepa, tykve a některé další. Pro jednotlivé druhy jsou taxativně stanovena 

nejvyšší přípustná množství (NPM) obsahu dusičnanů v rozmezí od 100 mg/kg
-1

 

(jádrové ovoce) do 3500 mg/kg
-1

 (rychlený salát v zimním období). Množství je 

stanoveno jako dusičnanový iont NO3 (VELÍŠEK, 2009).  

         Podle WHO je přípustná denní dávka (ADI) 5 mg NaNO3 na kilogram tělesné 

hmotnosti. V zažívacím traktu se mohou dusičnany měnit na dusitany, které vedou 

k tvorbě karcinogenních nitrosaminů. Nadbytek dusičnanů v potravě můře 
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způsobovat alimentární methemoglobinémii, nebezpečnou hlavně u kojenců a 

malých dětí.  

         Nesporný negativní vliv dusičnanů na lidský organismus je však výrazně 

omezován současnou přítomností vitamínu C. Podle novějších výsledků má zelenina 

pro dospělé konzumenty ochranný účinek proti dusičnanům, je-li převaha vitamínu C 

nad dusičnany v poměru dvě ku jedné (KOPEC, 2010). 

 

Toxické látky v prostředí  

         Kromě přirozených antikvalitativních látek se mohou v ovoci a zelenině 

vyskytovat škodlivé cizorodé látky přejaté z prostředí. Kontaminanty z prostředí se 

do rostlinných pletiv dostávají z půdy (významné u hydrofilních sloučenin), ze 

vzduchu a z vody (suchá i mokrá depozice). Cizorodé látky, sledované v ovoci a 

zelenině jsou zpravidla v množstvích hluboko pod kranicí škodlivosti pro člověka.  

        Polyaromatické uhlovodíky byly zjištěny v některých zeleninových a ovocných 

druzích. Mohou mít karcinogenní, teratogenní a mutagenní účinky. Některé z nich 

(pyreny, fenantreny) byly nalezeny v zeleninách. Výjimečně jen v ohrožených 

lokalitách  jich bylo nalezeno více. Náchylné ke kumulaci benzpyrenu jsou listové 

zeleniny (salát, kadeřavá kapusta). Tak např. 3,4 benz-a-pyren byl zjištěn 

v zeleninách, pěstovaných v blízkosti dálnic nebo průmyslových závodu v množství 

0,012 mg/kg
-1

 a 0,024 mg/kg
-1

.  Jeho nejvyšší přípustné množství v zelenině je 0,002 

mg/kg
-1

 (VELÍŠEK 3.část, 1999) .  

         Toxické prvky se mohou rovněž vyskytovat v zelenině z ohrožených lokalit. 

Jsou pro ně stanoveny nejvyšší přístupná množství (NPM), přípustná množství (PM)  

a speciální množství (SM) v mg.kg 
-1

 a to buď pro taxativně vyjmenované druhy 

potravin nebo pro skupiny potravin A a B. Mezi toxické prvky patří arsen, olovo 

kadmium, rtuť a radionuklidy.  

        Přípustná množství v mg/kg má stanoven arsen (0,3 brambory, 0,5 zelenina ), 

cín (100), hliník (0,1 zelenina plodová a kořenová, 0,15 listová), měď (10), nikl (0,5 

– 2,5), olovo (0,3 zelenina, 0,5 špenát, salát) rtuť (0,03), zinek (20), železo (50). 

Zelenina však současně poskytuje lidskému organismu základní ochranu před 

těžkými kovy, pokud obsahují dostatek vlákniny, zvláště pektinových látek 

(KADLEC, 2002). 
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         Olovo přechází do rostlin z prostředí, zvláště z výfukových plynů, menší podíl  

přímo z půdy. Rtuť je toxický prvek, kterým jsou rostliny kontaminovány zpravidla 

z ochranných přípravků. Kadmium se dostává do ovoce a zeleniny z půdy, 

z některých fosforečných hnojiv, z exhalátů a odpadů. V blízkosti dálnic a tepelných 

elektráren obsah kadmia v zelenině je až dvojnásobně vyšší. Nejvíce olova se 

kumuluje v kořenech, méně v listech, ještě méně v plodech a semenech. 

          Pro rezidua ochranných přípravků a produktů jejich rozkladu jsou stanoveny 

maximální limity reziduí (MLR), vyjádřené v mg na kilogram potraviny. Celkem 

jsou MLR stanoveny pro téměř 300 druhů pesticidů, z nichž jen část se aplikuje na 

ovoce a zeleninu. Jejich překročení vylučuje použití potraviny k přímému konzumu. 

Ojediněle jsou limity reziduí překračovány v mrkvi (dithiokarbamáty chlorpyrifos, 

methasrifos, chlorvenvinvinfos), v zelí (dithiokarbamáty ), v hrachu (cloryrifos) aj.  

Toxické zplodiny mikrobiálních patogenů nebo hmyzích škůdců mohou být zdraví 

škodlivé. Jsou produkovány zejména některými plísněmi (Penicillium, Aspergillus, 

Fusarium) a v lidském těle se mohou měnit na mutagenní nebo karcinogenní látky 

(VELÍŠEK, 2009).  

 

Mikrobiální kontaminace zeleniny 

        Mikrobiální kontaminace (mikrobiální znečištění) zeleniny je významným 

faktorem jakosti. Na povrchu plodin je vždy velké množství mikrobů a jejich spór, 

většinou neškodných, některé jsou dokonce užitečnou střevní mikroflórou. Při 

nedovoleném hnojení fekáliemi a v období epidemií se zde však mohou vyskytnout i 

choroboplodné bakterie.  

         V potravinách určených k přímé spotřebě se sledují mezofilní mikroby aerobní 

a fakultativně anaerobní, koliformní bakterie, kvasinky, Escherichia coli, salmonely a 

podle druhu potraviny i některé další mikroorganismů (KOPEC, 2010). 

2.3 Situace v produkci a zásobování zeleniny v České republice 

        Tato kapitola je pro lepší orientaci v problematice produkce a zásobování 

zeleninou našeho trhu rozdělena do několika podkapitol. Každá z nich se zaměřuje 

na jinou specifickou oblast produkce či zásobování zeleninou. 
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2.3.1 Struktura zelinářských podniků 

         Čeští pěstitelé zeleniny se v posledních letech potýkají s vážnými finančními 

problémy, které nemají přímou souvislost s celosvětovou finanční krizí. Mnozí 

(zejména drobní zelináři) zelinářskou produkci z těchto důvodů ukončili . 

Struktura zelinářských podniků v ČR podléhá stálým změnám. Poslední vývoj vede 

ke koncentraci produkce zeleniny u větších výrobců a k ukončení činnosti menších, 

kteří nejsou obchodně napojeni na mezinárodní obchodní řetězce a ekonomicky se 

propadají. 

         V roce 2010 se v porovnání s předchozím rokem mírně snížil celkový počet 

zelinářů, zejména pěstitelů s výměrou pod 1 ha. Drobní pěstitelé se většinou 

specializují na prodej ze dvora a na běžných a farmářských tržnicích, případně se 

snaží realizovat dnes velmi propagovaný systém „zeleninových bedýnek“. Struktura 

pěstitelů s vyšší výměrou zeleniny zůstává (až na drobné změny) poměrně stabilní. 

(BUCHTOVÁ, 2010) 

 

2.3.2 Samozásobení domácností zeleninou 

         Podíl samozásobení domácností zeleninou v ČR s měnícím se životním stylem 

a novými trendy stále klesá. V roce 2009 je odhadován na 13,5 % z celkové 

produkce zeleniny (v předchozím roce činil tento podíl 14,5 %). 

         Na základě výsledků šetření ZUČM se odhaduje, že v současné době v ČR 

samozásobitelsky produkuje čerstvou zeleninu asi 250 tisíc domácností s průměrnou 

pěstební plochou pohybující se okolo 50 m2, což představuje celkovou plochu cca 1 

150 ha. Mnoho domácností mění své produkční  plochy na okrasné trávníky, které 

jsou nenáročné na údržbu. Způsoby prodeje a odbytu pěstované čerstvé zeleniny od 

profesionálních pěstitelů v roce 2010 jsou pro zajímavost uvedeny v tabulce 7 

(BUCHTOVÁ, 2010). 
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Tabulka 7: Způsoby prodeje a odbytu pěstované čerstvé zeleniny od 

profesionálních pěstitelů v ČR v roce 2010 

Supermarketům a hypermarketům  

Všechny nadnárodní řetězce, tuzemské 

supermarkety  Podíl 78 % 

včetně odbytových družstev/sdružení producentů  

Velkoobchodům  

Včetně jejich dalších dodávek do supermarketů  

Podíl 8,5 % a hypermarketů, export  

včetně odbytových družstev/sdružení producentů  

Na zpracování  
Konzervárny, zelárny, mrazírny, sušárny apod. 

Podíl 10 % 
včetně odbytových družstev/sdružení producentů  

Ostatní  

Vlastní export, hotely a restaurace, ZOO, přímý 

prodej  

Podíl 3,5 % "ze dvora" zákazníkům, farmářské tržnice, 

místním  

výkupům, vlastní spotřeba, ztráty, apod.  

Zdroj ZUČM 
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2.3.3 Tržní produkce zeleniny 

       V ČR nejsou statisticky sledovány plochy s produkcí zeleniny tržních a 

netržních pěstitelů. Údaje o rozsahu a objemu produkce tržní zeleniny obsahují i 

údaje o pěstování meziplodin. Tento přehled o tržní produkci zeleniny v České 

republice je uveden níže v tabulce 8. 

 

Tabulka 8: Přehled o tržní produkci zeleniny v ČR 

Druh zeleniny 

2008 2009 2010 (odhad) 

ha tuny ha tuny ha tuny 

Brokolice  56 504 52 486 40 352 

Celer  327 10 137 294 8 747 294 6 586 

Cibule 1 540 43 120 1 732 47 110 1 832 43 968 

Česnek 70 560 56 428 67 429 

Fazolové lusky  148 1 408 46 391 87 696 

Hrách konzumní  1 190 5 640 930 3 636 1 020 3 754 

Chřest  162 1 134 129 768 135 756 

Kapusta hlávková  207 4 060 156 3 851 118 2 832 

Kedlubny 279 6 100 188 7 031 180 5 760 

Kukuřice cukrová 475 9 500 251 4 267 114 1 824 

Květák  420 7 000 317 4 042 316 4 045 

Mrkev  900 31 900 720 26 316 638 21 947 

Okurky nakládačky  420 9 240 331 5 627 296 10 656 

Okurky salátové  210 8 400 131 2 895 118 2 832 

Paprika  243 9 100 269 11 661 249 10 159 

Pastinák  76 1 900 48 1 020 55 1 100 

Petržel  360 5 760 270 3 902 244 3 904 

Pór 38 834 43 877 22 422 

Rajčata 516 23 220 462 20 420 389 15 560 

Ředkvička  409 6 135 296 6 542 305 6 344 

Řepa salátová  122 3 680 94 3 116 38 1 186 

Saláty i barevné  576 8 450 585 11 934 464 8 909 

Špenát 294 3 822 310 3 426 228 2 371 

Zelí hlávkové bílé a červené  1 362 54 700 1 088 49 721 1 077 43 080 

Zelí pekingské  287 7 175 139 3 190 124 2 676 

Zelenina ostatní  223 2 977 154 4 286 134 2 546 

Celkem  10 910 266 456 9 091 235 690 8 584 204 694 

Zdroj ZUČM 

 

Produkce tržní zeleniny se na celkovém objemu produkce zeleniny ČR podílí 

přibližně 80 až 85 %. Údaje o produkci zeleniny ve výše uvedené tabulce jsou 
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uvedeny podle reálně dosahovaných výnosů, které jsou vyšší než výnosy udávané 

ČSÚ. Tržby za tržní produkci zeleniny v roce 2009 klesly v porovnání s předchozím 

rokem o 6,4 % a dosáhly 2,2 mld. Kč. K výraznému propadu tržeb došlo v roce 2009 

především u květáku, salátových okurek, mrkve, okurek nakládaček, konzumního 

hrachu a petržele. (BUCHTOVÁ, 2010). 

 

2.3.4 Trendy v pěstování zeleniny ve vztahu k potřebám trhu 

       V posledních letech vzniká několik trendů v rámci pěstování zeleniny. Jedním z 

nich je např. přizpůsobení dodávek zeleniny požadavkům trhu, tj. dodávat čerstvou 

zeleninu celoročně. Hledají se odrůdy, u kterých je možné prodloužit jejich vegetační 

sezónu, a vyvíjí se nové technologie pěstování zeleniny. Dále pěstitelé vybudovali na 

svých farmách efektivní technologie skladování a posklizňových úprav, aby mohli 

průběžně dodávat na trh čerstvou zeleninu pranou, loupanou či jinak upravenou, 

tříděnou a balenou. Zvyšuje se rovněž i kvalita potravin, omezuje se používání 

pesticidů a hnojiv. Zavádí se systém dohledatelností původu potravin. Je snaha 

zavést mechanizovanou sklizeň u těch druhů zelenin, u kterých to bylo dříve 

nepředstavitelné, jedná se např. o kombajnovou sklizeň brokolice. Obecně lze říci, že 

stoupá poptávka po zelenině, která nevyžaduje náročnou kuchyňskou úpravu a lze ji 

rychle zkonzumovat. V domácnostech se z časových důvodů vaří méně ze 

základních surovin, a proto stále více roste potřeba polotovarů. Snižuje se spotřeba 

zelenin časově náročných na úpravu, např. hlávkové zelí, celer, hlávková kapusta, 

pór a červená řepa, a zvyšuje se spotřeba salátů, kedlubnů, ředkviček, paprik a 

chřestu. Roste rovněž spotřeba rajčat, a to především tzv. koktejlových a cherry 

rajčat. Zákazníci upřednostňují zeleninu menších rozměrů, aby ji mohli spotřebovat 

jednorázově (BUCHTOVÁ, 2010). 

  

2.3.5 Integrovaná produkce zeleniny v České republice ČR 

       Integrovaná produkce zeleniny je ekonomická produkce zeleniny vysoké kvality 

při uplatnění ekologicky přijatelných metod pěstování a minimalizace nežádoucích 

vedlejších účinků agrochemikálií při jejich používání. Klade důraz na zvýšení 

ochrany životního prostředí a lidského zdraví. Pěstitelé postupují podle Pravidel pro 

integrovaný systém pěstování zeleniny (IPZ), dodržují metody správné zemědělské 
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praxe, preventivní metody a metody signalizace, které umožní odhalení škodlivého 

činitele v porostu a následné cílené naplánování ochranného zásahu. Svaz pro 

integrované systémy pěstování zeleniny (Svaz pro IPZ), který je součástí Zelinářské 

unie Čech a Moravy, byl založen v roce 2005 jako dobrovolné sdružení pěstitelů. V 

tomto roce se začala zelenina pěstovat dle stanovených pravidel pro IPZ na 3 437 ha.           

       V roce 2007 se zelenina v systému IPZ pěstovala již na 4 572 ha a v roce 2010 

se zvýšila na 5 360 ha. V roce 2007, po splnění podmínek dvouletého přechodného 

období, dostali první pěstitelé právo označovat svou kvalitní produkci ochrannou 

známkou IPZ. Tato známka pěstitelům slouží k odlišení jejich kvalitní produkce od 

ostatní zeleniny dodávané na tuzemský trh. Přestože tento sytém zahrnuje četná 

omezení v porovnání s konvenčním pěstováním zeleniny a je administrativně 

náročnější, počet pěstitelů se neustále zvyšuje. V současné době je v tomto systému 

zařazeno již 87 pěstitelů s výměrou přesahující 50% podíl z celkové pěstební plochy 

členů ZUČM, přičemž nejrozšířenějšími oblastmi pěstování zeleniny v IPZ jsou 

Nymbursko, jižní Morava, Litoměřicko, Královéhradecko a Opavsko (BUCHTOVÁ, 

2010). 

2.4 Spotřeba zeleniny v České republice 

       V roce 2008 pokračoval trend mírného nárůstu spotřeby zeleniny. Obecně lze 

říci, že v posledních letech stoupá poptávka po zelenině, která nevyžaduje náročnou 

kuchyňskou úpravu. V domácnostech se z časových důvodů vaří méně ze základních 

surovin, čímž se snižuje spotřeba zelenin časově náročných na úpravu, jako je např. 

hlávkové zelí, celer, hlávková kapusta, pór a červená řepa. Naproti tomu se zvyšuje 

spotřeba salátů, kedlubnů, ředkviček, paprik a chřestu a začíná se rovněž zvyšovat 

poptávka po koktejlových a cherry rajčatech. Je zajímavé sledovat i spotřebu čerstvé 

zeleniny v České republice v tabule 9 a 10 (BUCHTOVÁ, 2010). 

 

Tabulka 9: Spotřeba zeleniny v ČR v hodnotě čerstvé (kg/osoba/rok) 

Rok  1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 

Spotřeba  81,1 82,2 85,3 82,9 82,1 78,7 80,0 79,8 77,8 81,4 82,7 82,8 81,2 

Zdroj ČSÚ 
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         Budeme-li pak sledovat jednotlivé druhy zeleniny a opět její spotřebu na osobu 

v kg na daná léta, můžeme pozorovat oblibu jednotlivých druhů zeleniny. Tyto údaje 

jsou opět uvedeny v tabulce, pro lepší přehled v uvedených údajích. 

 

Tabulka 10: Vývoj roční spotřeby zeleniny v hodnotě čerstvé (včetně výrobků) 

podle druhů na jednoho obyvatele v ČR v kg 

Druh zeleniny  98 99 00 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 

Celer 2,3 2,3 2,1 1,7 1,3 1,5 1,6 1,5 1,6 2,3 1,4 1,5 

Cibule 

11,

6 

11,

0 

10,

6 11,2 9,9 8,8 11,5 9,3 10,0 10,5 11,9 10,4 

Česnek  1,1 1,2 1,2 1,1 0,8 0,9 1,0 0,8 0,8 0,8 0,7 0,8 

Fazolové lusky 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,3 0,2 

Hrachové lusky  0,8 0,9 0,7 0,9 0,7 0,5 0,7 0,6 0,7 0,6 0,6 0,6 

Kapusta  1,9 1,8 1,6 1,2 0,8 0,7 0,8 0,7 0,5 0,5 0,5 0,4 

Kedlubny 2,5 2,6 2,5 2,2 1,8 1,9 1,9 2,0 2,5 2,5 2,5 2,4 

Květák  4,4 4,1 3,9 3,4 3,2 3,2 3,6 2,5 2,5 2,9 3,0 2,6 

Melouny 3,9 5,3 4,9 5,7 7,3 7,7 5,8 8,8 7,3 6,8 7,0 7,4 

Mrkev 8,7 8,8 7,4 6,9 6,6 6,1 6,5 6,2 6,0 6,6 6,2 6,6 

Okurky nakládačky 3,7 3,8 2,9 3,1 3,3 2,7 1,8 2,2 2,8 2,6 2,4 2,2 

Okurky salátové  6,0 6,6 6,1 5,5 5,7 5,5 4,6 6,4 7,4 6,8 7,3 7,4 

Paprika zelenin.  3,8 4,0 4,0 4,3 5,1 4,8 4,6 5,1 5,4 4,8 4,9 6,1 

Petržel  1,7 1,8 1,6 1,6 1,1 1,0 0,9 0,9 0,8 0,9 0,7 0,6 

Rajčata 7,4 8,9 8,9 9,4 9,7 12,6 9,3 10,3 12,0 12,5 12,2 11,0 

Saláty listové  0,8 1,0 1,1 0,9 1,0 1,2 1,3 1,4 1,7 1,8 2,3 2,6 

Špenát 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9 0,7 0,5 0,5 0,8 0,7 

Zelí hláv.bílé a 

červené  14 14 14 12,7 10,5 11,0 14,0 8,3 8,8 8,6 8,8 7,5 

Ostatní zelenina  5,1 4,9 6,7 7,9 7,5 7,0 7,0 8,1 8,1 8,7 7,5 8,4 

Zdroj ČSÚ 

 

         Podle evropského statistického úřadu Eurostat v období let 2002 – 2006 se 

zvýšil rozdíl ve spotřebě ovoce a zeleniny mezi zeměmi s nejvyšší a nejnižší 

spotřebou na osobu. Nejvyšší roční spotřeba těchto komodit je v Řecku (přes 120 

kg/osoba), následuje Francie, Dánsko a Itálie. Naopak nejméně zeleniny (tzn. méně 

než 40 kg/osoba) se ročně spotřebuje v Litvě, Bulharsku a Velké Británii. Extrémní 

rozdíl mezi severní a jižní Evropou je ve spotřebě čerstvých rajčat, kdy se v Řecku 

spotřebuje kolem 60 kg/osoba/rok, v Litvě jen 3 kg/osoba/rok. 

        V současné době Organizace Spojených národů pro výživu a zemědělství 

(FAO) a Světová zdravotnická organizace (WHO) vedou kampaň, která má pomoci 

zajistit na celém světě větší nabídku, dostupnost a zvýšení konzumace zeleniny a 
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ovoce. Zelenina, podobně jako ovoce, je významným zdrojem řady látek nezbytných 

pro zdravou výživu lidí. Přesto jejich spotřeba nedosahuje dostatečné úrovně. V 

celosvětovém průměru se momentálně konzumuje výrazně méně ovoce a zeleniny 

než je minimální doporučené množství, stanovené Světovou zdravotnickou 

organizací, tj. 400 gramů na osobu za den. Předpokládá se, že většina lidí denně 

přijímá jen asi 20 až 50 % tohoto doporučeného množství. I když se za posledních 

padesát let změnily stravovací návyky lidí – na úkor obilovin a luštěnin rostl podíl 

rostlinných olejů, cukru a masa – podíl ovoce a zeleniny se zvýšil jen mírně a tento 

trend pokračuje. Světová zdravotnická organizace řadí nízkou konzumaci ovoce a 

zeleniny na šesté místo mezi dvacet nejrizikovějších faktorů, způsobujících 

předčasná úmrtí. Konzumace této skupiny potravin zajišťuje přísun důležitých látek 

do organismu, jako jsou např. vitamíny A, B, C a E, další antioxidačně působící látky 

a vláknina (BUCHTOVÁ, 2010). 

C 
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3 PRAKTICKÁ ČÁST 

 

     Cíle práce 

 Ověření  současné obliby spotřeby zeleniny u školní mládeže pomocí 

dotazníkového šetření.   

 Návrh nových možností a forem podpory zvyšování spotřeby zeleniny. 

 

     Úkoly práce 

 Vyhledání odborné literatury a dalších pramenů vztahující se k tématu  

bakalářské práce. 

 Sestavení dotazníku pro získaní dat o oblibě a spotřebě zeleniny na vybraném 

vzorku respondentů na základě prostudování odborné literatury. 

 Zpracování a grafické vyhodnocení získaných dat z dotazníkového šetření. 

 Diskuse výsledků, závěry a doporučení pro možnosti zvyšování spotřeby 

zeleniny. 

 

     Odborné předpoklady  

 Předpokládám, že mládež preferuje čerstvou zeleninu před tepelně 

upravenou. 

 Předpokládám, že ze zeleniny bude nejoblíbenější rajče, okurka a meloun. 

Nejméně oblíbenou zeleninou, pak bude kapusta a další druhy zeleniny, které 

se tepelně upravují. 

 Předpokládám, že nejsou naplňována doporučení WHO o denní spotřebě 

zeleniny a to 400g na osobu a den. 

 Předpokládám, že respondenti, kteří dostanou chuť na něco dobrého, jen 

zřídka volí zeleninu. 

 

EN 

OVÝ VÝVOJ 
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3.1 Metodika 

 

3.1.1 Dotazník pro zjištění informací o oblibě a spotřebě zeleniny  

           Při tvorbě dotazníku jsem vycházela z poznatků marketingového výzkumu, 

které jsou v praxi využívány zejména v obchodní činnosti. Moderní marketingový 

výzkum zahrnuje více rozdílných typů přístupů, zejména kvantitativních a 

kvalitativních. Tyto dva typy vykazují odlišnosti a je důležité jejich funkci 

nezaměňovat. „Kvantitativní a kvalitativní výzkum trhu se liší charakterem jevů, 

které analyzují. Zatímco kvantitativní výzkum se ptá „Kolik?“, kvalitativní výzkum 

zkoumá „Proč?“, „Z jakého důvodu?“ (KOZEL, 2006 s.120). 

           Metodou vhodnou pro získávání dat je metoda dotazování. „Smyslem 

dotazování je zadávání otázek respondentům. Jejich odpovědi jsou podkladem pro 

získání požadovaných primárních údajů. Vybraní respondenti, kteří budou 

dotazováni, musí odpovídat cílům a záměrům výzkumu.“ (KOZEL, 2006 s.141). 

Dotazování probíhá na základě správně zvolené formy. Zpracovatel má možnost 

osobní, písemné, elektronické nebo telefonické formy. Tyto druhy dotazování je 

vhodné kombinovat, ale záleží jen na zpracovateli, kterou variantu kombinace zvolí.  

Dotazník musí mít správnou konstrukci a to nejen celkovou, ale i samotných 

otázek. Jde o to, aby měl logickou strukturu, která je docílena správnou posloupností 

otázek. Lze použít uzavřených, otevřených či polouzavřených otázek, které se dále 

dělí do mnoha podskupin.
10

  

Jen v krátkosti je třeba uvést výhody a nevýhody u otázek uzavřených a 

otevřených. Uzavřené otázky jsou pro respondenta variantou jednodušší. „Otázky i 

odpovědi jsou standardizovány, což znamená, že varianty možných odpovědí jsou 

v dotazníku vyznačeny a respondent pouze označuje odpověď, která mu připadá 

správná.“ (KOZEL,2006 s.170). U uzavřených otázek je opět celá řada variant, kdy 

respondent má jednu či více možností odpovědí. Nevýhodou těchto otázek je, že 

umožňují nahodilé vyplňování. To pak zapříčiní, že nelze přesně vystihnout názor 

respondenta. 

                                                 
10

 více o typech otázek KOZEL, Roman a kol. Moderní marketingový výzkum. Praha : Grada, 2006 s. 

166-175. 
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Otevřené otázky umožňují respondentovi vyjádření svého názoru či postoje. 

Vzhledem k tomu, že respondent není omezen v odpovědi, jako je tomu u 

uzavřených otázek, může být jeho odpověď kreativnější. Má tak prostor k zamyšlení 

a lze tím získat kvalitní odpovědi hlubšího charakteru. Otevřené otázky mají i své 

nevýhody. „Používání otevřených otázek klade vysoké nároky na paměť respondenta 

a na jeho schopnost se správně vyjadřovat. Navíc se složitě zpracovávají, zvláště u 

velkých souborů.“ (KOZEL,2006 s.170) 

           Vzhledem k tomu, že pro naplnění cílů bakalářské práce je třeba hodnotit 

odpovědi respondentů kvantitativně, vybrala jsem kvantitativní marketingovou 

metodu. 

Pokud jde o metodu sběru dat, zvolila jsem metodu dotazníku, která je pro 

mou práci nejvhodnější formou. Volila jsem písemné dotazování, které jsem však 

záměrně neopatřila motivačním průvodním dopisem. Místo toho jsem instrukce a 

motivaci k vyplnění dotazníku provedla osobně. Mým záměrem bylo získat co 

nejvíce dotazníků s dobrou vypovídající hodnotou. 

Při tvorbě dotazníku jsem si vytyčila několik cílů, které jsou důležité pro jeho 

správnou tvorbu. Rozsah dotazníku jsem volila tak, aby jeho velikost dotazníku byla 

na listu formátu A4 a to na jedné straně. Z psychologického hlediska působí jeden 

list lépe a přehledněji. 

Dále jsem se snažila o logickou strukturu dotazníku, která je částečnou podporou 

plynulosti myšlenek a podporuje do určité míry spontánnost odpovědí. Na začátek 

jsem se snažila dát otázky „zahřívací“, které žáka aktivují, aby si vybavil svoji 

konzumaci a postoj k zelenině. Tak bude připraven k otázkám otevřeným, ke kterým 

je správné vybavení si situace, pocitu či dojmu velmi důležité. 

Rovněž jsem se snažila o správné pořadí otázek v dotazníku a to dodržením 

logické struktury. Respondent má možnost při uzavřených otázkách vybírat 

nejsprávnější odpověď a tím si „odpočinout“. Touto formou jsem se snažila, aby 

dotazník nezačal nudit a respondenti nepřestali pravdivě odpovídat. U otevřených 

otázek je možno zjistit osobní přístup k dané problematice a porovnat tak 

individuální rozdíly mezi respondenty. 
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Dále jsem otázky formulovala a řadila tak, aby se odpovědi na ně vzájemně 

dopředu neovlivňovaly, ale přitom předchozí otázka usnadnila pochopení následující 

a tím odpověď na ni měla vyšší vypovídající hodnotu. 

 

3.1.3 Pilotní průzkum 

            Po konečném sestavení dotazníku jsem provedla pilotní průzkum, kterého se 

zúčastnilo 20 respondentů v požadované věkové kategorii
11

. Tento průzkum jsem 

provedla, abych odhalila případné chyby ve formulaci otázek.  

Se všemi respondenty jsem měla zpětnou vazbu ve formě konzultace, jak 

dotazník vnímají a chápou položené otázky. Při konzultaci jsem kladla důraz na 

kontrolu správné koncepce dotazníku, zda respondenti odpovídali na otázky, a to 

hlavně otevřené, spontánně a bez zdlouhavého přemýšlení. V opačném případě by 

mohlo dojít k vymýšlení té nejsprávnější odpovědi, která by však nebyla osobním 

přístupem, a proto by neměla požadovanou vypovídající hodnotu. 

Pilotním průzkumem jsem si ověřila, že většina respondentů položené otázky 

pochopila a na většinu odpovídala spontánně. Díky pilotnímu průzkumu jsem též 

mohla určit čas potřebný k vyplnění dotazníku, a to 10 minut. 

  

3.1.4 Zadávání dotazníku respondentům 

           Dotazníky jsem rozdala ve čtyřech základních školách, 220 žákům 6. a 8. tříd, 

z nichž bylo 119 dívek a 101 chlapců. U dotazníku jsem nevolila motivační průvodní 

dopis ani dotazování přes internetová media, ale zvolila jsem raději osobní kontakt a 

přímou komunikaci jak s vedením škol, tak následně se žáky. Chtěla jsem se 

vyvarovat nevýhody písemného dotazování, jejíž návratnost je nízká, uváděná 

maximálně kolem 30% (KOZEL,2006). 

Díky osobnímu kontaktu a přímé komunikaci, jak s vedením škol, které bylo 

potřebné pro schválení rozdání dotazníku ve vyučovacích hodinách, tak následně se 

žáky a pedagogy, byla návratnost vyplněného dotazníku takřka 100%. Samozřejmě 

do statistiky nezahrnuji žáky v den zadávání dotazníku nepřítomné. 

                                                 
11 5 žáků a 5 žákyň ve věku 11-12 let, 5 žáků a 5 žákyň ve věku 13-14 let.   
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Dotazníky byly rozdány v hodinách, v přítomnosti vyučujícího a přítomnosti 

mé. Před zahájením vyplňování dotazníku jsem se představila a seznámila žáky s 

cílem mé práce. Snažila jsem se je motivovat k osobním odpovědím jednak 

anonymitou, ale i zdůrazněním důležitosti osobních odpovědí pro výsledek mé práce. 

Žákům jsem vysvětlila, jak mají postupovat při vyplňování dotazníku. Upozornila 

jsem na důležitost spontánní odpovědi na otevřené otázky a vysvětlila jsem, jak 

odpovídat na otázku výčtovou, kdy je možno na jednu otázku využít více variant 

odpovědí. Žáky jsem ujistila, že vyplňování dotazníku jim zabere maximálně 10 

minut. Při samotném rozdávání dotazníku jsem všechny požádala o co nejpravdivější 

vyplnění jejich postojů a předem jim za tento přístup poděkovala. Ze strany žáků 

byly dotazy pokládány jen výjimečně a jednalo se spíše o otázky již jednou 

vysvětlené.
12

 Počáteční časová náročnost byla v konečném důsledku devizou, právě 

v podobě 100% návratnosti vyplněných dotazníků a také v kvalitě jejich vyplnění. 

 

3.1.5 Zpracování a vyhodnocení dotazníků 

            Vyhodnocování dotazníků jsem prováděla ručně a pomocí aplikace Microsoft 

Office Excel, která umožňuje provádět potřebné výpočty a analyzovat zadané 

informace pomocí tabulek a grafů.  

Do předem připravených tabulek, které jsem si vyhotovila pro každou otázku 

zvlášť, jsem zaznamenávala odpovědi studentů a to tak, aby se s nasbíranými daty 

dalo pracovat ve více stupních při následném vyhodnocování sesbíraných informací, 

a to nejen pro mou práci, ale i pro případné další zpracování. Odpovědi jsem třídila 

podle  věku a pohlaví respondentů. 

 Pro svoji práci jsem v prvním stupni využila celkové výsledky všech žáků a 

poté ve druhém stupni výsledky odpovědí žáků 6.tříd v porovnání s žáky 8.tříd. 

Výsledky uzavřených otázek jsem převedla do tabulek a pro lepší přehlednost 

též do grafů. Pro rozlišení výsledků a lepší orientaci jsem volila dva typy grafů. Ve 

výsečových grafech uvádím celkové výsledky všech žáků v procentech. Tyto grafy 

jsou označeny vždy příslušným číslem a písmenem „A“. Při srovnání mezi žáky 

                                                 
12

 např. vysvětlení u jaké otázky mohou uvést více odpovědí 
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šestých a osmých tříd grafy sloupcové, tyto grafy jsou též označeny vždy příslušným 

číslem a písmenem „B“. 

Otevřené otázky jsem nejdříve zaznamenala a seřadila podle odpovědi. 

Snažila jsem se uvést co nejvěrnější  zastoupení jednotlivých odpovědí na danou 

otázku.  

 V 
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4 VÝSLEDKY A DISKUSE 

 

4.1 Zjištěné výsledky vyhodnocením dotazníkového šetření 

 

4.1.1 Údaje o respondentech 

 

Tabulka 11: Souhrnné údaje o respondentech 

  

6.třídy 8.třídy 
celkem 

dívky chlapci celkem dívky chlapci celkem 

ZŠ Praha 17 8 25 9 11 20 45 

ZŠ Č. Budějovice 11 12 23 13 9 22 58 

ZŠ Zliv 14 13 27 12 19 31 72 

ZŠ Hluboká n. Vlt. 26 10 36 17 19 36 45 

          celkem 68 43 111 51 58 109 220 

 

 

         V tabulce 11 je uveden souhrn všech oslovených respondentů. Lze z ní vyčíst 

veškeré potřebné údaje o zkoumaném vzorku. Uvádím pohlaví oslovených 

respondentů. Dále lze z tabulky vyčíst počty dotazovaných v dané věkové kategorii. 

Zkoumaný vzorek respondentů tvořilo 220 žáků. Respondenti jsou žáci čtyř 

základních škol. Jde o Základní školy sídlící ve Zlivi, Hluboké nad Vltavou, Českých 

Budějovicích a Praze. V každé z uvedených škol byli osloveni vždy žáci šestých a 

osmých tříd. 

 

4.1.2. Rozbor a vyhodnocení otázek dotazníkového šetření  

            Při uzavřených otázkách provádím vyhodnocení pomocí výsečového grafu, 

který ukazuje celkový výsledek, kdy jsou vyhodnoceny veškeré odpovědi na danou 

otázku od všech 220 žáků. Druhý sloupcový graf ukazuje srovnání mezi výsledky 

odpovědí žáků 6.tříd a 8. tříd.  

Na konci každé kapitoly týkající se uzavřené otázky uvádím navíc tabulku, 

která obsahuje veškeré uváděné hodnoty v procentech a hodnoty v počtech žáků, 
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kteří odpovídali. Tuto tabulku uvádím pro dokreslení výsledků a pro čtenáře, kteří 

dávají přednost orientaci v tabulkách před grafy. 

U otevřených otázek
13

 uvádím pouze tabulku, kdy je zelenina řazena podle 

obliby, jinak jsou tyto otázky vyhodnoceny slovně bez grafů a procentuelního 

vyjádření. Otázky dotazníku vyhodnocuji zvlášť. Každé otázce je tedy věnována 

samostatná podkapitola. 

 

4.1.2.1 Máš rád(a) zeleninu? 

          První otázku v dotazníku jsem položila jednoduchou, aby žáci měli čas se 

zorientovat v tématu. Otázka byla položena formou uzavřené otázky, kdy má žák na 

výběr jen jednu, tu nejsprávnější odpověď. První otázka je součástí prvního okruhu 

tří otázek, kdy je zjišťována obliba zeleniny obecně. 

 

Graf 1A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu?“ 

určitě ne 1,8%

spíše ne 10,5%

určitě ano 49,1%

spíše ano 36,8%

nevím 1,8%

 

 

                                                 
13

 Otázka č.4 a 5 
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           Z celkového grafu 1A, kde jsou zahrnuty veškeré odpovědi od všech žáků, 

vyplývá, že zeleninu má v oblibě 85,9%, kdy 49,1% žáků odpovědělo „určitě ano“ a 

36,8% žáků „spíše ani“. 10,5% žáků uvedlo odpověď „spíše ne“ a 1,8% „určitě ne“. 

1,8% žáků z celkového počtu oslovených uvedla „nevím“. 

Z odpovědí na první otázku lze usuzovat, že většina žáků má zeleninu v oblibě a lze 

tedy i předpokládat, že jsou tak vedeni v rodině. 

 

Graf 1B: Srovnání odpovědí na otázku „Máš rád zeleninu?“ 
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           Z porovnávacího grafu 1B vidíme rozdíl v oblibě zeleniny,  kdy lze sledovat 

rozdíl mezi danými věkovými skupinami. Žáci šestých ročníků uvádějí více odpověď 

„určitě ano“ a žáci osmých tříd oproti tomu uvádějí více odpověď „spíše ne“.¨ 

 

Tabulka 12: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Máš rád zeleninu?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Určitě ano 37 25 28 18 108 49,1% 

Spíše ano 27 13 18 23 81 36,8% 

Spíše ne 3 2 5 13 23 10,5% 

Určitě ne  0 2 0 2 4 1,8% 

Nevím   1 1 0 2 4 1,8% 
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4.1.2.2 Máš rád(a) zeleninu vařenou? 

         Cílem druhé otázky již bylo, aby žáci specifikovali oblibu v tepelně upravované 

zelenině. Otázka byla podána formou uzavřené otázky, jako u otázky první. Žáci na 

otázku měli možnost tedy odpovídat pouze jednou a to tou nejsprávnější odpovědí. 

 

Graf 2A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu 

vařenou?“ 

spíše ne 30,5%

spíše ano 30,0%

určitě ano 11,4%nevím 3,6%

určitě ne 24,5%

 

            Graf 2A nám ukazuje výsledky, kdy oblibu v tepelně upravené zelenině uvádí 

41,4%  všech oslovených respondentů. 11,4% odpovědělo „určitě ano“ a 30% 

uvedlo odpověď „spíše ano“. Z výsledků vyplývá, že tepelně upravenou zeleninu 

nemá v oblibě 54,5% žáků, kdy 30,5% uvedlo odpověď „spíše ne“ a 24,5% „určitě 

ne“. 3,6% z celkového počtu odpovědělo „nevím“. 

 

 

 

 

 

 



 56 

Graf 2B: Srovnání odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu vařenou?“ 
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         Jestliže se podíváme na porovnávací graf 2B vidíme opět rozdíl v oblibě vařené 

zeleniny u obou věkových skupin. Žáci šestých tříd více uvádějí odpověď „určitě 

ano“, kdežto žáci starší uvádějí více odpověď „určitě ne“. 

 

Tabulka 13: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu 

vařenou?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Určitě ano 13 8 3 1 25 11,4% 

Spíše ano 23 10 20 13 66 30,0% 

Spíše ne 15 18 18 16 67 30,5% 

Určitě ne  12 4 10 28 54 24,5% 

Nevím   5 3 0 0 8 3,6% 
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4.1.2.3 Máš rád(a) zeleninu syrovou? 

          Cílem třetí otázky bylo opět zjistit oblibu zeleniny a to konkrétně zeleniny 

syrové. Otázka byla položena formou uzavřené otázky, kdy byla použita daná škála 

odpovědí. Na tuto otázku odpovídali žáci opět jen jednou nejsprávnější odpovědí. 

Tato otázka uzavírá první okruh otázek týkající se zjištění obliby konzumování 

zeleniny. 

 

Graf 3A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu 

syrovou?“ 

určitě ano 41,4%

nevím 6,4%

určitě ne 2,7%

spíše ne 7,3%

spíše ano 42,3%

 

 

            Na otázku „Máš rád(a) zeleninu syrovou?“ odpovědělo v kladných hodnotách 

83,7% všech dotázaných žáků. 41,4% žáků uvedlo odpověď „určitě ano“ a 42,3% 

uvedlo „spíše ano“. Jen 10% dotázaných odpovědělo záporně, kdy 7,3% uvedlo 

„spíše ne“ a 2,7% „určitě ne“. Z těchto výsledků lze usuzovat, že žáci mají syrovou 

zeleninu ve větší oblibě,  než zeleninu tepelně upravenou. Zelenina syrová se těší 

dvojnásobné oblibě, nežli tepelně upravená. Je tedy třeba se také zamyslet, zda 

tepelně upravená zelenina je připravována vždy takovým způsobem, aby byla pro 

strávníky přitažlivá.  

 

 



 58 

Graf 3B: Srovnání odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu syrovou?“ 
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            Z porovnávacího grafu 3B vidíme mírný posun obliby kdy žáci šestých tříd 

odpovídají rozhodněji, tudíž „určitě ano“, oproti žákům osmých tříd, kteří odpovídají 

„spíše ano“. Posun však není jinak výrazný. 

 

Tabulka 14: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Máš rád(a) zeleninu 

syrovou?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Určitě ano 36 21 21 13 91 41,4% 

Spíše ano 23 14 24 32 93 42,3% 

Spíše ne 3 0 4 9 16 7,3% 

Určitě ne  0 2 1 3 6 2,7% 

Nevím   6 6 1 1 14 6,4% 
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4.1.2.4 Nejraději ze zeleniny mám… 

          Otázku v pořadí čtvrtou jsem položila jako otázku volnou, kdy žáci neměli na 

výběr ze žádného druhu zeleniny. Museli odpovídat spontánně, zamyslet se nad 

otázkou a hlavně nad svou chutí. Žáci měli možnost uvést jednu nebo i více druhů 

zeleniny. Požádala jsem je však, aby uváděli jeden až tři své nejoblíbenější druhy 

zeleniny. 

 

Tabulka 15: Souhrnné počty odpovědí na otázku „Nejraději ze zeleniny mám…“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet umístění 

Mrkev  27 12 7 16 62 1. 

Rajče  17 7 16 7 47 2. 

Okurka  19 3 16 7 45 3. 

Meloun   13 6 14 10 43 4. 

Paprika  9 3 7 6 25 5. 

Kedlubna  11 3 1 1 16 6. 

Čínské zelí  3 4 0 0 7 7. 

Kukuřice  4 0 1 1 6 8.-9. 

Brokolice  2 2 1 1 6 8.-9. 

Salát  3 0 1 1 5 10.-11. 

Cibule  3 1 2 0 5 10.-11. 

Květák  2 0 1 1 4 12.-13. 

Hrášek  2 0 1 1 4 12.-13. 

Ředkvičky  2 0 0 1 3 14. 

Špenát  1 0 1 0 2 15.-16. 

Česnek 1 0 1 0 2 15.-16. 

 

          V tabulce 15 je uvedeno pořadí nejoblíbenějších druhů zeleniny podle počtu 

odpovědí . Na prvním místě v oblibě je mrkev, což je trochu překvapivé. Jako druhá 

nejoblíbenější zelenina jsou rajčata. Respondenti v některých případech uváděli 

specifikaci a to cherry rajčata. Dále respondenti uváděli ve větší míře okurku a 

meloun. Oblíbenost rajčat, okurek a melounů je velmi vyrovnaná. Nezanedbatelná je 

též obliba papriky a kedlubny. 
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Na tuto otázku odpověděli všichni respondenti. 12 z nich neuvedlo žádný druh, 

uvedlo odpověď „chutná mi vše“ či „mám rád(a) všechnu zeleninu“. 5 žáků uvedlo 

„nevím“. 

4.1.2.5 Ze zeleniny vůbec nemám rád(a)… 

          Otázka číslo pět byla opět položena jako otázka volná, jak tomu bylo v otázce 

předchozí. Opět jsem chtěla docílit, aby žáci díky volné otázce měli možnost se 

naprosto volně vyjádřit, který druh zeleniny nemají v oblibě. Žáci byli opět požádáni, 

aby vyplnili maximálně tři druhy zeleniny, které vůbec nemají v oblibě a tedy se 

vyhýbají její konzumaci. 

 

Tabulka 16: Souhrnné počty odpovědí na otázku „Ze zeleniny vůbec nemám 

rád(a)…“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet umístění 

Brokolice 10 4 11 11 36 1. 

Kapusta 6 4 12 1 23 2. 

Mrkev 3 2 3 7 15 3.-4. 

Rajče  4 5 3 3 15 3.-4. 

Květák  4 2 2 6 14 5.-6. 

Cibule  7 3 3 1 14 5.-6. 

Paprika  2 1 3 3 9 7. 

Okurka  4 3 1 0 8 8. 

Pórek  1 0 4 2 7 9. 

Fazole  4 0 2 0 6 10.-11.  

Křen  3 0 2 1 6 10.-11.  

Cuketa  2 0 3 0 5 12. 

Ředkvička  3 0 0 1 4 13.-14. 

Kopr  1 1 1 1 4 13.-14. 

Česnek  3 0 0 0 3 15. 

Celer  2 0 0 1 3 16. 

 

 

          V tabulce 16 jsou uvedeny počty a pořadí zeleniny, která u respondentů není 

oblíbená, či je v oblibě méně. Nejméně oblíbeným druhem zeleniny je brokolice a též 

kapusta. Třetí v pořadí je mrkev. Všechny tyto druhy zeleniny jsou většinou tepelně 

upravovány. Neoblíbenost mrkve je velmi vyrovnaná s rajčaty, květákem a cibulí. 
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Výsledky však nejsou v počtech nijak dramatické a ukazuje se, že velmi záleží na 

chuti respondentů. Lze ale usuzovat, že zelenina, která se konzumuje tepelně 

upravená se těší menší oblibě než zeleniny podávaná za syrova.  

 

4.1.2.6 Snídáš jako přílohu zeleninu? 

         Šestá otázka je opět položena formou uzavřené otázky, kdy je žákům nabídnuta 

škála odpovědí. Žáci měli opět zaškrtnout jednu, tu nejsprávnější odpověď. Touto 

otázkou začíná řada otázek, kterými jsem chtěla zjistit, kdy je zelenina žáky 

konzumována. 

 

Graf 4A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Snídáš jako přílohu zeleninu? 

4x týdně 4,1%
3x týdně 12,7%

5-7x týdně 2,7%

2x týdně 16,4%

1x týdně 25,9%

nikdy 38,2%

 

 

         Jestliže se podíváme na graf 4A vidíme, že nikdy zeleninu k snídani 

nekonzumuje 38,2% žáků. Jednou týdně pak 25,9%, dvakrát týdně 16,4% žáků. 

Optimální je pak konzumace zeleniny třikrát týdně a více. Tak činí pouze 19,5% 

žáků, kdy třikrát týdně zeleninu snídá 12,7%, čtyřikrát 4,1% a 5-7% týdně pouhé 

2,7% žáků z celkového počtu dotázaných. 

Z výsledků odpovědí na tuto otázku lze usuzovat, že zelenina jako příloha v rámci 

snídaně není v rodinách dotazovaných více rozšířena. 
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Graf 4B: Srovnání odpovědí na otázku „Snídáš jako přílohu zeleninu? 
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            Porovnávací graf 4B opět ukazuje, že starší žáci zeleninu konzumují méně. 

V tomto případě sledujeme konzumaci zeleniny v rámci snídaně. Sledujeme-li 

uvedené počty, výsledky konzumace zeleniny při snídani nejsou nikterak potěšující. 

Zamyslíme-li se nad tím, že zelenina jako taková je u dětí jinak v oblibě, lze 

usuzovat, že v tomto případě bude hrát roli čas, který rodiče nevěnují přípravě pestré 

snídaně. 

 

Tabulka 17: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku/ „Snídáš jako přílohu 

zeleninu?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky  chlapci dívky chlapci počet % 

        1x týdně 13 16 11 17 57 25,9% 

2x týdně 18 4 7 7 36 16,4% 

3x týdně 13 4 7 4 28 12,7% 

4x týdně 2 4 2 1 9 4,1% 

5-7x týdně 4 0 1 1 6 2,7% 

Nikdy 18 15 23 28 84 38,2% 
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4.1.2.7 Nosíš si na svačinu zeleninu? 

          Otázka v pořadí sedmá je opět otázkou uzavřenou, s nabídkou škály odpovědí. 

Tato otázka je součástí již zmíněné řady, kdy je zjišťována konzumace v dané denní 

době. 

 

Graf 5A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Nosíš si na svačinu zeleninu?“ 
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          Z grafu 5A vidíme, že na svačinu si nikdy nenosí zeleninu celých 44,1% 

dotázaných žáků. Jednou týdně si pak k svačině nosí zeleninu 28,2%, dvakrát týdně 

pak 11,8% žáků. Optimální by však bylo nosit na svačinu zeleninu tři a vícekrát, 

budeme-li myslet na skutečnost, že by se k svačině v týdnu mělo objevit i ovoce. 

Činí tak celkově 15,9% žáků, kdy odpověď „3x týdně“ uvedlo 10%, „4x týdně“ 1,4% 

a „5x týdně“ pak 4,5% dotázaných žáků. Z daných výsledků lze usuzovat, že žáci 

nenosí na svačinu dostatečné množství potravin, které je důležité pro zdraví životní 

styl. 
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Graf 5B: Srovnání odpovědí na otázku „Nosíš si na svačinu zeleninu?“ 
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           Porovnávací graf 5B ukazuje, že mladší skupina osloveného vzorku 

respondentů opět zeleninu konzumuje v rámci svačiny více, než druhá skupina. 

Počty, kdy žáci nenosí na svačinu zeleninu, jsou však u obou skupin velké. U starších 

žáku však opět vyšší. 

 

Tabulka 18: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Nosíš si na svačinu 

zeleninu?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

         1x týdně 24 15 10 13 62 28,2% 

2x týdně 13 1 7 5 26 11,8% 

3x týdně 9 3 8 2 22 10,0% 

4x týdně 0 0 2 1 3 1,4% 

5x týdně 7 2 0 1 10 4,5% 

Nikdy 15 22 24 36 97 44,1% 
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4.1.2.8.Večeříš zeleninu? 

          Osmá otázka je opět koncipována jako uzavřená s možností jedné 

nejsprávnější odpovědi, kdy je žákům nabídnuta daná škála odpovědí. Tato otázka 

uzavírá monitorování konzumace zeleniny, při které má hlavní slovo rodina, ve které 

žáci žijí.   

 

Graf 6A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Večeříš zeleninu?“ 
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5-7x týdně 9,1%

2x týdně 17,3%

1x týdně 20,0%nikdy 19,1%

 

 

            Graf 6A ukazuje, že jednou týdně k večeři zeleninu konzumuje 20% 

dotázaných respondentů. 17,3% konzumuje zeleninu k večeři dvakrát týdně. Třikrát 

v týdnu pak 24,5%, čtyřikrát 10% a pět a vícekrát 9,1%. 19,1% žáků uvedlo, že 

k večeři zeleninu nekonzumuje nikdy. 
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Graf 6B: Srovnání odpovědí na otázku „Večeříš zeleninu?“ 
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           Podíváme-li se na porovnávací graf 6B vidíme rozdíly v konzumaci zeleniny 

v rámci večeře u odpovědí „3x týdně“, kdy je vidět větší konzumaci u žáků 8. 

ročníků. Podíváme-li se na odpověď „5x týdně“ jsou odpovědi žáků 6. tříd ve velké 

převaze. Při porovnávání odpovědi „nikdy“ jsou zde v převaze odpovědi žáků 

starších. 

 

Tabulka 19: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Večeříš zeleninu?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

         1x týdně 9 12 5 18 44 20,0% 

2x týdně 17 2 15 4 38 17,3% 

3x týdně 18 6 17 13 54 24,5% 

4x týdně 8 4 8 2 22 10,0% 

5-7x týdně 10 6 2 2 20 9,1% 

Nikdy 6 11 4 21 42 19,1% 

 

 

4.1.2.9 Chodíš na obědy do školní jídelny? 

         Devátá otázka je otázkou třetího okruhu, kdy jsem se snažila zjistit, jak se žáci 

stravují mimo domov.  
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Graf 7A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Chodíš na obědy do školní 

jídelny?“ 

ne, obědvám doma 
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ne, neobědvám 4,1%

 

           Graf 7A ukazuje, že 72,3% všech dotázaných žáků navštěvuje školní jídelnu. 

23,6% odpovědí bylo „ne, obědvám doma“ a 4,1% žáků uvedlo odpověď „ne, 

neobědvám“. 

 

Graf 7B: Srovnání odpovědí na otázku „Chodíš na obědy do školní jídelny?“ 
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         Porovnávací graf 7B ukazuje na celkem vyrovnané výsledky u obou 

porovnávaných skupin žáků.  

 

Tabulka 20: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Chodíš na obědy do školní 

jídelny?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Ano  52 31 30 46 159 72,3% 

Ne, obědvám doma 13 11 16 12 52 23,6% 

Ne, neobědvám 3 1 5 0 9 4,1% 

 

4.1.2.10 Myslíš si, že ve školní jídelně máte často zeleninu? 

          Na tuto otázku, která je otázkou uzavřenou odpovídali žáci, kteří v předchozí 

otázce „Chodíš na obědy do školní jídelny“ odpověděli „ano“. Ostatní na tuto otázku 

neodpovídali, poněvadž nemohou objektivně odpovědět, jestliže školní jídelnu 

nenavštěvuji. Na tuto otázku odpovídalo tedy 159 žáků z celkového počtu 220. 

 

Graf 8A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Myslíš si, že ve školní jídelně 

máte často zeleninu?“ 

spíše ne 28,9%

spíše ano 41,5%

určitě ne 7,5%

určitě ano 10,7%nevím 11,3%

 

             Z grafu 8A vidíme, že odpověď „určitě ano“ uvedlo 10,7% z celkového 

počtu všech žáků, „spíše ano“ pak odpovědělo 41,5%.  28,9% uvedlo odpověď 
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„spíše ano“ a 7,5% pak „určitě ne“. Z těchto výsledků lze usuzovat, že polovina žáků 

je spokojena s tím, co jim školní jídelna poskytuje, co se týče zeleniny. 36,4% by pak 

uvítalo zeleninu v rámci oběda častěji. 11,3% žáků uvedlo odpověď „nevím“. 

 

Graf 8B: Srovnání odpovědí na otázku „Myslíš si, že ve školní jídelně máte často 

zeleninu?“ 
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           Z porovnávacího grafu 8A vidíme celkem vyrovnané odpovědi. Výkyvy 

sledujeme u obou záporných odpovědí, které však nejsou nijak zásadní. 

 

Tabulka 21: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Myslíš si, že ve školní 

jídelně máte často zeleninu?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Určitě ano 3 5 2 7 17 10,7% 

Spíše ano 22 11 7 26 66 41,5% 

Spíše ne 17 10 13 6 46 28,9% 

Určitě ne  2 1 5 4 12 7,5% 

Nevím   8 4 3 3 18 11,3% 

 

 



 70 

4.1.2.11 Když máš na něco chuť nejčastěji si vezmeš…. 

           Otázka číslo jedenáct je otázkou výčtovou, kdy žák mohl uvést jednu, ale i 

více odpovědí. Aby byla nejpreferovanější odpověď jasně patrná, požádala jsem 

žáky, aby vybrali maximálně dvě odpovědi, které sami nejvíce preferují. 

 

Graf 9A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Když máš na něco chuť 

nejčastěji si vezmeš…“ 

ovoce 35,5%

slané dobroty 13,0%

sladkosti 33,6%

zeleninu 12,0%

oříšky 6,0%

 

          

          Z grafu 9A vidíme, že na tuto otázku 33,6% žáků odpovědělo „sladkosti“ a 

13% „slané dobroty“. Z výsledků lze tedy usuzovat, že téměř polovina žáků preferuje 

spíše něco nezdravého, když mají možnost si něco vzít sami. 

           Na druhou stranu je však potěšující výsledek, kdy 35,5% žáků uvedlo, že si 

dají ovoce, 12% zeleninu a 6% oříšky. Jde o více jak polovinu respondentů a 

domnívám se, že tento výsledek je uspokojivý, i když zelenina je zde zastoupena jen 

12%. Ve všech třech případech jde o zdravou stravu a lze ji jen podporovat. 
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Graf 9B: Srovnání odpovědí na otázku „Když máš na něco chuť nejčastěji si 

vezmeš…“ 
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          Porovnávací graf 9B ukazuje, že sladkosti upřednostňují více starší žáci. To 

samé vidíme u slaných dobrot, které opět upřednostňují více starší žáci. Mladší žáci 

pak uvádějí více odpověď „ovoce“. Ostatní nabízené odpovědi jsou vyrovnané.  

 

 

Tabulka 22: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Když máš na něco chuť 

nejčastěji si vezmeš…“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Sladkosti  29 29 20 37 101 33,6% 

Slané dobroty 7 7 8 18 39 13,0% 

Ovoce  38 38 20 25 107 35,5% 

Zeleninu  11 11 10 7 36 12,0% 

Oříšky  6 6 5 3 18 6,0% 

 

4.1.2.12 Myslíš si, že je zelenina důležitá pro Tvůj zdravý vývoj? 

        Tato otázka je otázkou závěrečnou. Byla záměrně položena až na konci 

dotazníku, aby žáci během vyplňování dotazníku měli čas se na danou problematiku 

soustředit a utříbit si svůj postoj k tomuto druhu potravy, která je bezesporu důležitá 

pro zdravý vývoj každého jedince.  
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Graf 10A: Celkové hodnocení odpovědí na otázku „Myslíš si, že je zelenina 

důležitá pro Tvůj zdravý vývoj?“ 

určitě ne 0,9%

spíše ne 1,4%
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určitě ano 78,6%

nevím 2,7%

 

 

           Z grafu 10A je patrno, že drtivá většina žáků si uvědomuje jak důležitá je 

zelenina pro jejich zdravý vývoj. 78,6% odpovědělo „určitě ano“ a 16,4% „spíše 

ano“, což je celkem 95% dotázaných z celkového počtu. 1,4% odpověděla „spíše ne“ 

a 0,9% „určitě ne“. Odpověď „nevím“ uvedlo 2,7% oslovených žáků. 

 

Graf 10B: Srovnání odpovědí na otázku „Myslíš si, že je zelenina důležitá pro 

Tvůj zdravý vývoj?“ 

97

12

0 2 0

76

24

3
0

6

0

20

40

60

80

100

120

p
o

č
e
t 

ž
á
k
ů

součet žáků 6. tříd 97 12 0 2 0

součet žáků 8. tříd 76 24 3 0 6

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím

 

 



 73 

           Porovnávací graf 10B ukazuje jen na mírný posun, kdy odpověď „určitě ano“ 

uvádí více žáci šestých tříd oproti žákům osmých tříd, kdy ti uvádějí více odpověď 

„spíše ano“. 

 

Tabulka 23: Souhrnné výsledky odpovědí na otázku „Myslíš si, že je zelenina 

důležitá pro Tvůj zdravý vývoj?“ 

  
6.třída 8. třídy  celkem 

dívky chlapci dívky chlapci počet % 

Určitě ano 63 34 38 38 173 78,6% 

Spíše ano 5 7 8 16 36 16,4% 

Spíše ne 0 0 1 2 3 1,4% 

Určitě ne  0 2 0 0 2 0,9% 

Nevím   0 0 4 2 6 2,7% 

 

4.2 Návrh nových  možností a forem podpory zvyšování spotřeby zeleniny 

 

          Na zvyšování spotřeby zeleniny působí celá řada faktorů. K významným 

faktorům patří zejména zemědělská prvovýroba. V současné době se největší podíl 

zeleniny produkuje ve specializovaných zemědělských podnicích, kde k produkci 

zeleniny jsou využívány velkovýrobní technologie. Tradiční produkce zeleniny, která 

je  ještě využívána v řadě zemí, spočívá ve využití malovýrobních technologií. Menší 

podniky a farmy zásobují zeleninou výhradně jen své blízké okolí, zatímco 

velkovýrobní podniky zásobují svou produkcí široký okruh odběratelů, který 

přesahuje hranice jednotlivých zemí, případně i kontinentů.  

         Česká republika na rozdíl od jiných evropských zemí, nemá nejvhodnější 

klimatické podmínky pro pěstování zeleniny a zřejmě z tohoto důvodu se produkce i 

spotřeba zeleniny u nás nevyvíjela takovým způsobem, jaký je obvyklý v zemích 

středomořské oblasti, jako je Itálie, Španělsko, Francie a Řecko. Pro tyto země je 

typický poměrně široký sortiment jednotlivých druhů pěstované a konzumované 

zeleniny, zatímco u nás je tento sortiment relativně úzký a zaměřený na tradiční 

druhy jako je zelí, mrkev, cibule, okurky a kořenová zelenina.  

         Pro řadu druhů pěstované zeleniny byla dříve její  spotřeba ovlivňována  

sezónností. V posledních letech v souvislosti s dynamickým rozvojem obchodní sítě 
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je vliv sezónnosti výrazně potlačen v souvislosti s budováním moderních 

skladovacích kapacit. 

         Lze proto konstatovat, že v současné době je většina obvyklých druhů zeleniny 

celoročně v obchodní síti dostupná a zaleží proto jen na konzumentech zda této 

nabídky využijí. Přesto podle doporučení WHO současný sortiment nabízený 

v obchodní síti není ještě dostatečný a experti této organizace se domnívají, že 

z hlediska zvyšování spotřeby bude třeba dále tento sortiment rozšířit. 

         Významným faktorem, který by mohl přispět ke zvyšování spotřeby zeleniny u 

nás je podle mého návrhu cílená osvětová činnost. Ta by měla být realizována na 

více úrovních, zejména na školách, v rodině, médiích a ve zdravotnictví. 

         Současné změny ve zdravotnické péči dovolují lékařům odmítnout léčbu 

pacientům, kteří nedodržují doporučenou léčbu včetně životosprávy (Česká 

republika, zákon č. 372/2011 Sb.). V tomto ohledu se podle mého názoru otevírají 

nové možnosti působení lékařů i v ovlivňování složení stravy svých klientů.  

         Současná propagace zeleniny v médiích není podle mého názoru dostačená a 

neodpovídá jejímu významu pro zdraví populace. Velmi přínosná v podpoře 

zvyšování spotřeby zeleniny u nás, by mohla být zejména veřejnoprávní televize. 

Např. v divácky oblíbených pořadech o vaření, by se nenásilně promyšlenými 

způsoby mohla zelenina mnohem více a účinně propagovat, místo často 

obdivovaných tučných a sladkých pokrmů, které rozhodně k potřebnému zlepšování 

zdravotního stavu populace nepřispívají.  

          Na základních školách by příslušná osvěta měla probíhat v rámci výuky 

předmětu výchovy ke zdraví, kde by měli být žáci více než dosud dobře seznámeni 

s významem zeleniny pro zdraví. Podle mého názoru, by tato výuková činnost 

neměla probíhat jen teoreticky, ale také vhodným způsobem i prakticky. V tomto 

ohledu bych doporučovala praktické instruktáže jak jednotlivé druhy zeleniny před 

konzumací vhodným způsobem upravovat a v jaké vhodné formě konzumovat. K 

větší efektivnosti tohoto procesu by jistě také přispěla řízená soutěživost mezi dětmi 

a třídami. Nelze vyloučit, že takto motivovaný zájem mládeže o zeleninu, by se mohl 

pozitivně odrazit i v rodinách. Z výsledků dotazníkového šetření, které jsem provedla 

totiž vyplývá, že obliba zeleniny u mládeže je vysoká. Z toho faktu lze usoudit, že 
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vlastní současně existující nižší spotřeba zeleniny je způsobena pravděpodobně tím, 

že rodina nevytváří dětem v tomto ohledu dostatečné podmínky. 

        Současná praxe použití zeleniny ve výživě u nás je podle mého názoru silně 

zatížena tradicí. Konzumuje se pouze omezený počet druhů zeleniny a to jak 

domácnostech, tak ve stravovacích zařízeních, tak i ve školních jídelnách. Postupné 

zavádění dosud málo využívaných druhů dostupné zeleniny jako je např. lilek, 

cuketa, brokolice, fenykl, řapíkatý celer, čekanka, rukola, řeřicha aj. do běžné stravy 

a jídelníčků školních kuchyní, by zřejmě ke zvyšování spotřeby zeleniny přispělo. 

       Významným faktorem, který ovlivňuje spotřebu a oblibu zeleniny je nesporně i 

její příprava a forma, kterou je konzumentům nabízena. Podobně jako v obchodě 

ovlivňuje nákup její čerstvost, kvalita a vzhled, tak i spotřebu stolně upravené 

zeleniny ovlivňuje vlastní způsob zpracování a úpravy zeleniny v kuchyni. V tomto 

ohledu současná praxe v našem stravování podle mého názoru jen málo využívá 

osvědčených receptů úpravy zeleniny středomořských států. Pro inspirace v tomto 

směru  nám mohou posloužit zejména zkušenosti z Francie, Itálie a Řecka kde 

celoroční spotřeba zeleniny na osobu je 120 kg. 

       Podle výsledků dotazníkového šetření, které jsem provedla, bylo zjištěno, že u 

těchto dětí je zelenina poměrně oblíbenou součástí jejich jídelníčku. Z celkového 

počtu 220 respondentů ve věku 11- 15 let uvedlo pozitivní postoj k oblibě zeleniny 

85,9%. Podíváme-li se pak na výsledek otázky „Myslíš si, že je zelenina důležitá pro 

Tvůj zdravý vývoj?“ pak výsledky jsou ještě příznivější, kdy 95% z celkového počtu 

všech odpovědí bylo kladných. Tohoto kladného postoje současné mladé generace je 

třeba bezesporu využít.  

 

4.3 Diskuse 

 

První odborný předpoklad: „Předpokládám, že mládež preferuje čerstvou zeleninu 

před tepelně upravenou“. 

         Zpracováním výsledků dotazníkového šetření tří otázek prvního okruhu 

týkajících se obliby zeleniny vyplývá, že 85,9% všech oslovených respondentů má 

v oblibě zeleninu. Dále bylo zjištěno, že respondenti mají v oblibě více zeleninu 

v syrovém stavu, než zeleninu tepelně upravenou. Tepelně upravenou zeleninu má 
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v oblibě jen 41,4%, zatímco syrovou zeleninu preferuje  83,7%. Z uvedených údajů 

tudíž vyplývá, že obliba syrové zeleniny je jednou tak vysoká. Zajímavý je ještě 

zjištěný poznatek, že žáci osmých tříd mají vařenou zeleninu mnohem méně 

v oblibě, než jejich mladší spolužáci z šestých tříd (jak je patrno z grafu 2B). Údaje o 

oblibě zeleniny zjištěné dotazníkovým šetřením jsou v souladu s poznatky 

uváděnými KOPCEM, 2010.                  

 

Druhý odborný předpoklad: „Předpokládám, že ze zeleniny bude nejoblíbenější 

rajče, okurka a meloun“. Nejméně oblíbenou zeleninou, pak bude kapusta a další 

druhy zeleniny, které se tepelně upravují. 

         Druhý okruh otázek dotazníkového šetření zaměřený na zjišťování obliby 

jednotlivých druhů zeleniny, přinesl některá zajímavá zjištění. Dotazníkem 

zjištěnými nejoblíbenějšími druhy zeleniny jsou mrkev, rajčata, okurky, melouny, 

papriky a kedlubny. Překvapivě ve srovnání s ostatními druhy (rajče, okurka a 

meloun), jejichž obliba je téměř vyrovnaná, výrazně nejoblíbenější zeleninou byla 

mrkev.      

         Pokud jde o nejméně oblíbené druhy zeleniny je jím brokolice a též kapusta, 

jak vyplývá z tabulky 16. Na třetím až čtvrtém místě v pořadí s větším odstupem v 

počtu četností uváděných odpovědí byla mrkev a rajčata. Tyto druhy zeleniny 

(kromě rajčat) se zpravidla tepelně upravují. Toto zjištění potvrzuje výsledky získané 

v prvním okruhu položených otázek o oblibě zeleniny, které potvrdily menší oblibu 

zeleniny vařené. Zjištěná neoblíbenost mrkve u respondentů je z hlediska četnosti 

velmi vyrovnaná s neoblíbeností rajčat, květáku a cibule. Výsledky však nejsou 

v počtech četností nijak výrazné.  

         Zjištěné výsledky oblíbenosti jednotlivých druhů zeleniny hodnocené v druhém 

okruhu dotazníkového šetření rovněž potvrdily výsledky získané v prvním okruhu. 

Ten byl zaměřen na zjištění obliby zeleniny obecně a evidentně prokázal preferenci 

syrové zeleniny před zeleninou tepelně zpracovanou. Druhy zeleniny, které jsou 

podle výsledků šetření málo oblíbené (brokolice, kapusta) se konzumují výhradně 

tepelně upravované. 

         Pořadí oblíbenosti jednotlivých druhů zeleniny zjištěné v druhém okruhu 

dotazníkového šetření  je v souladu s uvedenou spotřebou jednotlivých druhů 
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v tabulce 10 „Vývoj roční spotřeby zeleniny podle druhů na obyvatele v ČR v kg“ 

(BUCHTOVÁ, 2010).  

 

Třetí odborný předpoklad: „Předpokládám, že nejsou naplňována doporučení WHO 

o denní spotřebě zeleniny a to 400g na osobu a den“. 

        Ve třetím okruhu otázek dotazníkového šetření byla zjišťována frekvence 

spotřeby zeleniny během dne, z které je možné do určité míry usoudit na to, zda 

respondenti konzumují tolik zeleniny, aby bylo naplněno doporučení WHO o 

celkové denní spotřebě zeleniny. 

Bylo zjištěno, že 38,2% respondentů nikdy nekonzumuje zeleninu jako přílohu k 

snídani. Nedostatečně (tj. nikdy, 1-2x týdně) konzumuje zeleninu při snídani celých 

80,5% respondentů. Podobně tomu tak je i u svačin, kdy nedostatečně konzumuje 

zeleninu 84,1% respondentů. Ze zjištěných údajů vyplývá, že ve většině rodin je 

spotřeba zeleniny u dětí podceňována. Při hodnocení spotřeby zeleniny v rámci 

obědů je třeba vzít v úvahu, že většina dětí (72,3%) chodí na obědy do školních 

jídelen. Položena a hodnocena byla proto otázka „Myslíš si, že ve školní jídelně máte 

často zeleninu?“. Kladně na tuto otázku odpovědělo 52,2% respondentů. Školní 

jídelny se řídí vyhláškou č. 107/2005 Sb. o školním stravování Ministerstva školství 

a tělovýchovy ze dne 25. února 2005, kde je stanovený minimální limit zeleniny 90g 

na osobu a den v dané věkové kategorii. Při hodnocení otázky „Večeříš zeleninu“, 

bylo zjištěno, že nedostatečně (tj. nikdy, 1-2x týdně) konzumuje  zeleninu 56,4%. 

Toto procento je vyšší než procenta zjištěná pro snídaně a svačiny. Do určité míry se 

tento posun dal předpokládat, neboť konzumace zeleniny při snídani a svačině nemá 

u nás tradici.  

        Z celkového hodnocení odpovědí na otázky týkající se frekvence spotřeby 

zeleniny během dne lze odvodit, že ve sledovaném souboru spotřeba zeleniny 

nemůže dosahovat 400g denně na osobu, jak doporučuje WHO (KOPEC, 2010). 

 

Čtvrtý odborný předpoklad: „Předpokládám, že děti, které mají na něco chuť, jen 

zřídka volí zeleninu“. 

         Dotazníkovým šetřením bylo zjištěno, že jen 12% respondentů volí zeleninu, 

když mají na něco chuť. Tím se do jisté míry potvrdil můj předpoklad.   
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Překvapivý je však celkový výsledek hodnocení na otázku „Když máš na něco chuť, 

nejčastěji si vezmeš…“, kde bylo zjištěno, že ovoce, zeleninu a oříšky v tomto 

ohledu preferuje 53,5% respondentů. To do určité míry potvrzuje hodnocení 

předchozích odpovědí, které svědčí o kladném vztahu školní mládeže ke zdravé 

výživě.  
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5 ZÁVĚR 

 

           Bakalářská práce byla zaměřena na problematiku konzumace zeleniny a 

možností zvyšování její spotřeby. Jejím cílem bylo pomocí dotazníkové metody 

rozšířit dosavadní poznatky z problematiky konzumace zeleniny v současných 

podmínkách. 

           Hodnocením jednotlivých odpovědí z 220 vyplněných dotazníků od žáků čtyř 

základních škol ve věku 11-15 let, které se týkali zjišťování významu pro zdraví a 

obliby zeleniny, preference jednotlivých druhů, formy a úpravy při konzumaci a 

frekvence denní spotřeby, bylo zjištěno, že: 

 95% respondentů si je vědomo důležitosti zeleniny pro zdraví. 

 85,9% respondentů má zeleninu v oblibě. 

 83,7% respondentů preferuje zeleninu syrovou.  

 Tepelně upravenou zeleninu má v oblibě jen 41,4%. 

 Nejoblíbenějšími druhy zeleniny jsou mrkev, rajče, okurka. 

 Nejméně oblíbenou zeleninou je brokolice a kapusta. 

 12% respondentů volí zeleninu, když mají chuť na něco dobrého. 

 Zeleninou, ovocem nebo oříšky kompenzuje svou chuť na něco dobrého 

53,5% respondentů. 

 Nedostatečně konzumuje zeleninu při snídaních 80,5%, při svačinách 84,1% 

a při večeřích 56,4% respondentů. 

 72,3% respondentů obědvá ve školních jídelnách, kde podle normy by mělo 

denní množství konzumované zeleniny činit 90 gramů. 

 

         Zjištěné údaje z denní frekvence konzumace zeleniny ukazují, že většina 

respondentů nemůže plnit normu denní spotřeby zeleniny (400g), doporučenou 

WHO. 

         Ke zvýšení spotřeby zeleniny, bude zřejmě nutné zvýšit úroveň příslušné 

osvětové činnosti. Ta by měla být realizována na více úrovních - v rodině, škole, 

zdravotnictví a médiích. 
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Graf 10B: Srovnání odpovědí na otázku „Myslíš si, že je zelenina důležitá pro Tvůj 

zdravý vývoj?“ 
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Příloha č. 1: nevyplněný dotazník  

dívka chlapec 

 

 

1. Máš rád(a) zeleninu? 

 

 

2. Máš rád(a) zeleninu vařenou? 

 

 

3. Máš rád(a) zeleninu syrovou? 

 

 

 

4. Nejraději ze zeleniny mám … 

 

 

 

5. Ze zeleniny vůbec nemám rád(a)…. 

 

 

 

6. Snídáš jako přílohu zeleninu? 

 

 

 

7. Nosíš si na svačinu zeleninu? 

 

 

 

8. Večeříš zeleninu? 

 

 

9. Chodíš na obědy do školní jídelny? 

 

 

 

10. Myslíš si, že ve školní jídelně máte 

často zeleninu? 

 

 

 

 

11. Když máš na něco chuť, nejčastěji si 

vezmeš …. 

 

 

 

12. Myslíš si, že je zelenina důležitá pro 

Tvůj zdravý vývoj? 

 

věk  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1x 

týdně 

2x 

týdně 

3x 

týdně 

4x 

týdně 

5x 

týdně 

nikdy 

 

 
1x 

týdně 

2x 

týdně 

3x 

týdně 

4x 

týdně 

5x 

týdně 

nikdy 

 

 
1x 

týdně 

2x 

týdně 

3x 

týdně 

4x 

týdně 

5x 

týdně 

nikdy 

 

 
ano ne, obědvám 

doma 

ne, neobědvám 

 

 

 

 

 
Sladkosti 

(čokoládu, 

bonbony...) 

Slané 

dobroty 

(popcorn, 

chips…) 

 

ovoce 

 

zeleninu 

 

oříšky 

 

 

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím 

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím 

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím 

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím 

určitě ano spíše ano spíše ne určitě ne nevím 
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