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Úvod

• Potravinářství a zemědělství – významný zdroj 
odpadu a vedlejších produktů

• 10 – 50 % z produkce potravin je odpad (Lackner a Besharati, 2025), 
v Evropě cca 10 – 15 % (EUROSTAT, 2025)

• Tlak na snižování produkce odpadu a plýtvání 
potravinami

• Green deal
• Cirkulární ekonomika
• Směrnice EP a R (EU) 2025/1892

(mění odpadovou směrnici 2008/98/ES)

(převzato a upraveno podle: legacy.circle-economy.com)



Úvod

• Odpady – odkrojky, nestandardní kusy, výlisky, slupky, skořápky atd.

• Proč využívat vedlejší/odpadní rostlinné produkty pro produkci potravin?
• Odpady se většinou kompostují (odkrojky, slupky,…) nebo zkrmují zvířatům (např. výlisky)
• Tím z potravinového řetězce odchází spousta látek

• Rizika
• Mikrobiální, chemická a mechanická kontaminace, nevyhovující senzorika

• Cíl prezentace:
• Představit vybrané příklady vedlejších rostlinných produktů a jejich možnosti využití
• Diskutovat potenciál pro potravinářské využití a s tím spojená rizika



I. Cibulové odpady

• Cibule kuchyňská
• 2. nejpěstovanější zelenina na světě
• Během zpracování vzniká

odpad

• Cibulové slupky
• 5 – 10 % hm. cibule

0

20

40

60

80

100

120

Ro
čn

í p
ro

du
kc

e 
(m

il.
 tu

n)

Graf 1: Světová produkce cibule kuchyňské v letech 2000 – 2026
(zdroj: FAOSTAT)



I. Cibulové odpady

• Cibulové slupky:
• Bohatý zdroj polyfenolů

(kvercetin a jeho deriváty)

• Bohatý zdroj vlákniny
~32 % hm. lignocelulóza
~ 30 % hm. pektin

• Nízká koncentrace senzoricky
aktivních látek



I. Cibulové odpady

Cibulové slupky

Chléb s 5 % 
cibulových slupek

Mouka z červených 
cibulových slupek



I. Cibulové odpady

• 5% náhrada chlebové mouky

• Zvýšení antioxidační aktivity
(díky kvercetinu)

• Zvýšená antioxidační kapacita krve
dobrovolníků (cross-over experiment)
po konzumaci 200 g chleba

• Zhoršené senzorické vlastnosti

• Kontaminace zeminou?
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Kontrolní vzorek Chléb s 5 % 
cibulových slupek

In vivo antioxidační aktivita 90 min po konzumaci 200 g chleba (n = 14)



II. Výlisky minoritních olejnin

• Olejniny – hlavní produkt olej

• Vedlejší produkt – výlisky
• Výborný zdroj: bílkovin cca 20 – 40 % 

vlákniny cca 40 – 60 %
zbytkového tuku cca 5 – 15 %
biologicky aktivních sloučenin

• V současné době krmivo pro zvířata

• Možné využití pro pekařské výrobky
Zpracování olejnatých semen a produkce výliskové mouky

(převzato a upraveno podle: Bárta et al., 2022)



II. Výlisky minoritních olejnin

• Přídavek výliskové mouky do chlebů
• Len, ostropestřec, sezam

• 10% náhrada chlebové mouky

• Celková senzorická přijatelnost nezměněná

• Některé chleby rychleji stárnuly

• Zvýšená antioxidační aktivita a obsah polyfenolů

Kontrolní vzorek Lněná výlisková mouka

Ostropestřecová výlisková mouka Sezamová výlisková mouka
(zdroj: DP Barbora Bílková, 2025)



II. Výlisky minoritních olejnin
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Změny textury chlebů s výliskovou
moukou během skladování Antioxidační aktivita chlebů s výliskovou moukou

(zdroj: DP Barbora Bílková, 2025) (zdroj: DP Barbora Bílková, 2025)



II. Výlisky minoritních olejnin

Zdroj obrázku: Zhu et al. (2013)

• Přídavek ostropestřecové výliskové 
mouky do chlebů

• 10% náhrada chlebové mouky

• Stanovení silymarinového komplexu 
pomocí LC/MS

• Dochází k mírnému rozkladu 
silymarinového komplexu (~20 %)
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II. Výlisky minoritních olejnin

Chléb s přídavkem ostropestřecových výlisků
(zdroj: DP Barbora Bílková)

Zearalenon



III. Houbové odpady a vedlejší produkty

• Pečárka dvouvýtrusá
• Nejpěstovanější houba na světě
• Oblíbená mezi konzumenty

• Při pěstování vzniká 
velké množství odpadu

• v současnosti kompostování

Použitý substrát

Nejakostní žampiony

Prvojakostní žampiony
(hlavní produkt)

Odkrojené části hub

(Zdroj: DP O
ksana Kraus, 2026)



III. Houbové odpady a vedlejší produkty

• Pečárka dvouvýtrusá
• Využití odřezků

• Sušení – houbové koření
• Výluhy – vývary

• „Kontaminace“ substrátem?
• Huminové látky
• Filtrace!

Příjemnost barvy vývarů z houbových odřezků 
okrájených (Č) a pouze omytých (S) vařené 10 – 60 min

(Zdroj: DP O
ksana Kraus, 2026)

Opláchlé houbové odřezky (S) Opláchlé a okrájené odřezky (Č)



Závěr

• Využívání odpadů a vedlejších produktů v potravinářské výrobě je skvělá myšlenka, ale 
realizace je někdy velmi těžká

• Výhody: - vedlejší/odpadní produkty jsou mnohdy velice bohatý zdroj zajímavých 
látek

• Nevýhody:  - častá kontaminace – mikrobiologie, mechanické částice
- krátká údržnost

• Klíčovou otázkou je nalezení rovnováhy – udržitelnost – bezpečnost - ekonomika



Poděkování

Děkuji za pozornost

Veškeré experimenty proběhly za podpory těchto projektů: NAZV QK1910302, QJ1610324, TACR GAMA TG03010027 a GAJU 107/2025/Z
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