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Suchf fazula ako konzervfrenskd suroYina

VOJTECII HOR,CIN

Srihrn. Such6 somonit, fazule polnoj obsahujri vela nutridno ddloiitj-ch laitok
(najmii, bielkovin, vitarninov skupiny B a miner6lnych l6tok) a po uvaroni majri
dobr6 senzorick6 vlastnosti, do sa r,yuiiva na priemyselmi r-frobu pokrmo\'.

Z tohto aspektu sa v prri,ci hodnotili povolen6 ds. kuitivary a perspoktivne nor-o-

Slachtenco fazule polnej. Vlislodky ukrizali, Ze sortiment kultiva,rov treba std.lo

skvalitirovati a prihliadat pritom aj na krit6riri konzorvd,rensk6ho priemyslu.

X'azula obydajnd (Plmseolus uulgari,s r,.) je jedl6 strukovina z delade vikovi-
t1fch. Pestovatelsky sa deli na fazulu z6hraclnri, ktor5, sa prevaZne pestuie pre

nedozret6 struky, a na, fazulu polnf, ktor6, sa pestuje vyhradne na, zrno [I].
V tomto dldnku sa budeme zaoberat fazulou polnou, ktor5, je aj d6leZitou kon-
zervA,renskou surovinou. PouZiva sa na v5?robu polievok, hotovfch jed5,l a ob-

derstvenia pri cestovani.

Chemiek6 zloilenie a kvalita semien

Hlavnfm produldom pestovanej fazule polnej je such6 semcno, ktor6 byva
gulat6, elipsovit6, valcovit6 i oblidkovit6. X'arbu m6 biclu, Zlt,fr, i,ic.rnu, hnedri
alebo mramorovitrj. t2]. Aj velkost semien je rozlidn5,; hmotncst tisic semien

sa pohybuje od I40 do 400 g. Such6 semenS! obsahujri iba I0-i2 9o'i'od;', ktori
prc vysoklf obsa,h koloidov je prakticky v$etka viazan6,. Vysoir;* je aj obsah

bielkovin - 22-23 o/o, bo je asi dvakr6,t viac ako v obilnin6,ch rr l5-krd,t viac
ako v okopanin6,ch. Na obsah bielhovin mri, vply'r,- niljrrra hultir-tu', potom a,gro-

technika,lokaiita a podmienky jednotlivll?ch rokov [3]. Z cirsr,Iiu tukov, ktorlfch
je okolo 1,5 o/o, vS,dSinu tvoria esencid,lno nentrsr-t,en6 tntlstn6 kyseliny - lino'
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lov6,, linol6nov6 a arachid6nov6,, Ictore sri velmi potrebn6 pre Iudskf organiz-
mus [5].

Such6 semeni fazule polnej obsahujf dost Skrobu, celul6zu a hemicelul6zu.
Obsah celkovfch cukrov je iba 2-8 oA z obsahu sacharidov. Obsah organic-
kych kyselin, najmd, kyseliny citrdnovej a Stavelovej, je nizky. Medzi vjzram-
n6 zloiky patria miner6lne L6,tky. Such6 semeni obsahujf 1,5-5 o/o popola,
v Horom sa nachddza dost drasllka, fosforu, vr{,pnika, hordika, siry, chldru
a sodika. Zo stopovfch prvkov sa v popole nachd,dza najviac ileleza, zinku, man-
g6nu a medi [5]. Ako vidief, minerr4,lnych l6tok, aj ked ich vyuZitelnost je
diastodne blokovan6 antinutridnfmi l5,tkami, je v suchfch semendch dosf
tr, fazu"Ia poln6 je ich d6leZit5im dond,torom [4]. Vfznamnrf, zloiku semien tvoria
aj vitaminy, najmd, skupiny B (najdastejiie nikotlnamid), potom karotin (A),
tokoferoly (E) a kyselina l-askorbov6 (C), ktorej je asi 2,5 mg/100 g. Celkovi
nutriin6 hodnota (t. j. priemer rihrady dennej potreby iivin) je 16,45 %, z 6oho

ninerdrlne l6tky tvoria ai, 55,6 o/o z celkovej nutridnej hodnoty, bielkoviny
2L,5 o/o, vitaminy 18, o/o, sacharidy 3,7 oA a lipidy I,2 oA. Pro uveden6 vlast-
nosti sir such6 semend fazde polnoj ddleZit6 zo senzorickdho i vfiivov6ho h-Ia-

cliska a predpokladhsa,ilojej konzumr4cia bude vnasledujricich rokochvzrastaf.
fde preto o to, aby pestovatelia mali k dispozicii kvalitn6 odrody. Dnes ui
pojem kvalita pri kaZdej konzerv6renskej surovine ch6peme komplexne. Pre-
clov5etkfm je to v5'sokf vfnos, odolnost proti chorobrim a Skodcom, vhodnost
na jednorazov;i mechanickf zber. Potom sri to farba zrna, jeho velkosf,, tvar,
textirra, napudiavanie a pod. Posudzovanie kvality derstvfch i spracovan;fch
zfnfazvTe polnej je senzorick6, fyzikdlne a chemickd. Hodnoti sa celkovf vzhlad,
farba, vdia, chut, $upkatosf, obsah bielkovin, cukrov, suBiny, vitaminov, stu-
peil napu6iavania, tvrdosf po uvareni a pod.. Z t'oht'o hladiska sa pri priprave
niektorfch vyrobkov vo Vfskumnom ristave LIKO hodnotili povolen6 kulti-
ver,ry a vybran6 novo$Iachtence fa'zulo polnej [2].

YyuZitie v konzerv6renskom priemysle

Alio sme uZ uviedli, fazula poln5, sa v konzervS,renskom priemysle pouZi-''i.,

ntr clost Sirokfr paletu vlfoobkov. Sri to hovddzie pcden6 s bielou fazulou, tldc-
ny bOdil, s fazulou v rajdinovej omd,dke, zaprdvanri fazula s hovadzim md,sotn,

t'lendianslil jemny pd,rok s fazulou, biela fazula s ridenym mi,som, spi5sk6
fir,zula s p5,rliom, fa,zulov6 polievka s ridenly'm misom, fazulovS, polievka so

srnotanou. fazulovd, polievka kysldr, a riden6 pyr6 s fazulou. Objom vyroby tych-
to vj-robkov ustavidne rastie; roku 1982 sa ich na Slovensku vyrobilo 2353 ton,
k;im pred desiatimi rokmi iba lllS ton. Podobny trend, aj ked nie v takom
prr'-dkom vzostupe, sa odakri,va aj v dal$ich rokoch [2].
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Materi6l a metoilika

V r6mci technologick6ho testovania povolen;ich kultivarov a novo6lachten-
cov fazulo polnej sa vo Vfskurnnom ristave LIKO hodnotili Alfa, Gama, Jri-
lia, Magna, Mona, Prima, HS 6879, HS 7916,IIS 405 a HS 1906. Okrom posled-
n6ho, ktorlf mal hned6 semen6, vEetky ostatn6 boli biele. Ich charakteristika :

Magna - velk6 biela fazula pozdiZneho, oblidkovitdho tvaru, velkosfl3-

-15 mm, po uvareni 18-20 mm, hmotnost I00 zin 87-41 g;
Alfa - biela drobnri fazul.a ovS,lneho tvaru, velkost 7-g mm, po uvareni

10-12 mm, hmotnost 100 zin 18-20 g;
Gama - biela, pretiahnut6, mierne splo5tenri, fazu-Ia, velkosf, ll-l3 mm,

po uvarenl L4-17 mm, hmotnost 100 zin 28-30 g;
Jrilia - stredne velk6, biela fazula ovilneho tvaru, velkosf 12-14 mm,

po uvareni lL-17 mm, hmotnost 100 zln 2&_31 g;
Prima - menBia biela fazula okrrihleho tvaru, velkosf g-I0 mm, po uva-

reni 12-14 mm, hmotnost 100 zin 23-25 g;
Mona - vidsia biela fazula ov6lneho tvaru, velkosf ll-l? mm, po uvare-

ni 15-18 mrn, hmotnosf I00 zfn 3S*38 g;
HS 6879 - drobnejdia biela fazula oblidkovit6ho tvaru, velkosf g-10 mm,
po uvareni lt-Iz mm, hmotnost 100 zin 24-28 g;
HS 79f O - biela stredne velkd fazula pretiahnut6ho tvaru, velkosf l2-I4 mm

po uvarenl 14-18 mm, hmotnost 100 zfn 30-83 g;
HS 405 - drobnS, biela fazula oblidkovit6ho tvaru, velkost g-II mm, po

uvareni 12-13 mm, hmotnosf 100 zin 2L-24 g;
HS f 906 - fazull.a hnedoruiovd, pretiahnut6ho tvaru, velkost 12-14 mm,

po uvareni 13-16 mm, hmotnost 100 zfn 27-30 g.
Novodlachtence fazule polnej pochr4dzajri zo Slachtitelskej stanice Horn6,

Streda; v3otky kultivary sa vypestovali na staniciach tltCsfp vo Velklich
Ripianoch a v Pohronskom Ruskove. Senzoricky sa hodnotili prirodn6 such6
vzorky, dalej vzorkv napudan6, desat mimit povalen6, sterilizova,n6 v slanom
ndleve a hotovf vyrobok, trendiansky jemny pd,rok s fazulou. Napudit-r,t'anie
trvalo 12 hodin v rovnakych objemoch vody; sterilizova,n6, fazulka srr, robila
y 2 % slanom nd,leve a trendiansky p6,rok poclla prislu$nej normy. Uzai;voren6
a ozuaden6 plechovky sa sterilizovali 50 min pri 121 oC. Fvzik6lne a cirernick6
stanovenia sa robili podla beinfch potravin6,rskych metoclili. Senzoricli6 hod-
notenio prirodnej vzorky preclvii,ren(,)j fazule a sterilizor-r:n6ho polotovaru sa
robilo podltr krit6rii, litor6 vvpi'acovi..,li fKSUZ Brno r \-i-sinuuri" frstav LIKO
Bratislava.
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IIagna
AIfa
Gama
Jrilia
Prima
Mona
HS 6879
HS 7916
HS 405
HS 1906

2,r4
r,62
2,II
2,24
1,98
2,t0

2,O8
2,55
2,06

2,L4
r,76
2,r5
2,t9
2,27
2,L2
2,13
2,2r
2,t6
2,OS

2,L4
1,69
2,t3

2,r3
2,ll
2,t8
2,L5
2,36
2,O8

5
10

6-7
o

6-7
8

4
I
I

Iloeficient napudiavania
Tho swelling coefficiont
rCultivar; 2Sequence.

YYsleilky

Tabulka l. Kooficient napu6iavania,
Table L Swelling coofficient of bean seods

: hmotnost zfn po napudani/hmotnosd such;ich zin.
: the mass of seeds after swelling/tho masg of dry soods.

Tabulka 2. Obsah dupiek v percentdch
Table 2. Contents of bean shells in per conts

Tabulka 3. Su3ina suchfch semien v porcentrich
Tablo 3. Dry matter of dried soeds in per cents

Kriltiva,rl VeIk6
Ripi.any

9r,79
9r,73
92,O2
9I,75
9r,80
92,06
9r,78
91,95
9r,81
9r,82

Pohronskly'
Ruskov

9r,95
91,84
q, ,.)
91,73
9r,76
92,06
91,73
91,84
91,92
9I,94

Poradie!

Magna
AIfa
Gama
Jtilia
Prima
Mona
HS 6879
}IS 7916
HS 405
HS 1906

g 1,87
9I,79
92,12
9r,74
9I,7E
92,06
I r,76
9r,90
91,87
9r,83

4-5
7
I

l0
8

9

4-5
6

I(uItiva,rI

Magna
A,lfa
Gama
Jrllia
Prima
Morra
HS 6879
HS 7916
HS 405
HS r906

12,60
r9,90
13,45
16,10
11,60
I 1,85
14,30
12,60
17,05
t4,05

r2,7 5
r9,95
r0,57
17,90
r1,25
r 1,10
r4,40
r3,50
14,30
14,70

r2,6 8
r9.23
12,01
r 7,00
r I,43
II,47
14,35
r 3,25
r 5,60
14,3S

I
8
o

l0
I
5
6

4

lCultivar; rSequonco.



Tabulka 4. Obsah popola v percent6ch
Table 4. Ash content in per cents

Poradie!
Kultivarr VeIk6

Ripiranv
Pohronsk;i

Ruskov I eo",aie,

Poradie2

5
10

tj-'/
2

6-7
8

4
I
I

1,50
2,30
1,87
2,21
0,86
r,68
I,l4
1,59
1,44
0,81

t,74

r,93
r,55
i,68
l,6 r
1,98
r,49
l,36
1,50

1,62
2,3r
r,90
1,88
r,24
L,64
r,56
t,54
1,40
I,l6

Magna
Alfa
Gama
Jrilia
Prima,
Mona
HS 6879
HS 79r6
rls 405
HS 1906

5
I,
9
4
6

8
lo

lCultivar; 2Sequence.

Tab ulka 5. Obsah biolkovin v percentS,ch
Table 5. Albumen content in per cents

I

It-
Magna
-4.lfa
()ama,
Jr1lia
Prima
l\[ona
r{s 6879
HS 79I6
HS 405
rls 1906

VeIk6
Ripiran;'

r0,93
t5,56
I 1,50
10,25
t2,50
I 1,88
8,63

r r,38
rt,75

9,81

u,8l
I 5,94
12,44
r0,63
72,38
12,06
10,63
r2,63
I1,00
t2,44

I 1,37
15,7 5
I r,97
1O,44
12,44
I r,97
9,63

L2,OT
I 1,38
I r,t3

7
I

+-t)
I
o

4-5
l0

6
8

I{ultivarl Pohronsk;i
Ruskov

I
8
o

10
I
5
6

4

Poradier

Tabulka {i. Senzorick6 hodnotenie varenoj fazule
Table 6. Sensoric evaluation of cooked bean

Vzorkal Nri,zov
v;irobliu2

Celkovf
vzhlad

plirodnej
vzclk-,.3

Vzhlad
ztl\e,

po uvareni*

I s*o-
Chut6 I ka-

] tosto
V6ira Pora-

diee

+-c

I
IO
8
2
I
o

+-5
6

llagna
Alfa
Gama
Julia
Prima
Mona
I{S 6879
I{S 79I6
HS 405
HS l9f)6

2S

2l
.)O

IS
.)a

34i
26 

I

23,6 I
I

I

7 r,8
67,8
67,0
73,L
99,2
68,8
76,4
92,5
75,4
80,5

I
2

I
5
t)
i
8

I
IO

I 1,6
oq
8,4

t4
l-6

11.4
i 5,7
lir
Li ,7

13,2
13,2
l8
20,7
25,ti
16.2
ti.1-
22,2
t1). -t
I li ')

I r,)

12.4
7.6
s,4

r2,4
12,4
I r,6
I 1.6
It)
T4

I
I
I

o

I
I
I
9
I

7
I

l0
6
I
8
4
2
5

lCultiv ar ; 2Sequence.

ttl
lSamplo; 2Name of the product ; 3Oreral aspect of the natural sample ; aAspect of t'he cookod soeds;
5A-roma; 0Taste r TShelinoss; tTotal ; eSequence.



Vzorkal I(ultivar2

Tabulka 7. Senzorick6 hodnotonio sterilizovanej fazulo
Tablo 7. Sensoric evaluation of sterilized bean

Vzhl'ad
ztr\&

po uva-
reni3

V6iraa Chuts Spolu? PoradiesSupka-
tostc

I
n

4
5
t)

7
8
I

r0

6,6
6,6

t7,4
L6,2
I

10,8
tt
I

II,4

35
oo

44
to
34
30
33
OD

38
35

68,6
64,O
87,6
69,8
6s,4
58,4
63,6
59,6
70,0
66,2

Magna
Alfa
Gama
Jirlia
Prima
Mona,
IIS 6879
HS 79r6
HS 405
HS 1906

9
I
I
9
9
I
I
I
I
I

l8
r6,4
L7,2
11,6
16,4
16,4
r0,8
I 1,6
r4,o
10,3

Yzotka? Kultivars

4
IO
I
J
5
I
8
a,

6

rSample;2Oultivar; sAspect of the cooked seeds; aAroma; sTaste;Gshellness; ?Total; ssequenco

Tabulka 8. Senzorick6 hodnotenie vfrobku Trendiansky jernnly' prirok s fazulou
Table 8. Sensoric eva,luation of tho product ,,Tren6in fle sausago" in boan sausago

Ijmiestnenio v j'robkul Zaradonie do stupir^a
akosti2

I
t

4
5
6

8
I

10

t0

4
I
l)
3
6
I
2

Aqfbornri3
A-B vly'bornd 

- dobr6a
B dobrris
C nor,Srhovujrica8
C nevyhovujrlca 6

C ner,yhovujrlcao
C nevyhowujrica6
C ner,lyhowujrica6
C ner,7hor,'ujricas
C nevyhovujricas

ES 1906
HS 6879
Garn^a
Jrllia
HS 405
Prirna,
HS 7916
Mona
Magna,
Alfa

Dishusia

Zo ziskanfch vly'sledkov vyplyva, de najlep5ie napudiavajri a teda najlep5ie
prijimajri studenri vodu kultivary HS I05, Jrilia a HS 6879. NajhorEie napudia-
va Alfa, horr4, obsahuje najviac Supiek. Na,jmenej $upiek mr4, Mona. Najvnfii
obsah suginy m5, Alfa, najniZBi HS 6879, HS 405 a Jirlia. Alfa m6, aj najvy$tsi
obsah popola a bielkovin, najniZBi obsah popola mA HS 1906 a Prirna, bielko-
Yin HS 6879.

Pri senzorickom hodnoteni predvarenych vzoriek najvy55i podet bodov zi-
skala Prima. Tr4to odroda m6, najlep5i vzhlad zrna, najlepsiu chut a iakmer ne-
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postrehnuteln6 $upky. Dobrf je aj farebnf novo5laclitonec HS 1906 a HS 29t6.
216 sit Gama a Alfa. Po steriliz6,cii bola situd,cia in6,. NajlepSie boli Gama a HS
405, ktor6 sa nerozvd,rali a mali dobrri chut. Najhorsie boli kultivary Alfa
a Mona. Pri hodnoteni trendianskeho jemn6ho pd,rku s fazulou najlepHie obst6,l
novo$lachtenec HS 1906. X'azula vo v;?robku bola miikk6, ale celistvd,, neroz-
varon5,, prirodzenej farby, chut bola prijemn6, fazulovd, v6ia harmonick6,
vyrovnan6,. Dobr6 boli aj HS 6879 a Gama. Ostatn5im odrodri,rn spracovanie
na uvedenf vyrobok nevyhovovalo.

Zfiver

Hodnotenie uznanfch kultiva'rov a novo$Iachtencov fazule polnej pre potre-
by konzewr{rensk6ho priemyslu ukri,zalo, Ze z technologick6ho hladiska sa na,j-
lepBie osveddila HS 1906, lrtord, si vo vjrobkoch uchovi,va svoju prirodzenir
hnedoruzovri. farbu, m6 vynikajri.cu chut, v6ilu a konzistenciu. obsahy d6leZi-
tlich hodn6t sa pohybujri okolo priemeru a z technologicli6ho liladiska je vy-
hodn6 jej rfchle a pravideln6 napudiavanie. Dalej sa osveddili novo5lachtenec
HS 6879 a kultivar Gama. Neosveddil sa kultivar Alfa. Velmi pomaly a, nepra-
videlne napudiava, zrn6 sa rozv{najrt, a vytv6rajri kasovitri konzistenciu, najmri,
ked majri schopnosf, nasri,vat nd,lev. VyBSi obsali bielkovin a popola srivisi s niZ-
iim napudiavanim. Ostatn6 odrody majri priemern6 technologick6 vlastnosti
a v pripade potreby ich moZno pouZif na priemyselnri v;irobu. Pochopitelne,
akost vfrobkov bude iba priemerni.
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Cyxan tlraco;rr' KaH cblpbe AJrfl noHcepnuofi npoururrJreHrrocrrr

Pe a rcue

Cyrrre celreu:r t{raco;ru no.:resorl co[ep)r(ar Mrrolo Ba)r(Er'rx []ITareJrbubrx BerrlecrB (lnanurrn
o6pdaolr 5e;rHrr, nlrraur{Ea lpytrrrr,r B ir uuuepanbn],re BeqeorBa) n noc;ue nap,nu o6nagalor
ropoilrn{rr ceucopEblMu riarrecrBalrrr, rrro rrcnoJrbeyercrl AJrfi fiprrroroBJrerlrn 6nrog.

C aroir rorlnrr 3pegtrE n pa6ore 6rr.na nporranelleua orleur(a paapemeEEbrx qexocroBarlnfr
HyilrTriBapoB rr trepctrer{TrrBEr,rx IIoBbrx ce.ileriur{oErrpoBaEEr,rx copToB {aconr.r noneuoii.
P-ea1 ,rrraisr noxasanu, trro accoprrrMerrr Kvirr,TuBapon neo6xoglrMo troc?oqglro troflo.,rrrtrrr,
6o,'r6e nauccrBeEEbIMII Br{AaMr.r, yqflTr,rBatr flprr groM rr rrplrrepr{f rioucepnuofi npoMblrrrJreu-
EOCTII.

Dry bean - a suitable tooilstuff for footl preseryation inilustry

Summary

Seeds of the field boan are rich in many nutritively important substancos (espocially
albumens, vitamin B complex and rninerals), and aftor cooking they exhibit good sonsoric
proporties, which makes them suitablo for procossing in food industry.

From this aspect the authors of the article studied and ovaluated i,ho standard cultivars
and prospectivo now cultures of the field bean grou'n in Czechoslovakia. They arrived at
tho conclusion that the qualitSr of cultivars must constantly be improved, considoring in
this respoct also the criteria of food proservation industry.
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