Blansirovani zeleniny a ovoce je uc¢inny zpusob povrchové
dekontaminace virl, bakterii i pesticidu

MnoZi se dotazy vefejnosti, jak nejlépe dekontaminovat zeleninu a ovoce v doméacnostech. Aby to bylo
bezpecné a nesniZovala se nutri¢ni hodnota. Teplota 700C a vyssi, jiZ po kritkou dobu (1-2 minuty), se napf.
podle WHO povazuje za bezpecnou pro ni¢eni novych koronavird. Tato teplota plati také pro vétSinu bakterii
(kromé termorezistentnich). Odstrani se i vétSina pesticidli z povrchu zeleniny, pfipadné ovoce. Metoda je
pouZitelnd i na bylinky a rostliny z pfirody, ted pied Velikonocemi. Je to stard zndm4 metoda, béZné
dostupnd v domdcnosti. Neni potfeba pouZivat chemické latky, jak zacala doporucovat média. Snad kromé
Spetky soli, ale ani ta neni potfeba. Vysvétlime vam, jak na to. VyzkousSeli jsme to.
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