Nopal (opuncie) prasek 1000g

Tradié¢ni mexicky kaktus plny vitamin®, minerdl®, aminokyselin a endemickych latek
RéhandniNoenRaseBPH&200, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 1200,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
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Popis

Nopal neboli opuncie je tradic¢ni mexicky kaktus plny vitamint, mineralti, aminokyselin a
endemickych latek, coZ z néj déld superpotravinu budoucnosti. Posledni dobou Jje objektem
zkoumdni té&ch nejmoderné&jsich a nejvétSich laborato¥i svéta. Nopal pochdzi puvodné z Mexika,
kde byl Aztéky kultivovan a hojné uzivan. Prostfednictvim Spanélskych a portugalskych
namornikt, byl zavlelen k stfedozemnimu mof¥i a pak do celého svéta.

Nop&l je bohaty na Zelezo, vapnik, draslik, stopové prvky Jjako ho¥é&ik,mangan,kfemik obsahuje
velké mnoZstvi pektin®i, vysoky obsah vitamin® B a C, vladkninu a predev3im 17 aminokyselin z
nichz 8 je zédkladnich a nemohou pfrirozené v lidském téle vzniknout. Nopdl mé& velice nizkou
kalorickou hodnotu.

Tradic¢ni 1écebné vyuziti nopdlu je velmi Siroké a v prirodé nachdzime jen tézko podobnou
rostlinu.

Pouziti: Podle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1924/2006 nesmime podavat Zadné
informace, které obsahuji zdravotni tvrzeni.

Tradiéni uziti: 1/2 1Zic¢ky rédno nalac¢no rozmichat v malém mnoZstvi vody a vypit. Toto Jje mozZné
zopakovat pul hodiny pred obé&dém nékdy i vederi.

Slozeni: Vice neZ 90% Cerstvého nopdlu tvofi voda. Nop&l je bohaty na Zelezo, vapnik, draslik,
stopové prvky jako ho¥c&ik, mangan a kremik. Obsahuje velké mnoZstvi pektint Kromé& vysokého
mnoZstvi pektinl (vapenato-hofecdnatych) a pestrého zastoupeni minerdlt a vitamina, zejména
Cetnych vitamind B a C, Jje 15% objemu vyschlého nopdlu tvofreno vldkninou. V nopa&lu najdeme 17
aminokyselin (z 22, které v celé prirodé najdeme), z nichz 8 Jje zdkladnich. Za z&kladni Jje
aminokyselina povazovana tehdy, kdyZ nem@Ze vzniknout pf¥imo syntézou v lidském metabolismu, a
musi byt proto obsaZena v potravé. Vyschly nopdl méd velice nizkou energetickou hodnotu, nizsi
nez 20 Kcal/100 g préasku.

V mexické kuchyni pouzivaji kaktus ptri pripravé ruznych pokrmd (marindd, polévek, peciva,
marmeldd...) pro doplnéni dostateé¢ného mnozstvi bilkovin, vapniku, fosforu, Zeleza, vitaminu
C, sodiku a vlakniny. Tento "zazrac¢ny" kaktus, jedna z hlavnich soucéasti diety
predkolumbovskych indidnskych narodt je po dlouhd staleti oblibeny doplné&k stravy Mexicanu.
Nopédlu lze zuzZitkovat uUplné cely. Duznaté kmeny slouzi jako ohrada pro dobytek. JiZz stari
indiadni a posléze zemédélci se nauc¢ili vyuzZivat i cervce nopadlového - hmyzu, jenz na kaktusu
zije a jehoZ samicky produkuji velmi kvalitni cCervené barvivo. Fermentovand Stéava z kaktusu je
zdkladem nédpoje znadmého pod nazvem "colonche", ktery se konzumuje v nékolika oblastech na
severu Mexika.

Opuncie (Opuntia Mill.) - Nopal je sukulentni rostlina z c¢eledi kaktusovité (Cactaceae). Tyto
rostliny jsou puvodem z oblasti rozkladajici se od Kanady po Ohniovou zemi. Aztéky

byl kultivovan a hojné uZzivan. Prostfednictvim $pané&lskych a portugalskych namornikt, byl
zavlelen k stfedozemnimu mo¥i a do celého svéta. Opuncie zahrnuje asi 300 druhu, puvodem z
Ameriky, objevena byla Udajné roku 1515 na Haiti. Opuncie tvofri jednu podceled cCeledi kaktusu.
Charakteristické je pro né& vytvafeni téla sloZeného z mnoha na sebe navazujicich ¢lanku,
nejcasté&ji plochych. Tim se odlisSuje od ostatnich kaktusu, které maji té&la kulovitd, valcovité
nebo sloupovitd s vyraznym centrdlnim ¢lankem. S péstovanim téchto rostlin se zacalo asi pred
8 000 lety v Mexiku. Nejdualezité&j3im druhem je Opuntia ficus-indica, kterd ma 2 formy. O.
ficus-indica f. amyclaea je s trny, f. inermis beztrnnd. V soucasnosti jsou nejvice péstované
v Mexiku, Brazilii, Bolivii, USA, It&lii, severni a jizZni Africe a v Indii.

Uziti:

Ovoce - plod opuncie se konzumuje syrovy, ruzné upravovany, v podobé& dzust, alkoholickych
ndpoju ¢i marmeldd. D&le se pridava do rtznych cukrovinek, do ¢ajovych smé&si nebo se z néj
vyradbi tekuté sladidlo.

Zelenina - nejnovéjsi stonkové segmenty se c¢asto pouzivaji i jako zelenina.

Pice - nejcastéji stonky z prufezl, nebo celé rostliny se odtrnovavaji a pouzivaji jako
objemné krmivo. V nékterych oblastech WANA (West Asia/North Africa) regionu nebo JAR se
dobytek pase na beztrnnych opunciich nebo predem spalenych plamenometem.

Barvivo - karmin neboli kosSenila - cCervené barvivo, které vznikd predev$Sim z cCervce nopalového
(Dactylopius coccus), parazitujiciho na stoncich.

Energie - bioplyn, etanol; ohfev z hofeni - na toto vyuZziti probihd fada studii, zatim se ale




nikde nevyuziva.

Zemédélstvi - vyuziti v agronomii se tykd hlavné zisku organického materidlu, vyuzZiti jako
meziplodiny, ¢i v agrolesnickych systémech. V Severni Africe se uzivaji jako ploty, vétrolamy
a antierozni rostliny.

Mouka - ze susSené mleté opuncie se pece nopdlovy chleba, vhodny pfri dietéach.

Ostatni - olej ze semen; farmaceutika; kosmetické produkty; vyroba papiru ze stonku
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