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ABSTRAKT

V této praci je rozebran vliv riznych odrid na jakost hliz. K hodnoceni jakosti jsou vyu-
zity razné metody. Cilem tohoto rozboru bylo zhodnotit jakost patnacti riznych odrud: Adela,
Arlet, Dali, Impala, Jolana, Kerkovské rohlicky, Lada, Magda, Marcela, Markéta, Mirage,
Monika, Primarosa, Rafaela, Rosara. U danych odrd byly hodnoceny nasledujici parametry:
obsah Skrobu, barva slupky a hliz a stolni hodnota. Méfeni bylo provadéno v laboratotich
Mendelovy univerzity na Ustavé technologie potravin. P¥i stanoveni obsahu $krobu bylo zjis-
slupky, ta byla nejsvétlejsi u odrildy Rosara a nejtmavsi u odridy Monika. Pfi stanoveni barvy
hliz byl zjistén prokazatelny rozdil u syrovych a vafenych hliz. Na zakladé stolni hodnoty
byly odrtdy rozifazeny do 3 skupin dle varného typu. Varny typ AB byl vyhodnocen u odrad:
Rafaela a Rosara. Do varného typy BA byly zarazeny odruady: Dali, Ketkovské rohlicky a
Primarosa. Nejvice odrid vykazovalo parametry varného typu B: Impala, Markéta, Monika,

Lada, Marcela, Mirage, Adela, Arlet, Jolana.

Kli¢ova slova: brambory, barva, stolni hodnota, skrob, odriidy, kvalita

ABSTRACT

In this work is analyzed the impact of different varieties on the quality of the tubers. Dif-
ferent methods are used to evaluate the quality of potatoes. The objective of this thesis was to
assess the quality of fifteen different varieties: Adela, Arlet, Dali, Impala, Jolana, Ketkovské
rohlicky, Lada, Magda, Marcela, Margaret, Mirage, Monika, Primarosa, Raphael, Rosara.
Following parameters were evaluated: starch content, the skin color and tubers and table val-
ue. Measurements were performed in the laboratories of the Mendel University on the Insti-
tute of food technology. When determining the starch content, the lowest amount has been
found in a variety Adele, while the highest in a variety Magda. Regarding skin color meas-
urement, the lightest was variety Rosara and the darkest variety Monika. The detectable dif-
ference in raw and cooked tubers was found when determining the color of tubers. Based on
the sensory analysis varieties were classified into 3 groups according to boiling type. Boiling
type AB was evaluated in the varieties: Rafaela and Rosara. The boiling types BA included
varieties: Dali, Ketkovské rolls and Primarosa. Most varieties showed parameters of the boil-

ing type B: Impala, Margaret, Monika, Lada, Marcela, Mirage, Adela, Arlet, Jolana.

Key words: potatoes, color, sensory analysis, starch, variety, quality
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1 UvVOD

Od nepaméti se fadi brambory k plodindm chudych. V obdobi velkych netrod, na uzemi
Ceské republiky, zachranily mnoho lidi pfed hladomorem. Sami o sobé totiz obsahuji
fadu nutriéné vyznamnych latek. Celkové v organismu ¢lovéka plni funkci ochrannou,
sytici a objemovou. Chrani organismus pied nedostatkem nutriéné dilezitych latek. Pat-
i k nim vitaminy, mineraly a dal$i bioaktivni latky. Naptiklad vyznamny je obsah vita-
minu C nebo drasliku. Tento mineral napomaha vyrovnat pomér K:Na ve stravé. Obsa-
zené¢ mnozstvi bilkovin neni vysoké, ale jsou velmi nutricné hodnotné. Jsou jedny
Z mala rostlinnych bilkovin, které obsahuji aminokyseliny ve velmi ptiznivém pomeéru
pro lidsky organismus. Slovem sytici je minén obsah energetickych vyznamnych latek
pro organizmus ve vhodném poméru a zaroven zajisti dostateCny objem stravy pro tra-
vici trakt. Velmi pozitivni je 1 nizka energicka hodnota varenych brambor ve srovnani

S jinymi pouzivanymi piilohami.

Z hlediska svétové spotieby zaujimaji ¢tvrté misto. IThned za pSenici, ryzi a kukufici.
V Ceské republice se praimérné zkonzumuje 70 kg brambor a tendence je spise klesajici.
Vzhledem k vy$$im narokim spotiebiteli na rychlou piipravu pokrmu, brambory na-
chazi mnohostranné vyuziti. Nelze tedy stanovit jednotnou definici pro jakost. Ale urcu-
jici je, které jakostni znaky jsou dilezité pro spottebitele nebo zpracovatele. Pro spotie-
bitele bude vyznamny obsah nutriéné¢ vyznamnych latek. Zaroven i varny typ, ktery je

Z hlediska ptipravy urcujici, proto se fadi k hlavnim znakim jakosti hliz.

Nejnovéjsi vyzkumy se snazi zatradit brambory i do oblasti, které jsou celkové malo

urodné. Jejich péstovani neni nijak vyznamné ndarocné na klimatické vlivy.

vvvvvv

plodinou pro vyzivu ¢lovéka.



2 CIL PRACE

V nésledujici praci hodldm rozebrat, jakymi zptisoby se hodnoti jakost brambor. Jaké
parametry jsou dulezité pti zkoumani kvality hliz. Zda ovliviluje barva celkovou jakost.

Jakymi zpisoby lze ji ovlivnit.

Cilem je zjistit, ¢im se 1i$i rizné odrudy a zda to ovliviiuje jejich celkovou jakost.
Jaky agrotechnickych postuptl se vyuziva a jak mohou ovlivnit vyslednou jakost hliz.

Vyuziji metod mezinarodné uznavanych pro stanoveni kvality hliz brambor.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Historie

Brambory jiz v dne$ni dob¢ ptijimame jako samoziejmost. Piipravujeme je na mnoho
zpusobil. Brambory vatené, smazené, gratinovang, vaiené v pare, pecené. Dale je ptida-
vame do raznych tést, pokrmt a dezert. VSeobecné jsou brany jako obycejné brambo-
ry. Neni to pro nas nic vyjimeéného. Nebylo tomu, ale takto vzdy. Pokud byste nabidli
gratinované brambory néjakému poutnikovi v 16. stoleti, nejspiSe by je odmitl. Lidé
zpocatku k bramboram pristupovali velmi nedivétivé. Hlavnim divodem bylo, Ze se

jednalo o plodinu neznamou (Cepl et al., 2012).

Obyvatelé nebyli dostate¢né obeznameni, které ¢asti rostliny jsou vhodné konzu-
movat. Z téchto diivodl dochazelo k otravam, na zakladé zkonzumovani plodi brambo-
ry. Postupné, ale zjistili, jak brambory pé&stovat i konzumovat. Tato cesta, ale nebyla
vibec jednoducha. Nasledné pfiSlo obdobi velké neurody ostatnich plodin a hladu. A

pravé brambory pomohly z ¢asti hladomor potlaé¢it (Kutnar, 2005).

Kdy se poprvé brambory dostavaji na evropsky kontinent? Dftive toto prvenstvi by-
lo ptipsano janovskému moteplavci Kolumbovi. Ten, ale na evropsky kontinent impor-
toval bataty. Hlizy brambor se dostavaji do Evropy v roce 1553 diky Spanélskému do-
byvateli Pedro Cieza de Leon. Pravdépodobné z oblasti Jizni Ameriky. Ze zemi Peru
nebo Bolivie, kde je pfiféen pravé pavod ¢ervenych brambor rohli¢kovité typu. Druhou
evropskou zemi, odkud se postupné tato plodina rozsifila na cely kontinent, byla Anglie.
Poslal je svému priteli cestovatel Francis Drake ptiblizné roku 1586. Kuchafi piipravu-
jici hostinu, ale namisto hliz ptipravily plody brambor, které mély hotkou chut’ a navic
jsou jedovaté. Konzumenti si mysleli, ze jsou plody malo zralé¢ a tudiZz nejsou vhodné
pro nas kontinent. Ale i pfesto se plodina $ifila do klaSternich ¢i okrasnych zahrad, zde
je ale povazovali za okrasnou rostlinu. Dle historickych pramenti, prvni kdo z Evropant
ochutnal vatenou hlizu lilku podzemniho, byl Ludvik XIII. A nasledné se stavaji bram-
bory pochoutkou bohaté vrstvy. Do Cech je pfivezl roku 1628 1ékarnik Jifi Agricola.
Cesi k nim, ale pFistupovali velmi podeziravé. Az nouze a hlad okolo roku 1770 donutil

Cechy péstovat tuto plodinu (Houba, 2007).

Marie Terezie posilala knéze, ktefi presvédcovali obyvatelstvo o uZitku hliz. AZ

v 19. stoleti byly brambory b&Znou soucasti evropského jidelnicku. V té dobé, ale se

10



musela populace vyrovnat s dal§im problémy, jako byla pliseni brambor nebo mandelin-
ka bramborova. Lidé tyto choroby neznali a nevédéli, jak se jich G€inné zbavit. Vyvijeli
rizné metody obrany k plisnim a hnilobam. Neékteti zeméd¢lci tvrdili, Ze hniloba bram-
bor je nasledkem, silného hnojeni ptidy. Postupné zjistovali, jak nejlépe brambory pés-
tovat, aby statkatr dosahl, co mozna nejvyssi sklizn€. Dnes jiz nemusime péstovat bram-
bory pokusem a omylem a na mandelinku bramborovou existuje chemicky postiik, kte-
ry ji efektivné zlikviduje (Houba, 2007).

V minulosti se zasadilo mnoho vyznamnych osobnosti 0 zvySeni irovné bramborai-
stvi. Diky nim se vice rozvinulo péstovani brambor 1 v ¢eskych zemich. Mezi né patfili
naptiklad Bachrach, Chroustavsky, Malinsky, Reich, Smolidk, Koc¢nar, Svec a mnoho
dalsich. Védecky rozvoj v této oblasti podpofili piirodovédci, botanici, profesofi, ale i
samotni péstitelé, ktefi uvadeli vyzkoumané poznatky do praxe. Nejvetsi rozmach ve
vyzkumu byl, ale zaznamenan az ve 20. stoleti. Opustilo se od empirického hodnoceni a
védeckovyzkumné organizace spolu zac¢inaji zvySovat troveil bramborafstvi. Vyzkum
ziskal odbornéjsi charakter. A zaCinaji se budovat dalsi vyzkumna a Slechtitelska praco-
visté pro rozvoj novych odriild. V tomto obdobi je také ve Statnim Vyzkumném ustavu
bramborarském ziizeno oddé€leni pro kontrolu brambor. JehoZ plisobnost ovliviiuje
k dal$imu pozitivnimu rozvoji bramborafstvi. Nasledné v roce 1951 je zalozen Ustiedni
kontrolni a zkugebni ustav zemédélsky (UKZUZ). Jehoz zkusebni &innost pokraduje az

do dnesni doby (Jun et al., 2008).
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3.2 Morfologicka stavba

Lilek brambor je fazen do skupiny lilkovitych. Kde se tadi také naptiklad paprika nebo
tabak. Pro tuto skupinu jsou typické péticetné kvéty. Z nichz se pozdé€ji vytvoii bobule,
které ukryvaji semena. Pravé v bobuli neboli plodu brambory je obsazen jedovaty alka-
loid - solanin (Houba, 2007).

Morfologicka stavba celé rostliny je vyobrazena na obrazku nize. Rostlinu lze roz-
délit na nadzemni a podzemni ¢ast. Nadzemni ¢ast je charakterizovana nati. Tedy ston-
kem, listem a kvétem. Bohatost naté zavisi na odridé. Pocet kvétd a jejich velikost ¢i
intenzita kveteni nemaji vliv na nasledny vynos brambor (Houba, 2007; Jizl a Elzner,

2014).

Brambor najdeme v podzemni ¢asti rostliny. Tato ¢ast je tvofena kofenem, stonkem
a stolonem. Na vyhoncich neboli stolonech vyrustaji hlizy brambor. Jedna se o pfemén-
nou cast stonku neboli zkraceny vegetacni vrchol podzemniho oddenku. Nejcennéjsi
¢asti rostliny je prave hliza, ktera plni zasobni funkci. Jedna se o hospodarsky vyznam-

nou ¢ast rostliny, pro kterou se lilek bramboru péstuje (Juzl a Elzner, 2014).

ko¥eny /é\,
sadba Y o<

apikalni

bazalni

Obr. 1 Morfologicka stavba rostliny - lilek brambor (Solanum tuberosum L.) podle
(Navarre et al., 2014)
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3.3 Nutri¢ni hodnota brambor

Tab. 1 Chemické slozeni hliz brambor, podle (Horackova, 2013)

Slozka (latka) Vyjadreni v ¢erstvé hmoté | Vyjadieni v suSiné (%)
(%)

Voda 68-83 -
Susina 17-32 100
Skrob 11-26 60-80
Celkovy cukr 0,5 2,1
(glukoéza, fruktodza, sachardza)
Vliaknina 1-2 4-10
Dusikaté latky 1-3 6-15
Bilkoviny 0,5-2 3-8
Volné aminokyseliny 0,1-1 0,5-4
Lipidy (tuk) 0,1 0,4
Mineralni latky 1,1 4.6

Brambory byly velmi G¢innym néstrojem, jak pieckat hladomory. Brambory obsahuji
nutricné hodnotné latky. Jednak energeticky bohaté slozky, rovnéz i vitaminy a mine-
ralni latky.Hlizy obsahuji velké mnozstvi vody. Jejiz obsah kolisa od 70 -82%.
V zévislosti na typu odridy, stupni zralosti, povétrnostnich podminkach, péstitelské
technologii. Susinu tvoii z 60 -80 % skrob. Dalsi velmi dilezitou latkou jsou dusikéaté
latky (hrubé bilkoviny), které jsou v susin€ hlizy obaZeny priimérné v mnozstvi 10 %.
Spole¢né se Skrobem maji vyznamnou nutri¢ni a kalorickou hodnotu. Tuk je obsazen ve
velmi nizké koncentraci a to v mnozsti 0,4 %. Nejvetsi mnozstvi jej najdeme ve slupce.
Mezi dalsi obsazené latky patii: cukry, vldknina, volné aminokyseliny, lipidy a popelo-
viny. Cukry lze detekovat zejména v oblasti slupky (Horackova, 2014; Horackova,
2013).

Brambory jsou velmi vyznamnou surovinou ve vyzivé ¢lovéka. Obsahuje vhodny
pomér zékladnich zivin (sacharidd, tukii a bilkovin). A nejen to, dodaji télu prospesné
latky, jako jsou vitaminy a mineraly. Svym unikatnim sloZenim a energetickou hodno-
tou jsou vyhledavanou sloZzkou jidelnicku. Nize v tabulce nalezneme srovndni energe-
tické bilance v porovnani s jinymi potraviny. V jejichz sloZzeni dominuje sacharid. Z dat

Vv tabulce 1ze zjistit, Ze energetickd hodnota brambor oproti jinym pfilohovym potravi-

Vv
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Dale jsou blize rozebrany hlavni slozky brambor.

Tab. 2 Vyzivova hodnota vybranych potravin (ve 170 g) (Cepl et al., 2012)

Ukazatel Brambory Ryze Téstoviny Ovesna
kase

Energetic 525 908 874 1533
ka hodnota
(Kj)

Vlaknina 3,80 1,7 1,8 2,10
(9)

Sacharidy 36,60 47,03 41,82 15,43
(9)
Sacharidy

Hlavni podil tvofi polysacharidy, zejména Skrob. Ktery je obsazen v mnozstvi 11 — 26
%. (Cerstva hmota). Mnozstvi je zavislé na typu odriidy. Brambory ke konzumnim tce-
ltm budou obsahovat 11 -16 % (nebo vice). Pro zpracovatelsky primysl je nezbytné
mnoZstvi s minimalni hodnotou 18 %. Skrob je tvofen ze dvou sloZek. Jedna se o amy-
16zu a amylopektin. Oba komponenty jsou tvofeny D-glukézou. OdlisSnost spociva ve
velikosti a uspotadani fetézce. Skrob je v hlize ulozen ve formé skrobovych zrn. Jeho
nejveétsi koncentrace je v centralnim kruhu cévnich svazkl. Obsah monosacharidi ve
srovnani s polysacharidy je nizky. Dosahuji obvykle 0,5 % v Cerstvé hmoté. Obsah
monosacharidll je zavisly na teploté skladovani. Pokud brambory jsou skladovany pod

10°C obsah monosacharidii se zvysuje. (Cepl et al., 2012)

Vldknina tvoii 1-2 % cerstvé hmoty hlizy. Tyto polysacharidy jsou dulezité pro
spravnou funkci stfev a rozd€leni potravy v zaludku. V tabulce 2, kde jsou porovnany
potraviny pouZivané jako pfiloha, je obsah vldkniny u brambor nejvyssi. (Horackova,
2014)
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Na univerzité v Italii byl proveden experiment, ktery vyuzival vlakninu z brambor
k obohaceni té€sta na vyrobu chleba. Cilem bylo zjistit, zda dodéani vlaknina napomuize
ke snizeni tvrdnuti chleba. Bylo zjiSténo, Ze pravé vlaknina mize zlepsit texturu chleba.
To znamend, ze chléb bude delsi dobu mékéi. Senzorické vlastnosti je nutné jesté

zkoumat (Curti et al., 2015).

Dusikaté latky

Velmi vyznamnym komplexem sloucenin jsou dusikaté latky (hrubé bilkoviny). Jsou
nutriéné a kaloricky hodnotné. Obvykle jsou obsazeny v mnozstvi 2 % cerstvé hmoty.
Bilkoviny tvofi v priméru 58% vSech dusikatych latek. Na zékladé molekulové hmot-
nosti lze rozdélit bilkoviny na tfi stéZejni skupiny. Jedna se o patatin a cela skupina pa-
tatinovych bilkovin, inhibitory proteas a ostatni bilkoviny. Ve srovnani s ostatnimi rost-
linnymi bilkovinami jsou nutri¢né velmi hodnotné. Vzhledem k vysokému obsahu lyzi-
nu a celkové skladbé aminokyselin. Hlavni limitujici slozkou je methionin. Jedna se o
sirnou aminokyselinu. Ve srovnani s zivo¢isnou bilkovinou, naptiklad hovézi maso ne-
bo maso tundka, ma prekvapivé hliza brambor vyssi nutri¢ni hodnotu. I pfes nizky ob-
sah bilkovin v hlizach jsou podstatnou slozkou. Jsou to jedny z nutriné nejhodnotnéj-

sich bilkovin rostlinného ptivodu (Horackova, 2014; Barta a Curn, 2004).
Lipidy
Obsah tuku je velmi nizky, pfiblizné 0,1 % Cerstvé hmoty. Navic se pfedevsim vyskytu-

je v oblasti slupky. Z tohoto diivodu jeho nutriéni vyznam je maly (Cepl et al., 2012).

Vitaminy

Vitaminy fadime mezi esencidlni latky, které jsou potfebné pro spravnou funkci meta-
bolismu a odolnosti vii¢i stresovym vliviim u vSech Zivych organismi. U brambor stoji
za zminku hlavné vitamin C a n€které vitaminy ze skupiny B. Soustfed’uji se zejména
Vv oblasti duziny a kolem cévnich svazkt. Vitamin C je jeden z velmi vyznamnych anti-
oxidantd. Denni potieba vitaminu C je 75-90 mg. Brambory obsahuji v priméru 20
mg.100g-1 (Cerstvé hmoty). Tedy ptiblizné 33 % denni potieby. Jeho mnozstvi se ra-
pidné sniZuje pii skladovani a vareni. Pfi vafeni ve vod¢ se ztraci vice nez 30% tohoto

vitaminu. Ze skupiny vitamini B jsou vyznamné svym mnoZstvim zejména tyto: Bl
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(thiamin), B2 (riboflavin), B3 (niacin), B6 (pyridoxin) (Navarre et al., 2014) (Cizek et
al., 2009).

Riizné metody pfipravy brambor maji rizny vliv na snizeni obsahu kyseliny askor-
bové. Jak vyplynulo z védecké studie, kterd byla zvetejnéna. Srovnavaly se hlizy pfti-
pravené: pecenim (krajené na kousky), vafené ve vodé (loupané), vafené v mikrovince
(krajené). Z vysledkt bylo zjisténo, Ze nejvice se snizil obsah kyseliny askorbové pii
upraveé pe¢enim. Nejvice tohoto antioxidantu zustalo v ptipadé, kdy byly brambory va-

feny ve vod¢ (Lachman et al., 2013).

Minerdlni latky

Brambory jsou dobrym zdrojem minerdlnich latek, jejichz mnozstvi se mize ménit
Vv zavislosti na genotypu a vlivech vnéj$iho prostiedi. V pruméru jsou mineralni latky
obsazeny v mnozstvi 1,1% c¢erstvé hmoty. Typicka servirovana porce obsahuje fosfor,
hot¢ik, draslik, zelezo, sodik, méd’, mangan a zinek. NejvyznamnéjSim prvkem je dras-
lik, jehoZ mnozstvi tvofi polovinu v§ech mineralii obsaZenych v hlize. Ma pozitivni vliv
na vyvazeni poméru K:Na ve straveé. Jednd se o zasaditou potravinu. Rovnéz utvari cel-

kovou chut’ brambor a omezuje hnddnuti po uvateni (Navarre, 2014; Cizek et al., 2009).

Pidy stfedni Evropy jsou dlouhodobé chudé na obsah selenu. To zapfticinuje nedo-
statek tohoto prvku v celém potravnim fetézci. Tento esencialni prvek ma zasadni vliv
na lidské zdravi. V organismu piisobi jako antioxidant a snizuje riziko kardiovaskular-
nich chorob. Byl zjistén také protirakovinovy ucinek. Jednim z moZznych zptisobt, jak
zvysit obsah selenu v hlize, je aplikovat seleniCitan sodny do pudy. Tento pokus byl
proveden na pozemcich SZP MZLU v Zabéicich. Bylo zkoumano, jaké mnoZstvi rozto-
ku seleni¢itanu sodného je vhodné ptidat do pidy. Selen ve vétSich davkach plsobi
inhibi¢né na rast a vyvoj rostlin. Idealnim mnozstvim bylo 12 kg Se.ha-1. Tato davka
nijak vyrazné neovlivnila samotny vynos a zaroven doSlo k zvySeni obsahu selenu

Vv hlizach. (Juzl et al., 2006)

Barviva

Rostlinné pigmenty se vyskytuji ve vSech typech brambor. Karotenoidy jako nositelé
zluté barvy se podili na zabarveni duzniny. Jedna se zejména o lutein a zeaxanthin. Lu-

tein ovlivituje intenzitu zabarveni do zluta na rozdil od zeaxanthinu , ktery ma vliv na
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oranzové zabarveni. Pokud budou hlizy vystaveny svétlu, bude se tvofit chlorofyl, ktery
indukuje zelené zabarveni. Nékteré odridy jsou typické pro svoji ¢ervenou slupku. Toto
zbarveni zpusobuji anthokyany. V hlizach lze téz zaznamenat flavonoly, flaviny a fla-
vony (Navarre et al., 2014; Cizek et al., 2009). Za nejvice stabilni barvivo, z hlediska

vafeni, je povazovan lutein (Kotikova et al., 2015).

Rizikové latky

Do této skupiny latek se tadi latky prirozené obsazené i latky vznikajici na zaklad¢ te-
pelné upravy. Antinutriéni charakter maji glykoalkaloidy a kalysteginy. Mezi nezadouci
latky patii: tézké kovy, dusi¢nany, rezidua pesticidii, polychlorované bifenyly, akryla-

mid. Vnitini a vnéjsi vlivy jsou vyznamnym Cinitelem z pohledu mnozstvi téchto latek.

Vzhledem k tomu, Zze maji negativni vliv na jakost hliz je nutné jejich mnozstvi elimi-

L

novat (Cizek et al., 2009).

N

= Skrob = Lipidy = Bilkoviny
Mineralni latky ® Ostatni latky ® Celkovy cukr
= Dusikaté latky = Vlaknina = Popeloviny

Obr. 2 Grafické znazornéni - obsah nutri¢nich latek v hlize brambor (susina) %
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3.4 Hodnoceni jakosti

Jakost je dana jako soubor vlastnosti a parametrt, které jsou zddany spotiebitelem ¢i
zpracovatelem ke konkrétnimu uplatnéni. Pro kvalitu je urcujici vybér odrudy, ktera
urcuje jeji potencialni uziti. Je to ddno do jisté miry genetickou vybavou, ale neni to
urcujici. Vnéjsi prostiedi a zpisob péstovani a skladovani miize zdsadné zménit kvalitu.
Na zakladé¢ modernéjSich prostfedkii a Setrn€jSiho zpiisobu sklizné je mozné ziskat

brambory vysoké kvality (Barta a Curn, 2006).

Jakost brambor je dana mnoha znaky a lze ji charakterizovat dle riznych kritérii.

Lze ji rozdélit do nésledujicich skupin:
e trzni (obchodni),
e senzoricka,
¢ individudlni parametry jakosti
e zpracovatelska jakost (Pelikan a Kucerova, 2000).

Oblast trzni je v zdsad¢ urcena legislativnimi piepisy, které je nutné dodrzet. Jedna
o zakon €. 110/1997 o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nekte-
rych souvisejicich zakond. Vyhlaska ¢.153/2013 Sbh. ve znéni pozdéjsich piedpist, ro-
zebira piesné pozadavky na brambory a vyrobky z nich. Jsou zde podrobné rozebrany i
piipustné odchylky brambor. Napiiklad, do jaké miry mohou mit hlizy praskliny ¢i
strupovitost, zda mohou byt naklicené a dalsi vady. Ptipustny obsah kontaminujicich
latek je dan natfizenim (ES) ¢. 239/2016 ze dne 19. Ginora 2016, kterym se stanovi ma-
ximélni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach. Dalsi kritéria lze nalézt

v CSN 46 22 000, ale neni zdvazna (Pelikan a Ku¢erova, 2000).

Oblast senzoricka je dana stolni hodnotou brambor. Hodnoceni lze rozdélit na dvé
¢asti. Prvni moznosti je hodnoceni vlastnosti pro charakterizaci stolni hodnoty pomoci

varného typu. Klasifikuji se tyto parametry:
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e barva duzniny,

e konzistence,

e struktura,

e moucnatost,

e vihkost,

e nedostatky v chuti,

e tmavnuti po uvateni,

o stabilita kvality.

Timto testem lze stanovit, o jaky varny typ se jedna. RozliSuji se nasledovné¢:

e varny typ A, AB — konzistence polopevna, nerozvéaiiva, lojovita, velmi slab¢

moucnatd, vhodna do salati nebo jako ptiloha;

e varny typ B, BC — konzistence polopevna az stfedné moucnata, vhodna pro

jidla vSeho druhu, jako ptiloha také;

e varny typ C — silné moucnatéd konzistence, stfedni rozvarivosti, vhodna pro

piipravu tést a kasi.

e varny typ D — silné¢ moucnaty, pro technické i¢ely, neni piijatelny pro kon-

zum.

Varny typ je uvadét i na obalu baleni brambor. Vyjimku tvofi brambory konzumni
rané, u kterych se nemusi varny typ uvadét. Druhou moznosti je hodnoceni dle normy
CSN 46 22 11. Dochéazi k porovnani téchto znakii: vzhled erstvych syrovych hliz,
vzhled hliz na povrchu a na fezu po uvateni, viing, chut’ a polykatelnost, pevnost duzni-

ny a varivost, trvanlivost (tmavnuti po uvaieni). Vyslednou senzorickou jakost brambor
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ovliviiuje fada faktorti. Ale velmi zésadné ji ovliviiuje typ dané odridy, a to vice jak

76 % (Domkatové, 2014; Barta et al., 2006; Cizek et al., 2009).

Individualni parametry jakosti lze rozdé¢lit na a) vnéjsi vlastnosti a b) vnitini vlast-
nosti. Mezi vnéjsi vlastnosti se fadi: velikost a tvar hliz, vyrovnany tvar hliz, barva,
jemnost slupky, hloubka ocek, intenzita zluté barvy duzniny, mira mechanického po-
Skozeni, zelenani hliz, strupovitost a dal§i vady a choroby. Do skupiny vnitinich znakt
se fadi parametry, které ovliviiuji nutricni, technologickou hodnotu brambor a hygienic-
kou jakost. Zejména chemické slozeni brambor a vyuzitelnost téchto latek ve vyziveé
(viz kap. Nutri¢ni hodnota brambor), fyzikalné- chemické vlastnosti. Velikost hliz je
zé4dana stiedné velké az velka, tvaru kulovitého nebo kulovito-ovalného. V ptipad¢ sala-
ti pozaduji konzumenti typ dlouze ovalny. Spotiebitelé vyzaduji slupku jemnou bez
Supinek, svétle hnédé barvy nebo cervené. Konzumenti zadaji zlutou az nazloutlou bar-

vu duzniny. Aby piiprava byla, co nejsnazsi, jsou preferovany brambory s mélkymi

v

Mrw e

kterou potlacuje obsazené kyselina citronova. Jejich obsah je dan mnoha faktory — od-
rudou, ptdou, zplisobem hnojeni, povétrnostnimi podminkami. V zavislosti na obsaze-
ném mnozstvi bude zaviset intenzita tmavnuti hliz. V pfipadé hygienické jakosti se
hodnoti obsah Skodlivych latek. Lze zde fadit: glykoalkaloidy (solanin a chaconin), du-
si¢nany a cizorodé latky. Napiiklad tézké kovy (kadmium, rtut, olovo a zinek) a rezidua
pesticidu (Pelikan a Kuc¢erova, 2000; Barta et al., 2006).

Oblast zpracovatelské jakosti zahrnuje pozadované znaky k pozadovanému zptisobu
zpracovani. Po dany vyrobek budou diilezité jiné parametry hliz. Jiné pozadavky budou
na tvar a velikost hliz. Pokud se budou hlizy vyuzivat na vyrobu susenych nebo smaze-
nych produktii, bude u nich pozadovan vyssi obsah susiny. Naopak u sterilovanych, kde
je pozadovan nizky obsah suSiny. Pti zpracovani hliz smaZenim je velmi dalezitym pa-
rametrem obsah redukujicich cukri. U smazenych lupinkt je limitni hodnota 0,3 % (Pe-

likan a Kucerova, 2000).
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Nedostatky

Statni zemedélska a potravinarska inspekce pravidelné zvefejituje na webu potravinyna-
pranyri.cz nevyhovujici potraviny. Jak z hlediska zdravotni nezédvadnosti, tak i pravdi-
vosti udaji uvadénych na obalu. Obvyklym nedostatkem u brambor je odliSnost odridy,
nez je deklarovano na obalu. Spotiebitel je tak uvadén v omyl. Pouze u jednoho vzorku.
Jednalo se u brambory z Recka. Byl zde piekroten maximalni limit rezidui pesticidu
fenamiphosu (SZPI, 2015).

3.4.1 Senzorické hodnoceni

Stolni hodnota brambor

Aby bylo mozné objektivné posoudit senzorickou kvalitu brambor, vyvinula spole¢nost
EAPR (Evropska spole¢nost pro vyzkum brambor) bonita¢ni systém. Je znam pod na-
zvem Mezinarodni metoda hodnoceni stolni jakosti brambor, kdy jsou brambory na
zéklad¢ senzorickych parametri rozdéleny do 4 skupin. Kazdou skupinu charakterizuje
urcity varny typ — A, B, C, a D. Varné typy A-C jsou vhodné pro konzumni ucely na
rozdil od skupiny D (Pelikan a Kuéerova, 2000).

Hodnoti se nasledujici parametry: konzistence, struktura, mouénatost, vlhkost,
nedostatky v chuti, tmavnuti po uvaieni, stabilita kvality. Znaky jsou hodnoceny na
stupnici od 1 do 9. Konzistence udava odolnost duzniny vici tlaku. Tento parametry se
hodnoti skusem nebo dle toho, jaky odpor klade vidli¢ce. Jedna se 0 celkovou pevnost
hlizy. Struktura duzniny charakterizuje, jak jemna nebo hruba je celkové duznina. Hod-
noti se na jazyku a celkové v tstni duting, kdy dojde k rozdrceni sousta mezi jazykem a
patrem. Oproti dal$im vlastnostem se nevyuziva cela stupnice. (od 3 — jemna do 7 hru-
bd). Tretim znakem je moucnatost, kterd pifimo souvisi s obsahem Skrobu (suSiny).
Celkove¢ urcuje, k jakému varnému typu se dana odrida bude fadit. Nizky obsah suSiny
charakterizuje vlhkost. Celkoveé tento znak souvisi s polykatelnosti sousta. Pokud jsou
hlizy ptili§ suché, Spatn€ se polykaji, a proto nejsou vhodné ke konzumu. Nedostatky
v chuti udavaji, jak velky je odklon od typické bramborové chuté. Pokud je pfitomna
pachut’, jak je silnd jeji intenzita. Jednd se o individudlni dojem hodnotitele, ktery by
nemél byt hladovy ani presyceny. Uvaiené hlizy béhem chladnuti tmavnou. Tento pa-
rametr se hodnoti po 2 hodinach, kdy byly roziiznuté hlizy vystaveny vzduchu. Béhem

této doby vznikaji komplexy chlorogenové kyseliny a Fe3+, Poslednim parametrem je
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stabilita kvality. Vyjadiuje, zda jsou uvatené hlizy schopny udrzet danou vlastnost
v uritém rozmezi. Hlizy s vybornou stabilitou maji totoznou konzistenci, moucnatost,
strukturu, vlhkost i chut. Oproti hlizdm s nizkou stabilitou, které jsou velmi rozdilné

(Cermak, 2015; Domkéiova, 2014).

Tab. 3 Hodnoceni vlastnosti dle parametrt stolni hodnoty a varného typu (podle Dom-
karové, 2014)

A AB B BC C

Konzistence 9 8-7 5-6 3-4 3

Struktura 3-4 3-5 3-6 3-6 3-7

Mouénatost 1 1-2 3-4 5-6 7

ViIhkost 4-6 3-6 3-6 2-5 2-5

Nedostatky v 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5
chuti

Tmavnuti vare- 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5
nych hliz

Stabilita kvality 5-9 5-9 5-9 5-9 5-9

Vysledek celkového senzorického hodnoceni stanovi, k jakému varnému typu odri-
du zafadime. Na zakladé tohoto rozzafeni lze zjistit, k jakému gastronomickému vyuziti

je odriida vhodna (viz tabulka &. 4) (Cepl et al., 2012).
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Tab. 4 Charakteristika varnych typt (Cepl et al., 2012)

VARNY TYP
CHARAKTERISTIKA A AB 5 BC c
Konzistence velmi | pevna | stiedné | kypra | kypra
pevna pevna

Struktura jemna az stiedné hruba jemna az

hruba
Moucnatost velmislaba | slabi | stfedni| silnd
VIhkost sttedni | slaba az stfedni
Nedostatky v chuti nepatrné az stiedni

Tmavnuti po uvareni

velmi slabé az stfedné silné

Stabilita kvality

sttedni aZ velmi vysoka

zde se fadi odridy velmi pevné az pevné
duzniny, slabé moucnaté az lojovité, celkove

A, AB (BA) nerozvarive.

Vyuzivané pro pripravu salati a jako pii-
loha
odridy této skupiny maji pevnou az kyprou

B BC duzninu, jsou slab¢ az sttedné moucnaté

’ Je mozné je vyuzit jako prilohu, do polévek

pro pripravu tést a kasi
duznina téchto odrid je kypré konzistence a

C (CB) celkove silné moucnata

Idealné pro pripravu tést a kasi.
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3.5 Hodnoceni barvy

Barva se Casto spojuje s psychosenzorickym vnimanim. Cely tento proces je zprostied-
kovan na zékladé vstupu svétla do lidského oka. Nasledn¢ paprsky dopadaji na svét-
lo¢ivné bunky, které jsou umistény na sitnici. V tomto piipad¢ se jedna o Cipky. Vjem,
ktery takto ziskaji, je nervovymi vlakny dopraven do mozku. Pravé mozek urci, o jakou
barvu se jednd na zaklad¢ paméti. Lidské oko je schopné piijmout ¢ast spektra, které se
oznacuje jako viditelné svétlo. Jedna se o oblast vinovych délek 380 — 780 nm (Parker,
2007; Ingr et al., 2007).

3.5.1 Fyzikalni mechanismus vzniku barev

Barva daného objektu vznika na zakladé lomu svételnych paprski. Cast paprski je
predmétem odrazena do prostoru a Cast je pohlcena. A pravé odrazenou cCast zateni
vnima lidské oko jako barvu dané¢ho pfedmétu. Kazda barva je urcena urcitou vinovou
délkou. Lidské oko nejlépe zaregistruje zlutozelenou barvu, ktera je dana vlnovou dél-

kou 550 nm (Svoboda et al., 2006).

Jestlize paprsky nedopadnou az na sitnici oka, nejsme schopni rozpoznat zadnou
barvu. Pfedméty rozliSujeme barevné diky jejich schopnosti odrazet nebo absorbovat
elektromagnetické zareni, které dopadd na svétloCivné buniky sitnice a prostiednictvim
nervového signalu ur¢i mozek dany typ barvy. Bez tohoto mechanismu bychom nebyli

schopni rozliSovat barvy (Dohnal, 2007).

Velmi vyznamnym rysem z hlediska hodnoceni barvy u potravin jsou obsazené
pigmenty. Napiiklad chlorofyly absorbuji jinou ¢ast barevné spektra oproti karotenoi-
dam. Potraviny, které obsahuji karotenoidy, lidské oko rozlisi jako oranzové. Je to zpt-

sobeno tim, ze odrdzi zlutou, oranzovou a cervenou c¢ast svételného spektra (Karp,

2010).

3.5.2 Barevné soustavy

Vzhledem k tomu, ze kazdy ¢lovék vnima barvu rozdiln€. V zavislosti na vlivu prostie-
di, schopnostech smyslového organu a povrchu dané¢ho predmétu. Proto je nutné barvu
charakterizovat pomoci specifickych ryst. K témto znakiim se fadi barevny ton, sytost

barvy a svétlost (Dannhoferova, 2012).
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Obr. 3 Rozsah vinovych délek viditelného svétla (Konica Minolta, 2003)

Barevny ton nam udéava bravu o urcité vinové délce. Lze tici, Ze diferencuje navza-
jem barvy. Viditelné spektrum je tvofeno barvami od cervené po fialovou. Barevné
tony jsou, plynuje propojeny a navzajem do sebe vstupuji. Svétlost neboli jas nijak neo-
vlivni barevny ton. Pouze odlisi dany odstin na zaklad¢ svétlosti. Svétlost je ur¢ena od
¢erné po bilou. Svétlejsi barva obsahuje vice bilé nez tmavsi. Tietim charakteristickym
rysem je sytost. Barva, ktera neni smisena s Zadnou dalsi barvou spektra, dava nejvyssi
hodnotu sytosti. Lidsky zrak neni schopen rozpoznat veskeré stupné sytosti (Dannhofe-
rova, 2012).

Technicka zatizeni vyuzivaji pro zobrazeni rozdilné barevné modely. Tyto modely
aplikuji princip miseni barev z realného prostiedi. Jiné vyuZivaji principu zpracovani
barev lidskym okem. Nasledné data Ize analyzovat prostfednictvim vypocetni techniky,
kterd nam vyjadii mnozstvi barvy ¢iselné. Moderni technika umoziiuje stanovit 1 nizsi
kvantitu spektralni viditelné barvy neZ je schopné rozlisit lidské oko. Barevné systémy

pracuji v oblasti viditelnych spektralnich barev. Kazdé technické zatizeni pracuje s od-
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liSnym barevnym prostorem. Z tohoto divodu se nemusi barvy dvou odlisnych prostort
shodovat. Spektrofotometr stanovuje barvu objektd v oblasti CIELAB. V téchto systé-
mech je Casto vyuzivano anglickych vyrazt pro barvy ¢i jejich zkratek. Jedna se napii-
klad o tyto zkratky: Zluta ( Y- yellow), Gervena ( R- red), zelena (G- green), modra (B -
blue), purpurova (M - magenta) (Dohnal, 2007) (Dannhoferova, 2012).

Cielab

Oficidlni ndzev CIE 1976 L*a*b*, ktery mé€l byt vyuzivan k vyzkumnym Gcelim. Neni
z4visly na daném zobrazovacim zafizeni. V porovnani s lidskym zachycuje témét stejné
mnozstvi barev. Lze zachytit veskeré barvy viditelné Casti spektra. Je mozné oddélené
upravit sloZzku barevnou beze zmény jasu. Tento prostor je urcen tfemi soufadnicemi,
které jsou obsazeny jiZ v ndzvu prostoru, L* a*b*. Pasmo jasu, jehoz zkratka je odvoze-
na z anglického slova (Lightness), vyjadiuje svétlost. Udava se v rozsahu 0 — 100. Od
¢erné po bilou barvu. Soufadnice a 1 b znaci barevné pasmo. Hodnota soutadnic se po-
hybuje v hodnotéach od -128 do +127 a Ize definovat zménu prostedi v rozmezi ¢ervené
a zelené. Prostor zlutého a modrého pasma urCuje b. Jeho rozsah je dan od -128 do
+127. Kladna hodnota a je ur¢ena Cervenou barvou. Zatimco zaporné hodnoty a urcuji
zelenou. Kladné hodnoty b urcuji zlutou ¢ast a zaporné modrou. (Dannhoferova, 2012;

Sustova et al., 2008).

N\

Yellow
+h*

Obr. 4 Systém CIELAB (Konica Minolta, 2003)
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3.6 Situace na trhu brambor

3.6.1 Vyvoj vynosu a spoticeby brambor

Zatimco v 50. letech 19 stoleti byla priimérna ro¢ni spotieba 130 kg brambor na osobu a
rok. Od té doby zaznamenavame pokles. Jak lze pozorovat na grafu 1. V soucasné dobé
je zkonzumovano ptiblizné poloviéni mnozstvi, nez tomu bylo v obdobi kolem roku
1950. Velky vliv na to ma zivotni styl populace. Prvotadym kritériem pro spotiebitele je
mnozstvi Casu, které stravi pti piipravé pokrmu. Proto stile vice konzumentd déava

prednost ryzi ¢i téstovinam (Lhotska a Hrbek, 2014).

Z celosvétového pohledu konzumuje brambory vice nez bilion lidi. Brambory jsou
treti nejdiillezitéjsi svétovou plodinou ihned po ryzi a pSenici dle spolenosti Food and
Agriculture Organization (FAO). Posledni vyzkum se zabyva moznosti, jak zajistit bez-
pecnost potravin a dobré zivotni podminky v rozvojovych zemich. Cilem je podpofit
celkovou produkci brambor v oblasti Asie (zejména v Ciné a Indii) a v Africe (Devaux
et al., 2014).
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Obr. 5 Graf spotteby brambor (na obyvatele za rok), (Hnidkova, 2014)
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Co se ty¢e vyvoje ploch a vynosu brambor. Z obrazku 6 je patrné, Ze se produkéni
plocha rok od roku snizuje. Je to zptsobeno hlavné ekonomickym tlakem. Vysokymi
naklady na produkci brambor. Zemédé€lci davaji prednost rentabilnéjSim plodinam jako
je fepka ozima. Naklady na péstovani brambor se zvysuji, ale odbératelé stale tlaci na
snizeni ceny. Hlavni roli v tom hraji nadnarodni obchodni fetézce, které maji hlavni
slovo v urCovani vykupni ceny. ProtozZe skrze fetézce se proda az 80 % produkce. Aby
bramboraistvi CR bylo konkurence schopné, je dilezité zvysit i kvalitu brambor. A
vyuzit modernéjSich technologii pti péstovani, skladovani a zpracovani brambor. Vy-
nos se neustale zvysuje (27,5 t na ha), ale v porovnani s vynosem jinych evropskych
statu nedosahuje nejvyznamnéjsich producentd (Napi. Nizozemsko az 50 t na ha). Mezi
nejveétsi evropské producenty se fadi: Némecko, Polsko, Nizozemsko, Francie a Velka

Britanie (Ciiek, 2013; Lhotska a Hrbek, 2014; Juzl et al., 2015).
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Pozn.: Od roku 2002 pouze zemédélsky sekior; rok 2013 odhad.

Zdroj: CSU

Obr. 6 Graf vyvoje produkéni plochy brambor v souvislosti S mnozstvim sklizné
(Lhotska a Hrbek, 2014)

3.6.2 Uvadéni na trh a legislativni predpisy

Veskeré potraviny uvadéné na trh véetné konzumnich brambor musi byt v souladu se
zakonem ¢. 110/1997 o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni né-

kterych souvisejicich zdkonl. Paragraf 10 tohoto pfedpisu stanovuje pozadavky pro
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uvadéni potravin do obehu. V odst. 1, zakazuje uvadét potraviny: a) jiné nez zdravotné
nezavadné, b) klamavé znacené, c¢) s proslym datem pouzitelnosti, d) neznamého ptivo-
du.

Specifické pozadavky pro brambory jsou uvedeny ve vyhlasce ¢. 157/2003 Sh. ve
znéni pozdéjsich predpist. V oddile 6, § 27 jsou definovany pojmy. Naptiklad, jak se
rozliSuji brambory konzumni rané od pozdnich. Na zaklad¢ téchto tdaju se rozdilné
oznacCuji na obalu, coz je praktické znat, pokud budou brambory uvadény do obéhu.
Nasledujici udaje nalezneme v § 29: ,,a) brambory konzumni ozna¢i nazvem skupiny a
odrtidou; pti dovozu se ozna¢i i zemi pivodu, b) u brambor konzumnich pozdnich
oznaci uziti podle varného typu c¢) u brambor konzumnich ranych oznaci barva duzniny,
tvar hliz a poptipad¢ oznaCeni "drobné", d) vyrobky z brambor oznaci nazvem skupi-
ny.“ Dalsi pozadavky na oznaCovani jsou uvedeny v zakoné €. 1169/2011, které uva-

dim nize.

Jakostni pozadavky brambor jsou popsany ve vyhlasce ¢. 157/2003 Sb. ve znéni
pozdéjsich predpisi, § 30. Kde je presné definovana velikost brambor a celkové jejich
kvalita. Dle § 31 je povoleno pfed balenim do spotiebitelskych obali brambory kon-
zumni upravit pranim nebo karta¢ovanim. V ptiloze 16 — vyhlasky 291/2010 Sb. nalez-
neme tabulku uvadé&jici pfesné udaje k odrtidové jednotnosti a obsahu cizich ptimési a
piipustnych vad u konzumnich brambor. Které ukazatele a v jakém procentudlnim za-
stoupeni jsou jesté povolené a které ne. Napiiklad je povoleno obsah jiné nez deklaro-
vané odrudy do hmotnosti 2% celku, v piipad¢ brambor konzumnich ranych i pozdnich.
V tabulce 4 piislusné ptilohy uvadi rozdéleni brambor dle varnych typt v zavislosti na

jejich konzistenci a uziti.

Blizsi pokyny k oznacovani na obalu potravin uvadénych do obchu jsou uvedeny
v Nafizeni ES €. 1169/2011 v kapitole IV, oddil 1, ¢lanek 9. ,,Seznam povinnych udaji
(upraveno): a) nazev potraviny; b) ¢isté mnozstvi potraviny; €) datum minimalni trvan-
livosti nebo datum pouzitelnosti; d) zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouzi-
ti; ) jméno nebo obchodni nazev a adresu provozovatele potravinaiského podniku uve-
deného v ¢l. 8 odst. 1; f) zemi ptivodu nebo misto provenience v ptipadech, které urcuje
¢lanek 26; g) ndvod k pouziti v ptipad€ potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo

obtizné odpovidajicim zptisobem pouzit; h) vyzivové udaje.” Seznam slozek, neni u
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brambor vyzadovan. Rovnéz i uvadéni data minimalni trvanlivosti, pokud nestanovuji
mistni pfedpisy jinak. Na obalu musi byt vyznacen i nazev skupiny (konzumni rané,
konzumni pozdni), ndzev odriidy. U pozdnich odrid je pozadovan i varny typ. Barva
duzniny a tvar hliz, pfipadné oznaceni drobné je vyzadovano u skupiny hliz konzumni

rané (Cizek et al., 2012).

3.6.3 Potraviny s chranénym oznacenim

Sdruzeni péstitelt brambor z Vysoc€iny usiluje o uznani chranéného oznaceni ptivodu.
Zadost byla podana dvakrat, ale nebyla Evropskou komisi schvélena. V soucasné dobé
lze na trhu nalézt brambory s ozna¢enim ,,Brambory z Vyso¢iny*, ale vzhledem k tomu,
ze neni nazev zadnym zplisobem chranén, mize jej v podstaté pouzit kdokoli. (Mares,

2015)

Chranéné oznaceni piivodu ziskala Francie pro brambory z oblasti {le de Ré. Celym
nazvem Pomme de terre de I'ille de R¢, jak uvadi Natizeni komise (EU) ¢. 352/2010.
Aby brambory mohly mit toto oznaceni, musi pochazet pouze z urené¢ho uzemi a je
pozadano uzity urcenych odrad. Jedna se o tyto: Alcmaria, Goulvena, Pénélope, Starlet-
te, Carrera , Amandine, BF15, Charlotte a Roseval. V pfiloze II jsou dany piesné poza-
davky pro péstovani, sklizefi a oznaovani pro brambory - Pomme de terre de I’ile de

Ré.

Dalsi ptiklady chranénych oznaceni. Chranéné oznaceni ptivodu ziskaly tyto druhy:
Jersey Royal Potatoes (Spojené kralovstvi (UK)), Oppendoezer Ronde (Nizozemsko),
Lapin Puikula (Finsko), Patata di Bologna (Italie), Patata novella di Galatina (Italie),
Papas antiguas de Canarias (Spanélsko). A chranéné zemépisné oznaceni maji tyto dru-
hy: Pommes de terre de Merville (Francie), Pommes des Alpes de Haute Durance
(Francie), Pommes et poires de Savoie (Francie), Bamberger Hornla (Némecko),
Lammefjordskartofler (Dansko), Pembrokeshire Earlies / Pembrokeshire Early Potatoes
(UK), Patata Rossa di Colfiorito (Itali), Patata Naxou (Recko), Patata della Sila (Italie),
Patata de Galicia (Spané&lsko), Patates de Prades (Spanélsko), Patata Kato Nevrokopiou
(Recko), Liineburger Heidekartoffeln (Némecko), Batata doce de Aljezur (Portugalsko),
Batata de Tras-0s-Montes (Portugalsko) (Juzl et al., 2015).
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3.7

Specifikace odriad

V tab. 5 nalezneme zéakladni vlastnosti patnacti odrid brambor, které jsem vyuzila pro roz-

bor. sou¢asné dobé je v Ceské republice registrovano 158 odrid (Barta et al., 2009).

Tab. 5 Zakladni vlastnosti zkoumanych odrid

o Varny | Skupina |Uzitkevy | Tvar |Barva .. Barva
Odrida y pir] 9 y , v Riziko Odolnost
typ ranosti smér hliz duZniny slupky
, , virovym
i , , o s nachylna k . .
Adéla B rana konzumni | ovalné | Zluta Y . chorobam a 7luta
rakoviné o
plisni bramboru
dlouze Mechanické
Arlet B-BA rana konzumni 1 zluta — poskozeni a zluta
ovalna ;o
plisent bramboru
. : K mni 1 fedné | , ., mechanické w1
Dali AB rana On,zu .. | ovalné Stv ed,e nizky vynos e(i anic ’e 7luta
(salatova) zluta poskozeni
) , , | dlouz &tl w1 s
Impala B velmi rana | konzumni d O,u e st et,e — Zluta
ovalné zluta —
virovym choro-
, , | kratce | svétle bam w1 as
Jolana B polorana | konzumni o 1o — .y zluté
ovalné zluta a rakoviné
bramboru
Keikovské BA-B | polorani | konzumni velmi | stfedné | nachylné k | rakovina bram- Sluté
rohli¢ky p dlouhé | zluta | hadatku boru
napadeni
Lada B rana konzumni | ovalné | zluta virovymi proti mech. Zluta
chorobami poskozeni
rakoviné
) , . | kratce | stfedné | niachylné k | bramboru aakt. | ., .,
Magda AB | velmirana | konzumni I R . ?] . zluta
ovalné | Zluta had’atku obecné strupo-
vitosti
Marcela B polepOZdI}l konzumni | ovélné tinav,e — n’apgdenl VIO™ | sluta
az pozdni zluta vymi chorobami
nachylnost
S , .., | sttedné | k napadeni e
Marketa B velmi rana | konzumni | ovalné L . .. . zluta
zluta virovymi | rakoviné bram-
chorobami | boru a had’atku
Mirage A -AB rana konzumni d|0’u26’3 zluta L 1 7luta
ovalné had’atko
. - roti napadeni
. . , | dlouze | svétle | citlivost k | ProtDap: 1o
Monika B | velmirana | konzumni I A - virovymi cho- | Zzluta
ovalné | Zlutd | Metribuzinu :
robami
. , , . . | sveétle virovym choro- |, ,
Primarosa AB rana konzumni | ovalné L, — ym éervena
zluta bam
Y 1 rakovinou
, , ., | stfedné , w1
Rafaela A polorand | konzumni | ovalné | ~. ", — bramboru a ha- | zluta
zluta or
d’atkem b.
rakovinou
Rosara B velmi rana Loiaravtiniai ovalné e nizky vynos I L & ik cervena
(salatova) zluta yvyn d’atkem bram-

borovym
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3.7.1 Uzitkovy smér

Vsechny uvedené odrtidy jsou vhodné pro konzum. Vétsina odrid je ranych nebo velmi
ranych ¢i poloranych. Tento udaj charakterizuje délku vegetacni doby neboli ranost.
Pouze odrida Marcela je polopozdni az pozdni. Tento parametr je velmi dilezity
Z hlediska ekonomického. Konzumenti zaplati vice za brambory, které budou velmi
brzy na jafe v prodeji. Proto je dobré vyuzivat vice typtl odriid, aby byla uspokojena

poptavka trhu (Medipo, 2015; Cepl et al., 2012; Vokal et al., 2003; Houba, 2007).

Z4dné vyznamné riziko, na které by si mél dat péstitel pozor, neni. Pouze
z ekonomického hlediska je méné vyhodné péstovat odriidy Dali a Rosara, vzhledem

k nizkému vynosu (Barta et al., 2009).

3.7.2 Senzorické parametry

Slupka u vétSiny je barvy zluté, vyjma odrid Primarosa a Rosara. Tyto dvé odriidy maji
slupku cervenou. Barva duzniny u vSech odrid se pohybuje od svétle zluté po tmave
zlutou. Vétsina odrid je tvaru ovalného, ktery je pro konzumenty idealni. Atraktivni
tvar nabizi odrida Arlet, kterd je vhodna do salata (Cermék, 2015; AGRIANA S.R.O.,
2015).

3.7.3 Vnéjsi vlivy

Pokud by hlavni prioritou pfi vybéru odridy byla odolnost, bude nutné se rozhodnout
pro specifickou vlastnost. Odriida Dali je odolna viici mechanickému poskozeni, tim

nam nabizi i lepi skladovaci schopnosti. (Cermak, 2015)

Na pultech jsou pozadovany brambory Cisté, bez hliny, bez skvrn v prihledné folii.
Toto je standard, ktery konzumenti vyzaduji. Pokud bude chtit producent nabizet své
brambory v trzni siti, bude dobré volit odridy, které jsou odolné vii¢i mechanickému

poskozeni. Ke kterému muze dojit pti myti hliz (Vokal et al., 2003).

Pokud bych se zaméfila na vliv chorob a $kudct. Vici virovym chorobam jsou
odolné Primarosa, Adéla, Jolana, Marcela, Monika. Odrida Adéla je rovn€z imunni
vii€i plisni bramboru. Dobrou odolnost k rakoviné brambor vykazuji odridy: Ketkov-
ské rohlicky, Marketa, Rafaela, Magda, Rosara. N¢které odridy dokéazi odolat i nevita-

nému Skiidci had’atku bramborovému. Jedna se o Marketu, Rafaelu, Rosaru a Mirage. V
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nékterych oblastech je problémem antibakteridlni strupovitost, v tom ptipadé je vhodné
vyuzit odridy Magda. Stejné tak jako odrtida Impala, ale ta navic je schopna odolat i

kofenomorce (Cermék, 2010, Houba, 2007, Cermak, 2015).
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3.8 ZPUSOB PESTOVANI

3.8.1 Zakladni technologie

Vybér pozemku

Dutlezitym predpokladem dobré sklizn€ kvalitnich brambor je dodrzet zakladni pokyny
a pravidla pro péstovani. Zasadni je vybér pozemku. Z divodu vodni eroze by nemél
sklon pozemku piesahnout 7 ° (GAEC). Pozemek by nemél byt kamenity a zamokieny,
kde je nebezpeti vyskytu plisné bramboru. Méla by byt dobie provzdusnéna a propust-
na. Dllezitym parametrem je 1 dostate¢né mnozstvi humusu a to minimalni 2 %. Napo-

maha piistupnosti zivin (Cizek et al., 2009; Juzl a Elzner, 2014).

Osevni postup

Absolutné nevhodné je zaradit brambory po sob€. Z diivodu nejen niz§iho vynosu, ale
zejména, abychom zabranili vyskytu a rozvoji Skiidcii. Nejvice se osvédCilo 25% za-

stoupeni brambor v osevnim sledu (Vokal et al., 2003).

Zpracovani pudy

Probihé ve dvou fazich. Na podzim a nasledné pted vysadbou na jafe. Pokud se jedna o
podzimni zpracovani. Nejprve se provadi mélké zkypieni tzv. podmitka, do hloubky 80-
100mm. Pfed zamrznutim pidy se provadi orba, kterou se ditkkladné prokypii pida. Do-
jde ke zlepSeni pidniho stavu a také k hubeni plevel. K orbé dochazi bezprostfedné po
aplikace hnoje ¢i jinych hnojiv. Na jafe se ptida prokypii. A brambory se nasledné sazi

do okamenované pady (Vokal et al., 2003; Cizek et al., 2009).

Hnojeni

Lze vyuzit tfi dostupnych moznosti: statkova hnojiva, zelené hnojeni a primyslova hno-
jiva. V mistech, kde neni nutné hubit pyr plazivy, lze vyuzit meziplodin k zelenému
hnojeni. Slouzi k tomu naptiklad hoicice, svazenka a n€které z celedi vikvovité. Nekteré
jsou schopné poutat vzdusny dusik, jimz obohati ptidu. (napf. jetel, hrach, vikev a lupi-
na) Obvykle jsou pouzivany spole¢né€ s chlévskym hnojem, kejdou a slamou. Ktera maji
nezastupitelnou roli k pfivedeni organickych latek do pudy. Doporu¢ena davka hnoje je
30 t/ha. Aplikuju se na podzim. Naopak kejda, ktera ma vysoky obsah dusiku, se pouzi-

vé na jatre. Pokud dojde k nedostatku jinych statkovych hnojiv, 1ze zaorat slamu. Dalsi
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moznosti je vyuzit primyslovych hnojiv. Aplikuje se obvykle dusik, fosfor, draslik,
hoi¢ik a vapnik. Dulezité je, aby byl pomér hot¢iku a drasliku 1:1 v pudé (Kasal et al.,
2010).

Hojné pouzivanim hnojivem je mocovina, kterd obsahuje az 46 % dusiku.
V souvislosti s timto pramyslovym hnojivem byl proveden experiment. Jaky vliv ma
mocovina a mocovina s pfidavkem inhibitoru na obsah ostatnich zivin v hlize. Bylo
zjisténo, ze uvedend hnojiva nemaji vyrazny efekt na snizeni obsahu makronutrientt

Vv hlizach (Musilova et al., 2012).

Dalsi studie se zabyvala, jaky vliv ma pouziti hnojiva (v tomto piipadé mocoviny)
na celkovou kvalitu hliz. Zkoumal se vliv dusiku z hnojiv s postupnym uvoliovanim
dusiku (s inhibitory uredzy) na rozdil od totoznych hnojiv bez tizeného uvoliiovani du-
siku a jejich vliv na celkovou jakost hliz brambor. Nebyl zjistén nijak vyznamny rozdil
u nasledujicich parametrii: obsahu Skrobu, barvy a stolni hodnoty. Vyuziti téchto hnojiv
S inhibitory uredz je vyhodou, protoze se snizuje mozné riziko ztraty dusiku vyplavenim

(Bubenickova et al., 2010).

Obr. 7 Péstovani bramboru na pozemku (Kaluzikova)

35



Sadba

Prvnim ptedpokladem pro kvalitni vynos je volba vhodné certifikované odridy. Veli-
kost hliz by se méla pohybovat od 3,5 — 4,5 cm. Ptiblizné 30 -80g. Pida by neméla
velmi chladna nebo zamokiena. Optimaln¢ by méla byt vyhtata na 6-9 °C. V oblastech
vhodnych pro rané brambory je mozné provést sadbu jiz za¢atkem biezna (Vokal et al.,
2003).

Hlizy by mély byt vytiidéné od nahnilych a silné mechanicky poskozenych hliz. Ti1
tydny pted samotnou sadbou je nutné hlizy biologicky ptipravit. Tim je minéno probu-
dit hlizy a dosdhnout vytvofeni klickl (naraseni) o velikost 5 mm. Pokud se jedna o
sadbu ranych konzumnich brambor se sklizni jiz kvétnu nebo Cervnu je vhodné, aby
klicky méli velikost 15-25 mm. Nasledné se mohou hlizy chemicky oSettit neboli namo-
fit. Tento proces slouzi k ochrané proti skiidcim a chorobam. Jako je naptiklad mande-
linka bramborova, mSice nebo i proti vlockovitosti. Samotné sazeni brambor se provadi
do tzv. hribkt. Jedna se o nahrnuti ornice na hlizu do vyse 12 -15 cm. Vzdalenost mezi
radky uvniti zahonu je stanovena na 75 cm. Vn¢jsi vzdalenost je 105 cm. Hlizy v fadku
by mély byt od sebe vzdaleny 25-30 cm. Tyto faktory by se nemély podcenovat, vzhle-

dem k tomu, Ze vyznamné ovliviiuji velikost a vyrovnanost hliz (Cizek et al., 2009).

3.8.2 Skiidci a choroby

Lilek brambor miize byt poskozen riznymi chorobami. Vlivy mohou byt abiotické ¢i

biotické. Mezi biotické lze zatadit — parazity, viry, bakterie a houby (Cizek et al., 2009)

Abiotické

PtedevSim jsou ovliviiovany nestdlosti pocasi, pidnim pfedpokladem a nespravnym
agrotechnickym zésahem. Lze zde zafadit: zamrznuti hliz brambor, abiotickou sklovi-
tost hliz, zelendni hliz bramboru, vysokovlhkostni zvétSeni lenticel bramboru, Sednuti
duziny bramboru, dutost hliz, deformace hliz, ristové rozprasky hliz, mechanické pora-

néni, rzivost duzniny (Ciiek et al., 2009; Hausvater a Dolezal, 2014).

Bioticke

Virové choroby mohou vyznamné zptsobit ztraty pii sklizni. Obdvanym pfenasecem ve
sttedoevropskych podminkach jsou msice. Virézy mohou zptsobovat: téZkou mozaiku

a kaderavost listli, virovou svinutku bramboru a zduifelou nekrotickou krouzkovitost
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hliz. Bakterialni onemocnéni jsou §ifena sadbou popiipadé hmyzem. Vstupuji skrz len-
ticely nebo mechanické trhliny. Typickymi ptvodci jsou: rod Clavibacter, Ralstonia,
Erwinia, Streptomyces, Pectobacterium a dalsi. Typickym onemocnénim je bakterialni
krouzkovitost brambor, ¢ernani stonku a m¢kka hniloba hliz. Plisni mohou byt brambo-
ry infikovany prostiednictvim kontaminované sadby ¢i infekcei v ptde. Obvykle se vy-
skytuji tyto choroby: Pliseni bramboru, vlockovitost hliz, stfibfitost slupky bramboru,
fusariova hniloba bramboru, fomova hniloba brambor, hnéda a teréovita skvrnitost listu.
Nejobavangjsimi plisnémi jsou: Phytophtora infestans, Rhizoctonia solani (Cizek et al.,
2009; Hausvater a Dolezal, 2014).

Ve snaze chranit hlizy lze vyuzit riiznych chemickych latek. Lze pouzit pouze regis-
trované prostfedky a dodrzovat ochrannou lhitu. Je mozné vyuzit i jinych prostiedk,
naptiklad vybér vhodné odridy odolné vici chorobam vyskytujicim se v dané oblasti.
Dalsi moznosti je vyuziti optimalni agrotechniky, vyzivy a zelené¢ho hnojeni. Pidni re-

akce by se mé&la pohybovat mezi 5,5 — 6,5 pH (Houba, 2007; Cizek et al., 2009).

3.8.3 Sklizen a poskliziiova uprava

Pted samotnou sklizni je diilezité porost ptipravit. Za optimalni situaci se da povazovat,
pokud dojde k prostému ukonceni vegetace samovolné, bez zasahu. V nékterych ptipa-
dech je nutné obdobi vegetace ukoncit. Jedna se o odstranéni naté. MoZnosti jsou dvé
bud’ mechanickou, nebo chemickou cestou. U konzumnich odrad, kdy nebyla odhalena
pliset bramborova, se obvykle vyuziva mechanického postupu. Nesmi, ale pii tomto

postupu dojit k naruseni povrchu hliz (Vokal et al., 2003; Cizek et al., 2009).

Néslednou sklizen je nutné provést ve vhodném obdobi a Setrn€. V opacném ptipa-
dé by mohlo dojit k naruseni hliz a jejich naslednému kazeni béhem skladovani. Nové
stroje, ale témto chybam chtéji ptedejit. V soucasnosti se nejcastéji vyuziva jedno az
ctyitadkovych sklize€l, v zavislosti jedno az dvourddkovymi vyoravacimi nakladaci. U
soucasnych stroji jsou piimeési separovany jiz pii sklizni. Trendem je vzduchovy oddé-
lova¢ necistot. Tato technologie napomaha k udrzeni kvality hliz. Jakost hliz ovliviuji 1
povétrnostni podminky pfi sklizni. Pokud dojde ke sklizni v nevhodnych podminkéch,

nasledné lze oc¢ekavat zvySené napadeni chorobami. Stroje jsou obvykle vybaveny na-
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kladdacim dopravnikem. Jejich rychlost mize byt fizena softwarem, v zavislosti na ni se

snizuje poskozeni hliz (Mayer, 2014; Vokal et al., 2003; Cizek et al., 2009).

Nasleduje skladovani brambor. Toto obdobi 1ze rozdélit na Ctyfi faze: 1. osuSovani
—10-20 °C, 24 -36 hodin; 2. suberizace (hojeni hliz) — 12 -18 °C, 2- 3 tydny; 3. zchla-
zovani — postupné az na 2- 7 °C; 4. obdobi klidu hliz — pozadovana teplota udrzovana
vétranim. Nasledné ohfivani pred vyskladnénim na teplotu okolo 10 °C. Pti skladovani
lze vyuZit néktery z pfipravkil k retardaci hliz, a tim zabranit jejich kli€eni. NejCastéji se
vyuzivaji ptipravky s uc¢innou latkou chlorpropham nebo maleic hydrazide. Dilezité je

dbat na ochrannou lhiitu (Vokal et al., 2003; Cizek et al., 2009).

Pokud jde o technologii skladovani, nejcastéji se vyuziva ohradovych palet nebo
systému volné lozenych brambor. Lepsi skladovaci podminky nabizeji palety. Hlavnim
rysem je moznost dobré prostupnosti vzduchu a moznost manipulace s pozadovanou
¢asti. Nevyhodou je vyssi pofizovaci cena. Dulezité je u obou typt, aby byly hlizy rov-
nomérné a piiméfenou intenzitou provétravany. Tyto parametry velmi ovlivituji nasled-

nou jakost hliz pfi konzumaci ¢i zpracovani (Vacek a Bartackova, 2012).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

4.1.1 Druhy analyzovanych odrid

V nasledujicich experimentech bylo uzito 15 druh brambor nasledujicich odrad. Nize

jsou rozebrany jejich parametry. VSechny odriudy jsou uzivany ke konzumnim aéelim.

Monika je odruda velmi rana. Hlizy jsou tvaru dlouze ovalného se Zlutou barvou
slupky. DuZnina na fezu je barvy svétle Zluté. Nasleduji odrida je citliva k herbicidu

metribuzinu. Jsou odolné vii¢i napadeni virovymi chorobami (Cermak et al., 2015).

Arlet je odruda rana. Barva slupky i barva duzniny je zluta. Jedna se o varny ty B-
BA. Tvarem jsou dlouze ovalné, tedy vhodna k vyrobé bramborovych salatt. Velkou
vyhodou je jejich odolnost vii¢i mechanickému poSkozeni. Péstitelé oceni rezistentnost

vuci plisni bramboru (Agriana s.r.o., 2015).

Magda se tadi do skupiny velmi ranych brambor. Jedna se o varny typ AB. Tvar
hliz je kratce ovalny, vhodny jako ptfiloha. Na fezu je barva duzniny stfedné zluta. A
barva slupky je obvyklé Zluté barvy. Pii péstovani se jisté oceni odolnost vii¢i nasledu-
jicim chorobam: rakoviné bramboru a vii¢i obecné strupovitosti. Naopak je nachylna

k had’atku, na coz je tieba si dat pozor pti vybéru odridy (Domkéaiova et al., 2016).

Jolana se tadi k bramboram varného typu B. Jedna se o poloranou odridu kratce
ovalného tvaru. Slupka i1 duznina je zluta. Je odolna vii¢i rakovin¢ bramboru a virovym

chorobam (Domkarova et al., 2016).

Dali je odruda varného typu AB. Hlizy jsou ovalného tvaru se svétle Zlutou duzni-
nou. Prodejci oceni odolnost vii¢i mechanickému poskozeni, celkoveé pékny vzhled hliz

a moznost myti. Jsou vhodné na dlouhodobé uchové (Cermék et al., 2015).

Marcela je polopozdni az pozdni odruda. Jedna se o varny typ B. Ma stfedné velké
ovalné hlizy. Po rozkrojeni je patrna syt€ zlutd barva duZniny. Slupka je barvy Zluté.
Pé&stitelé oceni jeji odolnost vici rakovin€ bramboru, had’atku bramborovému a plisni

bramboru (Domkarova et al., 2016)
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Lada je jedna z velmi ranych odrad. Jeji hlizy jsou velké a ovalného tvaru. Ma zlu-
tou slupku i duzninu. Je schopna odolavat rakovin€ bramboru i had’atku bramborovému.

Je varného typu B (Domkarova et al., 2016).

Marketa se fadi mezi velmi rané odridy. Pokud jde o varny typ, jedna se o druh B.
Hlizy jsou barvy zluté, jak slupka tak i duznina. Tvarem jsou velké, ovalné a celkové
vyrovnangé. Jsou odolné vici témto chorobam: rakoviné bramboru, had’atku bramboro-

vému a virovym chorobam (Domkafova et al., 2016).

Rafaela je jedna z mala odrid, které jsou varného typu A. Je to polorana odrida.

Tvarove je ovalna se stfedné Zlutou duzninou. Slupka je rovnéz zluté barvy. Je schopna

odolat rakoviné bramboru i had’atku bramborovému (Houba, 2007).

Rosara se od ostatnich 1i8i ¢ervenou slupkou. DuZnina je tmavé ZIuté barvy. Hlizy
jsou tvaru ovalného. Jedna se o ranou odrtidu varného typu B. Je odolna vii¢i rakoviné
bramboru a had’atku bramborovému. Rizikem pii péstovani je nizky vynos (Medipo

Agras s.r.o., 2015).

Primarosa ma podobné jako odrtida Rosara ¢ervenou slupku hliz. Jedna se o rany
typ. Hlizy jsou tvaru ovalného se svétle zlutou duzninou. Jedna se o varny typ AB. Je

odolna viigi virovym chorobam (Cermak et al., 2015).

Adéla jsou brambory varného typu BA. Jedna se o ranou odridu. Hlizy jsou ovalné
a na fezu je patrnd syté¢ zluta barva duzniny. Vyhodou je jejich vysoka odolnost vici

virovym chorobam a plisni bramboru (Domkatova et al., 2016).

Mirage jsou brambory rané. Z hlediska konzumu se jedna o varny typ A-AB. Hlizy
jsou tvaru pravidelného ovalného, vhodné pro myti. Maji pevnou Zlutou duzninu. Jejich
vynos je stiedni az vyssi. Pokud jde o choroby, jsou odolné vii¢i had’atku, virovym cho-
robam, strupovitosti a plisni bramborové. Jsou ale citlivé na ptipravek Sencor (Medipo

Agras s.r.o., 2015).

Impala jsou brambory vhodné pro letni a podzimni obdobi. Hlizy jsou dlouze oval-
né. Z hlediska konzumniho jsou varného typu B. Tento druh je odolny vii¢i strupovitos-
ti, had’atku, bakteridlni hnilob€ a rakovin€é. Maji vyssi vynos, pokud se sklizi v pozdnim

obdobi (Vokal et al., 2003).
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Kerkovské rohli¢ky jsou polorana odrtiida. Jsou varného typu BA-B. Svymi vlast-
nostmi jsou ideédlni pro pfipravu bramborovych salati. Jejich hlizy tvaru protéhlého,
ovalného az rohlickovitého. Jejich slupka je zluté barvy. Duznina na svétle zluta. Jsou

schopny odolavat rakoviné bramboru (Domkarova et al., 2016).

4.1.2 Zpisob péstovani

Vzorky hliz, pouzité v tomto pokusu, byly p&stovany na $kolnim pozemku v Zabgicich.

Nize je podle polniho deniku rozebran agrotechnicky postup.

Pul roku pied samotnou sadbou zacala piiprava pozemku. Na zacatku srpna byla
provedena podmitka pudy. V zavéru mésice zati, tedy 24.9 a 30.9 2014, byl pozemek
prohnojen. Nejprve draselnou soli (180 Kg K>O/ha) a nasledné superfosfatem 90 Kg
(P20s/ha). V listopadu bylo provedeno hnojeni hnojem a orba.

Na jafe pred samotnou sadbou byl pozemek smykovan a vlac¢en. A nasledné 10.
dubna 2015 byl prohnojen hnojivem UreaStabil (120 kg N/ha). Poté za pomoci zemé-
délského stroje Kompaktor byla ptipravena ptida a provedena sadba (15.4.2015).

V prubéhu péstovani byl porost osettovan herbicidy, fungicidy a insekticidy. Jesté
v dubnu 28.4.2015 byl provedeno osetfeni herbicidy Plateen (2,0 kg/ha) a Bandur (2,0
I/ha). Dalsi oSetieni prob&hlo v ¢ervnu. Druhého ¢ervna byl aplikovan fungicid Ridomil
Gold MZ Pepite (2,5 kg/ha). Fungicid Revus top (0,6 I/ha) a insekticid Biscaya (0,2
I/ha) byly uzity 17.Cervna. Dalsi oSetieni porostu probéhlo 24.6.2015 fungicidem Con-
sento (1,8 I/ha). Fungicid Infinito, posledni pfipravek, ktery byl aplikovan 21. Cervence
2015 v mnozstvi 1,6 I/ha. Brambory byly sklizeny 1. zafi 2015.
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4.2 Metodika
4.2.1 Stanoveni Skrobu - polarimetricky- dle Ewerse

Jedna se o stanoveni obsahu Skrobu v hlizach na zaklad¢ stanoveni optické aktivity

vzniklého roztoku.
Pristroje a pomiicky:

Odmérné banky, filtra¢ni papir, polarimetr, sklenéné nalevka, kddinky, struhadlo, misa
Chemikalie a roztoky:

Ewersova kyselina (0,422% roztok kyseliny chlorovodikové¢), Carrez I, Carrez 11, desti-

lovana voda
Priprava vzorku, vzorkovani:

Od kazdé odriidy byla vybrana pomérna ¢ast vzorku. Tedy 3 hlizy. Ty jsem nasledné
nastrouhala na kasi. A dikladné promichala. Odebrala 10,00 g bramborové kase a kvan-

titativné pievedla do barky. Vse bylo provedeno dvojmo identicky.
Vlastni postup:

Skrob je rozpoustén v ziedéném roztoku kyseliny chlorovodikové. Tato faze se provadi
ve vodni lazni. A urcuje se thel stoCeni polarizovaného svétla. Cela analyza zacina
piipravou 10,00 g bramborové kase, kterd se nasledné kvantitativné, pomoci 25 ml
0,422% kyseliny chlorovodikové (Ewersova kyselina) pfevede do 100 ml odmérné ban-
ky. Nasledné se vSe dukladn¢ promicha a piilije se dalSich 25 ml Ewersovy kyseliny.
Bariky se vlozi do vrouci 14zn€ na 15 min. Prvni tfi minuty se musi obsah batiky neusta-
le promichdvat. Nasledné se promiché obsah kazdé 2 min. Po vyjmuti, se banika doplni
na 80 ml destilovanou vodou, a zchladi na 20°C. Nésledné je potieba roztok vyceftit.
K tomu slouZi roztoky Carrez I a II. Nejprve se pfida 1 ml roztoku Carrez I a dikladné
se v§e promisi a piida se 1 ml roztoku Carrez II. VSe se nasledné promicha. Po 5 min
pusobeni se obsah zfiltruje. Filtrat se pouZije k méfeni na polarimetru. Odecte se Cislo

na stupnici a nasledné se piepocita (Kucerova, 2007).
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Vypocet:

a — Cislo odectené na stupnici polarimetru
f- faktor : 0,8876

= a*f

4.2.2 Stanoveni $krobu - FT-NIR Antaris — spektrometricky

Pti analyze bylo pouzito celkem 15 odriid brambor, mezi kterymi byla napt. i odruda
Monika, Rosara &i Adéla. Hlizy byly ziskany na $kolnim pozemku v Zabgicich, byly
oCistény a zkoumany V laboratofich MENDELU v Brné€. Vzorky byly hodnoceny na
obsah Skrobu nejprve referencni metodou podle Ewerse. Primérné hodnoty z méfeni
byly pouzity ke kalibraci.

Nasledn¢é bylo provedeno méfeni na spektroskopu FT-NIR Antaris (ThermoNicolet
Corp., USA). Cely experiment probihal ve tfech opakovanich a k vyhodnoceni bylo
softwarem TQ Analyst s primérnym spektrem. Hlizy byly méfeny jak postrouhané tak
v polovinach hliz v rezimu reflektance na integracni sféfe ptistroje. Pokud jde o po-
strouhané hlizy, byly méfeny pies kompresni kyvetu se sklenénym dnem (@ 3 c¢cm). Po-
¢et scant ke snimani jednoho spektra byl nastaven na 100 se spektralniho rozliSenim 8
cm?. Celé spektrum mélo rozsah 10 000 — 4 000 cm™. Ziskané udaje byly zpracovany
softwarem TQ Analyst pomoci algoritmi PLS (Partial Least Squres) a DA (Discrimi-
nant Analysis), jedna se o spektralni klasifika¢ni technika, ktera udava, zda a do které z
definovanych tfid zndmych standardi v kalibracnim modelu nezndmy raOutlier elimi-

novana spektra, ktera svoji spektralni informaci kalibracnimu setu nevyhovuji.

4.2.3 Stolni hodnota

Material: Vzorky patnacti odrud. (viz. ¢ast 4.1.1 ). Hlizy musi byt neposkozené, zelené

a bez priznakd chorob. K neutralizaci chuté byla vyuzita voda.

Hodnotitelé: Na senzorickém hodnoceni se podilelo 5 proskolenych osob. Hodnoceni

bylo individualni.

Vlastni postup: Den pied vlastnim hodnocenim byly hlizy pfemistény z chladné misto-

nosti (6 -10 °C) do prostoru s pokojovou teplotou. Nasledné se brambory vati v pare,
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kdy hlizy neptijdou do kontaktu s vodou. Podavana hlize se neloupe a nesoli. Hlizy by
mély mit ptiblizné 50°C. Vzorky byly hodnotitelim podévany pod Cisly. Do formulata
se zaznamenava Uroven nasledujicich znaku: konzistence, struktura, mouc¢natost, vih-

kost, nedostatky v chuti, tmavnuti vafenych hliz, stabilita kvality (Domkarova, 2014).
4.2.4 Hodnoceni barvy u brambor — spektrofotometricky

Pristroje a pomiicky: spektrofotometr Konica Minolta cm-3500d s parametrem méfeni

d/8, induk¢ni plotna, hrnec

Priprava vzorku, vzorkovani: K méteni bylo vybrano 15 nasledujicich odrad: Dali,
Magda, Rafaela, Rosara, Impala, Marketa, Monika, Lada, Marcela, Ketkovské rohlicky,
Mirage, Adéla, Arlet, Jolana, Primarosa. Od kazdé odridy byly vybrany ¢tyfi typické

hlizy s charakteristickym tvarem.
Vlastni postup:

Meéfeni bylo provedeno v laboratoii na Ustavé technologie potravin na Mendelové uni-

verzité v Brné.

Nejprve jsem odebrala od kazdé odriidy syrovou hlizu, kterd byla nasledné¢ zmétena
na fezu. Na kazdé poloviné byla barva zméfena dvakrat. U hliz byly sledovany charak-
teristiky svétlosti nebo jasu L* a soufadnice a* a b* popisujici vlastnosti barvy. Také

soutradnice *C a h*, které popisujici sytost barvy.

Ostatni hlizy byly nejprve vafeny ve vodé po dobu 15 min. A barva byla zméiena
nasledovné. Nejprve se zmétila barva u jedné hlizy od kazdé odriidy, ihned po uvareni.
Ostatni hlizy byly rozkrojeny na poloviny. MéFil se ¢as u obou z nich. U jedné hlizy 15
min a u druhé hlizy 30 min. A po uplynuti této doby byla zmétena barva. Tedy byly 4
hlizy od kazdé odriidy. Barva 1. hlizy se métila zasyrova, u druhé hlizy ihned po uvare-
ni, u 3. hlizy po uplynuti 15 min po uvareni a nasledném rozkrojeni a u 4. hlizy po
uplynuti 30 min po uvafeni a nasledném rozkrojeni. Barva slupek byla métena ve dvou

fazich.

Fyzikalni princip méfeni:
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S pristrojem — spektrofotometr CM-3500d Ize zmétit barvu rozmanitych vzorki. Jak
odrazivych tak propustnych. Vzorek byl umistén shora pfimo na zatizeni. Vzhledem
K tuhé povaze vzorku. Vyuziva geometrii d/8 °. Pro méfeni lze zvolit §térbinu o praimée-
ru ¢ 8 mm nebo 930 mm. Nasledn¢ zméfené hodnoty jsou zpracovany prostiednictvim
softwaru SpectraMagic NX. Data byla exportovana do programu Excel. Vysledky jsou
podle Mezinarodni komise pro osvétlovani vyhodnoceny v barevném prostoru CIE-
LAB. Jsou stanoveny nésledujici hodnoty. Udaj L (lightness) neboli svétlost stanovuje
hodnoty v rozmezi od 0 (Cerna) az 100 (bila). Dal$imi parametry stanovené barvy jsou
soufadnice a* a b*. Mohou nabyvat kladnych nebo zipornych hodnot. Pracuje
S rozsahem celé viditelné vinové délky 400 — 700 nm. Pi1 méfeni barvy brambor piistroj
pracoval v nasledujicim rezimu: geometrie d/8 (odrazené svétlo je méfeno pod thlem
8°), velikost Sté€rbiny byla 30 mm, typ osvétlleni D 65, reflektance a SCE (eliminovani
lesku). (Minolta, 2002)

Na zakladé ziskanym hodnot bylo mozné zméftit celkovou odliSnost barev. Je ozna-
¢ovana jako totalni barevna diference AE*ab (AE CIELAB). Lze ji zjistit podle nasledu-

jiciho vztahu:

AE*=yAL** +Aa*® +Ab*?
AL* = L *\:orhl _L *pfedloh_v

" i
Aa*=a vzorku a predlohy

* _ %k Rk
Ab*=b vzorku b predlohy

Kde AE udava miru velikosti barevného rozdilu mezi standardem a vzorkem. Neu-
dava, ale pfesny udaj o jakou diferenci se jednd. Zda jde o tmavsi Ci svétlejsi vzorek.
Hodnotou AL* se oznauje jasova odchylka (od cernd po bilou). Hodnoty Aa* a Ab*

udavaji rozdil hodnot a* a b* v diagramu CIELAB (Vik, 1995).
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4.2.5 Statistické zpracovani dat

Vysledné hodnoty z métfeni byly zpracovany v programu Statistika a Excel. Pti vyhod-
noceni byly stanoveny nasledujici statistické udaje: aritmeticky primér, smérodatna
odchylka, variacni koeficient. Aby bylo mozné zjistit, zda se jednd o statisticky vy-
znamny rozdil (P<0,05), pouzila jsem metodu ANOVA s naslednym Tukeyovym tes-

tem. Ziskané uidaje jsem sefadila do tabulek nebo porovnala graficky.

46



5 VYSLEDKY A DISKUZE
5.1 Obsah skrobu

5.1.2 Stanoveni obsahu $krobu metodou Ewerse

Brambory vyuzivané ke konzumu obvykle obsahuji 11 -16 %. Obsah skrobu métenych
odrdd je uveden nize (Tab. 6). Pohyboval se od 10 — 18 %. Nejméné skrobu obsahovala
odriida Adéla. Naopak nejvétsi mnozstvi bylo obsazeno v Magdé¢. A to 18,00 %. Pra-
meérné obsahovaly hlizy 13,87 % Skrobu.

Tab. 6 Zjistény obsah Skrobu ve vzorcich brambor

ODRUDA OBSAH SKROBU (%)
Adéla 10,83
Marcela 11,21
Ketrkovské rohlicky 12,00
Marketa 12,52
Primarosa 12,76
Dali 12,80
Impala 13,03
Jolana 13,65
Arlet 13,67
Monika 14,65
Rosara 14,67
Mirage 15,18
Rafaela 15,47
Lada 17,75
Magda 18,00

Dle studie zabyvajici se vlastnostmi Skrobu v hlizach brambor, se nijak vyrazné

neméni obsah Skrobu v hlizdch brambor po uvateni. (Pinhero et al., 2016)
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Tab. 7 Zakladni statistické parametry obsahu Skrobu (%) v bramborovych hlizach

n 7(%) £ Sx(%) | Min (%) | Max (%)

15 13,88 + 2,04 10,83 18,00

n — pocet vzorkd; ¥x — primér naméfenych hodnot; Sx — smérodatnd odchylka;

Min — minimalni neméfena hodnota; Max — maximalni naméfena hodnota
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Obr. 8 Grafické znazornéni obsahu Skrobu (%) v zavislosti na odradé
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5.1.3 Stanoveni obsahu $krobu metodou NIR — spektrofotometricky

Po vytvofeni kalibrace pro strouhané i nestrouhané vzorky byly zjistény hodnoty koefi-

cientti korelace a dal$i znaky urcujici funkci kalibraci a jejich spravnost (Tab. 8), kon-

troln¢ byla provedena kiizova validace.

Tab. 8: Kalibra¢ni a valida¢ni hodnoty modelu kalibrace pro obsah skrobu

Strouhané vzorky

SEC SEP ccv PCV
------- n R feLs
(%) (%) (%) (%)
Kalibrace 15 0,988 0,259 - 1,83 - 5
Validace 15 0,949 - 0,572 - 4,05 -
Nestrouhané vzorky (1/2 hlizy)
SEC SEP ccv PCV
------- n R feLs
(%) (%) (%) (%)
Kalibrace 15 0,787 1,01 - 7,15 - 10
Validace 15 0,318 - 1,76 - 12,46 -

n — pocet vzorka v kalibraci/validaci; R — korela¢ni koeficient kalibrace; SEC — sméro-

datna odchylka kalibrace; SEP — smérodatnd odchylka validace; CCV — kalibrac¢ni vari-

acni koeficient; PCV — predikéni varia¢ni koeficient; fpLs — PLS faktory pouzité pro

kalibraci

CHRASKA (1998) popisuje, ze prakticky pouzitelna zavislost je minimalné R = +

0,40. V Tab. 9 jsou uvedeny intervaly koeficientti korelace, které slouzi k jejich orien-

tacni interpretaci.
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Tab. 9: Hodnoty koeficientt korelace (r) dle CHRASKY (1998)

Koeficient korelace Interpretace
rl = 1 naprosta zavislost (funkéni zavislost)
LOO = 1 = 090 | velmivysoka zavislost
090 = ] = 0.70 | vysoka zavislost
070 = o = 040 | stifedni zavislost
040 > I = 020 | nizka zavislost
020 = 1 = 0,00 [ slaba(nepouZitelni) zavislost
k] = 0 naprosta nezavislost

Dle MIKY et al, 2008, velmi spolehliva kalibrace dosahuje hodnoty CCV pod 5 %,
(PCV < 10 %) pokud je hodnota CCV do 10 % (PCV < 15 %) je model jesté pouzitelny.
Z na zakladé téchto tdaju lze fici, ze vytvofené kalibra¢ni modely na FT-NIR Antaris
vyhovuji pozadavkim na funk¢nost, jak pro koeficienty korelace, tak pro udaje CCV
(PCV) %, kdy kalibra¢ni model pro hodnoceni Skrobu v celych polovinach hliz je moz-

né vyuzit a model pro hodnoceni Skrobu v postrouhaném stavu je dokonce velmi pies-

ny.

Funkce PRESS (Predicted residual sum of squares) je vyznamnym diagnostickym
nastrojem pro hodnoceni funk¢nosti kalibracniho modelu. Idealni priubéh kiivky PRESS
zaCind prudkym poklesem, ktery udava celkovou robustnost kalibracniho modelu, a
nasledujici pokles klesd pozvolna. Optimalné se pocet PLS faktori pouzitych ke ka-
libraci pohybuje v rozmezi 5 — 15, pokud je pfili§ vysoky pocet PLS faktora schopnost
predikce se snizuje, protoze v kiivce PRESS zahrnuje i spektralni sSum (HAALAND et
THOMAS 1988b).

V nésledujici analyze bylo zjisténo, Ze kiivka pro postrouhané vzorky je vyhovujici.
Vytvofeny kalibraéni model k méfeni obsahu Skrobu je potiecba dale inovovat,
V soucasném stavu jej nelze vyuzit. Tuto metodu je mozné vyuzit, jako nahradu jinych
chemickych analyz. Naptiklad ji Ize vyuzit namisto stanoveni obsahu Skrobu dle Ewer-

se. (viz. ¢ast 5.1.2)
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Obr. 9: Graf funkce PRESS pro kalibraéni model hodnoceni obsahu skrobu

V postrouhaném stavu

Bylo zjisténo, ze FT-NIR Antaris reaguje na rtizna chemicka sloZzeni vzorka v ramei
ruznych odrid, stejné tak pfistroj rozeznal, zda se jednd o vzorky strouhané nebo

V nestrouhaném stavu.
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5.2 Stanoveni barvy
5.2.1 Slupky brambor

Tab. 10 Hodnoty CIE L*a*b slupek brambor

L *(D65) a *(D65) b*(D65)
Odrada X £ X £ sx X £ sx
Rosara 45,82 +0,12 17,82 + 0,63 20,13 +0,89
Adela 49,53 +£0,20 10,03 £ 0,42 33,42 £0,27
Primarosa 49,81 +0,12 13,54 + 0,63 25,19 +0,89
Arlet 52,95 +191 9,45+ 0,90 30,39+ 0,19
Dali 53,37 £4,81 8,23 +1,13 29,30+ 3,14
Mirage 54,17 £ 0,36 8,79+ 0,18 33,03 +0,45
Marketa 56,95 + 0,36 6,90 =0,18 34,67 +0,45
Lada 57,04 +£0,03 8,90 + 0,20 35,93 + 0,57
Magda 57,61 +£0,52 9,77 +£0,18 34,26 + 0,45
Marcela 58,16 + 0,93 8,51 +£0,53 34,96 + 0,79
Rohgéel;/ 58,57 + 0,36 9,16 + 0,18 37,41 + 0,45
Rafaela 58,70 £ 4,77 6,87 + 2,08 35,58 £ 5,67
Jolana 59,48 + 0,56 10,11 +£0,81 37,23 £ 0,97
Impala 59,98+ 0,56 6,28 = 0,81 33,30 £1,37
Monika 60,11 +£1,29 7,98 +£1,83 33,50 +£1,78

Z uvedenych vysledkl Ize zjistit, ze nejsvétlejsi slupku méla odriida Rosara
L*(D65) =45, 82. Naopak nejtmavsi slupku méla odrida Monika L*(D65) = 60,11.
Celkove se svétlost (L*(D65) pohybovala od 45,82 do 60,11. Nejvétsi podil cervené
barvy vykazovala odriida Rosara a*(D65) = 17,82. Tento Uidaj souhlasi, vzhledem cer-

vené barvé slupky. Stejné jako odrida Primarosa.

V casopise American Journal of Potato Research byl zvefejnén védecky vyzkum,
ktery se zabyval vlivem riznych faktort na preferenci pti nakupu. Prizkumu se zucast-
nilo 275 osob a probihal v obdobi 2 let. Jednim z hodnocenych faktori byla i barva

slupky. Bylo zjisténo, ze konzumenti v Americe spiSe preferuji hlizy s bilou a zlutou
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barvou slupky nez ¢ervenou. Jejich vybér také ovlivnila barva duzniny (Jemison et al.,
2008).

5.2.2 Hliz na rezu

Primérné hodnoty z méteni jsou zanesené v nasledujicich tabulkach. Z danych hodnot
byly nasledné vytvoreny grafy. Statisticky prukazny rozdil (P<0,05) byl zjistén mezi
syrovymi a vafenymi. U vafenych hliz a po uplynuti ¢asu 15 minut a 30 minut od uva-

feni, nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil (P>0,05).

Po uvareni
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Obr. 10 Srovnani rozdilu barvy syrovych a vatenych hliz (AE* ap)

Z grafu na obr. ¢ 10 je patrny nejvétsi rozdil v barvé u odriid Rosara a Rafaela. Jde
o zménu barvy pied uvafenim a ihned po uvafeni. U brambory odridy Rosara byla hod-
nota zmény AE*ap= 30,71. Odrida Rafaela vykazovala po uvafeni barevnou zménu
AE*ap= 23,43. U odridy Magda byla zména po uvaieni nejmensi AE*a= 7,82, tedy vy-

kazovala nejvétsi stalost. Dané udaje, ale neuddvaji pfesné, o jakou zménu se jedna.
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Piesné parametry zmény lze urcit z dalSich udaji, které jsou zaznamenany v tabulkach

¢. 11 a¢. 12. Zde jsou uvedeny parametry hodnot L* - svétlost a hodnoty a* a b*.

Tab. 11 Hodnoty CIE L*a*b* syrovych hliz

L *(D65) a *(D65) b *(D65)

Odridy X + SX X + Sx X + Sx

Adela 65,41 + 1,66 3,22 +0,30 35,08 + 2,65
Arlet 71,79 +£0,89 1,42 £0,21 26,47 +1,08
Dali 66,58 + 1,63 1,68 0,38 30,05 +1,65
Impala 66,12 + 1,08 2,20 £0,26 29,04 £ 0,54
Jolana 65,82 + 1,69 2,25 +0,28 31,41 +0,82
Ker. Rohlicky 72,56 +1,08 2,71 +£0,09 33,26 + 0,36
Lada 65,95 + 2,53 3,16 +£0,12 34,21 +1,36
Magda 68,74 + 1,22 2,05 +0,60 30,09 +0,92
Marcela 70,47 £ 0,56 1,76 £ 0,23 28,69 + 0,70
Marketa 68,28 + 1,22 2,18 +£0,19 31,19 +1,07
Mirage 72,22 +1,88 1,78 +0,13 30,93 +1,21
Monika 73,27 + 0,96 1,48 +£0,23 28,27 +0,43
Primarosa 67,09 + 2,36 1,65 +0,29 30,47 +£1,03
Rafaela 71,95+ 0,89 1,14 +£0,24 36,82 +1,03
Rosara 69,87 + 1,22 1,20 £ 0,24 29,67 £0,71

Nejsvétlejsi duznina (syrova) byla zaznamenana u odridy Adela. Naopak nejtmavsi

byla odrudy Monika. Nejvétsi podil zluté barvy mél naméten v odridé Rafela. A i cel-

kova sytost u této odridy byla nejvyssi.
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Tab. 12 Hodnoty CIE L*a*b* vafenych hliz

L*(D65) a *(D65) b *(D65)

Odridy X+ Sx X+ Sx X+ Sx

Adela 55,03 £ 1,47 -2,37+0,24 29,91 + 0,66
Arlet 53,27+ 1,15 -2,16 £ 0,24 17,62 + 0,51
Dali 54,69 £0,74 -1,53+0,36 25,19 + 0,56
Impala 54,67 + 1,67 -1,85+0,10 20,72 +1,11
Jolana 59,63 + 2,17 -2,74 £ 0,39 24,70 £1,24
Ker. Rohlicky 66,09 + 0,50 -2,25+ 0,28 24,54 + 0,97
Lada 59,45+ 0,95 -1,46 + 0,50 25,56 + 0,68
Magda 64,03 £ 0,75 -1,28 £ 0,10 24,81 +1,97
Marcela 53,51+0,30 -2,03+0,18 26,03 + 0,94
Marketa 51,10 £ 0,24 -1,81 +0,28 19,16 + 0,88
Mirage 60,20 £0,94 -2,31 £0,40 24,33 +1,97
Monika 66,02 £1,57 -2,10 £0,39 25,72 +0,62
Primarosa 61,67 £1,13 -2,39 £0,42 23,95 +0,83
Rafaela 52,55 +2,85 -3,36 +0,20 24,48 £3,14
Rosara 43,11 +0,92 -2,33 £0,17 15,03 £0,55

Z nasledujicich tidaji bylo mozné zjistit, jaké piesné parametry barvy se zménily u
odriid Rafaela a Rosara po uvateni. Udaje CIE L*a*b a CIE L*C*h syrovych hliz jsem
porovnala s udaji uvafenych hliz. (viz tabulky ¢. 11 a 12) Pfi porovnani byla barva va-
fenych odriid méné sytd. Byl zde mensi podil Cervené barvy a celkové byl odstin
tmavsi oproti syrovym bramboram. Nejmensi podil zluté barvy (po uvaieni) vykazovala

odrida Rosara. To odpovida jeji Cervené barve hlizy.
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Grafické porovnani hodnot CIE L*a*b a CIE L*C*h syrovych a varenych hliz
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Obr. 11 Srovnani hodnot L*(D65) u syrovych a vatenych hliz
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Obr. 12 Srovnani hodnot a*(D65) u syrovych a vafenych hliz
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Obr. 14 Porovnani hodnot C*(D65) u syrovych a vatrenych hliz
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Obr. 15 Srovnani hodnot h*(D65) u syrovych a vafenych hliz
Zména barvy hliz - po uvareni a v zavislosti na ¢ase

V nasledujicim grafu (obr. ¢. 16) je patrna zména barvy po ub&hnuti ¢asového intervalu

po uvaieni (po 15 min a po 30 min).
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Obr. 16 Zména barvy po uvaieni v zavislosti na ¢ase (AE*ap)
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Po ub&hnuti 15 min se nejvice zménila barva odrid Lada a Arlet. Lada se zménila o
AE*a= 8,46 a odrida Arlet se zménila AE*ap=9,25. Za dalSich 15 min byla barva zm¢-
fena znovu. Celkem tedy 30 minut od uvaieni. Za tuto dobu se nejvice zménily odridy
Jolana a Adéla. Odrada Jolana o AE*a = 7,83 a odriida Adéla o AE*ap= 8,91 od uvaie-
ni. K jaké zméné ptesné doslo, zachycuji udaje nasledujicich tabulek (tab ¢. 13 a 14).
Jsou zde porovnany udaje CIE L*a*b vafenych brambor, po uplynuti intervalu 15 minut

a 30 minut.

Tab. 13 Hodnoty CIE L*a*b* vaienych hliz po ¢asovém intervalu 15 min

L *(D65) a *(D65) b *(D65)
Odriidy X % Sy %+ Sx X+ Sx
Adela 52,44 + 1,53 -2,90 £ 0,48 26,21 +1,80
Arlet 60,10 +1,20 -2,07 +0,33 23,86 1,85
Dali 55,06 +1,01 -2,70 £ 0,22 19,75 +0,92
Impala 56,27 +1,96 -2,73 £ 0,07 21,58 +1,88
Jolana 59,45 +1,48 -3,06 £ 0,22 22,87 +0,38
Ker. Rohlicky 70,95 + 0,50 -2,25+0,15 25,31 + 0,82
Lada 51,09 + 3,54 -0,90+0,41 24,38 + 1,89
Magda 58,30 + 0,49 -2,04 £ 0,21 20,12 +1,10
Marcela 55,60 + 1,38 -1,68 +0,39 26,03 +0,40
Marketa 56,72 + 0,46 -2,94 + 0,07 19,03 +£ 0,86
Mirage 60,97 + 1,23 -1,81 £ 0,39 22,66 +1,33
Monika 63,18 + 1,05 -2,13+0,44 25,74+ 0,18
Primarosa 60,19 +1,52 -3,45+0,21 21,84 +£0,97
Rafaela 50,32 + 0,81 -4,27+0,18 22,72 +1,39
Rosara 46,24 + 2,45 -2,83+0,18 14,55 £ 0,85
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Z tabulky na ptedchozim listu (tab. ¢. 13) Ize zjistit, jak se zménila barva odrud La-
da a Arlet, u nichz byla detekovana nejvyssi zména barvy. Z parametru AL*(D65) u
odridy Lada byla zjisténa zména o -8,3625. Po 15 min vykazovala barva hlizy dané
odridy tmavsi barvu. Zaroven byla méné syta, tedy bledsi. Odrida Arlet naopak o
ubéhnuti 15 min vykazovala svétlejsi odstin. Sytost odstinu byla sytéjsi. A byl zjistén
vyssi podil zluté barva na rozdil od hlizy stejné odrudy, kdy byla barva zmétena ihned

po uvafeni.

V nasledujici tabulce (tab. ¢. 14) jsou uvedeny tdaje CIE L*a*b * po uplynuti

30 min (celkem od uvateni).

Tab. 14 Hodnoty CIE L*a *b* vafenych hliz po ¢asovém intervalu 30 min

L *(D65) a *(D65) b *(D65)

Odridy $+Sx %£Sx %+Sx

Adela 47,49+1,74 -2,01+0,22 25,17+2,80
Arlet 52,68+1,79 -2,48+0,13 15,41+1,38
Dali 50,72+2,48 -2,54+0,18 17,7240,91
Impala 59,22+2,31 -2,77£0,15 18,70+1,26
Jolana 67,04+1,10 -2,03+0,35 27,13+0,75
Ker. Rohlicky 70,11+1,49 -2,56+0,16 23,74+1,59
Lada 57,60+1,69 -0,85+0,44 25,57+1,18
Magda 57,87+2,03 -1,45+0,10 23,72+1,27
Marcela 57,60+0,92 -2,19+0,51 21,84+1,33
Marketa 53,43+2,67 -2,97+0,13 16,77+0,82
Mirage 58,55+0,54 -0,84+0,35 25,68+1,32
Monika 65,38+2,46 -0,69+0,35 26,87+0,89
Primarosa 57,06+2,06 -3,15+0,13 20,99+0,58
Rafaela 49,11+1,14 -4,15+0,22 20,98+2,00
Rosara 43,33+0,87 -2,53+0,24 17,14+0,63
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Z vysledku tabulek (tab. ¢.13 a 14) Ize zjistit v jakych piesnych parametrech se lisi-
ly odridy Jolana a Adéla. U danych odrtd byla zjisténa nejvétsi celkova zména AE™qp.
Odrtda Jolana byla svétlejsi a to o A L* (D65) = 7,595. Vykazovala odstin lehce do
cervena. Celkové byl odstin syt&jsi. Z téchto udaji je mozné zjistit, ze nedoslo
k tmavnuti hlizy. Na rozdil od odridy Adéla, ktera byla tmavsi a celkova sytost byla
bledsi. Graficky zpracované idaje z tabulek Ize vidét na grafech nize. (obr. 17 -21) Po-
kud se zamétime na celkovou zménu barvy odridy Adéla. Thned po uvareni nejsytéjsi,
ta ale postupné bledla az na hodnotu C* = 25,26. Po 30 minutach od uvaieni nejvice

ztmavla odrida Kerkovské rohlicky.
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Obr. 18 Srovnani hodnot a*(D65) u vafenych hliz v zavislosti na Case
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Obr. 19 Srovnani hodnot C*(D65) u vafenych hliz v zavislosti na ¢ase
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Obr. 20 Srovnani hodnot b*(D65) u vafenych hliz v zavislosti na ¢ase
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5.2.3 Stolni hodnota brambor

Tab. 15 Stolni hodnota uvatenych hliz

Tmavnuti

Odridy | Konzistence | Struktura | Mouénatost | VIhkost Ne\:jg:,]tlitiky uvafe,ll)"cb V:l;;y
hliz
Adela 5 5 4 4 ! 2 5
Arlet 6 5 2 3 2 3 5
Dali 6 4 ? 3 2 ! oA
Impala 5 5 4 4 2 2 5
Jolana 6 4 4 4 2 > 5
Ker.
Rohlicky ! 3 ? ° ' 2 >
Lada 5 4 3 4 ! 2 5
Magda 5 4 3 4 2 2 5
Marcela 6 4 2 4 ! 4 5
Marketa 5 5 4 4 2 2 5
Mirage 6 4 2 3 2 2 5
Monika 5 4 3 4 2 2 5
Primarosa 7 4 2 3 2 2 BA
Rafaela 8 3 2 3 ! 4 AB
Rosara 7 3 2 2 2 2 AB

Ziskané vyhodnoceni jsem porovnavala s publikaci Seznam doporucenych odrid bram-

boru, ktery byl vydan Ustiednim kontrolnim a zku$ebnim ustavem zemédélskym

vV Brné. Stolni hodnotu stanovovalo 5 vyskolenych hodnotiteld. Vysledkem tohoto hod-

noceni je piifazeni odridy k danému varnému typu, ktery je urcujici pro zvoleni vhod-

nosti odridy pro urcity typ pokrmu.

Nejlepsiho hodnoceni dosahly odriidy Rafaela a Rosara. Byly ohodnoceny varnym

typem AB, ale podle katalogu odriid by mély byt dokonce varného typu A. Vétsina od-

rid byla svym hodnocenim v souladu se Seznamem doporu¢enych odrid. Varnému

typu B odpovidalo 10 odriid: Magda, Impala, Markéta, Monika, Lada, Marcela, Adéla,

Mirage, Arlet a Jolana. Od standardni stolni hodnoty se odchylovaly odridy Mirage

64




(AB), Arlet (AB) a Primarosa(AB). Odrida Primarosa ziskala pouze 3 body u parame-
tru vihkost, byla tedy sussi nez by méla byt (Cermak, 2015). Tyto odchylky mohou byt
zpusobeny klimatickymi vlivy, jinou dobou hodnoceni a zpisobem skladovani. Bylo
totiz zjiSténo, ze teplota skladovani ma na kvalitu vafenych brambor vyrazny vliv.

Hlavné ovliviiuje texturu brambor (Nourian et al., 2003).
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6 ZAVER

Pii celkovém hodnoceni 15 vzorkd se méfil obsah Skrobu, stanovovala se barva a stolni
hodnota hliz. Na zdklad¢ porovnani odriid jsme zjistili, ze barva nékterych odrud se
meéni po uvareni velmi vyrazng, u jinych minimalné. Z hlediska zmény zavislé na Case
se barva ménila jesté rozmanitéji. U nekterych odriid se zménila barva ihned po 15 mi-
nutach od vafeni a poté jiz se nijak vyrazn¢ nemeénila. U jinych odrid se vyznamnou

mérou zménila aZ po 30 min.

Barva hliz se stanovovala za pomoci pfistroje, jak u syrovych tak hliz po uvateni.
Ziskané vysledky jsme vyhodnotili v systému CIE L*a*b. Svétlost odriid (parametr L*)
se pohybovala od 65,41 do 73,27. Celkové nejsvétlejsi odrtidou byla Monika. Po uvare-
ni dle stanovenych hodnot byla barva hliz tmavsi. Po uvafeni byla nejtmavsi odriidou
7,82). Naopak nejvyssi rozdil vykazovala odriida Rosara (AE* = 30,71). Po dalsich 15
minutach od uvareni se nejvice zménila barva u odridy Arlet (AE* =9,25) a po celkové
po 30 minutach u odridy Adéla (AE* = 8,91). Celkové hodnota L* a hodnota *C (sy-
tost) se po uvareni snizuje. Ale ztrata barvy neni proporcionalné snizovana vlivem vyssi

teploty pfi kuchynské upravé (Yang et al., 2015).

Hlediska nejnizsi obsah skrobu byl stanoven v odridé Adéla 10,83 %. V odrudé
Magda byl stanoven nejvyssi obsah Skrobu 18 %. To odpovidé typickym hodnotdm pro

konzumni brambory.

Ze stolni hodnoty bylo zjisténo, ze 66% odrud je varného typu B. Nejlépe byly vy-
hodnoceny odriidy Rafaela a Rosara, kterd ziskaly nejvice bodl. Na zéklad€ toho byly
zatazeny ke skupiné varného typu AB. U nékterych odrid byly zjistény malé odchylky
od standardni stolni hodnoty. Byly to odridy Mirage, Arlet a Primarosa.

Celkové lze fici, Ze stolni hodnotou Ize nejlépe popsat kvalitu hliz. Jiné metody pra-
cuji objektivnéji, ale ptistroj neni schopen vyhodnotit, zda dany parametr je vhodny ¢i
ne. Proto je vhodné vyuZivat riznych metod a vzadjemné je porovnat. Z méfeni v praci
vyplynulo, Ze nejvétsi vliv na jakost odrid ma odrida. Je urcujici pro barvu hliz, tmav-

nuti hliz po uvateni i obsah Skrobu.
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Tab. 10 Hodnoty CIE L*a*b slupek brambor (s.52)

Tab. 11 Hodnoty CIE L*a*b* syrovych hliz (s. 54)

Tab. 12 Hodnoty CIE L*a*b* vafenych hliz (s.55)

Tab. 13 Hodnoty CIE L*a*b* vatenych hliz po ¢asovém intervalu 15 min (5.59)

Tab. 14 Hodnoty CIE L*a *b* vafenych hliz po ¢asovém intervalu 30 min (s.60)
Tab. 15 Stolni hodnota uvatrenych hliz (s. 64)
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15 Srovnani hodnot h*(D65) u syrovych a vatenych hliz (s. 58)

16 Zména barvy po uvaieni v zavislosti na case (AE*) (s. 58)
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8 PRILOHY

8.1 Fotografie zkoumanych odrud

1. DALI 2. MAGDA 3. RAFAELA

4. ROSARA 5. IMPALA 6. MARKETA

7. MONIKA 8. LADA 9. MARCELA
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10. KERKOVSKE ROHLICKY 11. MIRAGE 12. ADELA

13. ARLET 14. JOLANA 15. PRIMAROSA
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8.2 Senzorické hodnoceni varenych brambor od riznych odrid

Hodnotitel: ...l Datum: ..
Zdravotni stav:  ......... Hodina: .....ccocveiviien
PiedloZené hlizy (ozn. jednotlivé vzorky x,y,z) ohodnot’te pomoci stupnic podle popis-
kit u deskriptorii.
Konzistence
® odolnost duzniny viici tlaku, skusem, lze poznat i na vidli¢ce, velmi kypré (1-2)
nevhodné pro konzum, kypré az stiedné kypré (3-4) zatazeny do varného typu
BC-C, stfedné pevné a stiedné pevné az pevné (5-6) do typu B, pevné az velmi
pevné hlizy do A-AB

Konzistence 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odruda 2

odruda 3

odruda 4

odruda 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odrada 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odruda 13

odruda 14

odruda 15

Struktura
e jemnost nebo hrubost duzniny, na jazyku a v ustni dutiné, moucnaté hlizy maji
zpravidla hrubou strukturu; pfi hodnoceni nevyuzivame celou strukturu, ale
segment jemna az hruba struktura (3-7)

Struktura 3 4 5 6 7

odruda 1

odrida 2

odruda 3

odrida 4

odrada 5

odrida 6

odrida 7

odrida 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odrida 13

odruda 14

odruda 15

79



Moucénatost
e souvisi s obsahem skrobu, zatazuje spolu s konzistenci do varnych typt; velmi
slaba az slaba moucnatost (1-2) zatazuje do typu A-AB, slaba a slaba az stfedni
(3-4) do typu B; stfedni az silna (5-7) do BC-C, velmi silné moucnaté (8-9) nej-
sou vhodné pro konzum

Moucnatost 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odruda 2

odrida 3

odruda 4

odrida 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odruda 13

odruda 14

odruda 15

VlIhkost
e souvisi s nizkym obsahem susiny (Skrobu), ptili§ suché hlizy (1) $patné polyka-
telné nejsou vhodné pro konzum, slabé az stiedné vlhké (2-6) vhodné pro kon-
zum, siln¢ vlhké (7-9) nevhodné pro konzum, jsou mékké a nechutné

VIhkost 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odruda 2

odruda 3

odruda 4

odruda 5

odruda 6

odrida 7

odrida 8

odrida 9

odrida 10

odruda 11

odruda 12

odrida 13

odrida 14

odruda 15
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Nedostatky v chuti
e popisuje odklon od typické chuti, pachuti; ptijemné hlizy (1-5), s pachuti nebo
velmi suché, vlhké a velmi hrubé (6-9) nevhodné pro konzum

Nedostatky v chuti 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odrida 2

odrida 3

odrida 4

odrida 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odruda 13

odruda 14

odruda 15

Tmavnuti varenych hliz
e béhem chladnuti vznikaji komplexy chlorogenové kyseliny a Fe**, roziiznuté
hlizy se vystavi na vzduch a po 2 hodindch se hodnoti zbarveni na reznych plo-
chach; velmi slab¢ az stiedné zbarvené hlizy (1-5), pfi stiedné€ vysokém az vy-
sokém zbarveni (6-9) nevhodné pro konzum

Tmavnuti var. hliz 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odruda 2

odruda 3

odruda 4

odruda 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odrida 13

odrida 14

odrida 15
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Stabilita kvality
e stejnorodost hliz posuzovaném vzorku, nizka stabilita (1) rozdilné jakesti (moucnaté i lojovité;
suché i vlhkeé, apod.); velmi vysokeé stability (9) dosahuji odrtidy u nichz vSechny hlizy maji
shodnou konzistenci, strukturu, moucnatost, vlhkost i chut’

Stabilita kvality 1 2 3 4 5 6 7 8 9

odruda 1

odrida 2

odrida 3

odrida 4

odrida 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odruda 13

odruda 14

odruda 15

Varny typ
e A —do salati, priloha
e B —pro pripravu jidel, priloha
e C —pro pripravu tést a kasi

Varny typ A B C

odruda 1

odruda 2

odruda 3

odruda 4

odruda 5

odruda 6

odruda 7

odruda 8

odruda 9

odruda 10

odruda 11

odruda 12

odrida 13

odrida 14

odrida 15
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