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1. Uvod:

Broskvon — Prunus persica (L.) Batsh — pochézi pravdépodobné z Ciny. Na nase tzemi
se dostala z jizni Evropy. Zacala se péstovat na jizni Morave, pozdéji i v nékterych
oblastech Cech.

Jednd se o druh pomérné narocny na klimatické podminky i podminky
konkrétniho stanovisté. Plocha produkcnich sadll neustéle klesa, ptiivodni sady starnou,
neobnovuji se a nové prakticky nevysazuji. Muze za to znacna konkurence dovazeného
ovoce, nebot’ nasi péstitelé nejsou ekonomicky schopni konkurovat levnému dovozu.
Neni to situace pfizniva s ohledem na to, Ze broskve se v zemich, ze kterych se k nam
dovazi, sklizeji velmi ranng, aby byly schopny pfezit dlouhodoby transport, coz ma
pochopitelné vliv na jejich kvalitu. Sice ¢aste¢né dozraji, ale jejich konzistence je
povétSinou tuhd, malo Stavnatd a bez vyrazné chuti. Nedé se naprosto srovnat s ovocem
vypéstovanym v nasich podminkach, kter¢ jsou sklizeny v optimalni zralosti.

Broskve jsou dulezitou slozkou ve vyzivé cloveéka. Maji dieteticky vyznam,
jejich energetickd hodnota je nizk4 s ohledem na velky obsah vody v plodech. Obsahuji
vitaminy, mineraly, vlakninu, sacharidy, vapnik, Zelezo, hoicik, fosfor, draslik, zinek,
mastné kyseliny atd. Pfisun nékterych téchto latek podporuje odolnost clovéka
k n¢kterym civiliza¢nim chorobam. Obsah vSech téchto latek zavisi na podminkach
stanovisté a vybrané odradé.

Broskve se konzumuji jak ve stavu, ve kterém rostou na stromé¢, tak v rtizné
upravené¢ formée. Jsou to plody, které spottebitelé velmi zadaji. Pro pfimy konzum
Vv letnich mésicich jsou velmi osvézujici 1 pro svou vysokou Stavnatost, vybornou chut’
a men$i vydatnost neZ napf. je to u plodi merunék.

Daéle je mozné vyuzit je V konzervarenském prumyslu, domacim zpracovani
nebo vyrobé ovocného destilatu. Broskve se také vyuzivaji jako vyznamné aromaticka
slozka v potravinarském primyslu, jako prichuté u mineralek ¢i limonad, u zvykacek,
¢aju, parfému atd. V nékterych piipadech jsou vyuzivany i v kosmetice a to ne jen pro

aromatickou vini, ale i pro omlazujici €inek.

11



2. Cil prace:

Zpracovat odbornou literaturu tykajici se zrani ovoce a dozravani ploda broskvi.
Zhodnotit metody vedouci k rozpoznani stupni zralosti a jejich pouzitelnost
Vv praktickém provozu.

Zvolit tfi odriady broskvi, u nichz odebirat plody nejméné¢ ve tfech casovych
terminech, které odpovidaji zralosti ve stupni nezralé, optimalné zralé a prezralé,
V poctu, ktery bude zajistovat nasledné statistické zpracovani experimentalnich
dat. V kazdém plodu stanovit penetrometrickou pevnost, rozpustnou susinu,
titracni kyseliny a podil pecky a duzniny. Sestavit vlastni hodnotici tabulku pro
posouzeni organoleptickych vlastnosti plodii. Tuto tabulku zatradit do hodnoceni
zralosti.

Vysledky zpracovat do tabulek a grafti, statisticky vyhodnotit analyzou variance.
V zavéru prace zhodnotit vyznamnost méfenych latkovych slozek jejich vyznam

béhem zrani a pfezravani plodi a zhodnot'it rozdily mezi zkousenymi odrtidami.
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3. Literarni cast
3.1 Broskvon obecna, piivod a rozSifeni:

Broskev se zrodila v Cing. Kde je symbolem dlouhého Zivota. Cetné dikazy
ukéazaly, ze¢ Cina ma nejdelsi historii pé&stovani broskvi na svétd. Jedno z nalezist
dokazuje, Ze péstovani broskve v Ciné saha az do mladsi doby kamenné. (LAYNE, et
al., 2008) K nam se dostaly z jiznich stati Evropy a zacaly se péstovat v 18. stoleti na
jizni Moravé, v Cechach jestd pozdgji. Jejich péstovani se rozsifilo velmi pomalu.
Teprve po 1. Svétové valce se péstovani broskvi veénovala vEtSi pozornost.
V soucasnosti patii k velmi oblibenému ovoci, avSak, vétSinu rozsifeni u nas brani malo

vhodné klimatické podminky vétSiny naseho tizemi. (RICHTER, et al., 2002)

3.2 Botanické znaky broskvoni, naroky na prostredi:

Broskvoni obecna (Prunus persica (L.) Batsch.) patii do celedi razovité
(Rosaceae), rodu Prunus L. (RICHTER, et al., 2002)

Broskvoné jsou diploidnim (2n=16) druhem. Podobné jako meruniky jsou
broskvon¢ kratkoveké a dozivaji se 15-20 let (25let). Stromy broskvoni dortstaji az do
vysky 5-6m. Barva kiiry 1-2 letych vyhonl je Cervend, star§i vétve jsou popelavé az
nahnédlé. Listy jsou velké, kopinaté az ovalné, zaSpiCatélé, na obou stranach lysé.
Mohou byt barvy zelené 1 Cervené. Kvéty jsou bud’ zvonkovité, nebo miskovité na
kratkych stopkach. Korunni platky jsou obvejcité, rizové, bilé nebo nacervenalé.

Vétsina péstovanych odrid je samosprasni. Jednotlivé kvéty kvetou 4-5dni.
Kvétni pupeny vytvaii broskvon vyhradné na jednoletych vyhonech. Plody jsou
peckovice.

Broskvon¢ jsou velmi narocné na teplo a svétlo, a to nejen, na primérnou roéni
teplotu, ale zejména na rozdéleni teplot v roénim cyklu a ve vegetacnim obdobi.
(NECAS, et al., 2004). Maji radi hluboké, dobie propustné, hlinit¢ az mirné piscité
pady. (RIEGER, 2012)
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3.3 Vyznam broskvi ve vyzivé Clovéka:

Pro své chemické slozeni maji broskve dieteticky vyznam a jsou dulezitou
sloZzkou ve vyzivé obyvatelstva.

Plody ranégjSich odrad byvaji vétSinou drobnéjsi, s primérnou hmotnosti okolo 40
— 50g, zatimco plody odrid dozréavajicich stfedné pozdné az pozdné dosahuji 100 az
200g.

Podil duzniny tvofi asi 90%, obsah susiny 9 az 22% a vody vice nez 78%. Podil
sacharidt v susing je celkem 5,71 — 14,94%, kyselin 0,20 — 0,79%, soli 0,28 az 0,79% a
pektind 0,50 — 0,90%. S cukri prevlada sacharoza s 2,80 az 10%, zatimco obsah
fruktozy a glukdzy je podstatné nizsi.

Kromé¢ toho plody broskvoni obsahuji 9,10 az 37,50% aminokyselin.
Z organickych kyselin jsou nejvice zastoupeny kyseliny chininova, jable¢na a citronova.
Pomér mezi sacharidy a organickymi kyselinami zavisi na odridé a stupni zralosti,

vlivu celého komplexu agroekologickych faktorti, zaroven rozhoduji o chutové

harmonii plodu. (HRICOVSKY, et al., 2004)

3.4 Zarazeni broskvoni do botanického systému, klasifikace

odrud:

Broskvon je podle souc¢asného botanického systému samostatnym rodem v celedi
Rosaceae. U nas péstované kulturni odrady nalezi k druhu - Persica vulgaris Mill —

broskev obecna. Persica vulgarit se z botanického hlediska déli:

e P.p.subsp. vulgaris — broskve obycejné
e P.p.subsp. laevis — nektarinky

e P.p.subsp. platicarpa — broskve ploché (BAZANT, et al., 2003)

-----

Podle znaku a vlastnosti plodt se pomologicky odrudy broskvoni rozli$uji:

e Pravé broskve - S plstnatou slupkou a duzninou odlucitelnou od pecky.
e Tvrdky — s plstnatou slupkou a duzninou neodlucitelnou od pecky.
e Nektarinky — s lysou slupkou a duzninou odlucitelnou od pecky.

e Bryionky — s lysou slupkou a duzninou neodlucitelnou od pecky.

14



Také odliSujeme skupinu broskvoni s plochymi plody — Peento. (RICHTER, et al.,
2002)

Podle mista vzniku a rozsifeni se odrudy broskvoni zarazuji do 4 skupin:

e Ferganska skupina — Persica fergamensis — je nékdy uvadéna vedle Persica
vulgarit jako samostatny druh. V nasich podminkach se nepéstuje.

e Severocinska skupina — do této skupiny je zafazovana vétSina bélomasych
odrid s rizovym typem kvétl. Vyznacuje se dlouhym obdobim zimniho
klidu (dormance) a vysokou mrazuodolnosti.

e Jihocinskd skupina — vzhledem ke kratkému obdobi vegetacniho klidu a
brzkém nastupu do vegetace jde o odrudy vhodné do subtropickych oblasti.

e Iranska skupina — Jde o odridy se Zlutou duZinou a zvonkovitym typem
kvéti. Do této skupiny je zafazovana vétSina americkych a evropskych

odrtd, z nichz nejodolnéjsi jsou pestovany také u nas.

Vyse uvedena Clenéni jsou pomérné problematicka. VétSina novych odrid jsou
vysledkem slozitych Slechtitelskych metod a kombinaci. V péstitelské a také obchodni
sféte je dostatecné odpovidajici ¢lenéni odriid na broskve pravé, nektarinky a tvrdky
(cling) s podskupinami Zlutomasé a bélomasé.

Odrtdy nektarinek a vétSina broskvi pravych se povazuje za konzumni ovoce,

tvrdky a ¢ast odriid broskvi pravych za ovoce konzervarenské (BAZANT, et al., 2003).

3.5 Vybrané odridy:

3.5.1 Odruda Redhaven

Odriida amerického pivodu, vznikla kiizenim odrtid Halehaven a Kalhaven Prof.
S. Johnsonem v Michiganu (stanice South Haven). Je zékladni klasifika¢ni odridou
doby zrani. V komer¢nim péstovani od roku 1940. Doposud patii mezi zakladni trzni i
srovnavaci odriidu svétového sortimentu. V ¢eské republice nejpéstovanéjsi odruda.

Kvéty zvonkovitého typu, stfedné¢ pozdni doba kveteni. Plody kulovitého az
ovalného tvaru s jemné plstnatou slupkou, primérna hmotnost 160g. (ONDRASEK,
2014) Zakladni barva zluta, ptiblizn€¢ polovina oslunéné strany plodu je piekryta

rozmytym jemné cervenym ly¢kem. DuZnina je zlutd, stfedné tuhd, nevlaknita, navinule
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sladkd, dobra. Pecka je v porovnani k plodu stiedné velkd, elipsovitd, k duzniné
nepfiilnava.

K jejim hlavnim pfednostem patii vysoka plodnost a nenarocnost na podminky
stanovisté, velmi malo nachylna k opadani plodt ptred sklizni 1 k pukani pred zralosti
v dobé¢ zvysenych srazek. (RICHTER, 2002) Vynikajici kvalita plodu, ktera zejména po
provedené probirce plodti dosahuje nadstandardni Grovné. (ONDRASEK, 2014)

3.5.2 Odrida Royal Glory

Odrida puvodem z Kalifornie, kde vznikla volnym opylenim nektarinky
Maygrand. Zraje 8dni pfed odridou Redhaven. Primérnd hmotnost plodu je 160 —
180g.

Duznina velmi pevné konzistence i ve stavu plné zralosti, oranzové zlutého
zbarveni a vyborné chuti. Zékladni Zlut4 barva je celoplo$né ptekryta tmavym lickem.
Charakteristickym znakem odridy série Royal je fadné sladka chut diky nizkému
obsahu kyselin a vysoké koncentrace cukrti.

Velmi hladké ojinéni pokozky plodu. Odrida se spolehlivou plodnosti a vysokou
atraktivitou plodd, kterd je vhodna jak pro péstitelsky tvar zplostélého vietene, tak pro
dutou korunu a jevi se, vzhledem k dobé zrani, jako moznéa alternativa za odridu
Redhaven v intenzivnim zpusobu péstovani. Diky vysoké pevnosti plodi snasi odruda

bez problémitl manipulaci i transport. (ONDRASEK, 2014)

3.5.3 Odrida Flamingo

Odrida broskvoné vznikla kiiZzenim odrid Cresthaven a Burbank July Elberta na
Slovensku.

Kvéty zvonkovitého typu. Pozdni doba kveteni je jednou z hlavnich vyhod
odridy. Plody stfedné velké s primérmou hmotnosti 180g. Tvar plodu je kulovity a
soumérny. Plody s vysokou atraktivitou vzhledu, zdkladni zluta barva piekrytd na 75%
povrchu plodu bordové éervenym lickem. Zluta duZnina, s pevnou konzistenci a snadno
odlucitelnou peckou. Vyborné chutové vlastnosti. I pfi pfeplozeni si ponechéavaji plody
stale uchazejici velikost a kvalitu.

Odrtda s vysokou mirou mrazuvzdornosti ve dfevé i generativnich orgéanech.
Vhodné 1 pro okrajové oblasti péstovani broskvoni, avSak nejvyssi jakost dosahuje
v optimalnich péstitelskych podminkach. Obdobi zacatku zrani nastava ptiblizné 15dni
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po odrid¢ Redhaven. Odruda se jevi jako velmi slibna pro SirSi zapojeni do komerc¢nich
vysadeb.
I piesto, ze nepatii, mezi moderni odridy soucasného broskvového trendu si

zasluhuje pozornost diky adaptabilité k prostiedi, pevné konzistenci plodu a vynikajici

chuti. (ONDRASEK, 2014)

3.6 Latkové sloZeni peckového ovoce

Sloika Jednotka | Prumérny obsah | Prvek (mg/100 g) | Prumérny obsah | SloZka (mg/100g) Pramérny obsah
voda g/M100 g 88,9 Ma 1 vitamin C 31
bilkoviny g/100 g 1.0 K 160 vitamin D 0
tuky g/100 g 0,1 Ca 7 vitamin E 5
cukry g/M100 g 76 Mg 9 vitamin B6 0,02
celkovy dusik g/100 g 0,16 P 22 vitamin B12 ]
vlaknina g/M100 g 1.5 Fe 0.4 karoten 0,114
mastné kyseliny | g/100g stopy Cu 0,06 thiamin 0.02
cholesterol g/M100 g 0 Zn 0.1 riboflavin 0.04
energie kJ100 g 142 Mn 0.1 niacin 0.6

Tabulka ¢. 1: Dlouhodobé priumérny obsah zivin, prvkii, vitaminit a dalsich nutricnich

parametri zjistenych v broskvich.

3.6.1 Voda a rozpustné latky v susiné

Voda je hlavni slozkou ovoce, kterd zaplhuje builky a mezibunécné
prostory.(THONGES, et al. 1997) Ovoce obsahuje az 96% vody podle druhu, v zivych
organismech je nezbytnd, protoze umoziuje biochemické reakce v buiikach a tkanich.
Jsou v ni obsazeny viechny ve vodé rozpustné slozky. (BALASTIK, et al. 2001)

Obsah vody je velmi rozmanity a je ovliviiovan mnoha faktory (druh, odrtda,
vegetacni podminky, zralost, podminky uskladnéni, atd.). Voda je v potravinach bud’

volna nebo vazana riznymi zpisoby na rizné slozky nebo utvary potravin.
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3.6.1.1 Voda volna jako reak¢ni prostiedi chemickych a
mikrobiologickych procest

Je nutnym reakénim  prosttedim  naprost¢  vétSiny chemickych a
mikrobiologickych procest, které¢ pozménuji vlastnosti potravin. Pomérné vysoky obsah
volné vody v neudrznych potravinach je hlavni pfi¢inou jejich Spatné udrznosti.

Reagujici latky jsou ve vode rozpustény nebo dispergovany a rychlost i intenzita
jejich interakci zavisi na poctu jejich vzajemnych setkani za cCasovou jednotku.
Reagujici latky se snaze setkavaji pii jejich vyssi koncentraci v prostfedi, ale pii
zvySovani viskozity tkanové tekutiny se bude pohyblivost reagujicich slozek sniZovat.

Volna voda mlze z potravin za danych podminek voln¢ vytékat.

3.6.1.2 Voda vazana — jeji funkce a formy

Vyskytuje se v potravinach v nékolika formach: (INGR, et al. 2007) Fyzikaln¢
vazand voda miize byt krystalizani, adsorpéni a kapilarni, méni se pouze pii
chemickych reakcich.

Voda védzand vodikovymi miustky na organické latky, zejména na hydrofilni
koloidy. Mustky jsou energeticky chudé, proto dost stdlé, nejsou pevné. Prava
hydrata¢ni voda mé tyto vlastnosti: neda se odstranit mechanicky, predstavuje 2 — 4%,
odstranénim je nevratna a pro biochemické reakce je nevyuZitelna.

Voda imobilizovana je na micele vazdna mén¢. Pomér k pravé hydrataéni vodé
ovlivituje stav koloidu, labilita vody se zvétSuje vzdalenosti od micely a lze uvolnit
béZnymi konzervarenskymi zékroky.

Pomér vody volné a vazané je 1:2,5 az 1:8. (NEMCOVA, 2014) Méiitkem
mobility vody v potravinach je jeji vyuzitelnost pro nezadouci procesy mikrobialniho a

nemikrobialniho kazeni je tzv. vodni aktivita ¢i aktivita vody (ay). (INGR, et al., 2007)

3.6.2 Sacharidy a jejich vyskyt a formy v ovoci

Zastarale uhlohydraty, uhlovodany. Jsou organické slouceniny pattici do skupiny
polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony. (GOLIAS, 2013)

V ovoci je obsazeno az 25% cukrl, mnozstvi kolisa nejen u riznych odrid, ale i
V plodech stejné odridy, ziskanych zriznych podminek klimatickych a ptdnich.
(CEREVITINOQV, 1952)
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Sacharidy jsou rozpustné ve vod¢ a maji méné sladkou chut. Vzijemnou
kondenzaci poloacetalovymi vazbami se navzijem vazi nebo se §tépi hydrolyzou.
(GOLIAS, 2013).

Podle poctu sacharidovych jednotek rozeznavame:

e Monosacharidy — jsou tvotfeny jednou sacharidovou jednotkou - hydrolyzou
¢ Oligosacharidy — obsahuji 2 — 10 monosacharidovych jednotek
e Polysacharidy — obsahuji vice jak 10 monosacharidovych jednotek.

Monosacharidové jednotky v oligo- a polysacharidech jsou spojeny glykosidovou
vazbou. Pro mono- a oligosacharidy lze uZivat souhrnny nazev cukry. (KOUTNIK,
1997)

Ve fazi rychlého ristu dochazi ke zvySeni hladiny cukri v plodech ovoce.
ZvySovani obsahu cukrii je jednou z hlavnich ukazatelti dozravani ovoce. (SERRANO,
2003)

Nejvice je v broskvich obsazena sachar6za. V bézné feci oznacovan jako fepny
cukr, titinovy cukr, stolni cukr nebo jen cukr, je nejb&éznéjsi disacharid. Sklada se
Z jedné molekuly glukozy a jedné molekuly fruktdzy.

V cistém stavu je sacharoza bila krystalicka latka sladké chuti. Pisobenim
kyselin nebo enzymi se hydrolyzuje na glukoézu a fruktozu - invertuje. Vznikla smés se

nazyva invertni cukr. (GOLIAS, 2013)

3.6.3 Organické kyseliny v ovoci, rozdéleni potravin podle kyselosti

Obsah kyselin je v ovoci zavisly na stupni zralosti, v nezralém ovoci je kyselin
vice. (SKOPEK, 2003) Z organickych kyselin pfevlada v ovoci kyselina citrénova a
jable¢na a v mensi mife je obsazena kyselina vinnd. (NEMCOVA, 2014)

Kyseliny davaji typickou chut, chrani potraviny i pfed né€kterymi mikroorganismy
(KOPEC, 1969) a jsou aktivatory nékterych travicich enzymi. Aktivni kyselost —
koncentrace vodikovych iont, vyjadiujeme jako pH — intenzita chutového pocitu
kyselosti. Rozdéleni potravin:

e Kyselée-pH<4
e Mialo kyselé —pH 4 -6,5
e Nekyselé — pH > 6,5
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Graf ¢. 1: Ph v ruznych druzich ovoce.

Chut kyselin cukry zeslabuyji, a tfisloviny zesiluji. Nejvyssi obsah kyselin je
V plodech pied dozranim, v posledni fazi klesa — relativné i absolutn&. Ovoce obsahuje
tzv. ovocné kyseliny (jablecna, citronova, vinnd, chinonova, ostatni kyseliny jen
nepatrné mnozstvi).
e Jadrové a peckové ovoce — pievlada kyselina jablecna.
e Bobulové — kyselina citronova.
e Bobule révy vinné — kolisa kyselina vinna a jable¢na. (NEMCOVA, 2014)
Znaéné rozdily v obsahu kyselin zavisi na odridé, klimatickych podminkach,
zpusob péstovani a oSetfovani, a také na dalSim zpracovani ovoce. (ANONYM ¢. 2,
2008)
V nasich surovinach se nejvice vyskytuje kyselina jable¢n4 a kyselina citronova.
Kyselina jablecnd ma cisté kyselou, velice piijemnou chut’. KdeZto kyselina citronova je

chutové méné piijemna.

3.6.4 Vitaminy, vitamin C — Kyselina askorbova

Po chemické strance jsou vitaminy velmi rozmanité slouceniny. Délime je na dvé
skupiny a to vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vods. (KOUTNIK,
1997)
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askorbova. Je rozpustny ve vod¢ a jako latka velmi nestald se snadno rozklada na

mén¢ ucinné az zcela neucinné latky.

3.6.5 Mineralni latky v ovoci

Znaén¢ velké mnozstvi mineralii obsahuji vSechna semena a jadra ovoce a
zeleniny. (BALASTIK, 2001) Ovoce obsahuje kromé uhliku, vodiku, kysliku a dusiku,
které tvofi organickou cast plodu, i jiné prvky, popeloviny. Pii spalovani ovoce ziistava
vzdy malé mnozstvi téchto mineralnich latek jako popel. (CEREVITINOV, 1952)

Mezi nezbytné latky pro lidsky organismus patii ptedevsim véapnik, fosfor, zelezo,
draslik, sira a hot¢ik, ale stejné tak latky obsazené v men$Sim mnozstvi, tzv. stopové

prvky.

3.6.6 Pektinové latky jako pric¢ina tvrdosti ovoce

V nezralém ovoci se pektinové latky vyskytuji ve formé nerozpustnych
pektoceluldz, které jsou pficinou tvrdosti nezralého ovoce. Béhem zrani se tyto latky
§tépi az na vlastni pektin, za soudasného méknuti plodi. (BALASTIK, 2001) Jsou

technologicky vyznamné a tézko se stanovuji.

3.6.7 Aromatické latky obsazené v ovoci

Alkoholy se v ovoci a zeleniné vyskytuji volné a vazané s nejruznéjs$imi
organickymi kyselinami jako estery, i v jinych formach. Volné alkoholy, které jsou
produktem béznych fyziologickych procesti starnoucich rostlinnych tkéni, napf.
zralejSiho ovoce, jsou v pfiméfenych, velmi nizkych koncentracich sloZzkami ovocného
aroma.

Za abnormalnich podminek, které vedou ke zfetelnému intramolekularnimu
dychani, se muze zvétsit jejich koncentrace v ovoci tak, ze se stanou biochemicky i
senzoricky velmi nepfijemnymi. Kromé& esterifikace alkohold byvaji dulezité téz jejich

oxidace na aldehydy, ketony, popfipad¢ az na organické kyseliny. (KYZLINK, 1980)

21



3.6.8 Enzymy jako katalyzatory biochemickych reakci

Enzymy jsou latky, které¢ katalyzuji biochemické reakce jak v zivych
organismech, tak i v poskliziiovych stadiich. Enzymy se skladaji z bilkovinné ¢asti (tzv.
apoenzym) a dal$i funk¢ni skupiny (tzv. koenzymu).

K optimdlni funkci vyzaduji enzymy dostate¢ny obsah vody, podle druhu enzymu
urcitou reakci prostfedi (kyselou, neutralni, alkalickou) i vhodnou teplotu. VSechny
enzymy jsou vys$imi teplotami (obvykle nad 60°C) v dasledku denaturace bilkovin
inaktivovany. Nizké teploty pod bodem mrazu, je az na nékolik vyjimek, inhibuji.

Z velkého mnozstvi enzymu nds zajimaji ty, které se uplatiiuji v surovinach, které
chceme konzervovat. Patii sem piedevSim enzymy oxidacni (L-askorbaza, peroxidaza,
fenoloxidaza, atd.) které v ovoci katalyzuji (urychluji) oxidacni a redukéni déje.

Ve sklizené, jeSté neporusené suroviné jSou tyto procesy Vv rovnovaze, takze
nedochazi k zjevnym zménam. Dojde-li k néjakému mechanickému zakroku jako je
krajeni, loupani, drceni, atd. dojde k dezorganizaci enzymového systému, coz se projevi
ubytkem vitaminu C na poruSené ploSe, a vétSina surovin se v dasledku oxidace
nékterych organickych latek zbarvi do hnéda.

Druhou zajimavou skupinou jsou enzymy pektolytické, které postupné
odbouravaji pektinové latky od pektoceluléz pies protopektin az na hlavni pektin
S postupné se zkracujicim fetézcem molekuly. Nésledkem toho mize dojit k rychlému

rozkladu pektinovych latek a tim k nezadoucimu meknuti. (HEJDA, 1976)

3.6.9 Plynné slozKky v ovoci

Kromé vody a slozek suSiny obsahuje rostlinnd tkan i ur¢it¢é mnozstvi plynt,
Z nichZ jsou zde nejvice zastoupeny N, O, CO,. Nejvice plynt zde obsahuji jablka,
jejichz mnozstvi zde obsahuje az 40% (objemovych).

Pro zpracovani takovych plodi, ma obsah plynii nezadouci disledek, sniZzuje
mérnou hmotnost suroviny a ovoce v nalevu (kompotovém) bude plavat. Uginnym

opatfenim je pfedvaieni ovoce, zejména tedy jablka. (HEJDA, 1976)
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3.7 Zraniovoce

Je to proces nevratny, ktery je mozno vné¢jSimi podminkami zpomalit, nikoli
zastavit. (GOLIAS, 1983) Béhem vyvinu a zrani plodd dochéazi v plodech k mnoha
velmi slozitym biochemickym pochodim, jejichz vysledkem je vyssi chutnost a
atraktivita. Pasobi na latkové slozeni plodu a také na jeho kone¢nou anatomickou a
morfologickou stavbu. (DVORAK, 1987) Velkou roli zde hraji fytohormony jako je
etylen. (SANWAL, et al., 2010)

Kontrola a sledovani znaki zralosti ovoce je dulezitd pro kvalitu a

akceptovatelnost pro zakaznika. (LUNADEI, et al., 2011)

3.7.1 Kritéria zrani ovoce, vyznam a urcéeni

3.7.1.1 Produkce plyni (CO,, O, C;H,)

Je zékladnim kritériem zralosti ovoce. V obdobi pfed zranim je v plodech nizka
koncentrace etylenu pfi zrani se zvySuje a pii pfezrani je dokonce vysoka — takové
plody jiz neni mozno skladovat, protoze produkce jiz byla zahajena a nelze ji zastavit
(sklizime v dobé¢ kdy je koncentrace minimalni). Mé&fi se obtizné a vyzaduje laboratorni
vybaveni. Méfeni leze provadét v laboratoii nebo pomoci plynového chromatografu.

(GOLIAS, 2014)

3.7.1.2 Netékavé susiny (cukry, TK, PAN, §krob)
3.7.1.2.1Cukry

Hromadi se v plodu jesté pred fazi zrani. Zacne-li klimaktericka faze (zrani) obsah
cukrii je hotovy (dostate¢ny). Obsah cukrii je kritérium zrdni (pomocny Cinitel),
zpravidla musi dosdhnout v misté¢ péstovani ofekavanou refrakci. Snadno zméfitelna,
dnes uz digitalni refraktometry. (GOLIAS, 2014)

Refraktometr je kalibrovan na sachar6zu a hodnota rozpustné suSiny (souhrn

vSech latek rozpustnych ve vode) se uvadi ve stupnich Brix (°Bx).

3.7.1.2.2 Kyseliny

Organické kyseliny v plodech béhem zrani klesaji, ale ne nekonecné, jejich

rovnovaha se ustali. Jsou dal§Sim ukazatelem zrdni ovoce. Stanovit je miZeme titraci
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pomoci roztoku NaOH a fenolftaleinu, tim ur¢ime veskeré obsazené kyseliny ve vzorku.
Nebo pomoci HPCL (kapalinové chromatografie), ktera ndm vyhodnoti jednotlivé

kyseliny obsazené ve vzorku. (GOLIAS, 2014)

3.7.1.2.3 PAN - podil v alkoholu nerozpustny

Podil v alkoholu nerozpustny je souhrn latek, které nelze z rozmélnéného vzorku
vyloucit alkoholem — etanolem. Za tepla se vylouc¢i vSechny latky rozpustné v etanolu,
nerozpustny podil se odfiltruje a po vysuSeni se zvazi. Hodnotou PAN se indikuje
technologickd zralost hraSku, ale mlize byt pozita i pro orientacni urceni skliziiové
zralosti jablek. NEMCOVA, et al., 2009)

PAN lze vyjadfit pro vSechny plodiny (plody), které obsahuji nerozpustny zbytek
(celulozu). Existuji nové metody méfeni pfimo na poli — maturometry (méfeni zralosti),

tenderometry (méfeni tvrdosti). (GOLIAS, 2015)

3.7.1.2.4 Skrob

Ve formé¢ amylosy a amylopektinu, jejich mnoZzstvi se v pribéhu zrdni neméni. Pii
pfezravani se hydrolyzuje na jednoduché cukry (glukozu, fruktéozu poptipadé malé
mnozstvi sachar6zy)Stanovit je mizeme:

e chemicky — lze ur¢it vhodnou sklizfiovou zralost, ale neprovadi se.
Homogenat + HCIO4 (nejsilngj$i kys.) — Skrob se uvolni zvazeb —
oddé€leni od nerozpustnych latek (dekantaci) — stanoveni Skrobu pfidanim
jodi¢nanu + kalia jodidu — modré zabarveni — kolorimetrické stanoveni.

(GOLIAS, 2014)

e Vizudlné¢ — plod se rozfizne v ose, namo¢i se do roztoku jodu, pak se
hodnoti podle stupnice. V obdobi, kdy je plod zcela nezrali, zlistdvad zona
kolem jaderniku nezbarvena. Bude li plod ve fazi pfezravani, pod slupkou
budou zbytky $krobu. (NEMCOVA et al., 2009)

Plody, které maji zbytkovy Skrob pod slupkou, se nemaji skladovat, ale jsou

uréeny pro piimy konzum.
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3.7.1.3 Mechanické vlastnosti pletiva

V praxi jsou nejcastéji oznacovany jako tvrdost, pruznost, mekkost, kiehkost
duzniny a dalSi. Tyto vlastnosti jsou ovliviiovany vlastnosti bunécéné stény, jeji
mechanickou pevnosti, vzajemnou kohezi mezi buné¢nymi sténami sousedicich bun¢k a
napé€ti mezi nimi. Tyto vlastnosti jsou nedilnou souc¢ésti pfi hodnoceni jakosti plodu.

Metody urceni:

e Empirické — penetracni metoda — zatéZovéani plodu razidlem o daném
priméru a dané hloubce. (Napf.: Golden Delicios ma mit 750kPa, aby se

mohl sklizet).

e Reologické — zaloZzeno na méfeni napcti na poméru vtlaceni. Plod se stlaci,

dokud nepraskne. Plody jsou visko-elastické.

e Imitativni — Texturometr — na vzorek se ptsobi silou, ne zboku ale kolmo,
imitace Zvykani, celisti se pfiblizuji, uhelné zatézovani. Charakterizuje

jakost materialu.

3.7.1.4 Barva v prostoru:

Spektrofotometry jsou nejpfesnéjsi piistroje pro méfeni barev. Tyto pfistroje
vynikaji svou pfesnosti a vSestrannosti. Mohou se jimi méfit barvy pevnych latek,
granulatli, praski, kapalin, gelii atd. Skala je prakticky neomezena.

Pro vysokou pfesnost se pouzivaji nejen k méfeni absolutnich hodnot barevnych
soufadnic, ale s receptovaci software umi vypocitat recepturu jiz vytvorené barvy.
(ANONYM, ¢&. 3)

Tzv. méfeni MINOLTA. (GOLIAS, 2014)

3.7.1.5 Organoleptické znaky (viiné, chut’, konzistence)
Organoleptické znaky jakosti posuzované senzorickou analyzou jsou podméty pro

vjemy lidskych smysld, vyvolané chemickymi a fyzikalnimi vlastnostmi potravin.
Podle toho, kterymi smysly, jsou vnimany jde o vjemy:
o Cichové — olfaktorické — pach, viing, zapach.
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e  Gustativni — chut'ové.

e Vizualni — vzhled, barva, barevnost, intenzita barvy.
e Auditorské — zvuky, kiupavost.

e Haptické — hmatové.

Nékteré znaky jsou vnimany vice smysly soucasné. Visudlni posuzovani textury
je naptiklad dopliiovano hmatovymi pocity v ustech apod. Kromé¢ jednotlivych znakti se
senzoricky posuzuji komplexni vjemy a vyjadiuji se souborné jako celkovy vzhled nebo
celkovy dojem. Nékdy se hodnoti také harmoni¢nost (harmonie), ¢imz se rozumi

vzijemné vyvazené viemy chuti, viing, barvy a typi¢nosti. (BALIK, 2008).

3.8 Klimaktericky a neklimaktericky typ ovoce

Krom¢ druhti jako jsou jablka, hrusky, merunky, bandny a rajcata, které se
vyznaéuji obdobim klimaktéria (GOLIAS, 1983), zvysena produkce etylenu a
bunééného dychani, (ANONYM, ¢. 1) tzv. klimaktericky typ, jsou i takové (tfesSné,
jahody, hrozny, pomerance, atd.) u nichz pribéh respirace ma v Casové zavislosti téméer
linearni pokles tzv. neklimaktericky typ. (GOLIAS, 1996) Zraji bez etylenu a vzestupu
bunécéného dychani. (ANONYM, ¢. 1)

Broskev je klimakterické ovoce, které zraje po sklizni pred, lidskou spotiebou.
(BORSANI, et al., 2009)

Rozdéleni plodin z hlediska dychani nemusi byt natolik dualezité, nebot’ obé
skupiny maji tytéz dychaci substraty, ale 1 tyZ enzymaticky systém a v pribéhu zrani
obsahuji méfitelné koncentrace etylenu. Ale 1i§i se maximalné¢ dosahovanymi
koncentracemi ve vnitini atmosféie plodu.

Bylo dokéazéno, Ze u vétSiny plodin, piedchdzi vzestupu respirace vznik
fyziologicky aktivnich koncentraci olefinickych plynt, jako je etylen, v mezibunéénych
prostorach plodu, a Ze oxogenni aplikace etylenu nejenze zahdji obdobi klimaktéria u
nezralych plodd, ale indikuje autokatalyticky proces syntézy vlastniho etylenu. Je tedy

mozZno povazovat etylen za piirozeny hormon zrani.(GOLIAS, 1996)
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3.8.1 Klimaktérium

Vyznacuje prechod od rustovych a vyvojovych stadii k zacatku starnuti, je to
zatatek konce, obdobi, v ndmz se plod aktivné pfipravuje na staii. (GOLIAS, 1996) Je
to proces zrani ovoce spojené se zvysenou tvorbou etylenu a vzestupu bunécného
dychani. (ANONYM, ¢. 1). Vzestup dychani je mozno zcela povaZzovat za jednu

z &etnych zmén, souvisejici s reorganizaci organismu. (GOLIAS, 1996)

3.8.2 Klimakterické plody

Vykazuji v pribéhu ristové faze a nasledného dozravani vyrazné zvraty.
V obdobi nejnizsi intenzity dychani (klimakterické minimum) je plod skliziiové zrali a
zahajuje se faze zrani, kterd je fyziologicky ukoncéena konzumni zralosti (klimakterické
maximum). Néaslednd faze, v niZz ma intenzita dychani stdle klesajici tendenci, se
oznacuje jako starnuti plodu.

Obdobi od klimakterického minima do klimakterického maxima je zavislé na
teploté plodu. U kratkodob¢ skladovatelnych druhti, jako jsou merunky a broskve, je
ptechod z klimakterického minima do maxima v chladirenské teploté 8-10 dnt, aniz je
mnohdy ziejmy klimaktericky vrchol, ktery pfechazi do trvale se zvySujici produkce

CO..

Klimaktericky typ:

P\ Mesic po opyleni
R (1/2 &ervence)

mgCOo2
kg*h

Zrani - faze klimaktericka

Konzumni zralost

Faze starnuti
(postklimaktericka faze)

—

: K Skliziiova zralost
' N
! L}
Riist a vivoj - Minimum v intenzité dychani ' t (tas)
(faze preklimaktericka) 1- Plod ukonéuje rist a v§voj '
1 1
L L}

Obrazek ¢. 1: Intenzita dychani v obdobi zrani plodii — klimaktericky typ
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3.8.3 Neklimakterické plody

Jsou charakteristické linearnim poklesem intenzity dychani béhem zrani, coz je
jejich prioritnim odlisenim od ploda klimakterickych. OdliSuji se také reakci na
exogenn¢ aplikovany etylen. Neklimakterické plody nedavaji stejny rozsah odezvy na
vngjsi etylen ve srovnani s plody klimakterickymi.

Klimakterické plody reaguji témét vSemi vnéjSimi znaky zrani — méknuti pletiv,
ztrata chlorofylu, biosyntéza barevnych sloucenin, odkyselovani a sladnuti. Plody
neklimakterické jako jsou citrusy, se ve vyssich koncentracich etylenu od¢lenuji, ostatni

znaky zrani nejsou vyznamné dotknuty. (GOLIAS, 2011)

Neklimaktericky typ:
/N
R

mgC02
kg*h

Nelze odvodit vyvojovy stav

t (tas)

Obrazek ¢. 2: Intenzita dychani v obdobi zrani plodu - neklimaktericky typ

3.9 Zmény v ovoci Vv procesu zrani, technologickych operaci

a skladovani

S 24

pii dozravani po sklizni. Znalost téchto procest je velmi dilezita, nebot’ umoziuje

spravné zhodnoceni doby sklizné i po ni nasledujiciho skladovani ovoce.
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Pocatkem ristu maji plody podobné slozeni jako listy. Postupnym riistem se
V nich zvysuje obsah cukri (pievazné skrob), protopektin a buni¢iny. Soubézné se
zvysuje také obsah kyselin, ale po dosazeni klimakterického minima kyselin za¢ne
ubyvat.

Plody jsou tvrdé, kyselé, bez viiné a chuti. Jejich tvrdost zptsobuje protopektin a
celulosa, nachazejicich se v bunéénych sténach ovoce. Polysacharidy tvotici se v listech
se hromadi v plodech, které v tomto obdobi zvétSuji sviij objem a silné dychaji.

V posledni fazi zrani se plody uz nezvétsuji nebo se zvEtsSuji jen nepatrne.
Dychéni se zpomaluje a dochazi k hydrolyze zésobnich polysacharidii, které se
postupné rozkladaji na jednoduché cukry a zaroven dochazi k hydrolyze a oxidaci
ttislovin a oxidaci organickych kyselin. Diky témto chemickym zméndm plody méknou,
jsou sladsi a chutové se podstatné méni. Pektin, ktery je zpocatku nepropustny, se stdva
propustnym a ten ve §taveé ovoce zlstava.

V tomto stadiu se plody na stromech zacinaji pomalu vybarvovat, ddle m¢knou a
tvoti se v nich fada esterti, které davaji ovoci charakteristickou chut’ a viini.

Nezralé ovoce obsahuje vice Skrobu, tfislovin, kyselin, buni¢iny a protopektinu
nez ovoce zralé. Zralé ovoce ma vyssi obsah cukri, pektinu, aromatickych latek a je

1épe vybarvené. (JILEK, 2001)

3.9.1 Fyziologické zmény

Fyziologické zmény se uplatiuji u cerstvého ovoce a zeleniny. Jsou to pochody,
které¢ navazuji na fyziologické procesy v zivych rostlinnych pletivech a zivocisSnych
tkanich béhem jejich zpracovani a skladovani.

Pted sklizni v§echny procesy probihaji organizované, fyziologické reakce na sebe
navzdjem navazuji. Po pferuSeni této dynamické rovnovahy dochdzi k hromadéni
reakénich produktl, které jsou dale metabolizovany. U rostlinnych produktd je
nezadouci fyziologickou zménou tzv. anaerobni dychani, které mize nastat napt. pfi
déle trvajicim "pobytu" plodu ve vodé¢ b&hem myti nebo transportu, zabalenim
cerstvych dychajicich plodl nebo jejich ¢asti pod vakuem nebo v inertnim plynu (také
pfi sladovani v fizené atmosféfe s piiliS nizkou koncentraci kysliku a vysokou

koncentraci oxidu uhli¢itého).
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Béhem anaerobniho dychani muze dojit ke hromadéni etanolu v pletivech v
dasledku redukce acetaldehydu, ktery je za normalnich okolnosti dodychdvan az na
oxid uhli¢ity a vodu. Pfitomnost etanolu v pletivech se projevi nahoiklou chuti a vyvola
dal$i negativni zmény v pletivu — hnili¢eni, zintenzivnéni oxida¢nich reakei apod.

Dalsim piikladem nezadoucich fyziologickych zmén je poSkozeni ovoce chladem,

které nasledné urychli jejich zkazu.

3.9.2 Enzymové zmény

Rozdil mezi fyziologickymi a enzymovymi zménami je ve stupni naruseni
organizace pletiv a tkani. Jedna se o dil¢i reakce katalyzované pfirozenymi enzymy,
pfipadné extracelularnimi enzymy produkovanymi pfirozenou mikroflorou. Obvykle se
enzymové zmény uplatni po mechanickém poruseni pletiva v disledku technologickych
operaci.

Podle obecnych diisledkt pro senzorické vlastnosti potravin se enzymové zmény

mohou rozdélit do ¢tyt skupin.

Skupiny enzymi Diisledky zmén

Lipoxygenazy, lipasy a proteasy Zmény chuti a vin¢ (cizi ptipachy, chuté,
nespravné vyrobena zmrazovana zelenina
apod.)

Pektolytické a celulolytické enzymy Zmény konzistence (meknuti, tvorba

sedimentl v citrusovych napojich apod.)

Polyfenoloxidasy, chlorofylasy a Zmény barvy (enzymové hnédnuti,
castecné peroxidasa degradace chlorofylu)
Askorbatoxidasa, thiaminasa, Snizeni nutri¢ni hodnoty (rozklad
polyfenoloxidasy vitamind, snizeni stravitelnosti bilkovin)

Tabulka ¢. 2: Rozdéleni enzymovych zmén potravin

3.9.3 Chemické zmény

Na zménach potravin se podili také vzajemné chemické reakce vSech slozek
potravin, kterych se ucastni také produkty fyziologickych a enzymatickych procest,
latky ptichdzejici do potraviny zvenci a také produkty metabolismu ptitomnych

mikroorganism1l.
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3.9.4 Mikrobiologické zmény

Z hlediska duasledkii jsou tyto zmény nejvyznamnéj$i a dochazi k nim pfi
zpracovani a skladovani. Potravinafské suroviny, polotovary a vyrobky obsahuji
mikroorganismy nebo jejich zarodky. Zmény, které jsou zplsobeny CcCinnosti

mikroorganismu (bakterie, kvasinky a plisni) lze obecné rozd¢lit podle dusledku:

e Produkce toxickych metaboliti — vegetujici organismy pii napadeni
potraviny produkuji rGzné zplodiny svého metabolismu a ftada

mikroorganismu produkuje latky s toxickymi ucinky.

e SniZeni nutriéni hodnoty — mikroorganismy spotiebovavaji nutricné

vyznamné slozky potravin.

e Zmény senzorickych vlastnosti — obvykle negativnim zpusoben ovlivni
senzorickou piijatelnost potraviny, ale nékteré mikroorganismy produkuji

rizné senzoricky vyznamné latky. (ANONYM &. 5)

3.10 Metody stanoveni stupné zralosti pouzivané v praxi

Zralostni stupen se urcuje vétSinou senzorickym posouzenim. Hodnoti se vné&jsi
znaky (velikost, tvar, celkovy vzhled, barva, chut, viné, vybarveni, barva semen,
odlucitelnost od stopky aj.), latkové slozeni (obsah suSiny, cukrd, Skrobu, kyselin,
barviv, vitamintli, etylenu) pfipadné jejich vzajemny pomér. UziteCnym indikatorem
zralosti jsou texturni znaky. Pevnost slupky a duZniny se méfi ruénim (piipadné
stolnim) penetrometrem. Podle potieby se stupenn zralosti vyjadiuje slovné (napft.:
zelend, Cervend, plnd zralost, technologicka zralost, fyziologick4 zralost, konzumni
zralost, piezralost apod.) spolehlivost senzorického posouzeni zavisi vétSinou na
zkusenostech hodnotitele. (BALIK, et al., 2008)

Zralost lze téZ posoudit podle obsahu cukri a kyselin. Organické kyseliny a ve
vodé rozpustné cukry prispivaji k celkovym chutovym vlastnostem cerstvych broskvi.
(BORSANI, et al., 2009)
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M¢éné piesné je urceni zralosti jablek podle poctu dni od plného kveteni, ktery je
variabilni a zéalezi jak na klimatickych podminkach, tak na odradé¢, pohybuje se od 100
do 170dni.

Dalsimi ukazateli mohou byt vyvoj korkové vrstvicky ve stopce, urceny podle sily
pottebné k odtrzeni, struktura povrchu, denni pfirtistek velikosti plodu, zmény tvaru a
tvarového koeficientu, hloubka kali$ni jamky, texturni znaky duZziny (pevnost, tvrdost,
elasticita), kolorimetrické idaje o zménach zakladni a kryci barvy slupky a dalsi. O
zralosti informuje téZ analyza Skrobu, cukru, kyselin, tfislovin a pektini. (KOPEC,
2003)

3.11 Proces zrani broskvi:

Hlavnimi ukazateli jsou zde velikost plodu, tvar plodu, produkce etylenu,
intenzita respirace, obsah rozpustné susiny, titraénich kyselin a pevnost. BohuZzel zadny
z téchto ukazatelti neni spolehlivy a pouzitelny pro vSechny odridy. (MC GLASSON,
etal., 1997)

U broskvi 1ze zcela bezpecné urcit nastup zrani zménou zelené zékladni barvy
plodu na tzv. zabélenou barvu, kterd piechazi ve Zlutou, riZovou nebo ¢ervenou podle
odrudy. (KOTT, 1981)

Plody nezralé maji tvrdou a zelenou duzninu s nevyvinutou vuni a chuti.
Vybarveni povrchu slupky je ovlivnéno odridou a umisténim plodu na plodonosi. Plody
Z vnitfni ¢asti koruny zpravidla postradaji vybarveni zpiisobené antokyanovymi
barvivy. Nevyrovnana zralost a velikost plodl je ovlivnéna poctem plodu na plodonosi.
Dozravani plodii na strom& v obdobi vysokych teplot vsadu vyrazné zrychluje
vybarveni plodi. Senzoricky se pevnost povrchovych vrstev odhaduje podle mirného

zméknuti vyzralejsich &asti plodi. (GOLIAS, 2011)

3.12 Optimalni zralost broskvi

Kwvalita plodi broskvi zdvisi na stupni zralosti. V obdobi sklizné¢ maji plody
minimalné¢ 11°Rf a titraéni kyselost mensi jak 0,7g/100g. Pevnost duzniny meéfena
penetrometricky (vtlacovani razidla o priméru 8mm do hloubky 8mm) pro sklizen je
530 — 705 kPa (5,4 — 7,2 kg/cm?) pevnost duzniny pro piimy konzum 176 — 264 kPa

(1,8 — 2,7 kg/lcm?). M&feni pevnosti se u dané odridy doporucuje v obdobi, kdy plod ma
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uplnou kryci cervenou barvu a zelend zdkladni barva prechazi do zluté. Pii takto

stanovené skliziiové zralosti se neobjevi otlaky pod slupkou. (GOLIAS, 2011)
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4. Materialy a metodika

4.1 Rostlinny material

Pro stanoveni né€kterych latek, byly vybrany tyto odrady broskvi, Redhawen, ktera
je zakladni klasifika¢ni odridou doby zrani, dale odrida Royal glory pivodem
z Kalifornie, vyslechténa pro nizky obsah kyselin a odrida Flamingo ptvodem ze
Slovenska.

Plody byly sbirany v sadech Zahradnické fakulty v Lednici ve tfech ¢asovych
terminech, které odpovidaji zralosti ve stupni nezralé, optimaln¢ zral¢ a prezralé. U
kazdého plodu byla stanovena hmotnost plodu, podil pecky a duzniny, penetrometricka
pevnost, rozpustna susina, titracni kyseliny a byla sestavena hodnotici tabulka pro

posouzeni organoleptickych vlastnosti plodu.

4.2 Stanoveni hmotnosti a podilu pecky a duZniny odrid

broskvi

U vSech plodd broskvi byla zjiStovana hmotnost celého plodu na piesné
elektronické vaze ,,Kern EW N“, a to pied dal$§im stanovenim, ve tiech stadiich zralosti,
nezralé, zralé a prezralé. Po vpichu razidlem na penetrometrickém pfistroji byla duznina

od pecky oddélena a ur¢ena hmotnost pecky pro vypocet podilu pecky a duzniny.

4.3 Méreni pevnosti slupky ru¢nim penetrometrem

K méfeni pevnosti plodu byl pouzit ru¢ni penetrometr ,,T.R. Italy, Fruit Firmness
Testter”, a razidlo vélcovitého tvaru o pruméru 1lmm. Cely plod byl umistén na
podlozku a zatéZovan razidlem, které bylo zatlaceno do plodu po rysku, cca 0,5 cm.
Cely postup byl zopakovan po otoceni plodu o 180°. Dva vysledky byly nasledné
zprumérovany pro presnéj$i urceni. Naméfena hodnoty byla v jednotkach N.cm? .
Hodnota byla pouzita k vypoctu penetratniho napéti slupky a pievedena do hodnoty

MPa.
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A = nr” [mm?]
F, =, . 9,806 [N]

Ops === [MPa]

I — polomér prafezu razidla penetrometru
A — plocha prifezu razidla penetrometru
Fs — sila potiebna k priniku slupkou

ops - tlakové napéti

4.4 Stanoveni refraktometrické susiny

Index lomu svétla v cukerném roztoku je zavisly na koncentraci roztoku, kterou
muzeme podle zméfeného indexu lomu urcovat. Vedlejsi stupnice je kalibrovana pro
hmotnostni % sachardzy. Pii méfeni §tav z ovoce a zeleniny se jednd a smés latek,
z nichz kazda se podili na vysledném indexu lomu. Zpravidla ptevazuji jednoduché
cukry a sacharéza, organické kyseliny, rozpustné pektiny, které¢ jsou hmotnostné¢ méné
zastoupené. Proto je spravné vysledek vyjadfit jako rozpustnou susinu (RS) méfenou
refraktometricky v °Rf. (GOLIAS, et. al., 2009)

K méfeni obsahu rozpustné susiny byl pouzit ru¢ni digitalni refraktometr ,,Atago,
Palette, PR — 32“. Duznina byla oddélena od slupky a vlozena do mixéru, kde byla
nasledné rozmélnéna. Z rozmélnénych ¢asti byla vymackana §t'ava, z které byl odebran
vzorek, ktery se vlozil na piislusné misto pro zméteni obsahu rozpustné susiny, ktera se

na displeji ukazala v %.

4.5 Stanoveni obsahu veSkerych kyselin

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny volné, t€kavé a
kyselé soli zjiSténé titracné. Jako indikator byl pouzit fenolftalein, ktery pii pH 8,1
zabarvi titrovany roztok cervené. Pro stanoveni byla pouzitd vymackana Stéva

v mnozstvi 2g. Toto mnozstvi bylo kvantitativné pfevedeno do kadinky a titrovano
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NaOH o faktoru 0,9670. Ze zjisténé spotieby pii titraci vypocitame nasledujicim
vztahem % veskerych kyselin.
Obsah veskerych kyselin se vyjadii na pievladajici organickou kyselinu

obsazenou v titrovaném roztoku.

e 1ml 0,IM NaOH odpovidé 0,0067g kyseliny jablecné

axf*0,0067 «100
x = = [%]

a — spotieba 0,1M NaOH v ml
n — mnozstvi vzorku k titraci v ml

f — faktor 0,1 M NaOH

4.6 Senzorické (organoleptické, smyslové) hodnoceni broskvi

Senzorické hodnoceni potravin patii mezi nejstarsi zpiisoby kontroly jakosti. U
ovoce a zeleniny Ize hodnotit velky pocet jakostnich znak a jejich deskriptort.

Vnéjsi vzhledova jakost je ddna mnoha znaky, z nichz maji nejvétsi vyznam
vzhled, tvar, textura, barva a velikost. Hodnoti se vétSinou zrakem, ale i hmatem a
¢ichem. K dalsim dulezitym znakim patii celistvost, zdravost, Cerstvost, duznatost,
vyrovnanost povrchova Cistota a suchost.

Chutnost je komplexni vniméni chuti a viiné a pfi hodnoceni ovoce a zeleniny ma
mimotadny vyznam pro hodnoceni druhové a odriidové chutnosti. (ANONYM ¢. 4).

Senzorické hodnoceni odriid broskvi bylo hodnoceno podle nasledujici tabulky

(nize)
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Tabulka ¢. 3: Hodnotici tabulka pro posouzeni organoleptickych znak plodii broskvi.

Senzorické hodnoceni vzorka broskvi

Cislo vzorku:

Vék hodnotitele:

Pohlavi hodnotitele:

Sledované parametry

Body

11213145 Poznamky

Barva

Vuné

Chut’

Konzistence

Celkovy charakter
Barva Vin¢
1. Zelena 1. Nevonna
2. Zelena se Zlutou 2. Vonna s ptipachem
3. Cervena se zlutou 50% 3. Vonna po broskvich
4. Prevazné Cervena 4. Vonna vyrazné¢ po broskvich
5. Cervena 5. Zcela vonna po broskvich
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Chut 3. Spise kysela

1. Bez chuti 4. Spise sladka

2. kysela 5. Sladka
Konzistence Celkovy charakter

1. Tvrda 1. Neuspokojivy

2. Spise tvrda 2. Mirn¢ uspokojivy

3. Vyzrala 3. Normalni

4, Mekka 4. Uspokojivy

5. Velmi méekka 5. Vynikajici

38



5. Vysledky a diskuze

5.1 Hodnoceni hmotnosti vybranych odrid broskvi

Po pfichodu do laboratoie byly vzdy, jako prvni, vazeny vsechny plody.
Nameétené hodnoty byly zapsany a néasledné zprimérovany, tyto primérné hodnoty byly

zaznamenany do tabulky ¢. 4.

Tabulka ¢. 4. Prumérna hmotnost plodu broskvi v jednotlivych fazich zralosti.

Stupeii zralosti Primérna hmotnost plodii odridy royal glory v gramech:
Royal glory Redhaven Flamingo
Nezralé 89 + 6,4807 82 +1,6329 99,33 + 10,3028
Zralé 125,3 + 8,0553 138,3 + 10,0581 150,2 + 14,1744
prezralé 112,6 + 11,6810 114,4 + 12,9614 127,1 + 20,1767

V tabulce ¢. 4 jsou zaznamenany pramérné hodnoty odrid broskvi. Jsou zde
zietelné rozdily v pramérné hmotnosti mezi jednotlivymi odridami i jejich stupném
zralosti. Porovnany byly odridy Royal glory, Redhaven a Flamingo. Z tabulky ¢. 4
vyplyva, Ze nezralé plody mély znaéné niz§i primérnou hmotnost nez plody zralé,
hmotnost plodi se pii zrdni zvySuje coz je dano ndrGstem nové hmoty. Zralé plody
vazily vzdy nejvice a nejvyssi primérnou hmotnost, méla odriida Flamingo. Ocekavany
pokles se projevil u piezralych plodd a to z divodu poklesu mnozstvi vazané vody
vV duzniné plodu, tento pokles muize byt vrozsahu 3 — 10% podle druhu ovoce a
zeleniny. (GOLIAS, 2011)
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Graf ¢. 2:Hmotnost plodu broskvi v jednotlivych fazich zralosti.

V ruznych stadiich zralosti ploda broskvi kolisala primérna hmotnost, (graf ¢. 2.)
Nejvyssi hmotnost, zde dosahovala odriida Flamingo v pIné zralosti a to se 150g. Za ni

Plody broskvi odriady Royal glory, by mély v plné zralosti dosahovat primérné
hmotnosti 180g, plody odriidy Redhaven 160g a odrtida Flamingo 180g. (ONDRASEK,
2014).

Nase plody nedosahovaly téchto primérnych hodnot a to z divodu brzkého
nastupu velmi vhodnych klimakterickych podminek a vysokych teplot, které zapiicinily
rychly nastup plodi do stadia plné zralosti. Plody se tak sklizely o 14 dni dfive nez je
obvyklé.

5.2 Hodnoceni podilu pecky a duZniny jednotlivych odriad

broskvi

Podil pecky a duzniny mize byt vyznamnym ukazatelem pro spotiebitele. Podle
(HRICOVSKY, et al., 2004) by mély broskve obsahovat asi 90% duZniny.

Podle tabulek ¢. 5, 6, 7 a grafa ¢. 3, 4, 5 je patrné ze odrudy Royal glory,
Redhaven a Flamingo dosahovaly ve vSech stupnich zralosti dostate¢ny podil duzniny.

V tabulce ¢. 4 jsou zaznamenany pramérné hodnoty podilu pecky a duzniny,

odrudy Royal glory. Tato odrida dosahovala nejvyssiho podilu duZniny v obdobi
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zralych plodi a to 91,4 %. V grafu ¢. 3 je zaznamenan podil pecky a duzniny
Vv jednotlivych stadiich zralosti, odridy Royal glory.

Tabulka ¢. 5: Prumeérné hodnoty podilu pecky a duzniny odriidy Royal glory.

- . Podil pecky a duZniny v %
Stupen zralosti Durning Pecka
Nezralé 89 + 0,82 11+0,85
Zralé 91,4 +1,63 8,6 £0,62
prezralé 91,3+1,25 8,7+0,82

Prezralé 91,3% i ¥ Duznina
H Pecka
Zralé 91,4% i
Nezralé 89% i
0 20 40 60 80 100
(%)

Graf'¢. 3: Podil pecky a duzniny v jednotlivych stadiich zralosti, odriidy Royal glory.

V tabulce €. 6 jsou zapsany pramérné hodnoty podilu pecky a duzniny, odrudy
Redhaven, ktera dosahovala nejvys$siho podilu duzniny u zralych plodi a to 92,2 %.

V grafu ¢. 4 je zaznamenan podil pecky a duZniny v jednotlivych stadiich zralosti,

odrudy Redhaven.
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Tabulka ¢. 6: Priimérné hodnoty podilu pecky a duzniny odriidy Redhaven.

- . Podil pecky a duzniny v %
Stupen zralosti Durnina Pecka
Nezralé 85,2+ 1,24 14,8 + 0,84
Zralé 92,2+1,12 7,8 0,69
prezralé 88,7+ 0,82 11,3+ 1,42
| i i DuZnina
Pfezralé 88,7
M Pecka
Zralé 92,2 i
Nezralé 85,2 i
0 20 40 60 80 100 (%)

Graf ¢. 4: Podil pecky a duzniny v jednotlivych stadiich zralosti, odriidy Redhaven.

V tabulce ¢. 7 jsou zapsany pramérné hodnoty podilu pecky a duzniny, odridy
Flamingo, ktera dosahovala nejvyssiho podilu duzniny u zralych plodt a to 92,2 %.
V grafu ¢. 5 je zaznamenan podil pecky a duZniny v jednotlivych stadiich zralosti,

odrudy Redhaven.

Tabulka ¢. 7: Priimerné hodnoty podilu pecky a duzniny odriidy Flamingo.

. . Podil pecky a duZniny v %
Stupei zralosti Durnina Pecka
Nezralé 89 + 0,82 11+1,02
Zralé 92,2+1,23 8,9 + 0,64
prezralé 91,1+0,19 7,8+0,98
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Graf ¢. 5: Podil pecky a duzniny v jednotlivych stadiich zralosti odrudy Flamingo

Podle tabulek €. 5, 6, 7 a graft 3,4,5 je zfejmé Ze vSechny odridy mély nejvyssi
podil duzniny v obdobi zralych plodii a nejmensi podil duzniny v obdobi nezralych

plodu.

5.3 Hodnoceni penetrometrické pevnosti plodi broskvi

Jako jeden znejvyznamnéjSich parametr, pii dozravani plodl, lze oznacit
pevnost plodia. (NEMCOVA, 2009). Pevnost plodu méfend penetrometricky je pro
sklizeni 530 — 705 kPa a pevnost duzniny pro piimy konzum 176 — 264 kPa. (GOLIAS,
2011)
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Tabulka ¢. 8: Primerné hodnoty penetrometrické pevnosti plodit broskvi Vv jednotlivych

stadiich zralosti.

Stupein zralosti

Penetrometricka pevnost plodi v MPa

Royal glory Redhaven Flamingo
Nezralé 1,21 +0,0816 1,71+£0,2013 0,79 +0,1247
Zralé 0,54 +0,1463 1,04 +0,1247 0,7+0,1713
prezralé 0,29 + 0,0543 0,34 +0,1699 0,18 +0,0216

V tabulce ¢. 8 jsou zaznamenany primérné hodnoty penetrometrické pevnosti

plodt ve stupnich nezralé, zralé a piezralé odrid Royal glory, Redhaven a Flamingo.

Nejvyssich hodnot dosahovaly nezralé plody. Z nichz méla nejvyssi hodnotu odriida

Redhaven. Naopak nejniz§ich hodnot dosahovaly pfezralé plody a znich odrida

Flamingo. Dle tabulky &. 8 1ze také porovnat rozdily mezi odradami. V téchto ptipadech

ma nejpevnéjsi slupku, ve vsech stadiich zralosti, odrida Redhaven. Po ni nasleduje

odrida Royal glory a jako nejméné pevnou slupku méla odrida Flamingo.

MPa

H Royal glory

1,8

i Redhaven

1,6

L1 Flamingo

1,4

0,8 -
0,6 -
0,4 -

0,2 -

Zralé

Prezralé

- e

Graf ¢. 6: Penetrometricka pevnost plodii v jednotlivych fazich zralosti.

U grafu ¢. 6 jsou znazornény zietelné rozdily v pevnosti plodu mezi stupném

nezralym, zralym a pfezralym dle ocekavéani. Nejmensi rozdily byly zaznamenany u

odrudy Flamingo, naopak nejvétsi u odrady Redhaven. Podle Goliase by se méla
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pevnost plodu pro sklizen pohybovat mezi 0,53 — 0,705 MPa. Zralé plody odrid Royal
glory a Flamingo dosahovaly hodnot v tomto rozmezi, ale odrida Redhaven méla

ponckud vyssi hodnoty, coz miize byt dano jejimi odridovymi dispozicemi.

5.4 Hodnoceni obsahu titracnich kyselin v plodech broskvi

Obsah kyselin je zavisly na stupni zralosti, V nezralém ovoci je kyselin vice.
(SKOPEK, 2003). Nejvyssi obsah kyselin je v ovoci pied dozranim, v posledni fazi
klesa — relativné i absolutné. (NEMCOVA, 2014).

Tabulka ¢. 9: Prumeérny obsah titracnich kyselin odriid broskvi v jednotlivych fazich
zralosti.

Stupeni zralosti Obsah titracnich kyselin v %

Royal glory Redhaven Flamingo
Nezralé 0,42 +0,0262 1,1+ 0,0524 0,7 +0,0492
Zralé 0,38 +0,0368 1,02 + 0,0355 0,67 +0,0374
prezralé 0,17 +0,0205 0,67 + 0,043 0,44 + 0,0286

Podle tabulky ¢. 8 je zfejmé, Ze obsah kyselin byl v obdobi nezralych plodu
opravdu nejvyssi. U nezralych plodit méla odrida Redhaven nejvyssi praimérny obsah
hodnotu odrida Redhaven a nejnizsi odrida Royal glory. Piezralé plody mély nejnizsi
obsah titra¢nich kyselin, znichz méla nejvyssi obsah titracnich kyselin odriida
Redhaven a nejnizsi obsah opét odriida Royal glory.

Charakteristickym znakem odridy Royal glory je fadné sladka chut’ diky nizkému
obsahu kyselin a vysoké koncentraci cukri. (ONDRASEK, 2014). Ve vsech stadiich

v

45



1,2

%

M Royal glory

i Redhaven
0,8

ik Flamingo

0,4 -

Nezralé Zralé Prezralé

Graf ¢. 7: Obsah titracnich kyselin odriid broskvi v jednotlivych fazich zralosti.

Jak jiz bylo zminéno, obsah kyselin je u nezralych plodt nejvyssi a s dozravanim
plodu klesa. Jak je ziejmé z grafu ¢. 7, obsah kyselin byl pfed dozranim plodd opravdu
nejvyssi a postupné klesal.

V obdobi sklizng maji plody titraéni kyselost mensi jak 0,7g/100g. (GOLIAS,
2011), nebo v rozmezi 0,20 — 0,79%. (HRICOVSKY et al., 2004) Z tabulky &. 8 lze

vycist, ze v§echny nase hodnoty u zralych plodi byly v pozadované koncentraci.

5.5 Hodnoceni obsahu rozpustné suSiny v plodech broskvi

V ovoci je obsazeno az 25% cukrl, mnozstvi kolisa nejen u riznych odrid, ale i
v plodech stejné odriidy, ziskanych zriznych podminek klimatickych a ptdnich.
(CEREVITINOV, 1952)
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Tabulka ¢. 10: Prumeérny obsah rozpustné susiny odriid broskvi v jednotlivych fazich

zralosti.

Stupen zralosti

Obsah rozpustné susiny v %

Royal glory Redhaven Flamingo
Nezralé 9,3+0,5312 10,8 +1,2498 9,76 + 0,0942
Zralé 9,53 +0,6548 12,1+ 0,3399 10,3 £ 0,1699
prezralé 11,06 + 0,2867 10,54 + 0,0942 11,23 +£0,2624

Podle tabulky ¢. 10 byl obsah rozpustné susiny ve vSech plodech broskvi, v dob¢
pred dozravanim plodl, nejnizs$i. Nejvyssi obsah byl zaznamenan u ptezralych plodi

vSech odrad.

14

%
i Royal glory

i Redhaven

LI Flamingo

Prezralé

Nezralé Zralé

Graf ¢. 8: Obsah rozpustné susiny odrud broskvi v jednotlivych fazich zralosti

Ve fazi rychlého ristu dochazi ke zvySeni hladiny cukrti v plodech ovoce.
ZvySovani obsahu cukrii je jednou z hlavnich ukazateli dozravani ovoce. (SERRANO,
2003) V grafu ¢. 8 je zaznamenan nartst obsahu rozpustné suSiny u vSech odrid

broskvi.
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5.6 Senzorické hodnoceni odrud broskvi

Zralostni stupen se urcuje vétSinou senzorickym posouzenim. Hodnoti se vnéjsi
znaky, latkové slozeni piipadné jejich vzajemny pomér. (BALIK et al., 2008) Byly

hodnoceny nezralé, zralé a piezralé plody odrid Royal glory, Redhaven a Flamingo.

5.6.1 Hodnoceni odrudy Royal glory

Nezralé plody odrudy Royal glory byly hodnoceny jako tvrdé, kyselé, nevonné a
zelené. Celkovy charakter byl hodnocen jako neuspokojivy.

Zralé plody byly hodnoceny jako vyzralé, se sladkou chuti, vonné po broskvich s
¢ervené zlutou barvou, celkovy charakter byl hodnocen jako uspokojivy. Celkovy pocet
bodu byl 19. (Graf ¢. 9)

Plody pfezralé byly hodnoceny jako meckké, sladké, vonné po broskvich,

S prevazné cervenou barvou. Celkovy charakter byl ohodnocen jako mirné uspokojivy.

Body

Barva Viané Chut Konzistence Celkovy charakter

Graf ¢. 9: Senzorické hodnoceni zralych plodii, odrudy Royal glory.

5.6.2 Hodnoceni odridy Redhaven

Nezralé plody odridy Redhaven byly hodnoceny jako spiSe tvrdé, kyselé,

nevonng, se zelen¢ zlutou barvou. Celkovy charakter byl ohodnocen jako neuspokojivy.
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Zralé plody byly hodnoceny jako mekké, spiSe sladké, vyrazné vonné po
broskvich s cervené zlutou barvou, celkovy charakter byl hodnocen jako normalni.
Celkovy pocet bodl byl 18. (Graf ¢. 10)

A plody ptezralé byly hodnoceny jako velmi mé&kké, sladké, vonné po broskvich,

S ptevazné cervenou barvou. Celkovy charakter byl mirn¢ uspokojivy.

Body 5

Barva Viné Chut Konzistence Celkovy
charakter

Graf ¢. 10: Senzorické hodnoceni zralych plodu, odrudy Redhaven.

5.6.3 Hodnoceni odridy Flamingo

Nezralé plody odridy Flamingo byly hodnoceny jako spiSe tvrdé, kyselé,
nevonng, zeleno zluté, celkovy charakter neuspokojivy.

Zralé plody byly hodnoceny jako vyzralé, spiSe kyselé¢, vonné po broskvich
s ¢erven¢ zlutou barvou. Celkovy charakter byl ohodnocen jako uspokojivy. Celkovy
pocet bodt byl 17. (graf €. 11)

Prezralé plody byly hodnoceny jako velmi meékké, spiSe sladké, vonné po
broskvich s pfevazné cervenou barvou. Celkovy charakter byl ohodnocen jako mirné

uspokojivy.
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Graf ¢. 11: Senzorické hodnoceni zralych plodii, odriidy Flamingo.

5.7 Porovnani nékterych diilezitych ukazateli zralosti

korelacni analyzou

Korela¢ni analyza je metoda pro zjisténi tésnosti zavislosti dvou néhodnych,
spojitych, proménnych. Slovo korelace oznacuje miru stupné asociace dvou veli¢in.

Mira asociace dvou ndhodnych proménnych miize sahat od neexistence korelace
az po absolutni korelaci. Korela¢ni hodnota mtize nabyvat hodnot v intervalu -1, +1.
Pokud je hodnota rovna nule, korela¢ni zavislost neexistuje. Korela¢ni koeficient r = +1
vyjadfuje Uplnou piimou zéavislost veli€in, korela¢ni koeficient r = -1 oznacuje Gplnou

nepiimou zavislost veli¢in. (ANONYM ¢. 6)

5.7.1 Zavislosti pevnosti plodu na rozpustné susiné

Pti dozravani ploda se pevnost plodil snizuje a obsah rozpustné susiny stoupd. U
plodu odridy Redhaven a Royal glory (viz graf ¢. 12, 13) byla zjisténa nizsi korelaéni
zavislost mezi pevnosti plodu a rozpustnou susinou. Odruda Redhaven méla korela¢ni
zavislost R? = 0,5917 a Royal glory R? = 0,6233.

Naopak u odrudy Flamingo byla zjisténa nejvyssi korelaéni zavislost. Hodnota
odriidy Flamingo byla R? = 0,946. Je tedy prokazana zavislost mezi témito dvéma

ukazateli.
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Graf'¢. 12: Korelacni zavislost pevnosti plodu na refraktometrické susiny, odriidy Royal
glory.
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Graf ¢. 13: Korelacni zavislost pevnosti plodu na refraktometrické susiny, odriidy
Redhaven.
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Graf'¢. 14: Korelacni zavislost pevnosti plodu a refraktometrické susiny, odridy
Flamingo.

5.7.2 Zavislosti obsahu titrac¢nich kyselin a rozpustné suSiny

Zralost 1ze také posoudit podle obsahu kyselin a cukri. (Golias, 2014) V obdobi
nezralych plodd jsou kyseliny ve vétsim mnozstvi nezli cukry, postupnym dozravanim
plodi kyseliny klesaji a stoupd obsah cukrii. Proto se tento d¢j povazuje za jeden
z ukazatell zrani plodt.

Podle naseho srovnani mezi témito ukazateli existuje prokazatelnd zavislost.
Odriida Redhaven méla korelagni zavislost nejnizsi R? = 7041, dalsi dvé odridy mély
pomérné vysokou korelaéni zavislost. Odriida Royal glory R? = 0,9992 a odrida
Flamingo R?= 0,93009.
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Graf'¢. 15: Korelacni zavislost obsahu titracnich kyselin a rozpustné susiny, odriidy

Royal glory.
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Graf'¢. 16: Korelacni zavislost obsahu titracnich kyselin a rozpustné susiny, odrudy

Redhaven.
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Graf'¢. 17: Korelacni zavislost obsahu titracnich kyselin a rozpustné susiny, odriidy
Flamingo.

5.7.3 Zavislosti pevnosti plodu na obsahu titra¢nich kyselin

Pti dozravani plodu se kromé jiného snizuje pevnost plodt a také obsah kyselin.
Podle grafu ¢. 18, 19, 20, mizeme prokazat zavislost mezi témito dvéma ukazateli
zralosti.

Odrada Royal glory méla nejniz§i korelaéni zavislost R? = 0,6512, po ni odriida

Redhaven R? = 5954 a nejvyssi koreladni zavislost méla odriida Flamingo R? = 0,999.
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Graf ¢. 18: Korelacni zavislost mezi pevnosti plodu a obsahu titracnich kyselin, odrudy
Royal glory.
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Graf'¢. 19: Korelacni zavislost pevnosti plodu a obsahu titracnich kyselin, odridy
Redhaven.
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Graf'¢. 20: Korelacni zavislost pevnosti plodu a obsahu titracnich kyselin, odridy
Flamingo.
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6. Zavér

U tfech odrad broskvi (Royal glory, Redhaven a Flamingo) byly hodnoceny
zralostni stupné (nezralé, zralé¢ a piezral¢) podle kritérii hmotnosti plodu, pevnosti
plodu, obsahu titra¢nich kyselin, obsahu rozpustné susiny a senzorickym hodnocenim,
z uvedenych cCasovych zavislosti, které byly statisticky zpracovany prumérem a
smérodatnou odchylkou. Odvozenymi parametry z provedenych pokusti byla provedena
korelaéni analyza vzajemnych vztahti mezi méfenymi parametry pevnosti plodu, obsahu
titra¢nich kyselin a obsahu rozpustné susiny.

Hmotnost plodt vSech odrid byla vrozmezi od 82 + 6,4807g do 150,2 =+
14,1744q. Zralé plody mély nejvyssi hmotnost, a z tohoto stadia zralosti méla nejvyssi
hmotnost odrida Flamingo se 150,2g. Hmotnost této odrudy se od ostatnich zralych
byl zaznamenan ubytek na hmotnosti zfejm¢ z divodu poklesu mnozstvi vazané vody
V duzning plodu.

U v8ech odrid byla zjistovana pevnost plodu. Hodnoty se pohybovaly v intervalu
od 0,18 + 0,0216 MPa) u piezralych plodd, az do 1,71 + 0,2013 MPa u plodt nezralych.
Ze vsech tii odrid a ve vSech stupnich zralosti méla odrida Redhaven nejpevnéjsi
plody. Pevnost plodu klesala s postupnym zranim ploda.

Obsah titraénich kyselin byl v obdobi nezralych plodu nejvyssi a to az 1,1 +
odridy Royal glory 0,17 = 0,0205 % coz je dano charakteristickym znakem této odrady.

Rozpustna sus$ina se u tii odrud pohybovala v intervalu od 9,3 + 0,5312 °Brix do
12,1 + 0,3399 °Brix. Z uvedenych odrid, méla nejvyssi obsah rozpustné suSiny odrida
Redhaven, ktera v obdobi plodu zralych byla minimalné o 2% vyssi. Piezralé plody
mély hodnoty jen mirn¢ vys$s$i ke vztahu ke zralym avSak neptesahujici 11,2°Brix.
Odrtda Redhaven je v souboru péstovanych broskvi chapana jako kontrolni odrida.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno u vSech odriid a ve vSech stadiich zralosti.
Nezralé plody byly hodnoceny jako tvrdé poptipadé spiSe tvrdé, kyselé, nevonné se
zlutou nebo zelenou barvou a celkovy charakter byl ohodnocen jako neuspokojivy nebo
mirn€ uspokojivy. Pfezralé plody byly hodnoceny jako mé&kké nebo velmi mékké,
sladké, vonné po broskvich a s pfevdzné Cervenou barvou, celkovy charakter byl

ohodnocen jako uspokojivy nebo mirn€ uspokojivy. Naopak zral¢ plody mély Sirsi
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spektrum hodnoceni, z nichz nejlépe ohodnocena odrida Royal glory s 19-ti body. Byla
hodnocena jako vyzrala, se sladkou chuti, vonna po broskvich s ¢ervené Zlutou barvou,
jeji celkovy charakter byl ohodnocen jako uspokojivy.

Byla provedena korela¢ni analyza vzdjemnych vztahii mezi nékterymi métenymi
parametry. Pii dozravani plodd se snizuje pevnost plodii a obsah rozpustné susiny
stoupd. U vSech odrid byla zjisténa korelacni zavislost téchto dvou parametrii. Odrida
Royal glory méla korela¢ni zavislost R? = 0,6233, odrida Redhaven R? = 0,5917 a
odrtida Flamingo méla nejvyssi koreladni zavislost R? = 0,946,

Mezi méfenymi parametry pevnosti plodu a obsahu titracnich kyselin byla také
zjisténa koreladni zéavislost. Odriida Royal glory méla korela¢ni zavislost R? = 0,6512,
odrtida Redhaven R? = 0,5954 a odrida Flamingo R? = 0,4722.

Mezi méfenymi parametry obsah titracnich kyselin a obsah rozpustné susiny byla
zjisténa nejvyssi korelacni zavislost ze vSech srovnavanych parametrd. Odrida Royal
glory méla korelacni zavislost R? = 0,9992, odrida Redhaven R? = 0,7041 a odrida
Flamingo R? = 0,8865.

Zhodnoceni tfi odrid z technologického hlediska se nejvice ptiblizovala potiebdm
odriida Redhaven, ktera v obdobi sklizné€ byla dostate¢né pevna, pomalu mékka, a ztrata
kyselin byla mén¢ vyznamna nez u dal$ich dvou hodnocenych odrtd.

Royal glory je odrudou, ktera je v obdobi sklizné méné pevna a pii prezravani
ztraci vice kyselin.

Korela¢ni analyzou se jasné prokéazal vztah pevnosti plodu a titracni kyselosti,
pevnosti plodu a rozpustné suSiny a vztah titraCnich kyselin a rozpustné suSiny.

VSechny tyto vztahy mély vysokou korelacni zavislost.
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7. Abstrakt

Byly hodnoceny zralostni stupné u tfech odrad broskvi. Vybrany byly odrady
Royal glory, Redhaven a Flamingo. Plody, se odebiraly ve tfech ¢asovych intervalech a
to ve stupni nezralé, optimaln¢ zralé a prezralé v obdobi od 10.7 do 1.9 2014 na
pozemku Zahradnické fakulty v Lednici.

Dozravani plodt broskvi probihalo samovoln¢ na stromé¢. U rostlinného materialu
byla stanovena hmotnost plodu, podil pecky a duzniny, pevnost plodu, obsah titracnich
kyselin, obsah rozpustné susiny a prob¢hlo senzorické hodnoceni.

Nasledné byla provedena korela¢ni analyzy jednotlivych méfenych parametrti.

Kli¢ova slova: broskve, zrani, latkové slozeni, odrudy.
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8. Resume

They were evaluated for the degree of maturity of three varieties of peaches. They
were select varieties of peach Royal glory, Redhaven, and Flamingo. Fruits were
collected at three intervals and in an immature stage, perfectly ripe and overripe in the
period from 10.7. to 1.9. 2014 in orchard Horticultural faculty, in Lednice.

Ripening peaches on the tree took place spontaneously. At the plant material was
determined by the weight, the proportion of the wallop and pulp, firmness fruit, content
titratable acidic, soluble solids content and sensory evaluation was carried out.

Subsequently, was performed correlation analysis of measured parameters.

Keywords: peach, ripening, material composition, variety.
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