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1 UvOoD

Jiz v diivéjSich dobach lidé sbirali ovoce plan€ se vyskytujicich rostlin, jejichz
plody tvotily dulezitou slozku kazdodenni potravy. Postupem Casu se ovocné rostliny
naucili také péstovat. Nejdiive ndhodnym, poté cilevédomym vybérem
a zuslechtovanim vznikaly nové kulturni plodiny, které jsou znamy dodnes. (DOLEJSI
etal., 1991)

Péstovanim ovoce se zabyva specializované odvétvi rostlinné vyroby zvané
ovocnafstvi. Ovoce obsahuje velké mnozstvi dilezitych vitaminG a mineralnich latek,
pektiny, tfisloviny, enzymy, aromatické a jiné latky nezbytné pro lidsky organismus.
Mineralni latky a vitaminy napomaéhaji k zlepSovani imunity &lovéka. (DLOUHA et al.,
1995)

Ovocné rostliny, péstujici se v nasich podminkach, rozdélujeme podle plodi na
jadroviny, peckoviny, skofapkoviny, drobné ovoce a mén€ zndmé ovocné druhy, z nichz
nejrozsifendjsi skupinu tvoii drobné ovoce. (HRICOVSKY et al., 2002)

V  poslednich letech jsme svédky snahy o zachranu krajovych odrad
a netradi¢nich druhd ovoce. Tim se zabyvaji pfedni odbornici a usiluji o zachovani
pestrosti druhtl a odriid jako rezervoaru cennych vloh. (REZNICEK, 2011)

Tato prace se zaméfuju na vyrobu napoju z netradi¢niho ovoce: Zimolez jedly
(Lonicera edulis), Aronie ¢erna (Aronia melanocarpa) a Hloh petenoklany (Crataegus

pinnatifida).
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo na zaklad¢ prostudované literatury tykajici se dané
problematiky zjistit latkové sloZeni a ostatni technologické parametry zkoumaného
ovoce z hlediska potravinarského zpracovani.

Plody vybranych druha zanalyzuji v ¢erstvém stavu a nasledné po zpracovani. Na
zakladé vysledkt navrhnu vhodnou recepturu a piipravim nékolik napoju z vybraneho
ovoce. Poté provedu senzorické alaboratorni hodnoceni vyrobki. Na zavér ovétim
pfijatelnost vyrobenych napoji pro konzumenty a zjistim zajimavost pro potenciélniho

vyrobce.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Méné znamé druhy ovoce

Pojmem netradi¢ni ovocné druhy se rozumi zastupci takovych druhti ovocnych
plodin, které nejsou hojné zastoupené v trznim ovocnarstvi. Nekteré z nich fadime mezi
pivodni zastupce nasi flory. Mnohem vétsi skupinou jsou ty druhy, které k nam byly
zavedeny a vyhovovaly jim zdejsi ptirodni podminky. Proces zavedeni je spjaty se
vznikem zemédélskych aktivit na nasem tzemi a se st€hovanim obyvatel. Nékteré
druhy se na naSem uzemi nachazi jiz cela staleti, u jinych druhd je to zaleZitost napf.
nedavného data. (ANONYM ¢. 1) Vétsina méné znamych druhii ovoce ma skromné
naroky na péstitelské podminky a rostou i na extrémnich stanovistich. Velky zdjem o né
maji piedevSim drobni péstitelé a obdivovatelé ptirodnich zvlaStnosti. Plody téchto
rostlin maji vysokou biologickou hodnotu a Zadouci ucinek na lidské zdravi. Lze je
konzumovat v cCerstvém stavu, ale také zpracovavat riznymi zpusoby. (RICHTER,
2004)

Jednotlivé obsahové latky v plodech ovoce jsou velmi rliznorodé, protoze zastupci
jednotlivych druhtt maji rtzny biologicky ptivod. Vyuzivaji se ve farmacii
a v potravinafstvi. (ANONYM ¢. 1)

Mezi zastupce pivodnich druhti netradi¢éniho ovoce fadime brusinky, hloh, dfin,
Klikvu, nekteré druhy borivek, jefabl, ¢erny bez nebo Sipkovou ruzi. Mezi zastupce
téch druhi, které k nam byly zavedeny, patii aronie, muchovnik, kastanovnik, kdoulon,
kdoulovec, zimolez kam¢atsky, miSpule, aktinidie, rakytnik, morusovnik a také nékteré
druhy bortvek ¢i klikvy. (ANONYM ¢. 1)

3.2 Zdravotni vyznam ovoce

Ovoce méa znatny vyznam pro zdravi clovéka. Obsahuje nezbytné nutné
a potrebné latky. V plodech ovoce jsou zastoupeny sacharidy, nejcastéji ve formé
glukozy, fruktozy a sachardzy. Ve zralém ovoci tvoii veskery cukr fruktoza a glukoza.
Dalsi dulezitou slozkou jsou organické kyseliny, nejvice kyselina jable¢na a kyselina
citronova. Sviravou chut' ovoce nam zpusobuji tfisloviny. Jednd se o rostlinné
polyfenoly. Chut’ plodu je zévisla na poméru mnozstvi cukru, kyselin a tfislovin. Mezi
druhy rostlin s vy$§im obsahem rostlinnych polyfenoli patii aronie, jefab, brusinka

a dfin.
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Hojné&ji se vyskytujicimi latky v ovoci jsou mineralni latky. Jejich vyznam
spociva v udrzovani rovnovahy iontl a acidobazické a osmotické rovnovahy v lidském
organismu. Jsou velmi podstatné pro zivot bunky. Dalsi dilezitou skupinu latek
obsazenych v plodech ovoce tvofi vitaminy. Obsah téchto latek je zavisly na ptdnich,
klimatickych a agrotechnickych podminkach, na velikosti plodl a stupni zralosti, na
ro¢ni dobé, apod. Mén¢ znamé druhy ovoce jsou bohatsi na vitamin C a na provitamin
A, napt. diin, rize duznoploda, rakytnik. Plody ovoce maji nizké zastoupeni bilkovin
a tukd. Tuky nepfesahuji hranici 0,5 %, vyjimkou jsou pouze ofechy a mandle.

(DLOUHA et al., 1995)
3.3 Hlavni druhy méné znamého ovoce

3.3.1 Kdoulon
Botanickéa charakteristika kdoulonie obecné (Cydonia oblonga Mill.)
Celed’: Rizovitych (Rosaceae)

Je stromkovity kef dekorativniho vzhledu. Pochazi z Asie, fadi se k jadrovému
ovoci. Vytvaii kulovitou nebo rozloZitou korunu. Dorista do vysky az péti metri. Kvéty
kefe maji svétle rizovou barvu a listy jsou vej¢itého tvaru. Doba kveteni je zpravidla
v kvétnu. Plodem kdoule je malvice a je jablkovitého nebo hruskovitého tvaru
s plstnatou slupkou. (JANCA et ZENTRICH, 1995)

Jedna se o teplomilnou dievinu, ktera se péstuje po celé Evropé, u nas nejvice na
jizni Moravé. (SUS, 1992) Vyzaduje vlhkou ptdu, slunnd, tepla a chranéna stanoviste.
(MALEK, 2012) Neni nachylna na choroby a $ktidce, vyjimkou je pouze houbové
choroba monilidza, ktera se objevuje jen vyjimeéné, pokud nastava velmi vlhky
podzim. Kdoulon¢ jsou samosprasné, oboupohlavné rostliny. (SUS, 1992)

Sklizi se zpravidla na konci zafi nebo zacatku tijna, kdy plody zacCinaji u stopky
Zloutnout a stopka zesili. Zralé plody vzhledem k jejich trpké chuti nejsou vhodné
k pfimému konzumu, a proto se z nich vyrab¢&ji marmelady, kompoty, ale také rosoly.
(DOLEIJSI et al., 1991) Plody obsahuji sacharidy (0,70-0,85 %), vitamin C (8—10 %),
pektiny (1,2-1,8 %) a organické kyseliny. (DLOUHA et al., 1995) Maji velmi
pfijemnou vini, davaji se naptiklad do pradelniku misto mydla. Kdoulon¢ se velmi
hojné vyuzivaji jako podnoze. (RICHTER, 2004) Dalsi odridy kdouloni vhodné do
zahradek jsou ,,Angerska“ a ,,Champion“. (HRICOVSKY et al., 2003)
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Obrazek ¢. 1: Kdoulon obecna (Cydonia oblonga Mill.)

Zdroj: ANONYM, 2017
(http://www.ireceptar.cz/res/data/166/019982.jpg)

3.3.2 Mispule
Botanicka charakteristika MiSpule obecné (Mespilus germanica L.)
Celed’: Rizovité (Rosaceae)

Mispuli fadime mezi jadrové ovoce, pochazejici z Malé Asie. V dnesni dob¢ ji
v zahradach moc nenajdeme, péstuje se spiSe jako okrasna a sbirkova dfevina.

Jedna se o strom nebo Siroce vétveny ket, ktery miize dosahovat vysky az 5 metrti.
Listy jsou celokrajné, dlouze kopinaté. (DOLEJSI et al., 1991) Ma stopkaté, velké kvéty
bilé barvy, které kvetou v kvétnu a ervnu. Plod je drobné&jsi malvice hrustickovitého
tvaru s vyraznymi kalisnimi listky. Slupka plodu ma nahnédlou barvu, na povrchu je
drsna a jemné plstnatd. Plod se dd konzumovat az po ulezeni nebo piejiti mrazikem.
Plod je potom velmi chutny a lahodny. (SUS, 2003)

Mispule je rezistentni vii¢i houbovym chorobam, ve vyssSich polohach mulze byt
citlivéj§i na zimni mrazy. (SUS, 2003) Je velmi oblibend u nébytkaiti pro své
nariizovélé a tuhé dievo. Mezi kulturni odridy mispule fadime ,,Holandskou®, ktera se

na na$em tzemi péstuje od roku 1954. (HRICOVSKY et al., 2003)
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Tabulka ¢. 1: Obsah latek v plodech podle HRICOVSKY et al., 2003

Latky

obsazené ] Bezdusikaté o .
Voda Invertni cukr ] Vléaknina Kyseliny

v plodech latky

(%)

Mispule 75 10 6 7,5 1,4

Pozn.: Nejvice je zastoupena kyselina jable¢na.

Obrazek ¢. 2: Mispule obecna (Mespilus germanica L.)

Zdroj: SHUTTERSTOCK, 2015

3.3.3 Zimolez (Lonicera)
Celed’: Zimolezoviti (Caprifoliaceae)

Jednd se o velice atraktivni druh netradi¢niho ovoce. M4 své zastoupeni mezi
nejnov&j§imi rozsitenymi ovocnymi druhy v Ceské republice. (HRICOVSKY et al.,
2002) V poslednich desetiletich minulého stoleti tento ovocny druh zazival velky
a bouflivy rozvoj. Je zajimavy ptredevS§im z hlediska jeho vcasného dozravani,
nenaroénosti a bezproblémového péstovani. (MATUSKOVIC et al., 2003)

Zimolezy jsou svétlomilné rostliny s vysokou odolnosti vic¢i mrazu, kterym
nevadi ani mirné zastinéni. NejvysSich vynosi ovSem dosahuji na slunnych
a otevienych stanovistich. (PAPRSTEIN et al., 2009)

Rod Lonicera zahrnuje okolo 200 druht kefiki a stromu, pifevazné okrasnych,
které se vyskytuji nejvice v zoné€ mirného pasma severni polokoule, konkrétné ve
vychodni ¢asti Ruska, odkud se rozsitil i do vétSiny evropskych a zamotskych zemi.
(RICHTER, 2004) Vétsina druht rodu Lonicera (L. tatarica, L. caprifolium, L. nitida,
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L. pileata, L. japonice a dalsi) péstujici se v Ciné a v Japonsku mé vonavé kvéty
a nejedlé plody, a proto se péstuji jako kulturné dekorativni dfeviny. (HRICOVSKY et
al., 2002) OznaCeni ,kamcatské boruvky“ se pouzivd pro druhy péstované
v ovocnafstvi, které¢ maji sladké plody, obcas mohou byt i mirn€ nahotklé.
Mezi tyto druhy patii:
e Lonicera edulis Turcz. ex Freyn,
e Lonicera kamtschatica (Sevast) Pojark,

e Lonicera turczaninowii Pojark. (PAPRSTEIN et al., 2009)

Zimolez jedly (Lonicera edulis)
Biologické znaky

Zimolez je opadavy ket dorGstajici do vysky 1,6 m, u vzristnych odrid mize
doristat az do vysky 2,5 m. Je pro néj charakteristickd tvorba podristajicich letorosti,
tzv. vymladkt. Kvéty maji Zlutozelenou barvu, jsou nenapadné a poskytuji nektar, ktery
je velmi vyhleddvany véelami. (PAPRSTEIN et al., 2009) Listy jsou kopinaté
s pilovitymi okraji. Kofenova soustava je rozvétvena. Jedna se o velmi ranou rostlinu,
ktera kvete jiz na konci dubna.

Plodem jedlého zimolezu jsou dvé srostlé bobule, tzv. souplodi, které je prekryto
slupkou. Dominantou plodu je vyrazny Sev v misté srastu. (RICHTER, 2004) Jejich
typické barva je ¢ervena, oranzova, zluta, ¢erna nebo modro¢erna. (HRICOVSKY et al.,
2002)

Klimatické a péstitelské naroky

Zimolezy nejsou naro¢né na prostiedi a péstitelské zavlahy, jedna se o velmi
ptizplisobivé ovoce. Mohou se péstovat na vsech typech piid. Jejich velkou vyhodou je
odolnost vi¢i zimnim mrazim, dokonce ani pozdni jarni mrazy nepoSkozuji kvéty.
Jejich  vegetaéni obdobi je krdtké a jsou rezistentni vuaéi chorobam
a skadcam. (HRICOVSKY et al., 2002) Dalezitymi faktory pii dozravani ploda je
sucho a teplo, diky nimz dochazi ke zvySovani obsahu cukru, barviv a tfislovin.
(PAPRSTEIN et al., 2009)

Sbér a vyuziti plodi
Jiz ke konci kvétna dozravaji prvni odrudy zimolezu, pozdéjsi odridy pak
v ¢ervnu nebo v Cervenci. U nékterych druht zimolezl kefe opakované kvetou a plody
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dozravaji az v zaii. (HRICOVSKY et al., 2002) Vyuzivaji se v medicing

a potravinaistvi. Velmi popularni je vyroba kompotl, dzeml nebo mrazeni. Maji

vybornou barvici schopnost a jsou také vhodné k pfimému konzumu. (RICHTER, 2004)

Obsahove latky v plodech

Obsah susiny v plodech zimolezu je 10-14,6 %, z toho 14,8 % pfipada na

rozpustnou vlakninu a zavisi na péstitelskych podminkach.
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sacharidy 7,2 % (3-13 % cukru, 1,1-1,6 % pektinu),

lipidy 1,5 %,

proteiny 1,6 % (nejvice kyselina glutamova a arginin a ve vétsim mnozstvi
kyselina asparagova, leucin, fenylalanin a glycin),

organické kyseliny (1,5-4,5 %, nejvice kyselina citronova, jable¢na,
jantarova, §tavelova), (REZNICEK, SALAS, 2002 in ROSOVA 2016)
polyfenoly (400-1500 mg . 100 g™).

Dalsi latky obsaZené jiZ v mens$im mnoZstvi jsou:

rutin (100-720 mg . 100 g%),

kyselina askorbova (20-50 mg . 100 g),

tokoferoly,

vitaminy A, B, B-karoten,

triterpenickeé kyseliny,

antokyany (1,4 mg . 100 g™), proanthokyany (700 mg . 100 g%),
fenolové kyseliny (160 mg . 100 g™),

katechiny (650 mg . 100 g%),

kvercetin a isokvercetin (30 mg . 100 g),

mineralni latky hoi¢ik, fosfor, vapnik a draslik.

Celkovy obsah biologicky aktivnich latek, flavonold a flavoni je
70-140 mg . 100 g*. (ANONYM &. 2, 2013)

Zdravotni ucinky

Plody, kvéty, vétve, listy a klira byly Siroce vyuzivany v lidové mediciné po

mnoho desetileti. Az teprve nedavno byly stanoveny nékteré fenolové slozky jako
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hlavni latky odpovédné za zdravotni vyznam zimolezu jedlého. Plody jsou bohaté na
fenolové kyseliny, flavonoidy, antokyany a proanthokyanidy. Diky témto latkdm mayji
antimikrobialni a protizanétlivy uéinek. Lécivé hodnoty zimolezl jsou velmi cenény,
napomahaji pfi 1écbé¢ kardiovaskuldrniho systému a snizeni krevniho tlaku. Oproti
ostatnimu bobulovému ovoci obsahuji az dvakrat vice antioxidantli a vitamint. Ty
pusobi jako prevence ateosklerdzy, rakoviny a dalSich chorob ob&hové soustavy. Maji

také modopudny Géinek. (JURIKOVA et al., 2011)

Odrudy
Jednotlivé odridy zimolezi mizeme rozdélit do skupin, podle doby jejich zréni:

e rané odrudy — zrajici v polovin¢ ¢ervna — Goluboje vereteno, Tomicka,
Morena,

e stfedn¢ rané odridy — Vasjuganska, Gerda, Zoluska, Sinaja ptica,

e stiedné zrajici odridy — Amfora, Bakcarskaja, Viola, Nimfa,

e stiedné pozdni odridy — Kaméadalka, Roksana, Fialka. (PAPRSTEIN et
al., 2009)

Tabulka ¢. 2: Piiklady doporufenych odriid zimolezli pro péstitele, podle
PAPRSTEIN et al., 2009

Odruda
Rané Stiedné zrajici Pozdé zrajici
Altaj Amfora Fialka
Morena Amur Kamcadalka
Tomicka Viola Roksana
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Obrazek ¢. 3: Plod zimolezu jedlého (Lonicera edulis)

Zdroj: SVOBODA, 2016

Obrazek ¢. 4: Keft zimolezu jedlého (Lonicera edulis)

.

Zdroj: SVOBODA, 2016
3.3.4 Aronie (Aronia MED.)
Celed: rizovité (Rosaceae)

Tento rod reprezentuji tfi druhy pochazejici ze Severni Ameriky, které jsou velmi
podobné a ptibuzné jerabtim.
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e temnoplodec planikolisty (Aronia arbutifolia)
e temnoplodec tfesnolisty (Aronia prunifolia)
Oba druhy vytvari kete dorustajici do vySky 3—4 m. Maji stiidavé, podlouhle
eliptické a vroubkovang pilovité listy. Plodem je ¢ervena malvice.

e aronie ¢erna (Aronia melanocarpa)

Aronie ¢ernd (Aronia melanocarpa)

Je velmi zajimava rostlina pochazejici ze Severni Ameriky, kterd patii
K nejnovéjsim netradi¢nim druhtim ovoce. Pocatky jejiho péstovani sahaji do obdobi
kolem 2. svétové valky. Pro svou zajimavost se stala v posledni dobé pifedmétem
$lechtitelského a péstitelského zajmu. (DOLEJSI et al., 1991) Brzy plodi, poskytuje
pravidelnou a vysokou sklizen, je rezistentni vici chorobam a Skudcim a plody

vykazuji vysokou nutri¢ni hodnotu. (DLOUHA et al., 1995)

Biologické znaky

Vytvari kete dorlstajici do vySky 2—4 m. Plodem aronie jsou tmavé fialové
malvice se sladkotrpkou chuti. (SAHELIAN, 2016) Jedno plodenstvi ma 15-20
malvi¢ek. Listy jsou zelené a koncem léta se zbarvuji do hnédocervené az karminové
Cervené barvy. Kvéty jsou mensi, bilé barvy a vykvétaji v kvétnu. Plody dozravaji na

pfelomu srpna a zafi a musi byt chranény sitémi pied ptactvem. (DOLEJS] et al., 1991)

Klimatické a péstitelské naroky

Aronie je rostlina nendro¢nd na puadu. Jako vSechny bobuloviny dosahuje
nejvyssiho vynosu v humoznich piidach s dobrou zasobou zivin. Nevadi ji nizké teploty
ani vy$S§i a vlh¢i oblasti. Vyzaduje dostatek tepla a neni vhodné ji péstovat na

zamokienych pidach a zastinénych stanovistich.

Sbér a vyuziti plodi

Je oznaCovana za zna¢né ekonomicky ovocny druh a to nejen diky své brzké,
pravidelné a vysoké sklizni, ale také diky vysokym nutri¢nim hodnotam. (DLOUHA et
al., 1995) Sklizen se provadi jak mechanickym, tak i ru¢nim zpisobem na pfelomu
srpna a zafi. Chut je trpkd a nemusi se zalibit kazdému. (SAHELIAN, 2016) Pivodce
trpké chuti je pfedevs$im tanin, kyselina hydroxybenzoova, skoficova a dalsi. (KOPEC,
1998) Diky obsahu taninim zptisobuje sviravy pocit v Gstech, a pravé pocit trpkosti je
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to, ¢eho si lidé v§imnou nejdiive. Plody se mohou konzumovat Cerstvé, ale vyrabi se
z nich také velka spousta produkti, napf. dzemy, napoje, destilaty, vino, sirupy aj. Maji
take velky vyznam ve farmaceutickém prumyslu pii vyrobé 1é¢iv. (SAHELIAN, 2016)

Obsahove latky v plodech

Aronii se diky vysokému obsahu antioxidantd piezdiva ,,kralovna antioxidantd‘.
Kromé nich obsahuje spoustu dalsi latek, které jsou nezbytné€ nutné pro zdravi ¢lovéka.
V plodech je vysoky obsah rutinu, ktery se pravé vyuziva na vyrobu lé¢iv, dale zde
najdeme vitamin skupiny C, B, provitamin A, mineralni latky. Obsah rozpustné susiny
v Cerstvych plodech je 16-18 %. (KULLING, 2008)

Tabulka ¢&. 3: Obsahové latky v plodech, (KOPEC, 1998 in VEJRAZKA, 2014)

Slozka Aronie ¢erna
Energie kJ.kg-1 3480
Zakladni slozky g.kg-1
Voda 780
Susina 220
Bilkoviny 17
Lipidy 7
Sacharidy 170
Popeloviny 7
Vlaknina 19

Mineralni latky mg.kg-1

Ca — vapnik 130
Fe — Zelezo 12

P — fosfor 830
K — draslik 2680

Vitaminy mg.kg-1

PP 15
C 44
E 14
P a bioflavonoidy 900
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Zdravotni u¢inky

Diky vysokému obsahu bioflavonoidi je vhodna konzumace plodi pro lidi
s vysokym krevnim tlakem, pfi chronickych bolestech, stresu, zanétech a skleroze. Je
dokazano, ze S$tava snizuje hladinu cholesterolu v krvi nemocnych aterosklerézou.
Veskeré produkty z aronie projevuji aktivitu pii zpeviovani kapilar. (ANONYM ¢. 2,
2013) Plody maji ,,niz8i* obsah vitaminu C, a proto se zejména pii 1é¢bé vysokého
tlaku, zapalu plic nebo nachlazeni doporucuje ho Cerpat z jiného ovoce nebo v tabletach.
Nizky obsah vitaminu C kompenzuji cenné fyziologické latky, které jsou obsazeny ve
vysokém mnozstvi. Bylo dokazano, Ze uzivanim kombinace plodu a $tavy se snizuje
emocionalni nerovnovaha a vyrovnavaji se procesy pienost nervovych signali mozku.
(SOCHOR, 2008)

Odrudy
Jedina odriida, ktera se rozmnozuje v Ceské republice, je Nero. V zahraniéi se

péstuje nekolik dalSich odriid Aronie erné, napt.:

e Aron

e Estland
e Hakkija
e Viking
e Serina

Nero

Odruda se na naSem Uzemi mnozi oficialné od roku 1973. Vytvaii nizsi kete asi
2 metry vysoké se stfedni aZ slabsi intenzitou ristu. Da se péstovat také jako strom.
Plodem je malvice s tmavé fialovym az ¢ernym zbarvenim. Plodenstvi obsahuje 15-20
plodii. Duznina ma sladkokyselou az natrpklou chut’.

Jedna se o pravidelné plodici rostlinu s vysokymi vynosy. Neni naro¢na na ptdu,
dafi se ji i v nepfiznivych klimatickych podminkach. Plodit zacina jiz ve 3. a 4. roce po
vysadbé. Je rezistentni vii€i chorobam a Skiidctim. Doba zrani plodi je na pfelomu srpna
a zafi. Po delSi dobé zacinaji opadavat. Maji vysoky obsah vitaminu C a mineralnich
latek. (HRICOVSKY et al., 2002)
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Obrazek ¢. 5: Plod aronie ¢erné 'Nero'

Zdroj: KUCEROVA, 2016

Obrazek ¢. 6: Kerf aronie ¢erné 'Nero'

Zdroj: KUCEROVA, 2016
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3.3.5 Hloh (Crataegus L.)
Celed: Ruizovité (Rosaceae)

Rod Crataegus zahrnuje 140 az 200 druhi, které jsou rozdéleny do tfech velkych
skupin. Prvni skupina Crataegus obsahuje asi 30 druht. Pro druhy jsou charakteristické
trny a malé Clenité lysé listy s zilkami. Typickym z&stupcem patiici do této skupiny je
hloh jednosemenny (Crataegus monogyna). Sanguineae je druha skupina asi s 15 druhy
pochazejici z Vychodni Asie a Evropy. Crataegus nigra, C. sanguineaa C. wilsonii jsou
charakteristické druhy této skupiny. Posledni a zaroven nejpocetnéjsi skupina
Coccineae obsahuje asi 100 druht hloht pochazejici ze severni Ameriky. Typickymi
znaky jsou kratke listy bez zilek, dlouhé trhy a 10-20 ty¢inek. Zastupci jsou Crataegus
mollis a C. pruinosa.

Vyzkumy prokazaly, ze mnoho druhii hlohl je od sebe velmi t&€zké rozlisit
a identifikovat. (PHIPPS et al., 2003)

Hlohy mutzeme od sebe odliSovat také podle barvy plodi: Cervena a zluta.
U cervenych plodl jsou prokazatelné rozdily v barvé duzniny: Cervena, razovobila

a zelena. Farmafi preferuji odriidy s cervenymi plody. (GUO, JIAO, 1995)

Hloh jednosemenny (Crataegus monogyna L.)
Biologické znaky

Tento druh pochazejici ze severni Evropy, vytvéii velké kefe nebo malé stromy,
dorustajici do vySsky az 10 metrdi. (THOMPSON, 2015) Listy jsou zelené
a sedmilalocné, na rubu modrozelené. Ma mensi kvéty bilé barvy, které jsou
nasledované malymi, elipsovitymi, ¢ervenymi plody s jednim semenem. Rozkvétaji az
v Cervnu. (PHIPPS et al., 2003) Kvéty maji pachnouci vini, ktera ptritahuje musky

a prave ty jsou hlavnim prostiedkem oplodnéni.

Klimatické a péstitelské naroky
Hloh je rostlina nenaro¢na na péstovani. Nesnasi stin, dafi se ji na slunnych
a otevienych stanoviStich. Nejradé€ji méa dobie odvodnéni vlhké jilovité pudy. Je velmi

mrazuvzdorna rostlina, snasi teploty az do -18 °C. (ANONYM ¢&. 3, 2012)

Sbér a vyuziti plodi
Doba sbéru je koncem zaf1 a fijna, pravé v tuhle dobu dosahuji plody plné zralosti.

Kromé¢ sbéru se z nich vyrdbi marmelady, sirupy a je velmi cennou drogou pro
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farmaceutické ucely. Vyuzivaji se nejen plody, ale také kvéty a nezdievnatélé konce
vétévek. Maji hypotenzni ucinek a napomahaji pii 1écbé srdce a krevniho tlaku.

(BEDNAROVA, 2015)

Hloh pefenoklany (Crataegus pinnatifida)
Biologické znaky

Hloh pefenoklany roste hlavné ve vychodni &asti Ciny. Vytvaii ket nebo maly
strom vysoky az 6 m. Vétve jsou tmavé Sedé a beztrnné. Listy jsou Clenité s 2—4 pary
podlouhle trojuhelnikovych laloku. Listové ¢epele jsou 5-8 cm dlouhé a 4—-6 cm Siroké.
Kvéty maji bilou barvu a kvetou v poloving ¢ervna. Plodem jsou Cervené malvice
s tuhou a ruzovou duzninou obsahujici 3-5 semen nazloutlée az hnédé barvy.
(CHUKHINA, 2009) Chut je nakysla a pijemnéjsi nez u nasich hlohi. (CELKOVA,
2011)

Klimatické a péstitelské naroky

Pro hloh jsou vhodné piscité, jilovité i hlinité pudy. Uptednostiiuje vlhké a mokré
pudy, ale ani suché ptidy hlohu nevadi. Je tolerantni k zastinéni a odolny vuéi vétru.
(CHUKHINA, 2009) Neni naro¢ny na hnojeni, nevyzaduje zadna specidlni hnojiva.
(CELKOVA, 2011)

V Ciné odolava extrémnim teplotam -23 °C az -29 °C. (KRSKA, 2011) V nasich
podminkach je dostate¢né mrazuodolny ve dieve, problémem ve vyssich polohach mtze

byt vyzravani plodia. (CELKOVA, 2011)

Sbér a vyuziti plodi
90 dni a jejich plody jsou mens$i a nehodi se pro dlouhodobégjsi skladovani, ale spise
k pifimé spotiebé, a to diky obsahu kyselin a cukru. Délka zrani u pozdnich odrid je az
180 dni. (GUO, JIAO, 1995) Hloh pefenoklany patii mezi pozdni odridy a dozrava na
prelomu zafi a fijna. (CELKOVA, 2011) Praiméré pH plodi je 3,14. (CIBULCOVA,
2015)

Plody se vyuzivaji hlavné¢ v c¢inské mediciné k 1écbé srdce, krevniho tlaku
a snizuji obsah tukti v krvi. Mohou se z nich vyrabét marmelady, sirupy, ndpoje nebo
konzumovat v ¢erstvém stavu. (DHARMANANDA, 2004)
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Obsahove latky v plodech
Plody obsahuji:

organické kyseliny (vinnou, jable¢nou a citronovou),

triterpenoidni kyseliny (krategolovou a ursolovou),

e flavonoidy,

e monoterpenoidy,

e sesquiterpenoidy,

e lignany,

o fenolove kyseliny,

e dusikaté latky a v semeni amygdalin, aj. (WU et al., 2014), (ANDO,
VALICEK, 1998), (SALMANIAN et al., 2014)

Obsah slozek v procentech:
e cukry 8,5 %,
o kyseliny 3,5 %,
e vitamin C 20 — 118 mg/ 100 g Cerstvého ovoce,
e flavonoidy 0,4 %-0,8 %. (GUO, JIAO, 1995)

MnozZstvi latek na 100 g suSiny:

e kalorie 325 kcal, e draslik 1,253 g,

e bilkoviny 1,5 g, e fosfor 0,096 g,

e tuky 3,80, e popeloviny 3,1 g,

e sacharidy 91,6 g, e vapnik 0,326 g.

e sacharidy 91,6 g, (ANONYM C. 3, 2012 in
e 7elezo 0,008 g, ROSOVA, 2016)

e vléknina 6,9 g,

Zdravotni u¢inky

rrrrr

prokazaly uc¢innost hlohu pii snizovani krevniho tlaku a rizika kardiovaskularnich
chorob. (JURIKOVA et al., 2012) Extrakty z hlohu se pouzivaji k 1é¢b& brzkych stadii
srde¢niho selhani a anginy pectoris. (ZHANG et al., 2001) Potencial vyuziti hlohu je
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také pii 1é¢bé Sedého zakalu, astmatu, obnoveni ristu vlasi a zanétu dychacich cest
nebo tromboze.

Je vhodny spise pro starsi lidi. Jeho uzivani ma vliv pfi otocich ledvinového
a srde¢niho ptivodu. Lé¢i i nékteré typy zavrati.

Tinktura z hlohu je vhodna na vysoky krevni tlak, ¢aj zase ovlivituje stavy svirani
srdce. VV homeopatii je hloh zna¢né oblibena rostlina. Uzivaji se zde jak homeopatické
prosttedky z kvétl, tak kombinace kvéti a listlh nebo jen samotné Cerstvé zralé plody.
Piiznivé tginky této rostliny byly dokazany pii jeho dlouhodobém uzivani. (JANCA,
ZENTRICH, 1995)

Obrazek ¢. 7: Plod hlohu petenoklaného (Crataegus pinnatifida)

Zdroj: OHEROVA, 2016
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Obrazek ¢. 8: Strom hlohu petenoklaného (Crataegus pinnatifida)

-

Zdroj: OHEROVA, 2016

3.4 MozZnosti zpracovani ovoce
Z vétsiny ovocnych druhlt muzeme vyrobit kvalitni vyrobky s vysokou

senzorickou a nutricni hodnotou, a proto je ovoce povazovano za dileZitou
konzervarenskou surovinu. Ovoce vypéstované v nasich podminkach obsahuje vitamin
C a dalsi latky, které je lidské t€lo schopné si z n&j vzit. Diky vysokému obsahu vody
v Cerstvych plodech ovoce je jejich trvanlivost kratka, a proto je skladovatelnost
v domdcich podminkach omezena. Pokud chceme mit ovoce zatfazené v jidelnicku delsi
dobu po sklizni, je nutné provést konzervaci nebo jiny zplisob zpracovani, moznosti je
nekolik:

e vyroba kompoti, dzemii, marmelad,

e vyroba mostl, napoji, stav,

e vyroba alkoholickych nédpojt,

e mrazeni,

e suseni. (GOLIAS, 2014), (HORCIN, 2008)
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Kompoty

Jsou produkty vyrobené z celych nebo délenych ¢asti plodl, které se vkladaji do
obalu a zalévaji cukernym nalevem. Nejcastéji se jako sladidlo pouziva sachardza a na
piikyseleni se ptidava kyselina citronova. Poté se obaly uzaviou a stabilizuji
termosterilaci. Sterilace probiha pii teplotach do 100 °C ve sterilizatoru. Diky sterilaci
dochdzi k usmrceni vegetativnich forem mikroorganismii a v tomto prostiedi
nebezpeénych spor. Kompoty se mohou vyrabét z vétdiny druhti ovoce. (HORCIN,
2008)
Recept: kompot z aronie

Plody aronie se konzervuji obvyklym zptisobem. Plody se zbavi stopek, omyji,
naplni se do obald, zaliji cukernym nélevem a steriluji se. Chut’ kompotu je sviravéjsi,

ale chutné vyborné v kombinaci s vanilkovym pudingem.

DzZemy

Jsou nepropasirované casti ovoce v tuhém rosolu vyrobené z jednoho druhu
ovoce, ktery se spolu se sladidlem, kyselinou, Skrobovym sirupem a pektinem vaii za
neustalé michani. Az dosahne 72 % rozpustné susiny, ktera se pak vlivem osmotického
tlaku snizi o 20 %, tak se plni za tepla do oball, kde ztuhnou. Vétsinou se vyuzivaji
sklenéné obaly. Musi obsahovat minimalné 35 % ovoce, pokud by obsahoval vice, pak
se do ndzvu pridava slivko ,,extra“ nebo ,,vybérovy*. (HORCIN, 2008)
Recept: dZem z aronie

Z plodi aronie odstranime stopky, nevhodné plody vyhodime, zbytek
proplachneme teplou vodou. Okapané plody vlozime do nadoby, podlijeme vinem a 30
minut vafime. Poté plody lehce podrtime, pfidime cukr, kofeni a vafime az do
zhoustnuti. Na zavér se piida kapka rumu a sorban jako ochrana proti plisnim. Za tepla

naplnime hotovy dZem do skleni¢ek. Dzem z aronie ma 1é€ivé a blahodarné ucinky.

Ovocné pomazanky

Produkt vyrobeny z rozvafené¢ho a propasirovaného ovoce. Vyrabi se z jednoho
nebo vice druhli ovoce. Kombinace vice druhli ovoce je castéjS$i. Pomazanky se
zahustuji pomoci sacharézy a pektinu do rosolovit¢ konzistence. Aby nedoslo ke
krystalizaci cukru, pfidava se max. 5 % Skrobového sirupu. Ten také dodava
pomazénkam lesk. Podle chuti se mohou piikyselovat nebo piibarvovat. Vysledna
susina by méla dosahovat minimalné 60 %. (HORCIN, 2008)
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Recept: pomazanka z hlohu obecného

Cisté plody hlohu se vlozi do nadoby a zaliji se dostateénym mnozZstvim vody,
aby plavaly, a vaii se do zm¢knuti. Poté se horka smés rozmixuje a propasiruje. Do
ziskané propasirované duzniny se ptida cukr. Z divodu nahoiklé chuti se pridava také
Spetka soli, pepte, citronova $tava, kiira a vSe se svaii na vyhovujici konzistenci. Na
zavér nalijeme hotovy produkt do oballi, oto¢ime dnem vzhiru a nechame vychladnout.

(VINSOVA, 2015)

Stavy

Patii mezi nealkoholické ¢iré napoje. (MALER, 1996) Maji blahodarné ¢inky na
zdravi Cloveka a jsou zdrojem sacharidl. Pfi ziskdvani $tav z ovoce je dualezité plody
ocistit a zbavit veskerych nezddoucich ¢asti. K takhle ptfipravenym plodi pfilijeme malé
mnozstvi vody a rozvatfime. VSe se pak pfes sitko slije do lahve a mize se sterilovat pro
pozdé&jsi konzumaci nebo slouzit pro dalsi zpracovani, napt. k vyrobé alkoholickych
likérti. (HORCIN, 2008)
Recept: $t’ava ze zimolezu

Cisté plody nechame 24 az 48 hodin stat. Poté se smichaji s cukrem, propasiruji a
povaii. Na zavér se scedi, naplni se do oballl a po dobu 10 minut se steriluji pti teploté
90 °C. Stava ma krasné tmavé fialovou barvu a obsahuje velké mnozstvi prosp&snych

latek pro lidsky organismus. (HRICOVSKY et al., 2003)

Alkoholické napoje

Jsou napoje obsahujici vice jak 1 % etanolu. VétSina napoji ovsem obsahuje
mnohem vy3§i obsah této latky a lidé si je velmi oblibili. Castd & nepfiméfena
konzumace alkoholu zptsobuje opilost a ma negativni dopad na lidské zdravi. Napoje,
jejichz zakladni sloZkou je etanol, se nazyvaji lihoviny. Oznaceni likéry je pro lihoviny,
které jsou doslazované. Mezi alkoholické napoje patii napf. vino a ovocné destilaty.
(HORCIN, 2008)
Recept: domaci likér z aronie

Cisté plody aronie se zaliji vatici vodou a nechaji 4-5 dni macerovat. Poté se
rozmackaji a nechaji ptes platno vykapat. Mezi tim se svaii cukrovy sirup ze sachardzy
a vody. Po vychladnuti se sirup smicha spolu se $tavou z aronie a s vodkou. Misto

vodky se mize pouzit také rum. Na zavér hotovy likér slijeme do obal a uzavieme.
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Zajimavosti je, Ze v chuti likéru se ztraci typicka trpka chut’ aronie a likér je velmi

lahodny.
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material
Cilem préce bylo vybrat si 3 druhy méné znamého ovoce a vyrobit z nich napoje.
e Zimolez jedly, konkrétn¢ smés odrud, sklizeny na pozemku Zahradnické
fakulty v Lednici koncem kvétna.
e Aronii C¢ernou, odrida Nero, sklizend na pozemku Zahradnické fakulty
v Lednici v poloviné zafi.
e Hloh pefenoklany, sklizeny na konci fijna na pozemku Zahradnické
fakulty v Lednici.
Podrobnéjsi informace vybranych druhii ovoce jsou popsany v literarni ¢asti

diplomové préace.

Obrazek ¢. 9: Mapka rozmisténi odrid zimolezt jedlych na pozemku Mendlovy

univerzity v Lednici

Valchova Tomicka
Viola Kamcadalka
Morena Amur
Maistar Modry Triumf
Mailon Remont

Sinoglaska Fialka

Kamcatsky Amfora

Leningradsky )
] Altaj
velikan

Zdroj: NEMCOVA, 2017
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4.2 Metodika

4.2.1 Vyhodnoceni v ¢erstvém stavu
Ihned po sklizni jednotlivych ovocnych druhti bylo provedeno vyhodnoceni
v laboratofi. Stanovovala se rozpustna susina, vesker¢ kyseliny, pH, hmotnost a velikost

plodi.

Stanoveni rozpustné susiny refraktometricky

Podstatou refraktometrie je méfeni indexu lomu na refraktometru. Index lomu
svétla v cukerném roztoku je zavisly na koncentraci roztoku, kterou mizeme podle
zméfeného indexu lomu urcovat.

Ke stanoveni rozpustné suSiny se pracovalo s Abbeho refraktometrem, ktery se
nejprve sefidil, a to nanesenim 3-5 kapek vody pomoci sklenéné ty¢inky na hranol
otevieného refraktometru. Poté se hranoly uzaviely a odecetl se Udaj na stupnici.
U cukerného refraktometru musi piistroj ukazovat refrakci 0°. Je-li daj pfistroje
odchylny, upravi se jeho stupnice na vySe uvedené zakladni polohy podle navodu.

Po setizeni refraktometru nasledovalo samotné stanoveni obsahu rozpustné susiny
v plodech ovoce. Vymackanim pies sitku se ziskala §tava z plodd, kterd se nanesla
mezi hranoly. Témi se pak otacelo tak dlouho, az hranice svétla a stinu protnula nitkovy
ktiz zorného pole. Na stupnici se pak piecte obsah rozpustné susiny.

Obsah rozpustné susiny byl stanoven v Cerstvych plodech a v hotovych napojich.

Potenciometrické méieni pH

Potenciometrické stanoveni pH je zaloZzeno na méfeni elektromagnetické sily
galvanického ¢lanku, ktery je slozen ze dvou poloclankt — elektrod. Prvni z nich je
referencni elektroda, jejiz potencidl je staly a neméni se. Druha elektroda je indikacni,
jejiz potencial se méni v zavislosti na prostfedi. Z toho vyplyva, Ze elektroda pfimo
reaguje na koncentraci stanoveného iontu v roztoku.

Pti stanoveni pH indikaéni elektrodou se Casto vyuziva sklenénd elektroda, ktera
se fadi do skupiny lontové selektivnich elektrod. Ta je v zavislosti na koncentraci iontli
H30" schopna ménit svilj potencial.

Touhle metodou Ize stanovit pH v intervalu od 1 do 14.
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Pied samotnym méfenim se elektroda dostatecné oplachla destilovanou vodou
a vzorek dukladn¢ rozmichal. Pak se elektroda vlozila do vzorku a hodnota pH se

ustanovila.

Stanoveni obsahu veskerych kyselin

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné, tékavé
a kyselé soli) zjisténé titracné. U siln€ zbarvenych roztokl se uzije potenciometrické
indikace bodu ekvivalence.

Do kazdé kadinky se piidava takové mnozstvi destilované vody, aby byla
elektroda ponofena, a za stalého michani se titruje 0,1 mol.I"* NaOH o zndmém faktoru
do pH 8,1.

Vypocet obsahu veskerych kyselin se pfepocitavd na prevazujici kyselinu, kde
1 ml 0,1 M NaOH odpovida 0,0064 g ptevazujici citronové kyseliny, 0,0067 odpovida
kyselin¢ jable¢né v plodech hlohu.

Vypocet se provadi podle vzorce:

< axfx0,0064+100
ves. kys.= ———— (%)

a — spotieba 0,1 M NaOH [ml] n —navazka vzorku [g]
f — faktor NaOH

Obrazek &. 10: Potenciometr

Zdroj: OHEROVA, 2017
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Hmotnost a velikost plodi
Hmotnost plodt byla stanovena na digitalni vaze a velikost pomoci posuvného

m¢éfitka. Nahodné bylo odebrano 3x10 plodu, zvazeno, zméfeno a vypocitan prumér.

Stanoveni antioxida¢ni kapacity

Pfiprava vzorkd pro stanoveni antioxidac¢ni kapacity se provadéla ihned po
sklizni, kdy se plody podélné roziizly a daly do mraznicky, kde byly ponechany
v -70 °C po dobu 24 hodin, poté v -18 °C, aby se co nejvice prodlouzila uchovatelnost
vzorkd a nezménila se jejich antioxidacni kapacita. Nasledné se od kazdého vzorku
navazilo pfiblizné 10 g a nasledoval proces lyofilizace, ktery probihal 24 hodin.
Lyofilizace je operace, pii které dochazi k suSeni vlhkych materiald. Probiha na

principu vakuového sublimacniho suseni. Po skonceni suseni se vzorky opét zvazily.

Tabulka €. 4: Zména hmotnosti plodu pfi lyofilizaci

Hmotnost pied lyofilizaci Hmotnost po lyofilizaci
Druh ovoce
Vg Vg
Zimolez jedly 10,11 1,63
Aronie ¢erna 10,06 2,80
Hloh petenoklany 9,68 2,07

Nasledovalo dikladné rozmélnéni kazdého vzorku v tfeci misce, kvantitativni
pievedeni do 50 ml baiiky a doplnéni po rysku 80 % obj. metanolu. U kazdého vzorku
bylo provedeno opakovani 2x. Vzorky byly poté po dobu 10 minut protiepavany
v ultrazvukové 1azni a na zavér odstiedény na odstfedivce pii 3000 otackach po dobu
5 minut.

Pro stanoveni antioxida¢ni kapacity byla pouzita metoda FRAP a DPPH.

1. Metoda FRAP (ferric reducting antioxidant potential)

Je zaloZena na principu redoxni reakce. Metoda mé své limity spocivajici v tom,
ze méfeni probiha pii nizké hodnot¢ pH (3,6) v prostiedi octanového pufru.
(PAULICOVA, 2014)

35



Ptipravi se smés FeCls.6 H,0 (0,081 g rozpustit v 25 ml vody) a komplexu TPTZ
(2,4,6-tris (2-pyiydyl) -s-trianzin) v HC1 (0,078 g TPTZ rozpustit v 25 ml barce s vodou
okyselenou 0,08825 ml HCI). Smichanim roztoku FeCl;.6 H,O, TPTZ a pufru v poméru
1:1:10 vznikne reakéni smés. Do Kyvety se pifi méfeni pipetuje 2 ml reakéni smési
a 25 ul nafedéného vzorku, ta se potom micha na tfepacce 10 sekund. Absorbance se
m¢éfi na spektrofotometru v 10 mm v kyveté pii vinové délce 593 nm. Jako standard se
pouziva Trolox. Koncentrace zakladniho roztoku troloxu je 0,5 mmol. (HIC, 2012)

Redéni vzorki destilovanou vodou se provadélo z diivodu tmavé barvy. Pokud by
se vzorky nenaredily, tak by méfeni bylo obtizné provést. Zimolez a hloh byl fedén 25x,

aronie 50x.

Obrazek ¢. 11: Extrakce vzork v roztoku metanolu

Zdroj: OHEROVA, 2017

2. Metoda DPPH

Do kyvety se pipetuje 1900 pl smési radikalového roztoku DPPH v metanolu
s koncentraci 0,1 mmol.I" a 100 pul nafed&ného vzorku. Potom se obsah kyvety micha
na tfepacce 10 sekund. Po 30 minutich od zacatku reakce se méfi absorbance na
spektrofotometru v 10 mm kyveté ptfi vinové délce 515 nm. Pivodni tmavofialové
zbarveni roztoku se odbarvuje. Dochazi k poklesu absorbance. Jako standard se pouziva

Trolox. Koncentrace zakladniho roztoku Troloxu je 0,5 mmol. (HIC, 2012)
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4.2.2 Vyroba napoji

VSechny tii druhy ovoce byly zpracovany velmi podobné. Nejprve se plody
rozvatily s vodou. U zimolezu se voda nepiidavala, u aronie 0,8 1 / 3,3 kg ovoce,
u hlohu 3l / 3kg. Pak se rozmixovaly, propasirovaly a ziskal se protlak, ktery slouZil pro
dalsi zpracovani. Ten se pak natedil vodou na vyhovujici konzistenci a nasledné
doslazoval sachar6zou. Navazka sacharozy byla vypocitana pomoci sméSovaci rovnice.

Celkem bylo vyrobeno pét napoji s odliSnym stupném doslazeni.

Zimolez jedly doslazeny na 11 °Bx

Vyrobeny protlak byl nafedén s vodou na vhodnou konzistenci v poméru 1:2.

Navazka sacharozy na 3 kg natedéného protlaku ¢inila 236 g.

Zimolez jedly doslazeny na 13 °Bx

Vyrobeny protlak byl natedén s vodou na vhodnou konzistenci v poméru 1:2.

Navazka sacharozy na 3 kg natfedéného protlaku ¢inila 310 g.

Aronie &erné doslazena na 13 °Bx

Vyrobeny protlak byl natedén s vodou na vhodnou konzistenci v poméru 1:5.

Navazka sachar6zy na 3 kg natfedéného protlaku ¢inila 348 g.

Aronie ¢ernd smichana se 100% jableénym mostem, doslazena na 12 °Bx

Vyrobeny protlak byl nafedén s vodou na vhodnou konzistenci v poméru 1:5, ten
se pak natedil v poméru 1:1 se 100 % jablecnym moStem.

Na 3 kg smési bylo navazeno 194 g sachardzy a 9 g kyseliny citronové, ta se
ptfidavala podle chuti. Kvuli nizkému obsahu kyselin a trpké chuti jsme zvolili

kombinaci s moStem a kyselinou citrénovou.

Hloh pefenoklany doslazeny na 11 °BXx

Vyrobeny protlak byl natfedén s vodou v poméru 1:4. Navazka sachardézy na 3 kg

nafedéného protlaku byla 320 g.

Na zavér byly vyrobené napoje naplnény do sklenénych obalt a sterilovany ve
sterilatoru po dobu 20 minut.

37



4.2.3 Senzorické hodnoceni

Soucasti diplomové prace bylo provést senzorické hodnoceni vyrobenych napoja.
Analyza se provadéla v senzorické mistnosti na Ustavu poskliziiové technologie
zahradnickych produktd v Lednici. Ucastnilo se ji celkem 16 hodnotitelt, ktefi
degustovali pét odlisnych vzorkt. U kazdého vzorku byl hodnocen vzhled, barva, ving,
chut’, konzistence a uplatnéni vyrobku na trhu. Pro analyzu bylo pouzito grafické

hodnoceni.

Obrazek ¢. 12: Priklad grafického hodnoceni vzorku

VZOREK 1

- +
vzhled ¢

- +
barva o °

- +
viné o °

- +
chut g i

- +
konzistence o °

- +
uplatnéni na trhu @ i

4.2.4 Vyhodnoceni hotovych vyrobki
Po senzoricke analyze bylo provedeno celkové vyhodnoceni v laboratofi.

Stanovovala se rozpustna susina, veskeré kyseliny a pH.

4.2.5 Statistické vyhodnoceni
Ziskané vysledky byly zpracovany tabelarné, statisticky a graficky. Pro
vyhodnoceni se pracovalo s programem Statistika 12 a Microsoft Office Excel 2007.
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5 VYSLEDKY

5.1 Hodnoceni ¢erstvych plodii
Hmotnost a velikost plodi

Ihned po sklizni byla zjistovana hmotnost a velikost plodid. Z tabulky ¢&. 5
a aronie ¢erné je témért stejna. Nejmensi plod ma aronie, ma kulaty tvar s pramérnou
délkou 1,03 cm. Plod zimolezu ma protahly valeckovity tvar a jeho prumérna délka je
1,60 cm

Tabulka ¢. 5: Primérna hmotnost a velikost plodu

Primérna hmotnost plodu
Druh ovoce Primérna délka plodu v cm
Vg
Zimolez jedly 0,62 1,60
Aronie ¢erna 0,67 1,03
Hloh petenoklany 13,84 3,26

Stanoveni rozpustné susiny

Graf ¢. 1 a tabulka ¢. 6 znazoriuji primérné hodnoty rozpustné susiny namétené
v Cerstvych plodech ihned po sklizni. Nejvyssi obsah rozpustné susiny byl naméfen
u plodu aronie ¢erné 21,30 °Bx. Témeéf o polovinu méné suSiny mél zimolez jedly
11,77 °Bx a nejméné bylo naméteno u hlohu pefenoklaného 3,67 °BX, coz bylo znat i na

chuti cerstvych plodu, které byly nakyslé.

Tabulka ¢. 6: Primérny obsah rozpustné susiny v ¢erstvych plodech

Ovoce Primérna RS (°Bx) Smérodatna odchylka
Zimolez jedly 11,77 0, 205480467
Aronie ¢erna 21,30 0,216024690
Hloh petenoklany 3,67 0,047140452

Legenda: ZJ - zimolez jedly, A - aronie ¢erna, H - hloh pefenoklany
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Graf ¢. 1: Priumeérny obsah rozpustné susiny v cerstvych plodech

Stanoveni veSkerych kyselin a pH

Graf ¢. 2 ukazuje namétené hodnoty pH a veSkerych kyselin. Je z néj patrné, Ze
nejvyssi obsah veSkerych kyselin byl stanoven u hlohu pefenoklaného, a to 2,68 %.
Diky nedostatku kapalného podilu v plodech bylo obtizné stanovit pH.

Nejvyssi primérna hodnota pH byla stanovena u aronie 3,88, proto muzeme
tvrdit, Ze plody byly méné kyselé, coz odpovida i nizkému obsahu kyselin 1,11 %.

U zimolezu bylo pH o néco nizs§i 3,25 a ze vSech hodnocenych druhti je kyselost

primérna. Primérny obsah veSkerych kyselin v cCerstvych plodech zimolezu byl
stanoven na 1,88 %.

Tabulka ¢. 7: Primérny obsah veskerych kyselin a pH v ¢erstvych plodech

Z] A H
TK (%) 1,88 1,11 2,68
Smérodatna odchylka 0,007930252 0,025225690 0,033993463
pH 3,25 3,80 -
Smérodatna odchylka 0,041346772 0,029578521 -
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Graf'¢. 2: Prumérny obsah veskerych kyselin a pH v cerstvych plodech
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Graf ¢. 3: Stanoveni antioxidacni kapacity metodou FRAP a DPPH
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Z grafu ¢. 3 je patrné, ze hodnoty naméfené metodou FRAP jsou niz$i, nez
hodnoty méfené metodou DPPH. U vzorku hlohu je statisticky prukazny rozdil
naméfenych hodnot mezi jednotlivymi metodami. U vzorki zimolezu a aronic neni

statisticky prukazny rozdil mezi metodami FRAP a DPPH..

Vysledky stanovené metodou FRAP

Nejvyssi antioxida¢ni kapacity dosahla aronie (33,32306 + 2,251892 g Troloxu na
1 kg Cerstvého ovoce), na druhé misto se fadi hloh (16,35482 + 0,300329 g Troloxu na
1 kg Cerstvého ovoce) a tieti byl s nejmensi antioxida¢ni kapacitou patii zimolez
(9,75423 + 0,262699 g Troloxu na 1lkg cerstvého ovoce). Mezi jednotlivymi

hodnocenymi druhy jsou zjiStény statisticky vysoce priikkazné rozdily.

Vysledky stanovené metodou DPPH

Vysledky ziskané métenim DPPH se mirn¢ odliSovaly od hodnot FRAP a byly
vzdy vyS8i. Nejvy$si antioxidaéni kapacita byla prokazana u aronie
(35,32001 + 1,757658 g Troloxu na 1 kg cerstvého ovoce), hlohu
(18,31829 + 0,310355 g Troloxu na 1 kg cCerstvého ovoce) a nejnizs$i u zimolezu
(10,40054 = 0,354073 g Troloxu na 1 kg Cerstvého ovoce). Pfi stanoveni antioxidac¢ni
kapacity metodou DPPH byly zjiStény vysoce prikazné statistické rozdily mezi

hodnocenymi ovocnymi druhy.

5.3 Hodnoceni hotovych napoji
Stanoveni rozpustné susiny

Z tabulky €. 8 a grafu €. 4 je patrné, Ze obsah rozpustné susiny v doslazovanych
napojich presné odpovidal vypoctené hodnoté jen u vzorku H11 (11%), u Z11 a A13 se
lisil jen 0 0,5 %. U vzorka Z13 a AJ12 byl stanoven obsah rozpustné susiny vyssi nez

vypoctené hodnoty.

Tabulka ¢. 8: Primérny obsah rozpustné susiny v hotovych népojich

Napoj Z11 Z13 Al3 AJ12 H1l

RS (°Bx) 115 14,5 13,5 13,0 11,0
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Z11 — zimolez jedly doslazeny na 11 °Bx AJ12 — aronie ¢erna + jableény most

Z13 — zimolez jedly doslazeny na 13 °Bx doslazend na 12 °Bx
Al3 — aronie ¢erna doslazena na 13 °BXx H11 — Hloh pefenoklany doslazeny
na 11°Bx
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Graf ¢. 4: Priumeérny obsah rozpustné susiny v hotovych napojich

Stanoveni veskerych kyselin

Tabulka ¢. 9 a graf ¢. 5 ukazuji naméfené hodnoty zastoupenych titra¢nich kyselin
v napojich. Nejvice jich bylo stanoveno u nédpoje Z11 (0,77 %), jen o néco méné u Z13
(0,74 %), AJ12 (0,54 %) a H11 (0,42 %). Nejméné kyselin bylo obsazeno v napoji A13
(0,11 %). Do napoje AJ12 byla piidavana kyselina citronova, ztohoto divodu je

kyselost napoje vyznamneé rozdilna nez v A13.

Tabulka €. 9: Primérny obsah veskerych kyselin v hotovych napojich

Néapoj Z11 Z13 Al3 AJl12 H1l

TK (%) 0,77 0,74 0,11 0,54 0,42

43



o
©

o
")

o
~

o
[op]

o
)]

o
N

Veskeré kyseliny [%]

o
w

o
N

o
[N

O T T . T T 1
Z11 Z13 Al3

AJl2 H11
Napoj

Graf ¢. 5: Prumeérny obsah veskerych kyselin v hotovych napojich

Stanoveni pH
Z tabulky ¢. 10 a grafu ¢. 6 vyplyva, Ze nejvyssi pH bylo zjisténo u A13 (4,412),
coz odpovida i nizkému obsahu kyselin. V ostatnich napojich bylo pH témét shodné,

lisilo se pouze v fadu desetin vyslednych hodnot.

Tabulka €. 10: Primérné pH v hotovych napojich

Napoj Z11 Z13 Al3 AJ12 Hi1l

pH 3,262 3,275 4,412 3,417 3,323

44



45
4
35
3 |
L 25
2 - " pH
15 -
1
05 -
0 - : : : :
711 713 A13 AJ12 H11

Napoj

Graf ¢. 6: Priumeérny obsah pH v hotovych napojich

5.4 Vysledky senzorické analyzy

K senzorické analyze bylo pouzito grafické hodnoceni. U kazdého vzorku bylo
6 useCek dlouhych 10 cm (vzhled, barva, ving, chut, konzistence, uplatnéni na trhu).
Hodnotitel na kazdou usecku zaznacil, jak mu dany vzorek vyhovoval. Pti vyhodnoceni
se zm¢éfily oznacené body na useckach. Na zaklad¢ ziskanych vysledktl se provedla
v programu Statistika 12 analyza rozptylu (ANOVA), podle které se zjistilo, zda maji

népoje v hodnocenych znacich mezi sebou statisticky prukazné rozdily.

Tabulka ¢. 11: Primérné hodnoty senzorické analyzy (mm)

Uplatnéni

Néapoj Vzhled Barva Viné Chut’ Konzistence

na trhu
Z11 71,12 81,75 73,75 69,00 67,13 68,50
Z13 79,38 80,38 72,25 73,25 72,44 72,88
Al3 55,25 54,63 35,69 31,63 48,06 30,50
AJ12 69,38 71,00 72,75 72,69 68,00 69,69
H11l 56,06 63,44 54,38 60,88 59,88 56,31
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Vzorek Vazené prdméry
Wilksovo lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik sloupce ozna€. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 1: Statistické vyhodnoceni napojii (vzhled)

Z grafu ¢. 7 byl zjistén statisticky vysoce prukazny rozdil mezi skupinou napoju
Z11, 713, AJ12 a vzorky A13, H11, které byly hodnoceny nizkymi hodnotami. Z13 byl
vyhodnocen z hlediska vzhledu nejlépe. Mezi napoji Al3 a H11l neni statisticky
prikazny rozdil, rovnéz ani mezi vzorky Z11 a AJ12. U vzorku H11 bylo negativné

hodnoceno zakaleni napoje a zbytky jadyrek.

Vzorek; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik sloupce oznag. +/- sm. chyby

I

65

Barva
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Z11 Z13 Al13 A+J12 H11
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Graf ¢. 8: Statistické vyhodnoceni napoju (barva)
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Z grafu ¢. 8 je patrné, Ze nejlépe byly vyhodnoceny napoje Z11 a Z13, mezi
kterymi neni statisticky priikazny rozdil. Barva napoju méla syté€ rudou barvu. Nejhtife
byl vyhodnocen napoj A13, ktery vykazuje statisticky vysoce prikazny rozdil se
skupinou napoju Z11, Z13 a AJ12. Statisticky se nelisi od vzorku H11. Statisticky
prukazny rozdil nebyl vyhodnocen ani mezi napoji AJ12 a H11.

Vzorek; Vazené praméry
Wilksov o lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
Dekompozice efektivni hy potézy
Vertik. sloupce oznaé. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 9: Statistické vyhodnocent napojii (viiné)

U vzorku Z11, Z13 a AJ12 nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil. Vzorky byly
ohodnoceny velmi kladné, pfijemna ovocnd viné napojii hodnotitele velmi zaujala.
Napoj A13 vykazuje vysoce prukazny rozdil se vSemi napoji. Hodnotitele tento vzorek
vibec nezaujal, viné pro né byla spiSe nepfijemna, to se také projevilo v hodnoceni,
které bylo negativni. Napoj H11 vykazuje statisticky prukazny rozdil se v§emi vzorky,

Z hlediska ving je hodnocen jako primérny.
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Vzorek; Vazené priméry
Wilksov o lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
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Graf ¢. 10: Statistické vyhodnoceni napojii (chut)

Z grafu ¢. 10 je patrné, Ze mezi napoji Z11, Z13, AJ12 neni statisticky prukazny
rozdil a vSechny vzorky byly kladné hodnoceny a mély ptijemné sladkou chut.
Statisticky vysoce prukazny rozdil je u vzorku A13 s ostatnimi népoji, ktery dopadl
nejhute. Z hlediska vysokého obsahu tfislovin bylo do napoje pfidano vyssi mnozstvi
cukru a to bylo pro hodnotitele nezadouci, ani typickd chut’ aronie nebyla kladné
hodnocena. Vzorek H11 vykazuje statisticky prikazny rozdil svzorky Z13 a AJ12,

nelisi se od vzorku Z11, hodnocen byl také pomérné kladné.
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Vzorek Vazené prdméry
Wilksovo lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
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Graf ¢. 11: Statistické vyhodnoceni napojii (konzistence)

Skupina vzorka Z11, 713, AJ12 a H11 byla velmi dobie hodnocena, nevykazuji
mezi sebou statisticky prtikazny rozdil, s vyjimkou nejlépe hodnoceného vzorku Z13
a vzorku H11. Konzistence napoji byla hustsi az krémova a kladn¢ hodnocena. Mezi
vzorkem A13, jehoz viskozita byla nizka, konzistence spise vodova, je statisticky

vysoce prukazny rozdil s ostatnimi vzorky.

Vzorek Vazené praméry
Wilksovo lambda=,47414, F(24, 245,41)=2,4389, p=,00033
Dekompozice efekiivni hypotézy
Vertik sloupce oznag. +/- sm. chyby
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J 7 1 ; |
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Z11 Z13 Al13 A+J12 H11
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Graf ¢. 12: Statistické vyhodnoceni napojii (uplatnéni na trhu)

49



Vzorky Z11, Z13, AJ12 vykazuji statisticky neprikazny rozdil. VSechny mély
velmi pozitivni hodnoceni a doporu¢eni pro uplatnéni na trhu. Nejkladnéji byla
hodnocena vyvazenost chuti. Napoj A13 vykazuje statisticky vysoce prikazny rozdil se
vSemi napoji, jeho hodnoceni bylo spiSe negativni a nevhodné pro uplatnéni na trhu.
Hodnotitelé uvadéli, ze pokud by se upravil obsah cukru a kyselin, tak by byl népoj
ptijemngjsi.

Statisticky vysoce prukazny rozdil byl zjistén u vzorku H11 s ostatnimi vzorky,

napoj z hlohu pefenoklaného byl hodnocen pouze jako lep$i pramér.
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6 DISKUSE

Napoje z méné znamych druhti ovoce jsou relativné snadné na pfipravu
a v soucasné dobé se ¢im dal vice dostavaji do povédomi spotiebitelt, a to nejen diky
vysokému obsahu antioxidanti v ¢erstvych plodech, ale i obsahu jinych latek daleZitych
pro zdravi ¢lovéka.

Diplomova préce, jejimz cilem bylo vyrobit ndpoje z mén¢ znamych druht ovoce,
obsahuje v literarni Casti podrobnéj$i popis tii druhti ovoce vybranych na vyrobu
napoju. VSechny druhy ovoce byly laboratorné hodnoceny v Cerstvém stavu a poté bylo
provedeno stejné hodnoceni i u hotovych napoji. U cerstvych plodi byla navic
stanovena antioxidaéni kapacita. VSechny druhy byly sklizeny na pozemky v Lednici.
Na Abbeho refraktometru se stanovila susina, potenciometrickou titraci se méfil obsah
veskerych kyselin a pH. Hmotnost plodt se vazila na digitalnich vahach a velikost
méfila pomoci posuvného métitka. Na zakladé metody FRAP a DPPH byla stanovena
antioxidac¢nich kapacita Cerstvych plodu.

Z vysledki zméfenych v laboratofi vyplynulo, Ze obsah rozpustné suSiny
v Cerstvych plodech u zimolezu byl 11,77 °Bx, pro srovnani spadd mezi hodnoty
10-14,6 %, které uvadi Anonym ¢. 2 (2013). U ploda aronie ¢inil 21,30 °BX, coz je
o néco vyssi nez hodnoty 16-18 %, které uvadi Kulling (2008), u ploda hlohu byl obsah
rozpustné susiny 3,67 °Bx, Mnozstvi veskerych kyselin u zimolezu bylo 1,88 % a jsou
podobné hodnotam 1,5-4,5 %, které ve své praci uvadi Sala§, Reznitek (2002)
in Rosova (2016). U hlohu byla naméfena nizsi hodnota kyselin (2,68 %), nez hodnota
3,5 %, kterou uvadi Guo, Jiao (1995), a u aronie 1,11 %. Cibulcova (2015) stanovila
prumérné pH u plodt zimolezu 3,14, coz koreluje s vysledky v téhle praci 3,25, u aronie
bylo pH 3,80. Paprstein (2009) udava pramérnou hmotnost odrid zimolezi 0,66 g, coz
souhlasi s naméfenymi hodnotami v této praci 0,62 g. Hmotnost plodu hlohu byla
stanovena 13,84 g, coZ je o néco vyssi, nez uvadi Rosova (2016) 10,03 g.

Co se tyka stanoveni antioxida¢ni kapacity, je patrné, Ze nejvice antioxidantl
meély Cerstvé plody aronie. Metodou DPPH (35,32001+ 1,757658 g Troloxu na 1 kg
Cerstvého ovoce) a FRAP (33,32306 £ 2,251892 g Troloxu na lkg Cerstvého ovoce).
Druhd nejvysSi antioxidacni kapacita byla naméfena u hlohu metodou
DPPH (18,31829 + 0,310355 g Troloxu na 1 kg ¢erstvého ovoce) a metodou FRAP
(16,35482 + 0,300329 g Troloxu 1 kg cerstvého ovoce), nejspise vlivem méné

o1



ucinného zptisobu extrakce Rosova (2016) ve své praci stanovila niz§i hodnoty
antioxida¢ni kapacity hlohu, a to metodou DPPH 6,93 g Troloxu na 1 kg Cerstvého
stanoven u zimolezu DPPH (10,40054 + 0,354073 g Troloxu na 1 kg ¢erstvého ovoce),
FRAP (9,75423 £ 0,262699 g Troloxu na 1kg Cerstvého ovoce), Hromadova (2016)
uvddi metodou DPPH (1,090 + 0,331 mmol Troloxu - 100 g-1)
a FRAP (1,328 + 0,406 mmol Troloxu - 100 g™%), coz odpovida 2,725 g Troloxu na 1 kg
¢erstvého ovoce (DPPH) a 3,32 g Troloxu na 1 kg ¢erstvého ovoce (FRAP). Divodem
odlisnych vysledkt je rozdilny zptisob extrakce.

Vyroba napoji probihala na zakladé prostudované literatury podle predem
stanovené receptury. S vedouci prace byla prokonzultovana receptura a navrhnuto vice
variant. Z téch se poté zvolila varianta ptipravy protlaku (rozvafeni, rozmixovani
a propasirovani plodu), ktery byl nafedén vodou na vyhovujici konzistenci a doslazen
sachar6zou. Bylo vyrobeno celkem pét napoju.

U vyrobenych népojl byla provedena senzoricka analyza. Nejlépe ze vSech byly
vyhodnoceny napoje ze zimolezu jedlého. M¢ly tmavé fialovou barvu, hustsi
konzistenci a pfijemnou ovocnou vuni piipominajici boravky. Sladka chut se
hodnotiteliim velmi zamlouvala a v komentatich uvadéli, Ze je vhodna jak pro déti, tak
i dospélé. Napoj vyrobeny pouze ze samotné aronie a cukru byl vyhodnocen nejhife.
Svirava a trpk4d chut' tohoto ovoce hodnotitele neoslovila a hodnoceni bylo spiSe
negativni. Konzistence napoje byla spiSe fidsi az vodova a barva tmavé ¢ervena. Aronie
v kombinaci s jable¢nym mostem méla na rozdil od samotné aronie kladné hodnoceni.
Pouze nékteti hodnotitelé uvadéli, Ze most prevazoval nad chuti aronie, to byl ov§em
zamé&r. Napoj z hlohu byl pro hodnotitele velka neznamad, jelikoz se vétSina s timto
druhem ovoce diive nesetkala. Hodnoceni bylo primérné, krasnd rizovo oranzova
barva a krémova konzistence napoje vSechny ptekvapila. Podle mého nazoru si napoj
zaslouZil lepsi hodnoceni. VSechny vyrobené napoje ziskaly doporuceni pro uplatnéni
na trhu, vyjimkou byl pouze népoj z aronie a sachardzy, ktery u hodnotitelti viibec
neobstal. Proto miZeme fici, ze tahle varianta napoje je nevyhovujici. Z divodu
vysokého obsahu antioxidanti a jinych latek, které aronie obsahuje, vyplyva, Ze tenhle
druh ovoce je dilezity pro lidské zdravi a mél by se konzumovat. Vhodnéjsi variantou
byl ndpoj z aronie a jable¢ného mostu, I1ze pouzit i jiné kombinace. Most pfevazuje nad
chuti aronie a napoj ma piijemnéjsi, vyvazengjsi chut’ a ztrati se typické trpkost. Napoje

ze zimolezu splnily naSe ocCekavani a v jejich vyrobé je velky potencial. Kombinace

52



zimolezu a sachardzy je dostaCujici a nemusi se volit jiné varianty, jak tomu bylo
u aronie. Jelikoz hloh je ovocny druh, ktery lidé moc neznaji, tak uplatnéni na trhu bude
konzumenty velkym lakadlem. Napoj z néj vyrobeny byl chutny, ale i zde by byla
vhodna varianta v kombinaci s jinym druhem ovocem. Vyznam téchto druhti ovoce
v zivoté Clovéka je velmi dulezity, dokazuje to i dlouhd historie vyuziti v lidovém

1é¢itelstvi.
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7 ZAVER

Tato diplomova prace se zabyvala vyrobou napoji z mén¢ znamych druhti ovoce.
Na zakladé prostudované literatury a konzultace s vedouci prace byly zvoleny 3 druhy
netradi¢niho ovoce, které byly laboratorné hodnoceny v Cerstvém stavu a nasledné
po zpracovani. V literarni ¢asti jsou podrobné popsany jednotlivé druhy ovoce.

Nejrangjsi druh zimolez jedly (Lonicera edulis) byl sesbiran jiz na konci kvétna.
Primérny obsah rozpustné susiny v ¢erstvych plodech byl 11,77 °Bx, veskerych kyselin
1,88 %, pH 3,25. Primérna hmotnost plodu byla 0,62 g a velikost 1,60 cm.
Antioxidac¢ni kapacita plodi zimolezu byla stanovena metodami FRAP a DPPH
a namétené hodnoty byly nejnizsi ze vSech ti druhd.

Ke konci zafi byla sklizena aronie ¢ernd (Aronia melanocarpa), odriida Nero.
Primérny obsah rozpustné susiny v Cerstvych plodech byl 21,30 °Bx, veskeré kyseliny
1,11 %, pH 3,80. Na digitalni vaze byla stanovena primérna hmotnost plodu 0,67 g
a posuvnym méfitkem velikost 1,03 cm. Vysledky antioxida¢ni kapacity byly ze vSech
vybranych druht nejvyssi.

Nejpozdéji byly sklizeny plody hlohu pefenoklaného (Crataegus pinnatifida),
a to ke konci fijna. Na Abbeho refraktometru byl stanoven primérny obsah rozpustné
susiny 3,67 °Bx a potenciometrickou titraci stanoveny veskeré kyseliny 2,68 %.
Primérna hmotnost plodu ¢inila 13,84 g a velikost 3, 26 cm. Antioxidac¢ni kapacita byla
niz§i neZ u aronie, ale vyssi nez u zimolezu. Spise se pfiblizovala hodnotdm zimolezu.

Vyroba vSech napoju probihala velmi podobné. Nejprve se vyrobil protlak, ktery
se pak fedil vodou na vyhovujici konzistenci a doslazoval sachar6zou. Celkem bylo
vyrobeno pét napoji s odlisnym stupném doslazeni.

Na zavér se vyrobené napoje senzoricky hodnotily. Hodnocenymi parametry byly
vzhled, barva, ving, chut’, konzistence a uplatnéni na trhu. Nejlépe byly hodnoceny
ndpoje vyrobené ze zimolezu a napoj z aronie v kombinaci s jableénym mos$tem.
Nejméné zaujal nédpoj ze samotné aronie. Jeji typicka trpka chut' v kombinaci
se sacharézou hodnotitele nezaujala. Vyrobeny produkt z hlohu mél pramérné
hodnoceni a pro hodnotitele ptili§ zajimavy nebyl.

V dnesni dobé¢, kdy je trh zaplaven velkou spoustou ovoce z celého svéta, se ¢im
dal vice dostavaji méné¢ znamé ovocné druhy do podvédomi ¢lovéka. Lidé je zacinaji

na svych zahradkach péstovat a konzumuji je nejen v Cerstvém stavu, ale také riznymi
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zpuisoby zpracovavaji, ¢imz benefituji z vysokého obsahu latek, které blahodarné ptsobi
na lidsky organismus. Na zakladé ziskanych vysledkd bylo potvrzeno, ze méné znamé
ovocné druhy obsahuji vy$$i mnozstvi antioxidantli, a proto je vhodné je zaradit
do jidelnic¢ku. Dal$i moznosti jsou umeéle syntetizované antioxidanty, jejichz nadmérna
konzumace vSak mlize plisobit prooxidacné a mlize vést k opétovnému vzniku volnych
radikali. Mizeme tedy tvrdit, ze v péstovani méné znamych druhii ovoce je velky

potencial.
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8 SOUHR A RESUME

Diplomova prace byla vypracoviana na Ustavu poskliziiové technologie
Zahradnické fakulty v Lednici.

V literarni ¢asti prace jsou definovany netradi¢ni ovocné druhy a jejich zdravotni
vyznam. V ostatnich kapitolach je popsano né¢kolik druhli netradi¢niho ovoce
a moznosti jejich zpracovani.

V experimentalni ¢asti jsou vysledky vyhodnoceni plodi zimolezu, aronie a hlohu
pefenoklaného v Cerstvém stavu, hodnoty antioxidacni kapacity, je popsana samotna
vyroba napoji, vyhodnoceni hotovych napoji a vysledky senzorické analyzy.

Antioxidacni kapacita se stanovovala pomoci metod FRAP a DPPH.

Kli¢ova slova: méné znadmé ovocné druhy, népoje, antioxidacni kapacita, aronie,

zimolez, hloh pefenoklany

The Master' s thesis was made on Department of Post-Harvest Technology
of Horticulture Faculty in Lednice.

In the first chapter is defineded less common fruits and their healthy benefits.
The main information about less common fruits and their processing are desribed
in the other chapters.

The experimental part include information of fresh fruits - honeysuckle, black
chokeberry, hawthorn and their antioxidant activity. Antioxidant activity was detected
by FRAP and DPPH. There is described the beverage production and the results

of sensory analisis.

Key words: less common fruits, beverages, antioxidant activity, honeysuckle,

black chokeberry, hawthorn
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