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1. Uvod

UZ od p@atku lidstva byly rostlinné zdroje vyznamnou &asti lidské stravy. Postupn

si ¢lovek z rostlinnych druth vyselektoval jedlé druhy, které se dale snaZdtgvat a
postupi i Slechtit pro svou pétbu. Diky tomu vznikly 3 velké skupiny rostlinné
stravy: ovoce, zelenina a polni plodiny. Zelenigkapje a bude vzdyideZitou sodasti
nasich jidelniki. Ma dobré dietetické vlastnosti, je rychle a lebtravitelna, obsahuje
velké mnozstvi vitamily sacharid, antioxidant a mineralnich latek. Je zasadotvornou
sloZzkou stravy. V zelenénjsou gitomny i latky s preventivnindi lécebnym @inkem.

Zelenina je nezastupitelna s@st jidelntku.

Spoteba zeleniny eské republice jefiplizné 80 kg na osobu za rok. V porovnani s
ostatnimi staty je naSe spea nizka i kdyz za posledni roky se zveda. Velkyna
ristu spateby zeleniny CR ma dnesni doba, ve které @by dovoz zelenin po cely
rok véetrg druhi, které se u nadséptuji pouze sez@m pistovani zelenin ve vytépych
sklenicich s osdtlenim. DalSi velky vliv na sptgbu maji i lidé, ktd v porovnéni s
ostatnimi staty vice zahradkana svych zahradkach a ha&dise zasobi vlastni
zeleninou, u které je neznama produkce, a tudizabenbyt zahrnuta v oficialni
spoteke. Pro kulindgské vyuziti je zelenina velice vhodna, néhmskytuju Sirokou
paletu barev, tvér chuti, vini a textur. Je vyuzitelna té&nna vSechny zisoby
Zpracovani, mize se vyuZzivat pro hlavni chod, salat§izdoby i jen tak na zakousnuti.
V sowasné dob je velky trend v méhznamych zeleninach, je Sirokd nabidka zelenin
v obchodnich sitich, v restauracich, ale i v zakaigstkych prodejnach ve forrsazenic

nebo semen.

Zastupci mé#é znamych druh zelenin jsou wzné listové nebo latdkové zeleniny.
V poslednich letech se &aaji objevovat exotické druhy zelenin, zejména siA
V nabidce se objevuji i zeleninyide pEstované, na které se téhzapomslo. Velka
skupina mé& nebo témit neznamych zelenin jsou zeleniny, které maji vedoraovirg
obrovsky vyznam, jsou toi@devSim bataty, topinambur, maniok atd. D& &kaévat
postupné rozgpvani nabidky mé&znamych druth zelenin, které povede ke &seni

pestrosti nasi stravy.



2. Cil prace

Cilem bakal&ské prace s nazvem Moznosti a vyuZziti hénamych druh zeleniny, je
na zaklad prostudované literatury vypracovatepled jednotlivych druln zelenin a
vhodnych variant jejich skladovani a zpracovanidrBbreji bude popsan vybrany
mére znamy druh zeleninydetné moznosti zpracovani. Praktickast prace se zaiti

na asijsk&edkve, vybrané 3 oddy tohoto druhu budou usklaghy v chladirg (volne

a v Xtendu) a v gib¢hu skladovani v pravidelnyatasovych intervalech bude sledovan
zdravotni stav a analyzovanyékteré obsahové latky. Ziskané vysledky budou

vyhodnoceny statisticky a bude navrZzena vhodnawntiuskladéni.



3. Literarni prehled

3.1 Rozdleni zelenin

Rozdtleni zeleninovych druh je mozné podle d&kolika kritérii, picemz
nejpouzivagjsi je podle uzitkovécasti zeleninovych druh na: plodove, listové a

stonkové, ko&lové, kdenové, luskové, cibulové a vytrvalé. (Pledva, 2006)

3.1.1 Listové

Do listovych zeleninovych druhpati zeleniny s vyuzitim list (salat hlavkovy, listovy,
fimsky, endivie kadava, eskariol¢ekanka salatova hlavkova, pekingske zéhske
zeli, Spenat, pazitka, petrzeltoaa, celer néovy), fapiki nebo metamorfovanéasti
fapiki a stonk (celertapikaty, mangold, revievinita, fenykl sladky, ckest). Diky
tomu, Zze se konzumuje hlaywv ¢erstvém stavu v podeébsalafi, piiloh apod., je ve
vyZzivé clovéka zvlast dalezithd. Nekteré druhy listovych zelenin vynikaji i vysokym
obsahem zdravogndilezitych latek (nap endivie obsahuje az 300ug/100 g kyseliny
listové, nedostatek této kyseliny igobuje anémii, poruchyustu, zasty sliznic).
Vyznamné jsou hi@iny podporujici traveni (obsazené hapcekance nebo endivii),
dale i inulin, ktery je obsaZzendéekance salatové nebo endivii). (fledva, 2006)
Typicky znak pro ¥tSinu listovych zelenin je jejich kratka veg&tia doba, proto se
vétSina @stuje jako pedplodina nebo nasledna plodingkaty i jako meziplodina. Ke
spravnému vyvinu pétbuji dostatek s¥#la, pidu dostatené zasobenou Zivinami
(zejména dusiku) a dostam®u, pravidelnou zalivku. (Dolejsi, 1982)

Pro listovou a stonkovou zeleninu je typicky znakhla ztratacerstvosti a s tim
spojena kratka doba skladovani, proto ¢gsto gstovanou skupinou zeleniny u
domécich pstiteli. Cela skupinagthto zelenin se da v naSich klimatickychtalpich
podminkach usgsné péstovat. Pro jejich kratkou vegétd dobu se v osevnim postupu
zarazuji jako pedplodiny nebo nasledné plodiny. (fletva, 2006)

3.1.2 Ko®alové

Dnesni kogaloviny pochazeji z plané brukve zelnBrdssica oleraceael.), jeji
domovina je ve $€dozemi, vychodni Asie a vychodni Evropét&ihou jsou ko&lové
zeleniny dvouleté rostliny, v prvnim roce vyfv&konzumni¢ast a v nasledujicim roce
vykvétaji a vytvéeji semena. Ve vyjim@mych gipadech mohou vykvést uz v prvnim
roce. (Dolejsi, 1986)



Nejcastji péstované druhy ka®lovych zelenin 'R (zeli, kapusta hlavkova, kapusta
razickova, kwtak, brokolice a kedlubna) jsou spiSe chladnomilnéy. Jejich sklizé
jsou orientovany hlavhna jarni nebo podzimni obdobi. Krémkedlubny a zeli se
vétSina kosalovych zelenin tepetn upravuje. Proto v dnesSni dfbusgchanost
spole&nosti a zivotni styl, klesla jejich oblibenost. fereji se druhy konzumovatelné
v ¢erstvém stavu. (Piékova, 2006)

S vyjimkou kedlubny se kdalové zeleniny gstuji v prvni trati. Vyznam to méfip
piipraw pozemku Kk jejich gstovani, proto se hnojiigdevsim odlezelym chlévskym
hnojem nebo kompostem. Pro vSechny thtdviny je dilezity dostatény obsah
drasliku v id¢, proto je vhodnéied vysadbou dodat draslik dady, nejvhodsjsi je
siran draselny. (Dolejsi, 1982)

V dnesni dob se kosaloviny psstuji hlavré z predpéstované sadby, proto jsou h&dn
narané na dostatek vody, proto jélezita doptkova zavlaha. JeSje mozné se setkat
v n¢kterych podnicich s gstovanim zeli pro krouharenskéely bez zavlahy. Diky
vysokému zastoupertepky v osevnich postupech je vysoké riziko napadgeévu
dieptiky. Kultury bez dopikové zavlahy jsou vystavovany stresovym situaciznjkté
castymi obdobimi sucha, ktera jsoustedkem globalniho oteplovani a kultury jsou

silngji a castji napadany Skdci (nag. mSicemi). (Pétkova, 2006)

3.1.3 Karenové

Hlavni skupinou ktenovych zelenin jsou druhycéeledi miikovité (Apiaceag, tj.
mrkev, petrzel, celer bulvovy, pastindk. K oblibenglruhim pati i druhy zcéeledi
brukvovité Brassicaceaetj. redkev, fedkvicka, tuin, vodnice, ken. Cervenaiepa
salatova patci do ¢eledi merlikovité Chenopodiacegese v posledni dabstava vice
konzumovanou zeleninou. (Pi&bva, 2006) Ucervenéiepy salatové musiéptitel
hlidat spravnou vyZivu, nebodokdZze kumulovat nitraty. (Réova, 2012) Velkym
plusem kdenovych zelenin (az na vyjimky) je velmi dobra aulia skladovatelnost,
nemusi se odbyesit hned po sklizni. Vyhodou je i jeji bezprobléragestovani, nize

se fstovat ve wtsing péstitelskych oblastCeské republiky. Jeji dalsi vyhodou je Siroké
spektrum uplaténi zpracovatelskym pmyslem (konzervovéani, suSeni, mrazeni).
Kotfenové zeleniny (aZz na vyjimky) se v osevnich pasthpzdazuji do 2. trati, nesmi
se hnojit pimo chlévskym hnojem. Pouze celerradi do prvni trati, jehoZ naroky jsou
rozdilné od ostatnich drihkofenovych zelenin. #fmym vysevem se mnoZi tén
vSechny kéenové zeleniny kroenceleru a kenu. Celer diky své dlouhé vegetadoke
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se pstuje z pedpstované sadby, fkn se zase mnoZzi pomocii&oovych fizka.
(Petikova, 2006)

Kofenova zelenina se vyuziva v Sirokém spektru, odztorace syrové zeleninyigs
varenou, mrazenou, konzervovanou, susenou az jEmér $avy nebo dzZusy.
Ekonomicky je také velice zajimavaii Rizké spateks lidské prace, dodrzeni vSech
péstitelskych zasad dosahujada druld (mrkev, celer,fedkev) vysokych vynds
Hlavni zastupce Kenovych zelenin je mrkev. (Ridova, 2012)

3.1.4 Plodové

Plodové druhy zelenin jsou u spaltitelr velmi oblibené a rozZ&né, pat sem rajata,
papriky, okurky, vodni meloun. Do této skupinyipatdalSi oblibené druhy (na nasem
Uzemi mén rozStené) meloun cukrovy, lilek vejcoplody — baklazaizné druhy a
odnidy tykvi. K této skupit se z&azuji druhy u nas té&fh nezname jako je artgk,
okra, mochyn peruanska nebo tykev lahvovita. (iflava, 2006)

Rozctleni plodovych zelenin je do dvou hlavnich skuplitkovité (Solanaceag
zastupci: rajata, paprika, lilek. Druhou skupinou jsou tykvovi(€ucurbitaceag
zastupci: okurky, tykve, cukety.

Plodové zeleniny jsou hodmarainé na teplo a dostatek vody, je to darmwgaem
z tropickych a subtropickych oblasti. VSechny seéazaji do prvni trati, musi byt
vydatré hnojeny chlévskym hnojem, kompostem, zelenym hrinjea dodaténé
pramyslovymi hnojivy. (Dolejsi, 1982)

Plodové zeleniny maji Siroké uplétni, konzumuji se syrové, tepélrupravene,
konzervarensky nebo mrazirensky zpracované. Plodelniny se vyzraji kratkou
dobou uchovatelnosti, wbném skladu se skladuji nejdél& tydny. Optimalni
skladovani probiha v teplotach nad 0 °C (6-8 °Cyzdusné vihkosti 85-90 %.
(Petikova, 2006)

3.1.5 Cibulové

Mezi zastupce cibulové zeleniny Hatibule kuchyiska, Salotka¢esnek kuchisky a
pér. Mezi gstiteli velmi oblibena a tra¢hi v naSi kuchyni i v l&telstvi. (Petikova,
2006) \&tSina cibulovych zelenin sadi do druhé trati, vyjma poru, ktery snasinge
hnojeni chlévskym hnojem a vyzaduje vice vlahy. Bitmilové zeleniny je vhodna
nezaplevelend gula, kvalitr® pripravena, nejvhodijSi je hlinitopigita se zasobou
vapniku a ostatnich Zivin. (Dolejsi, 1982)
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Pro kulindské vyuziti se vyuziva na masité pokrmy, ale takyceléiady tepels
upravenych floh, pokrmi, v syrovém stavu se vyuziva do saldbtebo teba
pomazanek. Hofhje vyuzivana pro konzervarenskéely, na susSeni nebo konzervaci.
(Petikova, 2006)

3.1.6 Luskové

Luskova zelenina je skupina zahrnujici rostlinyeledi bobovité Fabaceag v této
celedi je giblizn¢ 450 rodi s dvanacti tisici druhy. (Rétova, 2012) V sotasné dob
je pro pstitele vyznamny f@devSim hrach a fazol. gs botanickou ifbuznost se
hrach a fazol vyznamén liSi ve svych poZadavcich na stanaviStHrach je
chladnomil&jSi nez fazol. Bob zahrani byl u nas nejvice texsigded bramborem a
kukurici, které byly dovezeny z Ameriky. U nas je nefiensjSi hrdch zahradni
dienovy, sklizeny v mléné zralosti zrna. (Pgkova, 2006) Pro deni sklizioveé zralosti
se vyuziva PAN (podil v alkoholu nerozpustny v ¥&nderometrem (Tm) a pomoci
NIR spektroskopu (Near Infra Red). (Flbtva, 2012) RevaZuje pstovani pro
konzervarensky nebo mrazirenskyamprysl. Fazol obecny seégtuje gedevSim pro
nezralé zelené lusky pro konzervarenské zpracoy@etikova, 2006)

Luskoviny se z&azuji do teti trat, pro svou nenatmost na stanovi§t Spol&nym
znakem jsou symbiotické hlizkaté bakterhizobiun) poutajici vzdusny dusik. Tato

schopnostadi luskoviny k vybornymigdplodinam. (Pétkova, 2012)

3.1.7 Vytrvalé

Do wvytrvalych zelenin p#ét chiest @Asparagus officinalisL.), pazitka Allium
schoenoprasuni.) reveir vinitd (Rheum rhabarboruni.), kien selsky Armoracia
rusticana G.) a ¢erny kden Scorzonera hispanicd..) z nichZz je nejvyznan#si
produkci ma crest. Pazitka a reviese je&t zarazuji do listovych zelenin &rny kaen
s ki'enem mezi kienoveé.

Pro vSechny zastupce této skupiny se musizemi do osevniho postupu piait jejich
doke produkce (2-10 let). Pozemek pr@sfvani se musi fjpravovat odliSnym
zpasobem, pro delSi kultury az 2 rokiedem.
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3.2 Redkev — Raphanus sativus L. var. niger (Mill.) Pers., syn. var.
major A.Voss

3.2.1 Rivod a botanicka charakteristika

Prvni zminky o pstovanitedkvi sahaji do doby 3000 let.p.l. V Ciné a Japonsku se
fedkve @stovaly vice nez 1 000 letgd Kristem. (Kott, 1989)
Pavod fedkvi je z oblasti dozemniho me a Redni Asie, ale nejstarSi zminky o
pouzivanitedkvi sahaji do severdiiny. Do Evropy ji introdukovalRimané. Odidy
z Evropy jsou vyznéné ostrou chuti. Japonskiedkve Raphanus sativus var.
longipinnatus (Daikon) maji jendj$i chu’ nez naSe a jsowd@vnaté a dlouze vélcovité.
(Petikova, 2006)
Redkve jsou jedno az dvouleté byliny. Maji Sirocelyté perenolal@naté listy. Kvete
bile az fizow. Plodem je zdiely struk. Semeno je typické pro celou skupinu
brukvovitych, kulaté, hedé barvy (HTS 8-10 g). Za uzitkovotAst se povazuje
zduznatly koien a hypokotyl. Podle odldy maze byt kulovita, fepovita nebo
podlouhla. (Kott, 1989)
Pro evropské oddy je typicka bila duznina, vychodoasijské i jsou typické Sirsi
Skalou barev dervené, zelené, tkové nebo dvoubarevnéRedkev pat mezi
dlouhodenni rostliny (kvete za dlouhého dneftiiviodyha niize byt az 1,6 m vysoka.
Kveteni miZze byt podpteno nizkymi teplotami (2-10 °C) po delSi dobu (a& tydny).
(Petikova, 2006)
,Redkve mohou byt rozteny do ti nasledujicich skupin:
convar.oleifera—tedkve pro produkci olejnatého semene nelsiqvané jako krmivo
convar.caudatus-iedkve pro produkci struk ¢asto ozné&ované jako ,rat tail radish*
convar. sativus — zahrnujici vSechny formy s jedlym femem. Tyto byly dale
systematicky roz&leny na evropské&inské, indické a japonské (i kdyz prépddobré
japonské pochazeji @nského genového zdroje). Dale se uvadi ¢exd convar.
sativusna n¢lce kaenici (varradikuld) a hluboce ktenici (var.nigra, niger, sinensis
acanthiformisnebolongipinatud.“ (Kopta, 2012)Cinskétedkve maji vice ozreni,
nap. Daikon, orientélniedkve, japonskéedkve a zimniedkve. Nkteré mohou byt
protahlé a vélcovité, jiné zase kulovité (Stephé&g894).
Orientalnitedkve se &@i na dva zakladni typy:

.molli“ bilé typy — ozn&ované jako daikon, povazovany jako japonské. Do

Japonska byly introdukovany Giny. Jsou vhodné do mifi§ich podminek,
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vhodna teplota cca 20 °C. Pro optimalistrvyZzaduji lehké, bohatéigy, které
nesmi byt pemokené. Kvalitni ffida je dlezity predpoklad pro
hlubokokdenici odady. Pro kvalitni éist vyZaduji dostatek prostoru.

« Barevné typy — odidy pochazejici ze severgfiny, barva duzniny rize byt
razova, zelena, fialova, slupkaide bytéervena ve vrchniasti zelena. Tvarayv
muzou byt ovalné, kulovité, malé neb&t$i. Zeler zbarvené odidy jsou men
narané nezéervené. Maji vyssi toleranci k nizkym teplotam at&r vegeténi
dobu. (Kopta, 2012)

3.2.2 Rstebni naroky

Redkve jsou nenatmé, niZzou se pstovat ve v3ech zelitskych oblastech. Pro
asp@sSné gstovani jsou nejvhodysi stedre tézké pidy. Tézké a kamenité jay nebo
naopak lehké jmy nejsou proredkve vhodné. i srazkovém deficitu je vhodna
dophkova zavlaha. (Pgkova, 2006) Nesmi byt hnojerderstvym hnojem. (Dolejsi,
1982) Hnojenicerstvym hnojem 1i#e vést Kervivosti a zfisobuje nefijemrg
Stiplavou chd. V osevnim postupu je ztohoiwbdu zaazujeme do druhé trati.
Péstujeme je na j& jako gedplodiny, zimnifedkev naopak jako naslednou plodinu.
(Kott, 1989)

3.2.3 Choroby a skidci

Vyznamnym faktorem udedkvi je jejich pibuzenstvi s ka®lovinami, proto by se
fedkve nenly péstovat bezprogtdre po koFalovinach a také kdaloviny po
fedkvich. Prevence chorob atdki je disledné dodrzovani agrotechnickych pogétup
(Kott, 1989) | i dodrzeni veSkerych podminek se stegihoroby a Skdci mohou
vyskytnout. Z chorob je vyznamné&ernani keéenmi redkve (mivodce: Aphanomyce
raphanj, nejvyznamgjSi chorobou celé ¢eledi brukvovité Brassicaceae je
plazmodioforovd nadorovitost kemi brukvovitych (mivodce: Plamodiophora
brassicaceae (Stamberkova, 2012)i€d nadorovitosti je tdeZité dodrZovat osevni
postupy, likvidovat posklifové zbytky, pipadré vapnit a dezinfikovat jou. (Kott,
1989)

P péstovani na sklize lista (listové odiidy) jsou nezadouci kterekoliv plisnpadli,
bakteridzy, virdzy i abiotické poskozeni (nedodtai€ité Ziviny, mrazove poskozeni
atd...).

Ze Skidci jsou natfedkvi vyznamni tepsici (Phyllotretd poskozujici hlavé listy

vyziranim otwrka. Larvy kwtilky fedkvové Phorbia floralig zase Skodi Zirem na

13



hlizach. (Kott, 1989) Z dalSich &#ci jsou vyznamné: mSice zeln@révicorine
brassicaceag trasrénka zahradniThrips tabac), molice vlaStowinikova @leyrodes
proletelld), krytonosci Ceutorhynchus kélaci (Pieris), mara (Mamestrg, pilatka
fepkova Athalia rosag, kvétilka zelna Delia brassicaceagea kwtilka vSezravaDelia
florilega). (Stamberkova, 2012)

3.2.4 Vyznam a vyuziti

Redkve se fedevsim vyuZzivaji pro konzumaci syrové, tepaipravené (vilné) nebo
nakladané. Pro vyuZiti v zimnim obdobi se mohouZityedffidy vhodné pro delSi
skladovani, odrdy, které se nedaji skladovat se konzervuji seli&nim. Mimo hlavni
konzumnicast se jestz fedkve mohou vyuzit listy, struky, stonky nebo mlaokgtliny.
Casto je vyuzivana v trathi medicig. (Kopta, 2011)

Vyznamny je dieteticky vyznanedkvi, podpora traveni, vydavani zlge. Haciéné
silice podporuji odhlgovani. U nas je mé&nznamd, a proto nedocara zelenina.
(Petikova, 2006)

P vyuZziti listt musifedkve naifist 10-15 cm nad zem a poté seaou 2,5 cm nad
zemi. (Biggs, 2004) Prod&eé inky se vyuziva jeji antimikrobialnicinkem. V boji
proti kasli, nachlazeni afipzlu¢nikovych a Zaludaich onemocEnich pisobi $ava
ztedkvi den odlezela (ztrati galost). (Kott, 1989)

Pfi dodrZeni teploty 0 °C, mohou vydrZetdkve typu Daikong¢inskétedkve acerné
fedkve 2-4 misice v dobrém stavu. (Hemphill, 2010)

3.2.5 Latkové slozeni

Redkev obsahujetpdevsim mineralni latky,fpdevsim Zelezo, draslik, sodik iti& a
vapnik. Obsahuje i vitamin C, silice a fytoncidiitkly. (Kott, 1989) Mohou se
konzumovat listy bohaté na karotenoidy a vitamia E. (Petikova, 2012) Energeticka
hodnotatedkve je 900 kJ.K§ proto je vyznamné dieteticka zelenina. Obsahui@dh
mnoZstvi sacharid (50 g.kg"), bilkovin (15 g.kg), lipida (1,1 g.kg"). Z minerélnich
latek je nejvyznam¥si draslik (3220 g.kd), dale je vyznamny sodik (320 mgRg
7elezo (11,5mg.kY, sira (380mg.kQ), hacik (260mg.kd'). Ve stopovém mnoZstvi je
méd’, selen, mangan a zinek. Na obsah vitd@n@iedkev méa vyznamna zelenina, ve
vétsim mnoZstvi obsahuje PP niacin (4m@)kdkyselinu pantotenovou (1,8mg:Rga
kyselinu askorbovou (175mg.Ry Ostatni vitaminy se vyskytuji jen ve stopovém
mnoZzstvi nebodbec. (Kopec, 1998) ,Typické aronradkvi dodavaji sirné sla@eniny,

nag. 4-methylthio-trans-3butenyl-isothiokyanat, p-hyxlybenzylisothianokyanatan,
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allylisothiokyanatan.” (Kulovana, 2002) Diky obsaleothiokyanai je viedkvich

obsazen vyznamny sulforafan. (www.bezpecnostpaotre)

3.2.5.1 Sulforafan

Sulforafanftadime mezi fytochemikalie, ze skupiny isothiokyan@R)-1-isothiokyano-
4-metyl-sulfonyl butan). V rostlinach je vazany malekule cukru, tj. jako sulforafan
glukosinolét, nachazi se v brukvovitych rostlindptedevsim je obsaZen v brokolici.
Pisobi antioxidan¢é a jako stimulator enzyim (www.bezpecnostpotravin.cz) jv¢jSi
studie odhalily, Ze sulforafanapobi jako inhibitor histonovych deacetylaz (HDAC),
enzymi, které od&tpuji acetylové skupiny z hist@ninhibice &chto hormoi je jednou
ze slibnych cest by rakoviny.” (Stancova, 2012)tiPboji naSehoda s rakovinnymi
buikami musi naSeko produkovat tzv. enzymy faze 2, sulforafan jécjejinduktorem.
Mimo antikarcinogenni aktivity snizuje krevni tlagholesterol, inhibujéHelicobacter
pylori a zamezuje  ustu nadoit zpasobenych benzo(a)pyrenem.
(www.bezpecnostpotravin.cz)

Sulforafan
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(https://en.wikipedia.org/wiki/Sulforaphane#/meéiée:Glucoraphanin.png)

3.3 Moznosti zpracovani zelenin
3.3.1 Sterilace

Sterilace nebo taky termosterilace ipahezi abiotické metody, principem je tepelna
denaturace bilkovin mikrd@bnebo enzym. Zahati potraviny vSak urychluje nezadouci
nemikrobni a neenzymové procesy (autooxidace ujpidMaillardova reakce
neenzymového Rlnuti) a patebné koagukni reakce. V nezahtych potravinach tyto
reakce probihaji jen velmi pomalu. Vzdy jéleFité pracovat s vysokou koagtré
teplotou, ale aplikovanou neSkodnymuagpbem. (Ingr, 2002) Zaivanim se nejprve
usmrcuji vegetativni formy, nasletli spory. V gipac umrtvovani vegetativnich
forem bez inaktivace spor, jde o pasteraci. Kdyzaeevem inaktivuji i spory, jedna se

o sterilaci. Obeah se pasterace povazuje do 90 °C, tepldgs®0 °C se povazuji za
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sterilaci. Inaktivace velmi odolnych spor bakterinekyselém progtdi Clostridium
botulinum, C. pasterianum, Bacillus polymaxa, Beog probiha az § teplotach 120-
130 °C (v autoklavu). (Golias, 2014) ,Zabranimefikontaminaci sterilované
potraviny, pak se neiie kazit a je trvale skladovatelna.” (Ingr, 200Z)8kou teploty a
dobou misobeni teploty se hodnoti konzeatma (Kinnost zabevii. Smrtici teplotu a
délku msobeni na potravinu oviiwji i cinitelé jako je vihkost progedi, kyselost
prostedi, délka zatevu, pa@et mikrohi. (Golias, 2014) Dlezity je steril&ni rezim,
ktery se uzfpisobuje podle termoinaktigaich (smrticich, letalitnich) ¢ar
mikroorganisni, které potravina fi¥e teoreticky obsahovat. Stetitd rezim tvdi
sterila&ni teplota, doba jejiho dosazeniispbeni a poklesu. ,Termoinaktird cara
urciteho mikroba je mnozinou a stasre spojnici bod, které maji spokaou viastnost
v tom, Ze sotadnice kazdého bodu zabezpe spolehlivou inaktivaci sporifslusného
mikroba.” (Ingr, 2002)

3.3.2 Suseni

SuSené (dehydrované) potraviny se konzervuji attstenim vody z potraviny az
z potraviny vznikne skoro sucha az sucha hmotangez praskovité konzistence.
VZdy si ale musi zachovat schopnosjepi vody zgt (nabobtnat) aijbliZit se pivodni
cerstvé potravit. Nikdy se nesmi ip suSeni dehydratovat koloidni latky obsazené
v potravire. (Ingr, 2002) Z potraviny se suSenim odstija volna voda (neni vazana na
koloidni slozku), proto potravinafipopétovném naméeni vodu pijima zpst. Kdyz
potravina pijme vysuSenou vodu 2p je to dikaz nepoSkozenych kolaid Pro
piedchazeni vysuSeni az na hranici (potencionalikiorizoSkozeni koloit) se vyuziva

doplkové opattenicast&nym prosolenim nebo proslazenim. (Golias, 2014)

3.3.3 Mrazeni

.Konzervaci potravin nizkymi teplotami lze v zagatbzclit na chlazeni potravin
(psychroanabiozu, ip niz je dolni hranice teploty bod mrznuti potrgvia na
zmrazovani (kryoanabiozu, s uplatim teplot pod bod mrznuti).“ (Ingr, 2002) Hlavni
Ucel chlazeni potravin sgivd v prodlouzeni uchovatelnosti potravin (kratkogo
proto se nepovazuje za konzervaci v plném rozs@hlazeni dokdze prodlouzit
skladovatelnost neudrznych potravin v rozsahu péarad rékolik mésiai (v kombinaci

s jinymi konzervanimi zasahy). Mrazeni je konzetvd metoda v plném rozsahu,
zvySuje uchovatelnost potravin nassice a za vhodnych okolnosti i na roky (hap
oxidatni zmeny lipidt ve zmrazené potrawih (Ingr, 2002)
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.Konzervani princip mrazirenstvi ma d#vhlediska — snizenim teploty produktu se
dosahne minimalni rychlosti enzymatickénnosti v osmoticky &@nném prostedi
vzniklém vazani volné vody do ledovych struktur ppiné inaktivace psychrofilni
mikroflory.” (Golias, 2014) Potravina je bezpe ochrarna ged mikroorganismy
teplotou -12 °C, aktivita enzyinv potravire se omezi azip-30 °C a méa. (Ingr,
2002)

V mrazirenstvi se vyuZivaji teploty az -45 °@i, kterych je led krystalické struktury,
amorfni led je p vyrazre nizSich teplotach (aziip- 130 °C) ale v potravirfatvi je to
nevyznamneé. (Golias, 2014) Zmrazovani ma i nezddeedlejSi d@inky pii kterych
muze dojit k poSkozeni potravinyfizmrazovani se v potrawnvytvéi led ve forng
ledovych krystalk raznych velikosti, které mohou potravinu poskoditodlk/é (Einky

ledu mohou byt mechanické, koloitlohemické a biochemické. (Ingr, 2002)

3.3.4 MI&na fermentace

.Né&které potraviny obsahujici cukry mohou podlehnodé¢mému kvaSeni, dkdy
nezadoucimu (zkysnuti mléka), jindy Zadoucimu (k@r&ysanych mignych vyrobki
nebo kvasSeného zeli, okurek a dalSi zeleniny).gr(I2002) MI€na fermentace je
postupny sled mikrobialnichéph vytvarejici dohromady metabidzu, za sasného
vzniku plynu a pibéZném okyselovani prastdi gedevsSim kyselinou mé@ou. Ri
mléném kvaSeni si bakterie z cdkwytvareji kyselinu mlénou jako ochranu fed
mikroorganismy citlivymi na kyselé prdsti. (Golias, 2014) Oproti ethanolovému
kvaSeni, které se vede v co digfSi podob, pii mlééném kvaSeni bakterie nevyiegi
Cisté kyselinu mlénou, ale v menSim mnozZstvi je zastoupena kyselitaé, ethanol,
bakteriociny, které v anaerobnim ptesti synergicky fisobi s kyselinou mé&ou proti
nezadoucim mikroorganism. Ml&ného kvaSeni se vyuZiva hlamu krouhané
zeleniny, tradin¢ se vyuziva na krouharenské zeli s jedlou soli i@rkon. Ml€&né
kvaseni je jen ifisné anaerobni. Mé&nhse vyrabi kvaSené okurky (kvaSakyfipadré
okrajow fazolové lusky nebo ostatni zelenina. Na rozdil etdanolového kvaSeni,
vétSina bakterii zpracovava vsechnyzbé cukry (hexdzy a pentdzy, monosacharidy a
disacharidy). Mléné kvaSeni rize byt homofermentativni i heterofermentativnig(in
2002)

3.3.5 Paskalizace

»Zpracovani potravin vysokym tlakem (paskalizaeeyjEvrog relativre nove.” (Ingr,
2002)
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Paskalizace, konzervace vysokym tlakemiggena mezi nové inovativni technologie.
HPP — High Pressure Processing je celtmsx oznaeni paskalizace. Schopnost
vysokeho tlaku likvidovat bakterie, kteréigmbovaly zkazu potravin, bylo objeveno uz
v 19. stoleti. Pro @imyslové vyuziti byla technologie vyvinuta az na &o20. stoleti,
HPP vyuZziva jednouchého principu: potravina seifofefrimo v obalu, ktery musi byt
pruzny, a vklada se do tlakové nadoby vysokotlakého Jako tlakovaci kapalina se
vétSinou vyuZiva pitnd voda. V korf® se po uzaeni vyvine tlak na potravinu 600
MPa i vice (6 000 ba&j). Pro zajimavost: na nejhlubSim ndiglanety, v Marianském
piikopu hlubokém 11 km, je tlak desetkrat nizsi. Miusgste se poniat do hloubky 60
km, abyste docilili stejného tlaku. Tlak se v n&daldrzuje 2—-15 min podle druhu

potraviny. (www.paskalizace.cz)

1) Vkladani a vykladani produktu
O e | ED | O -
OsSetfena Sarze ' Neosetfena Sarze
2) Plneni nadoby

B a
Tank 5 vodou | | ..
ool -

L

3) \Vizkotlaka voda Tlakovani

Nizkotlaka voda

Vysokotlaky | Vysokotlaky
intenzifikator intenzifikitor

(http://www.paskalizace.cz/#vyhody-paskalizace)

3.3.5.1 Vyhody paskalizace

Hlavni vyhody paskalizace jsou:
1. Umozreni zpracovani potravinippokojove teplat nebo i nizsi teplet
2. Umozreni okamzité prostupnosti tlaku ve vSechéseoh a v celém objemu

potraviny.
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3. Inaktivaci mikroorganisrin, bez pouZziti vysoké teploty a chemickych
konzerva&nichcinidel, coz vede ke zlepSeni celkové kvality vyrabk
4. Muze byt pouzita k vytvini slozky novymi s furdaimi vlastnostmi.
5. Provadi se ve spabitelském obalu, coz sniZuje riziko kontaminace
mikroorganismy.
6. Zachovava parametgerstvé potraviny.
Paskalizace je v potravifgvi vyuzivana, protoZe se potravina neiagetvysokymi
teplotami, a proto si potravina zachovava své &nitra senzorické vlastnosti. Také se
vyuziva k upravam konzistence masa a ryb, protolek tstabilizuje tvorbu
bilkovinovych gel.. (Masd&ikova, 2013)

3.4. Skladovani zelenin

3.4.1 Skladovani

Dlouhodobé skladovani méa hlavni vyznam z hlediskeZzmosti rozloZzeni odbytu
zeleniny na delSi obdobi, pr@které potraviny je to vyznamny faktor (zejména pro
pozdni a skladovatelné ddly ovoce a zeleniny), nebadbyt ihned po sklizni neni
mozny. (Mydlil, 2002) V soéasnosti jsou skladovaci kapacity s precizriimenim
teploty, vzdusné vilhkosti a slozeni atmosféry. (&9l 2011) V chlazenych skladech
¢asto dochazi k postupnému snizovani relativni \8hikezdusna vihkost se kondenzuje
na lamelach vyparnika odtud je odvasha mimo chladirnu. i vétrani venkovnim
vzduchem dochézi k suSicimu efektu #edpokladu, Ze je venkovni vzduch chlgdn
nez teplota skladovanych prodiik{Mydlil, 2002)

3.4.2 Fyziologické podminky pro skladovani zeleniny
3.4.2.1 Vliv kysliku na dychani

MoZzZnost gijeti vnitroburééného Q je zavisla na obsahu v mezikinych prostorach, a
ty dale zavisi nejen na obsahu atmosférickéhcal@ i na rozdilech jednotlivych drinh
a odiad jej pijimat v zavislosti na teplét jakoZz na plynné vyné prostednictvim
plochy, porosity a tlou&e vnitnich pletiv, a mezibuftného odporu &i difusi plyna.
(Goliads, 2014) V koncenttaim rozmezi 21-7 % kysliku v ambientni atmaosfé
respir&ni rychlost kyslikové izotermy klesa pomalu, v kenttaci 1-7 % kysliku se

zrychluje, az dosahne extimho bodu — EP (bod konverze aerobniho dychani do
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dychani anaerobniho), bodu vzestupu respit koeficientu (RQ) a bodu vzestupu
tvorby ethanolu (FP — fermenritd bod). Koncentrani gradient mezi wjSi atmosférou
CO, a O je vyznamg zavisly na teplat skladovani produktu. Ze zpomaleného dychani
v chladirenskych teplotach Ize odvodit&m koncentrace obou fyziologickych hodnot,
které jsou kror odridy ovlivrény teplotou. (Golias, 2011) Nejefekti&jgi postup
prodlouzeni skladovani produktu je pokles skladotemoty, coz se vyznanirprojevi
na dychani plodiny a jejim metabolismu. (Golias120Dychanim dochéazi k oxidaci
Zivin, produkci tepla, produkci energie pro metaols plodiny, vyerpavani zivin a
urychleni starnuti. Intenzita dychani séza snizit 2 — 4x i sniZeni teploty o 10 °C.
(www.jdk.cz)

Rovnice dychani: §4,,0¢ + 6CQ + 6H,O — 6CO, + 12H,0 + 1961 kJ/mol

3.4.2.2 Vliv CO2

PosSkozeni vysSi koncentraci €8k poklada za neugrvyireSeny problém mezi vysSi
koncentraci C@a Skodlivymi symptomy v odeZvplodu. Tykaji se prakticky vSech
skladovanych produkta zpisobuji Siroky rozsah latkovych 2m nag. off-flavour,
pomalad biosyntéza barviv, které se vyvijeji normdlhem klimakterické faze
(antokyany a karotenoidy), u pletiv jako jefebt zastavujitst. Vysoky parcialni tlak
CO, s vysokym obsahem vody v pletivuigobuje hadnuti vnignich pletiv a vznik
tmavych skvrn na slupce.fiPprojeveni prvnich symptoin poSkozeni vysokym
obsahem C@se projevi i ztrata kyseliny askorboveé. (Golid¥l4)

3.4.2.3 Obsah vodni pary ve vzduchu

Listova zelenina ale i&sSina druli ovoce ma schopnost vadnout, coZ je spojeno s
vysokou transpiraci z neporuseného povrchu. 4-5&azvody z produktu se projevuje
znatelnym vadnutim, coZz plati zvl&§tro listovou a kenovou zeleninu.
Vysoka ztrata transpirované vody jeigpbena

» vysokou rychlosti cirkulovaného vzduchu uvrdhladirenské komory,

» dlouhou dobou chodu vyparnikovych ventildtor

» dlouhou dobou chodu kompresoru,

» vysokou diferenci mezi povrchem skladovaného pradakokolni atmosférou

(nagr. malo dimenzovanym vyparnikem)

(Golias, 2014)
Relativni vlhkost vzduchuipskladovani (www.jdk.cz)

* 90-95 % RH —¥tSina plodin
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* 95-100 % RH — salaty, natkorenova zelenina
» 85-95 % RH — avokado, banany, mango, melouny

* 65-75 % RH — cibuletesnek, zazvor
3.4.3 Skladovaci podminky jednotlivych skupin zelany

Kazdy druh zeleniny vyZaduje jiné podminkyi gkladovani, proto se dopauje
skladovani jednotlivych druhve skupindch s podobnymi poZzadavky.

» Z ko¥alovych zelenin je vhodné na usklgdhpozdni zeli, kapusta, kedlubny,
které vyzaduji teplotu -1 az + 1 °C a relativnikdbt vzduchu 85-95 %.

» VétSina kdenové zeleniny sefges zimu dobe uskladuje pi teplo€ kolem 0,5
°C a vlhkosti 85-95 %.

» Cibule acesnek vydrzi dlouhé skladovani geplo& mezi 0 az 2 °C a po¥mé
nizké relativni vihkosti vzduchu — od 65 do 75 %.

» Plodova zelenina, jako je nidklad paprika, raje, okurka, baklazan, dgn
meloun, patison, cuketa a dalSi druhy tykvovitéemigly, uchovavame jeden az
dva tydny, pokud jim poskytneme teplotu 4—10 °Ghkest 85-90 %.

» Zelena fazolka a hrasek vydrzi také jeden az ddaytyi vysoké vihkosti
vzduchu, a to 85 az 95 % a tegléblem 4 °C.

» Kvétak, mzickova kapusta, pekingské zeli, Spenat a listova nizede se
uskladiuji také kratkodob pii teplog€ mezi -1 - +1 °C a relativni vihkosti
vzduchu 85-95 %.

» Brambory se ukladaji osusené, se zahojenymi rareigdevsim vytidéné od
nahnilych brambor. Pro dlouhodobé skladovani jentgihi teplota 4-7 °C a
relativni vihkost 85-95 %, @lasné ¥trani a zamezenistupu s¥tla.

(zdroj: www.bezpecnostpotravin.cz)

Teploty pro skladovani zeleniny:
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0-4°C 4-8C >10°C
mrkev, celer zelend fazolka rajcata
petrzel, zeli paprika okurka, lilek
Cervenafepa, kapusta |brambory cuketa
kveétak, brokolice tykve, dyné
Cinké zeli chilli papricky
salat, cekanka zazvor
cibula, ¢enek, por bataty
Spenat, chrest
hrasek, kukurice
rebarbora, kien
houby, klicky
(www.jdk.cz)

3.4.4 Moznosti skladovani zeleniny

Chladirna — fi chladirenském skladovani musi byt uvedeny do ashulnéroky
uloZenych plodin s WjSim okolim tak, aby se zpomalily nebo peta nezddouci
zmeny a prodlouzila uchovatelnost. Vychozim hlediskg¢sou objektivni naroky
plodiny na teplotu a vlhkost vzduchu, sloZeni ati@gs a vnitni pohyb vzduchu
v chladirg. Dosavadni znalosti poskiiavych zmén umoZznuji ramcoy urit
skladovaci podminky pro jednotlivé druhy, ale mnohdkultivary. Za utitych
okolnosti, kdy se ®ni dynamicka rovnovaha latkovych slozek je nutno
mikroklimatické podminky ugrné regulovat. (Ingr, 2002)

Sklady stizenou atmosférou — uptatvané pi chladirenském skladovani jiz oddadku
komekniho skladovani bylo gvodné zamysleno jen na jadrové ovoce. ULO (Ultra-
Low-Oxygen) je technologie U&pre zavedena ip skladovani jablek. Je algeba
pokratovat s cilenymi pokusy biochemické podstatinku kysliku a oxidu uhéitého,
piedevsim vymezit jejich limith Skodlivé koncentrace (nadmmé nebo naopak velmi
nizké), které vyrazh zhorSuji skladovatelnost wisledku jejich fyziologickych

onemocgni. (Golias, 2011)

3.4.5 XTend

Firma StePac Ltd. byla zaloZzena vroce 1992 v séwverlzraeli, jako firma
specializujici se na #Zpoby baleni, které uchovavajérstvost a kvalitu zabaleného

ovoce a zeleniny do obalu Xtend. (www.pebaco.cafikty XTend se |iSi od ostatnich

ve vyzkumu a vyvoji Bhem kterého se objevili specialni techniky pro Wgrmbat pro
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co nejdelSi prodlouZertierstvosti. Obaly s modifikovanou atmosférou/modifiknou
vihkosti XTend jsou vyrobeny tak, aby se v obaluowpala atmosféra v optimalni
koncentraci C@ a & pro konkrétni druh. Zpomaluje se tim senescendezaavani,
zachovava nuttni hodnota a chiy a zabrauje patogedim v rozkladnych procesech.
Relativni vihkost v obalu se udrzuje 90-95 &mz se sniZuje dehydratace vyrobku.
Podminky uvnit baleni XTend zajiStuji dlouhodobou skladovatelrmagice, zeleniny a
kvétin. VSechny obaly XTend jsou vyréty z material sphujici mezinarodni normy a
jsou vhodné proifimy kontakt s potravinamicérstvé, chlazené nebo zpracované ovoce
a zelenina). Vyrobky spuji mezinarodni normy jako je BRC I0P, HACCP, ISO9@&
1ISO14001. (www.stepac.com)

4. Pouzity material a metodika

4.1 Pouzity material

Pouzitéfedkve byly vygstovany na Skolnim pozemku v Lednici. Pozemek s

v nadmdské vySce 176 m. n. m. a Hatlo teplé oblasti, suché podoblasti, teplého a
suchého okrsku. V Lednici jsou mirné zimy s nepatdelSim sluné&nim svitem.
Lednice se nachazi v kuk&ném vyrobnim typu a {@mém subtypu. &y jsou
¢ernozend na sprasi a hlinityguni druh. Délka vegetaiho obdobi je gimérne 175 ni,
pramérna rani teplota 9 °C, ve vegetaim obdobi 15,4 °C, gimérné rani srazky 524
mm, za vegetmi obdobi 323mm. (Kopta, 2012)

4.1.1Redkve

Miyashige —klasicka odiida typu Daikon ufena k podzimni skliznikedkev je typicka
svou Kehkosti s vysokou jakosti a delSi skladovatelndgilly koren cylindrického
tvaru, ktery niZze byt ve vrchniéasti zbarven do zelené barvy je dlouhy az 40 cm.
Vyséva se \ervenci az srpnu. Vegeta doba od vysevu po sklitge 50 dni. Je
adaptovana progstovani na $siné padnich druzich. (Kopta, 2009) Skladovanaze
byt pi teplo 0 °C a vihkosti 95 %. (http://www.johnnyseeds.cpm/

Mantanghong (%3 4L) — Tento typ&inskéiedkve je oblibena odida pstovana ve
sttednich a severnictéastechCiny nazyvana ,krasa srdceRedkev je kulata, vrchni
c¢ast ma zelenou barvu, zakladni barva je bila. Ngjlge konzumaceerstve, nebo
nakrajené na tenké platky, pokapand limetkou a mos¥ trochou soli a p&p nebo
cukru. (http://www.kitazawaseed.com/)
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Wu ying shui luobo (B#/K% b) — Odmtida ma vzgimené, dlouze ovalné listy,
masity, valcovity, protahly ken. Macervenou slupku a bilou duzninu. DuzZnina je
jemna a kehka. Vegeténi doba od vysevu po sklizge 50 dni. Vhodna pro jarni nebo

podzimni vysevy. (http://www.chinaseed.net)
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4.2. Metodika

4.2.1 Sklizea

Sklizen tedkvi byla 7.11.2016. Sklizeny byly na Skolnim puke ze sortimentu
asijskychredkvi. Ri sklizni se celé vyryly, odstranila se listo¥@st, odstranily se hrubé
nesistoty (hlavié zbytky zeminy) a tim byly ifipraveny ke skladovaniRedkve pro

XTend skladovani se omyly a nechaly okapat. Po Smsupovrchu se vlozily do
XTend séku a zatavily.

4.2.2 Skladovani

Skladovani probihalo ve fakultni chladirrRedkve se skladovaly dina zpisoby:
volné a v XTend obalu. Pro volné skladovani se pouzilyjkazdé odrdy 5 kstedkvi,
které se ozndly a v pribéhu skladovani vazily. Pro skladovani v XTend obsa&
vyuzily od kazdé odidy 6 ksiedkvi z nichz se uthly 2 s&ky po 3 ks a v XTend obalu
se neprodyShzatavily. V chladird byla teplota 5 °C a vihkost vzduchu 63,5 %.

4.2.3 Stanoveni vahovych Ubytk v pribéhu skladovani

Vahové ubytky se stanovovaly na laboratornich vahagramech s fesnosti 2
desetinnych mist. Bteni uredkvi skladovanych na volno se prostadpo 7-10 dnech.
Redkve z XTend skladovani sesiity na zasatku pokusu, po 45 dnech a 99 dni po
zatatku skladovani.

4.2.4 Stanoveni obsahovych latek (rozpustnd suSinait. C, antioxidaéni
kapacita)

Stanoveni rozpustné susiny

Stanoveni rozpustné suSiny se provadi refraktookgtipomoci Abeho refraktometru.
Refraktometrie je metoda zaloZena na princimného indexu lomu stla jednotlivych
latek. S¥telny paprsek dopada na rozhrani dvou peasta nastane lom &la.
Refraktometr se nejprve kalibruje destilovanou wod@ hodnotu O a poté se &in

vlastni vzorek ve stupnich °Rf.

Stanoveni vitaminu C

Ke stanoveni obsahu vitaminu C (kyseliny askorb®@eépouzila metoda vysok&nné
kapalinové chromatografie (HPLC — High pressuraitigchromatografy). V kola#
obsahujici protonizované skupiny BH je zadrzovana v kyselém priedi pomoci

vodikovych niistki elektroneutralni kyselina askorbovd, Z vyslednymbch (piki)
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vzorku a standardu se provede kvantitativni stamiogez retetnich dat se provede
kvalitativni stanoveni. (Kopta, 2012)

Vzorek 10 ml se michal s kyselinotagelovou (10 ml) a nasledrbyl zfiltrovan do
hnédé vialky. Ripraveny vzorek se davkoval do chromatografickéokg! Stanoveni:
Chromatograficka stanice Clarity, kolona: Prevailmb Organic Acid 110A HPLC
Column 250 x 4.6 mm, fitok mobilni faze 25mM KH2PO4 1ml.min-1, vinova delk
210 nm, teplota 30 °C. Obsah kyseliny askorbové \hyadien jako mg kyseliny
askorbové na 1 kiedkvi. (Snurkow, 2016)

Stanoveni antioxida@ni kapacity
Metoda DPPH

.DPPH metoda je zaloZzena na schopnosti staléhokgedho radikalu 2,2.difenyl-1
reagovat s vodikovymi donory¢etre fenolovych latek. DPPH radikal je jeden z mala
stabilnich organickych dusikatych radikalMa tmaw purpurovou (fialo¥-morou)
barvu. DPPH je oxidujici radikal, ktery je antioaity redukovan. Redukce se
projevuje odbarvenim roztoku (Ziyodni fialové barvy az do Zlutave), které seéfim
spektrofotometricky f vinové délce 515 nm.” (Kopta, 2012) Do kyvetyrspipetuje
100 pl n@ediného vzorku a 1900 pl s radikadlového roztoku PPH. Obsah kyvety se
na tepace micha 15 sekund. Po zamichani se vzorek nech@r@ zreagovat a poté
se zm¢ti absorbance. Absorbance seéiimna spektrofotometru v 10 mm kywepri
vinové délce 515 nm. Tmavofialové zbarveni roztaeu postup& odbarvuje a tim
dochazi k poklesu absorbance. Standardni latkalgxto koncentraci 0,5 mmol. (Hic,
2009)

Metoda FRAP

Metoda FRAP je zaloZena na principu redoxni reagicdteré se redukuji antioxidanty
ze vzorku na komplex PB&2,4,6-tri(2-pyriyl—1-3-5-tryazin) (FE-TPTZ). Mira
antioxida&ni aktivity vzorku je nérst absorbance fp 593 nm i odpovidajicim
mnoZstvi komplexu F&TPTZ. ,Metoda méa své limity spévajici v tom, Ze rieni
probihd pi nefyziologicky nizké hodnétpH (3,6), nejsou zachycena s komplexem
pomalu reaguijici polyfenolické latky a thioly, nawiznikajici F&" je in vivo jednim

Z reaktani Fentovy reakce. Metoda FRAP tak odrazi pouze sutsigatek redukovat
iont Fé* a s celkovou antioxidai aktivitou vzorku nemusi pozitignkorelovat.
(Paulova, 2004)
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~Stanoveni probiha v prasdi octanového pufru s pH 3,6 (4ml koncentrovarsekyy
octové s 0,775 g octanu sodného v 250 ml @dé bance). f#pravi se snss FeCl.6
H.O (0,081 g rozpustit v 25 ml vody) a komplexu TP(RZ4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazin)
v HCI (0,078 g TPTZ rozpustit v 25 ml bance s vodikyselenou 0,08825 ml 35%
HCI). Reakni smés vznikne smichanim roztoku Fe®l H,O, TPTZ a pufru v pogru
1:1:10. Ri mereni se do kyvety napipetuje 2 ml réak snesi a 25 pl ngedného
vzorku. Potom se obsah kyvety micha 10 sekundepate. Absorbance sedi po 10
minutach od z&tku reakce na spektrofotometru v 10 mm ki@t vinove délce 593
nm. Jako standard se pouZziva trolox. Koncentrakéadadiho roztoku troloxu je 0,5
mmol.“ (Hic, 2009)

4.2.5 Stanoveni mechanickych vlastnostedkvi (pevnost)
Pevnost

Stanoveni mechanickych vlastnosti (hapakové a sthové napti, pevnost slupky a
duzniny, modul pruznosti) se stanovuje na wedvym istroji pro nEfeni
mechanickych vetin. Ten se sklada z tenzometrického sréengenetréniho tlesa,
motor s pevodovkou pro vertikélni rovna¥my pohyb s rychlosti 1cm.miha 2
cm.min® a liniového zapisow® s rozmezim pohybu papiru od 5mm.thindo
180mm.min*

* Nastaveni konstanty tenzometrického sriiiena ged vlastnim réfenim se
provadi kalibrace tenzometrického snémaNa snimé&se polozi zavazi aesné
hmotnosti (2 kg), coZ odpovida hoda@ x 9,806 N. Z grafického zdznamu se
odeite vychylka v mm, kterd je (dma hmotnosti zavazi. &eni se opakuje 3x
a z nich se vypiita aritmeticky pimér. Konstanta fistroje se oznd k a uvadi
se v N.mn.

» Stanoveni pevnosti penetrometricky “ippaveny vzorek se poklada na
tenzometricky snimaa zatZuje razidlem valcovitého tvaru otpnéru d (v
mm), ktery se zr¥i posuvnym nitidlem. Meéreni korgi ve chvili, kdy se na
grafickém z&znamu projevi mez prasknuti slupkywapsti duzniny.

* Vzorec pro vypocCet penetracniho napéti slupky:

Ops = FJ/A [MPa]
Fs - sila patbna k penetraci lupky

A — plocha razila v mf
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Fs = hsk
hs— vychylka odpovidajici sile p@bné k penetraci slupky,
k — konstanta

4.2.6 Pouzité statistické metody

K vyhodnoceni pikaznosti rozdil jednotlivych paramelr mezi variantami byla
pouzita analyza rozptylu (ANOVA — Analysis of Vamiz) s hladinou vyznamnosti
a=0,05. Konkrété jednofaktorovd ANOVA a ANOVA s interakcemi. Uveden

statistické metody vyhodnoceni byly provedeny ptozsoftwaru Statistica CZ 12.

4.2.6 Senzorické hodnocenfedkvi

Redkev se dodava na trh s nati a bez. it senzorickém hodnoceni s#tpizi na tvar,
barvu, odiidovou typEnost a poskozeni (popraskanost, mechanickékgd otlaky).
Redkev musi byt celd, zdrava (bez zihdkniloby), ¢ista, neposkozena &tici, bez
nadneérné povrchové vihkosti, fiehk&. DuZnina nesmi byt houbovit4d amevhata. U
fedkve s nati se posuzujesgest, zdravost a barvaditFricny pamér fedkve dodavané
bez nat musi byt minimala 40 mm,fedkev s nati minimai25 mm. (MEkova, 2012)
V mé bakaléské praci se wedkvi hodnotil vzhled, tvar, barva, ¢ha duznina. Vzhled
tvar a barva se hodnotilo pro cetédkve. Chd a duznina se hodnotila tedkvi
nakrajenych na kot&ka. Chuw’ by meéla byt typicka profedkve, nersla by byt filis
Stiplava nebo naopakilec neStiplava. Duznina by ¢ byt kKehka, nesmi byt

houbovita nebo tvrda.

5. Vysledky

5.1. Roznéry

Rozmerove je nejwtsi fedkvi odfida Miayshige rdla karen dlouhy v piméru pres 30
cm, coz je typicky znak oddy, listovacast byla dlouha 57,36 cm. Listovast této
odnidy je pimérné 1,74krat delSi nez kKenovacast. Pimer sklizenych keéen je 4,98
cm. Odida Mantanhong #ha nejkratSi kéen i listovoucast, kden dlouhy 18,16 cm a
lity 35,12 cm. Listov&ast byla 1,93krat delSi neziemova. U této odidy byl nejwtsi
pramér korene a to 6,32 cm. Qita Wu ying shui luobo #fa nejmensi gimér korene
4,46 cm a listovodast dlouhou 43,38 cm, coz je 1,75krat delSi né2rkava, ktera byla
dlouha 24,74cm.
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Tabulka¢. 1 — Rozngry redkvi

Délka Délka listi | Prameér
korene korene
Miyashige 32,96 57,36 4,98
Mantanhong 18,16 35,12 6,32
Wu iyng shui luobo 24,74 43,38 4,46

5.2. Hmotnostni Ubytky

Pii béZném skladovani byl zji&b statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivymi
terminy kontroly u kazdé odldy. Mezi odfidami byl prokadzan statisticky vyznamny
rozdil mezi odhidou Miyashige a Mantanghong mezi vSemi kontroldvezi odiidou
Miyashige a Wu iyng shui luobo byl prokdzan statist vyznamny rozdil u 4. a 5.
kontroly. Mezi odidou Mantanghong a Wu iyng shui luobo nebyl prokazadny
statisticky vyznamny rozdil. (viz gr&f4) Na p@atku skladovani byl zji8h statisticky
vyznamny rozdil hmotnosti mezi aglou Miyashige a ostatnimi adtami. Odfida
Mantanghong a Wu ying shui luobo se od sebe stiysneliSily. (viz grafc.6) U
fedkvi skladovanych v obalu XTend bylo prokadzanoevatatisticky vyznamnych
rozdilh mezi odfidami i jednotlivymi kontrolami. Pro odu Miyashige byl zjig&in
statisticky vyznamny rozdil mezi 4. a 5. kontroloOdrida Mantanghong #ha
prokazany statisticky vyznamny rozdil mezi vS8emntkolami. Odfida Wu ying shui
luobo nela statisticky vyznamny rozdil mezi 2. a 3. konteola mezi 4. a 5. kontrolou.
Mezi odmidami @i 2. kontrole byl statisticky vyznamny rozdil mendridou
Mantanghong a Wu ying shui luoboifi Rieti kontrole byl prokazan statisticky
vyznamny rozdil mezi oddou Mantanghong a Wu ying shui luobo. U 4. kontioyy
statisticky vyznamny rozdil mezi vSemi ademi. U 5. kontroly byl prokazan
statisticky vyznamny rozdil mezi adtou Miyashige a zbylymi ddma odidami. (viz
graf ¢. 5) Byl zjiS€n statisticky vyznamny rozdil mezi¢inym skladovanim a v
XTendu pro vSechnytitodrady (viz graf¢. 3). Pabéh poklesu hmotnosti obou tip
skladovani je fetelny z grafu 1. a 2. V obou grafech j@telné, Ze nejmensi pokles
hmotnosti byl u odidy Miyashige. Vahovy ubytek tedkvi, které byly skladovany
volné, byl Zetelny jiz vizual@, protoze postughzainaly byt svradiée, ohebné a
celkow se jejich zdravotni stav zhorSovati pkonceni pokusu byly nad#énné seschlé.
Na paéatku skladovani byl zji8h statisticky vyznamny rozdil hmotnosti @dy
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Miyashige od ostatnich. Qibty Mantanghong a Wu ying shui luobo se od sebe
statisticky vyznamé& neliSily.

Vahovy ubytek - bézné skladované

100
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80
70
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50
40

Hmotnost [%]

1 2 3 4 5
Kontrola

e \liyashige  e====Mantanhong  e====\\uying shuiluobo

Graf¢. 1 Vahovy ubytekedkvi EZn¢ skladovanych

Vahovy ubytek - XTend
101
100
99
98
97
96
95

Hmotnost [%]

1 2 3 4 5
Kontrola
e \liyashige === Mantanhong === \\u ying shuiluobo

Graf¢. 2 Vahovy ubytekedkvi skladovanych v XTendu
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Odrida*Skladovani; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,50078, F(8, 24)=1,2393, p=,31968
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Odriida: Miyashige Odrada: Mantanhong Odrada: Wu ying shui luobo [ 5. kontrola

Graf¢. 3 Srovnani vahovych abyitkedkvi skladovanychdiré a v obalu XTend

Odrada; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,18395, F(8, 18)=2,9961, p=,02532
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Miyashige Mantanhong ~ Wu ying shui luobo | 4: ———"
Odrada [[&] 5. kontrola

Graf¢. 4 Vahové ubytkyedkvi EZne skladovanych
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Odrada; Vazené praméry

Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Grafé. 5 Vahové ubytkyedkvi skladovanych v obalu XTend

Odruda; Vazené praméry

Soucasny efekt: F(2, 12)=6,4636, p=,01245
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf¢. 6 Porovnani pgteeni hmotnosti
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5.3. Stanoveni obsahovych latek

5.3.1. Rozpustna susSina

Byl zjistén statisticky vyznamny rozdil rozpustné suSiny uidg Miyashige a
Mantanhong. U odidy Mantanhong byl rozdil vyrazny, V XTend obalu ptsah
rozpustné susiny vyragzmmensi nez véném skladovani. Pro adiu Miyashige byl
obsah rozpustné susiny v XTend obalu menSi neéZnédm skladovani, ale rozdil nebyl
tak vyrazny nez u oddy Mantanhhong. Odda Wu ying shui luobo #ta statisticky
prokazan nejmensi obsah rozpustné susiny graéskladovani, v obalu XTendéla
prokéazany statisticky vyznamny rozdil oproti @dif Mantanghong. U odd Miyashige

a Wu ying shui luobo byl prokdzan statisticky vyamg rozdil v obsahu rozpustné
susiny a délkou skladovani, u obou nebyl prokdzadit mezi prvnim a poslednim
meienim. Odida Mantanghong #ha statisticky vyznamny rozdil v obsahu rozpustné
susiny (dale RF) po celou dobu pokusu. dr Mantanghong #ha statisticky
vyznamny rozdil vobsahu RF po 21. dnech skladovdprioti ostatnim dim,
statisticky vyznamny rozdil byl i mezi 56. a 99.edm (viz graf¢. 8) V obalu XTend
byl prokazan statisticky vyznamny rozdil meziiathmi Miyashige a Mantanghong po
56. dnech skladovani, a po 99. dnech skladovanpimiazan statisticky vyznamny

rozdil mezi vSemi odidami. (viz grai.9)

Odruda*Skladovani; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,84798, F(4, 58)=1,2462, p=,30162
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag&. +/- sm. chyby
11

10 r E
9l

Refrakce
~
F—eo—
fof

6: E%

"3 X _&_ Miyashige
__ Wu ying shui luobo
Skladovani ~$ Mantanhong
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Graf¢. 7 Obsah rozpustné susiny v °Rf

QOdrida*Délka skladovani; Vazené prumery
Soucasny efekt: F(0, 20)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf¢. 8 Obsah rozpustné susiny
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Graf¢. 9 Obsah refraktometrické susiny
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5.3.2. Obsah vitaminu C

Z grafu¢. 10 Ize zjistit, Ze nebyl statisticky vyznamny ddzobsahu vitaminu C mezi
obéma zpisoby skladovani. V grafu jefetelny rozdil obsahu vitaminu C u ddy
Mantanhong, kter4& ma obsalep 250 mg.kg, oproti odfidam Wu ying shui luobo a
Miashige, ob odridy obsahuji mezi 100 az 160 mgkgitaminu C. Z grafi. 11 Ize
zjistit statisticky vyznamny rozdil mezi agfou Mantanhong a ostatnimi. Z graful2
Ize zjistit u odfidy Mantanghong statisticky vyznamny rozdil obsalaminu C oproti
ostatnim odidam v pfibchu celého pokusu. Po celou dobu si drzela obs#tizme
mezi 250-300 mg.ky Odiida Miyashige ndla statisticky piikazny rozdil po 56.
dnech mdtenti, kdy obsah dosahl na 160,03mg.k§ odiidou Wu ying shui luobo e
odrida Miyashige statisticky vyznamny rozdil po 21. aneskladovani, kdy uta
odriida Miyashige (86,03mg.K vyrazre nizsi obsah vitaminu C neZ déda Wu ying
shui luobo (178,80mg.kYy. Odiida Wu ying shui luobo #a statisticky vyznamny
rozdil po 21. dnech skladovani oproti zaloZeni gok(0. den) a konci pokusu (99.
den).

S i
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Graf¢. 10 Obsah vitaminu Ci#edkvich skladovanychefiné a v XTend obalu
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Odruda; Vazené pruméry
Wilksovo lambda=,33366, F(4, 48)=8,7744, p=,00002
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf¢. 11 Obsah vitaminu Ci#edkvich na peatku skladovani

Odrida*Délka sdadovani; Vazené primeéry
Soucasny efekt: F(6, 19)=1,0465, p=,42718
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. doupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf¢. 12 Obsah vitaminu C v fiochu skladovani

5.3.3. Antioxidatni kapacita

DPPH
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N 1

Z grafu¢. 13 je Zejmé Ze v celém pbéhu pokusu réla nejvyssi obsah odlda Wu ying
shui luobo, statisticky vyznamnou vySSi antioxitiakapacitu ma gikaznou 0. den a
56. dni po z&tku pokusu. Na zatku pokusu odida Wu ying shui luobo #ka
antioxidani kapacitu 3571,20 pmol troloxd.| Odiidy Miyashige (2054,45 pmol
troloxu.l') a Mantanghong (1668,75 umol troloxi).Imezi sebou ne#fi statisticky
vyznamny rozdil. Po 21. dnech skladovani vy&dzlesla antioxidani kapacita odrdy
Wu vying shui luobo, odidy nently mezi sebou statisticky vyznamny rozdil
antioxidani kapacity. Vyrazny nast antioxid&ni kapacity byl statisticky fikazny 56.
dni od z&atku pokusu u vSech adt ve srovnani sipchozim nitenim. Odéda Wu
ying shui luobo se statisticky vyznamiiSila oproti ostatnim, které se od sebe
navzajem statisticky neliSily. &feni po 99. dnech neprokazalo mezi tdmi
statisticky vyznamny rozdil, ale jednotlivé édy se od pedeSlych nsreni liSili.
Odrady Miyashige a Wu ying shui luobodhy statisticky vyznamny rozdil od 0. a 56.
dne, Mantanghong &ha statisticky vyznamny rozdil pouze s 56. dnengrafuc¢. 15 je

ziejmeé Ze neni statisticky vyznamny rozdil mezi tymddadovani a oddami.

FRAP

Z grafu¢. 14 je statisticky prokazany rozdil antioxtda kapacity odidy Miyashige,

kterd& ma ve vSech d&fenich nejmensi obsah. Nejmensiho obsahu dosahlaleil.
skladovani s antioxid¢ai kapacitou 1040,3 pmol troloxd.! V pribshu pokusu je
statisticky vyznamny rozdil mezi kazdyméfanim. Odidy Mantanghong a Wu ying
shui luobo mezi sebou neprokazuji statisticky vyang rozdil v méteni. Nejvyssiho
obsahu dosahla aittta Wu ying shui luobo 0. den a to 3920l troloxu.I*. V grafu

¢. 16 je Zejmé Ze neni statisticky vyznamny rozdil mezi tyadovani a oddou.
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Délka skladovani*Odrada; Vazené primery
Wilksovo lambda=,53574, F(12, 42)=1,2818, p=,26479
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf¢. 13 Antioxid&ni kapacita DPPH

Odrada*Délka skadovani; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,53574, F(12, 42)=1,2818, p=,26479
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Graf¢. 14 Antioxid&ni kapacita FRAP
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Odrada*SKadovani; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,93261, F(4, 54)=,47922, p=,75082
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf¢. 15 Antioxid&ni kapacita DPPH

Odrada*Skladovani; Vazené pruméry
Wilksovo lambda=,93383, F(4, 54)=,47011, p=,75740
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf¢. 16 — Antioxid&ni kapacita FRAP
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5.4. Stanoveni mechanickych vlastnosti

5.4.1 Stanoveni pevnosti

Z grafu¢. 17 nebyl zji&n statisticky vyznamny rozdil mezi &wa typy skladovani u
odrid Miyashige a Wu ying shui luobo. U adiy Mantanhong byl zjigh statisticky
vyznamny rozdil v pevnosti, pre¢iné skladovani si otlda zachovala vyssi pevnost
nez v XTend. Z grafd. 18 je Zejmé Ze nebyl na Zatku pokusu statisticky vyznamny
rozdil pevnosti mezi oddami. V grafu¢. 19 je Zejmy a statisticky vyznamny nigst
pevnostifedkvi 21. den pokusu, nejvice vzrostla pevnostdidMiyashige (pameérne
4,76 MPa) a statisticky vyznarmse liSila od ostatnich oilit, které se pohybovaly mezi
3,5 — 4 MPa. Odida Miyashige ma 56. dentgnérnou pevnost véZném skladovani
3,44 MPa a v obalu XTend 3,58, édu Wu ying shui luobo vdiném skladovani
nebylo mozné wit z divodu Spatného zdravotniho stavu a v obalu XTerda m
pevnost 3,53 MPa a aidta Mantanghong #ta v 8Zném skladovani pmérnou
pevnost 4,22 MPa a v obalu XTend 3,34 MPa, dozghledréni snérodatné odchylky
této odiidy melo statisticky vyznamny rozdil. Pro zohleah vlivu typu skladovani na
pevnost je grak. 19, kde je patrny rozdil pevnosti édy Mantanghong 56. den
pokusu. 99. den pokusu je z graful9 patrny statisticky vyznamny rozdil pevnosti
odridy Miyashige od ostatnich adt, odfidy Mantanghong a Wu ying shui luobo

v obalu XTend 99. den klesly, ale pokles neni stiaity vyznamny.
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Odrada*Skladovani; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,93850, F(4, 122)=,98349, p=,41924
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby

4,1
4,0t _
39t
38¢t
3,7t
o~ 367}
0
g
S 35¢ € 4
a
34t
33t &
32t
31t 1
u % odrada
30} 1 Miyashige
ao . . & Odrada
' - X Wu iyng shui luobo
o —¥ odrida
Skladovani Mantanhong

Graf¢. 17 — Hodnoceni pevnosgdkvi v zavislosti na typu skladovani

Odrada; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,30271, F(6, 14)=1,9076, p=,14977
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Graf¢. 18 Pevnositedkvi na zéatku pokusu

Vazené marginalni prGmeéry (nékteré nejsou pozorovany)
Soucasny efekt: F(0, 54)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf¢. 19 Pevnost jednotlivych ot v pribéhu pokusu s ohledem na typ skladovani

5.5. Senzorické hodnoceni

Vzhled

Vzhled jako celkovy dojem (barva, tvar, uniformitayl nejlépe hodnocen u adt
Miyashige a Mantanhong, které se statisticky vyzmahsily od odiady Wu iyng shui
luobo. Celkové hodnocenirggmé nejvyznamuiji ovlivnil tvar kofene, Wu iyng shui

luobo byla ohodnocena za 3,14, Mantanhong 1,85yadWige 2,0.
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Odrada; Vazené prameéry
Soucasny efekt: F(2, 18)=3,9818, p=,03700
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf¢. 20 Hodnoceni vzhledigdkvi

Tvar
Pti hodnoceni tvardedkvi byl zjiSén statisticky vyznamny rozdil mezi ddiou Wu
iyng shui luobo ) a ostatnimi. Mezi oddami Miyashige (M) a Mantanhong (Z) nebyl
zjisten statisticky vyznamny rozdil. Oaifa Mantanhong #ha nejlepsi hodnoceni tvaru
se znamkou 1,42, Miashige druh& se znamkou 1,7djhéia skortila Wu iyng shui
luobo e znamkou 3,00. Qdfa Wu ying shui luobo byla hodnocena rigghz divodu
atypického tvaru proéedkve.
Odrada; Vazené praméry
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Graf¢. 21 Hodnoceni tvartedkvi
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Barva
Redkve byly kazda jiné barvy Miyashige bytasté bila, Wu ying shui luobo byla
¢ervend a Mantanghongéta bilou barvu od kiene a od list piiblizné do tetiny
korene zelenou. U barvkedkvi byl zjiStn statisticky vyznamny rozdil mezi daiou
Wu ying shui luobo ) a odiidou Miyashige (M). Odrda Mantanhong se statisticky
vyznammé neliSi od obou dalSich aidt. Nejlépe byla hodnocena dda Wu ying shui
luobo se honocenim 1,16. @da Mantanhong a Miyashige byly hodnoceny skodn
1,57, ale odida Mantanhong vykazujedt&i snérodatnou odchylku, coz znamena, Ze
nazor hodnotitél na barevnost této aitty nebyl jednoznany.

Soutasny fee F(o, 1703405, pe 41222

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf ¢ 22 Hodnoceni barvyredkvi -Wu iyng shui luobo, M-Miyashige, Z-
Mantanhong)

Chut

Hodnocenim chuti se &p zjistil statisticky vyznamny rozdil mezi vSemi rédami.

Opet byla nejlepsi odida Miyashige (M) s gimérnou znamkou 1,28, nejfe skorila

zase odida Mantanhong (Z) se zndmkou 3,42. @& Wu ying shui luobo s
hodnocenim okolo 2,5 byla druhad. Mantanghong byk hegativd hodnocena

z davodu [ilis Stiplavé chuti.
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Odrada; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(2, 18)=16,355, p=,00009
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf&. 23 Hodnoceni chuti-Wu ying shui luobo, M-Miyashige, Z-Mantanhong)

Konzistence duzniny
P senzorickém hodnoceni konzistence duzniny bgijistatisticky vyznamny rozdil
mezi vSemi odidami. Nejlepsi duzninu #a odmida Miyashige (M) s mmérnou
znamkou 1,14, nejtite dopadla odida Mantanhong (Z) se znamkou 2,85. Wu ying shui
luobo nEla hodnoceni 2,14. Odldla Mantanghong byla tvrda a éda Wu ying shui
luobo byla ngkéi ale ne Upla houbovita. Miyashige byla typickylépava a avnata.
Odrada; Vazené praméry
o pekomporics et yporézy
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Graf &. 24 Hodnoceni duzniny (M-Miyashigé€;Wu ying shui luobo, Z-Mantanhong)
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6. Diskuze

Petikova (2006) se ve své knize zmje o vhodnosti ke skladovani u starSioyr
Kulata ¢cerna a u zimnich ofld redkvi. Vzhledem k popsanym vlastnostem pouzitych
fedkvi byl vysledek skladovanic¢ekavany. Dle Kopty (2009), ktery u ddly
Miyashige zmhuje moznost skladovani, & tato odéda skuténé nejlepsi vysledek.
Ostatni odiidy vykézaly horSi skladovaci vlastnosti. Je mozne, kdyZz by byla
dodrZzena skladovaci teplota a vihkost, Ze by vysidi/ly jeS€ o reco lepSi. Spravna
teplota by nila byt 0 °C a vlhkost 95 %, jak uvadi www.johnnyg®eom, p
skladovani v této préaci bylo v chladéro °C a cca 63,5 % vlhkosti, coz ovlivnilo
casténe vysledky pokusu. Velky vyznam byl pozorovan u oldlTend, kde byl zjign
statisticky vyznamny rozdil mezi &ma variantami skladovani u vSech idlr Vliv
obalu XTend pl& odpovidal informacim vyrobce obalu firmy StePdamy Pebaco,
ktera obal distribuuje ¢eské republice.

Z tabulky ¢.1 je patrné, Ze vSechnedkve maji listovouwcast delSi piblizne 1,7 —
1,9krat nez kienovou. NejdelSi ken nela odida Miyashige, ktera s délkou ileme
32,96 cm potvrdila odidovou charakteristiku s délkou ieme aZz 40 cm jak uvadi
Kopta (2012). Nej#tsSi pfimér korene ngla odida Mantanghong, ktera dka koren
fepovitého tvaru, zaroviem¢la koren nejkratSi 18,16cm. Qdia Wu ying shui luobo
meéla nejmensi pmeér korene 4,46 cm.

Z rozpustné susiny &a nejvyssi obsah obldla Mantanghong, oddy Miyashige a Wu
ying shui luobo byly velmi podobné. Zajimavy byllkie nanist refrakce 21. den a
nasledny prudky pokles (viz graf 8). Rist rozpustné susSiny vigréhu skladovani se
piedpoklada u vSech plodin Awbdu vyparu vody a nasledny pokles je dan
probihajicim metabolismem v plodinZ grafu¢. 9 je patrné, jak obal XTend omezuje
vypar vody z plodiny a zarowsieuchovava vysokou vihkost v obalu a tudiedkvich

nebyl znéren obsah rozpustné susiny jakodireho skladovani.

Ze stanoveni obsahu vitaminu C vyplyva, Ze nejvgisiah byl stanoven u ddty
Mantanghong, kde byl zji& statisticky vyznamny rozdil od ostatnich idir Odifida
Miyashige ngla obsah vitaminu C &iné skladovani 117,53 mgkga XTend 134
mg.kg?) velmi podobny obsahu, ktery u téedkve uvadi Kopta (120 a 136 mgHg
(2012). Odida Wu ying shui luobo #a obsah podobny jako adta Miyashige.
Odrady Miyashige a Wu ying shui luobo maji obsah vitamiC podobny, jak uvadi
Kopec 175 mg.Kg (1998), odiida Mantanghong (cca 250-300 mgikagnéla v celém
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meéteni obsah vyssi, nez uvadi Kopec (1998) U zZadnédgdnebyl zjiS¢n statisticky

vyznamny rozdil mezi aima variantami skladovani.

Antioxidatni kapacitu DPPH v fibéhu pokusu (0. a 56. den)ta nejvyssi odrda Wu
ying shui luobo, coz fize byt dano jeji barvou. Diky své bamize mit vySSi obsah
antokyari, které pat mezi antioxidanty a rostliny jsou diky nigervené az tmayv
fialové barvy. Nizky obsah antioxitiasi kapacity nila odmida Miyashige, tento
vysledek popisuje i Kopta (2012), ktery n&ih 0,45 umol troloxu.g. Odrida
Mantanghong se pohybovala obsahem meainabodfidami.

Antioxidatni kapacitu FRAP ®la nejmensi odida Miyashige, statisticky pkazre se
liSila. Potvrdila tim nizky obsah antioxidamangreny metodou DPPH. Je moZné Ze to
je dano zbarvenim odldy, odfida Wu ying shui luobo #a obsah podobny jako u
metody DPPH. Odida Mantanghong #he po cely pokus obsah podobny jako
piedchozi odida (nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil).métody FRAP se
odrida Miyashige statisticky vyznaratiSila ve vSech r&enich od ostatnich oiit, coz

u metody DPPH nebylo (vZdy se shodovala s minitj@dnou odiidou).

Ze stanoveni pevnosti nebyl vyznamny rozdil meziidami na z&atku skladovani.
Vyznamny byl rozdil pevnosti 21. den pokusutatyr Miyashige v BZném skladovani a
99. den pokusu stejné dadiy v obalu XTend, v obouifpadech mila pevnost vySSi nez
zbylé odidy. Vliv typu skladovani byl gikazny pouze u oddy Mantanghong, ktera
méla v obalu XTend nagtenou niZSi pevnost. Ostatni ady mely nepitikazny rozdil.

V prabéhu skladovani v obalu XTend byl zjgt prikazny pokles pevnosti oiht
Matnaghong a Wu ying shui luobo. tédkvi skladovanych v obalu XTend nebyl
pozorovan tak velky rozptyl naifenych hodnot oproti dZnému skladovani, nap
odrida Miyashige 0. den pokuswla nantienou pevnost pod 3 MPa a 21. den hodnotu
vySSi nez 4,5 a pkazre se liSila pevnosti. Tento niést byl pozorovan u vSededkvi s
naslednym poklesem 56. den, vyjmatayr Mantanghong, které pevnost jegtrostla,
ale natist nebyl statisticky vyznamny. Z narenych hodnot jeiejmé dosaZeni vysSi
pevnosti uiedkvi v BZném skladovani. Wedkvi z EZného skladovani pevnost sice
naristala, ale v pibéhu skladovani bylyedkve pruzysi. Mozna by bylo zajimaveé
zmefit Yangiv modul pruznosti. Z gfeni pevnosti byl izjmy vliv obalu XTend na

zachovanterstvosti a pevnosti vSedth odrnid.
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Pri senzorickém hodnoceni se hodnotila konzistencénidy, cha’, barva, tvar a
celkovy vzhled. U duzniny byla nejlépe hodnocenaidd Miyashige, ktera odpovidala
odridové charakteristice (Kopta, 2012). Bylkaénata, kehka, nebyla ani tvrda nebo
houbovita. Nejhorsi oddou pro hodnoceni duzniny byla éda Mantanghong, ktera
mela duzninu celko¥ tvrdou, neSavnatou, odida, kterd by se vice uplatnila ngaké
zpracovani nez kerstvé konzumaci. U hodnoceni chuti byl zjststejny vysledek,
nejlepSi Miyashige, druha Wu ying shui luobo a ogjh Mantanghong. Odda
Mantanghong byla hodnStiplava, chvilemi az népemrg, oproti odfidé Miyashige,
ktera byla jen jem&Stiplava, v chuti podobna klasickédkviice. Ri hodnoceni barvy
byla nejlepsSi odrda Wu iyng shui luobo, ktera bytervena a duzninu &ha bilou, diky

kontrastu &chto dvou barev byla nejlépe hodnocena
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7.Zavér

Cilem mé bakaki&gké prace bylo vypracovatighled jednotlivych drul zelenin a
moznosti skladovani a zpracovani. Deigilioyl popsan vybrany druh mérznameé
zeleniny a dopltn o mozZnost zpracovani. V praktickésti se zawtilo na asijské
iedkve, které se po dobu pokusu skladovaly v chiadivolné a XTend). V piibéhu
pokusu se sledoval zdravotni stav, hmotnostniyzaatkteré obsahové latky. Ziskané

vysledky se vyhodnotily statisticky.

Cilem bakal&ské prace s nazvem Moznosti a vyuZziti henamych drut zeleniny, je
na zaklad prostudované literatury vypracovatepled jednotlivych druln zelenin a
vhodnych variant jejich skladovani a zpracovanidrBbreji bude popsan vybrany
mére znamy druh zeleninydetné moznosti zpracovani. Praktickast prace se zaiti

na asijsk&edkve, vybrané 3 oddy tohoto druhu budou usklagy v chladirg (volne

a v Xtendu) a v gib¢hu skladovani v pravidelnyatasovych intervalech bude sledovan
zdravotni stav a analyzovanyékteré obsahové latky. Ziskané vysledky budou

vyhodnoceny statisticky a bude navrZzena vhodnawntiuskladéni.

V praktickécasti se sledovaly hmotnostni ztrdhbm skladovéani, stanovoval se obsah
rozpustné susiny, vitaminu C a antioxida aktivita, sledovala se pevnostdkvi

v pribéhu skladovani. U hmotnostnich ztrat byla nejlepBtida Miyashige, ktera byla
nelepsi u obou typskladovani (Bzné i XTend). U vSechitodrid se zjistilo vyrazné
prodlouZeni skladovatelnosti v obalu XTend. V ohs#itkovych slozek se oilly od
sebe odliSovaly. Z hlediska obsahovych latek, hlerém se stanovovala rozpustna
susSina, obsah vitaminu C a antioxidakapacita, byla nejlepsi adta Mantanghong.
Odrida Miyashige, ktera se v celém pokusu jevila nejlépobsahovych latkachéa
nizsi hodnoty. Pouze rozpustnou suSintianpodobnou ostatnim adiam, ale vitamin
statisticky vyznamny, ale ve vSech grafech se pojgylma nizkych hodnotachiiP
senzorickém hodnoceni byla nejlépe hodnocenadadMiyashige, kterd byla typické
fedkvové chuti. Odmda Mantanghong, kter4 &a dobré vysledky z hlediska
obsahovych latek, byla v senzorice nejhorSi. Byled&, hodg Stiplavé chuti. R

zhodnoceni vSech aspékkteré jsem &hem pokusu stanovoval, bych jako perspektivni
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a nejlepSi odrdu povazoval Miyashige. Bla nejlepsi skladovatelnost i senzorické

hodnoceni¢imz vyrovnavala nizky obsah stanovovanych latek.

Po vyhodnoceni pokusu skladovanélannejlepsSi vysledky odda Miyashige v obou
zpisobech skladovani. V XTend obalu vypadala po 9%chirstale relativé dobe.
Odrida Mantanghong nedosahovala takovych vysledako odfda Miyashige
(pevnost, hmotnostni ztraty), ale je mozné ji vykd kratkodobjSimu skladovani.
Nejmére vhodna ke skladovani byla @dia Wu ying shui luobo, ktera iném
skladovani po 56 dnech uz nebyla pouzitelna prorkbrni n&eni. V obalu XTend
sice vydrzela do 99. dne, ale steyiypadala ze vSech néje. UKité¢ se mize dopordit
ke skladovani odida Miyashige, v obalu XTend az 99 dni. @ik Mantanghong se
také mize vyuzit pro skladovani, ale nevydrzi ve sklacaulbu dobu, v chladignaz
50-60 dni. Nejménje vhodna ke skladovani ddfa Wu ying shui luobo, ktera seihe
skladovat az 20-30 dni. Je to dda spiSe vhodna praimy konzum co nejdve po
sklizni. U vSechii odiid se niize k prodlouzeni uchovatelnosti vyuzit obal XTend,

ktery vyrazi prodlouzil skladovani.

V souwasnosti, kdy se spaleost hodg z&iné zajimat i 0 ménzndmé druhy zelenin,
se otevira cesta pro opomijené druhy zelenin.Ri@iopagace je zékolika snera, &

uz od osivéskych firem, obchai restauraci, vyZzivovych specialishz ke konénému
spotebiteli, ktery se kd&mto zeleninam vraci. kEe se 6ekavat, Ze nebudou na trhu
nebo ve spolmosti vyznamyyjSi nez konveni druhy. Zajimavé je, Zeckteré z méa
znamych druf zelenin, jsou zeleniny u nagivk psstované, které se dostaly do Utlumu
diky jinym rozsfergjSim druhim. Nekteré mégs znamé druhy zelenin jsou pro nas zase
aplr¢ nové. Je to dano dnesni sgolesti, ktera hodhcestuje i mezikontinentainma
velkou dostupnost informaci atd.

Téma bakal&keé prace bylo zajimavé&Bem prace jsem prostudoval hédrdbornych
publikaci souvisejicich s timto tématem. Velmé maujaly informace o zdravotnim
vlivu sulforafanu, o kterém jsem ne&hani tuSeni. DalSi zajimava informace byl obal

XTend, ktery n& velice zaujal.
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8. Souhrn a resumé

V bakal&ské praci byly popsany druhy zelenin a podeofeukev setd, kterou jsem si
pro praci vybral. V praktick&asti se sledovala skladovatelnost, obsahové latky a
senzorické hodnoceni. Z hlediska skladovatelnosseazorického hodnoceni byla
nejlepSi odikda Miyashige a z hlediska obsahovych latek bylalepgj odtida
Mantanghong, i kdyZz ne statisticky potvrzend. Zasar skladovani rl nejlepsi
vysledek obal XTend, ktery vyragnprodlouZil skladovatelnostedkvi coz bylo
statisticky potvrzeno. &né skladovani ma vyznam spiSe na kratSi uchovani.
Z celkového hodnoceni byla nejlepSi walt Miyashige, ktera je nejvice podobna nasi

fedkviéce, na kterou je evropsky konzument zvykly.

Kli¢ova slova:tedkev, skladovani, obsahové latky, antiogidakapacita, hmotnostni
Ubytky, Xtend

The bachelor thesis describes the species of udgstand the detail of the radish that |
chose for my work. The practical part is monitoséelf content substances and sensory
evaluation. In terms of shelf life and sensory eaibn was the best variety Miyashige
and in terms of content materials was the bestesaiMantanghong, although not
statistically confirmed. Among the storage optioK$end was the best result, which
significantly prolonged the shelf life of radish,hiwh was statistically confirmed.
Conventional storage is more of a need for shatimage. The overall rating was the
best Miyashige variety, which is most similar ta cadish that the European consumer

is accustomed to.

Keywords: radish, storage, content substance,»xad#nt capacity, weight loss, XTend
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