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Abstrakt

Cilem bakalaiské prace bylo zhodnotit rozdily v obsahu vybranych nutri¢né
vyznamnych latek a stolni hodnotu hliz u zvoleného souboru odriid konzumnich
brambor. Obecné seznameni s danou problematikou je obsazeno v literarnim
prehledu. V roce 2019 byl zalozen maloparcelkovy pokus v Lukavci s 6 odridami
konzumnich odriid brambor a 1 odridou pro zpracovani na Skrob (jako kontrastni
kontrola). Péstovani probéhlo za podminek konvenc¢ni péstitelské technologie. Hlizy
byly ru¢né sklizeny 11. 10. 2019 a nasledn¢ byly odebrany vzorky pro chemické
analyzy. U pokusu se hodnotila primérna hmotnost hliz, obsah suSiny, obsah N-latek
a bilkovin, obsah celkovych polyfenold a celkovd antioxidacni aktivita.
Prostfednictvim varné zkousky s panelem hodnotiteld se posuzovala stolni hodnota
hliz. Veskera ziskana data byla statisticky vyhodnocena a zpracovana do grafii.

Kli¢ova slova: brambory, odrtida, hliza, stolni hodnota hliz, chemické analyzy



Abstract

The aim of this bachelor thesis was to evaluate the differences in the content
of selected nutritionally significant substances and evaluation of cooking quality for
the selected set of varieties of consumer potatoes. A general introduction to the issue
is contained in the literary overview. In 2019, a small-scale experiment was
established in Lukavci with 6 varieties of consumer potato varieties and 1 variety for
processing into starch (as a contrast control). Cultivation took place under the
conditions of conventional cultivation technology. The crop was harvested by hand
on 11. 10. 2019. Subsequently, samples were taken for chemical analysis. The
experiment evaluated the average tuber weight, dry matter content, N-substances and
protein content, total polyphenol content and total antioxydant activity. The table
value of tubers was assessed through a cooking test with a panel of evaluators. All
data obtained were statistically evaluated and processed into graphs.

Key words: potato, variety, tuber, cooking quality of tubers, chemical analysis
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1. Uvod

Péstovani brambor a jejich nasledné vyuzivani mad u nds i ve svéte
dlouholetou tradici. V minulosti mély brambory zasadni vliv jak na vyzivu lidi, tak i
zvifat, nebot’ jsou zdrojem mnoha t€lu prospésnych latek, a navic maji vyznamny
sytici ucinek. Hlavnim zpisobem jejich vyuziti jsou konzumni ucely, dale je lze
vyuzit pro zpracovani na Skrob a lih, ale také jako krmivo pro hospodarska zvirata.
Pro konzumni ucely je mozné je zpracovavat mnoha riznymi zplisoby (vafeni,
peceni, smazeni atd.), coz z nich d¢la velmi zajimavou soucast lidského jidelnicku.
Zaroven jsou i potravinou velice dostupnou a snadnou K piipravé. V dne$ni dobé je
bohuzel pro mnoho spotiebitelt pfi koupi konzumnich brambor rozhodujici pouze
jejich cena, ptipadné pro jaky ucel brambory kupuji (varny typ). Malokdo pfi vybéru
brambor kouka na jejich odriidu, a naprosté minimum spotiebiteld méa pojem o
nutri¢nich vlastnostech hliz a jejich sloZeni. Ty jsou pfitom velice bohaté nejenom na
skrob, ale také naptiklad na bilkoviny a dalsi latky. Kazda odriida ma své specifické
sloZeni a vlastnosti, které mohou byt zdravi prospé$né, a zaroven pro konzumenta
lakavé a zajimavé (napf. obsah bilkovin, ¢i fialové zbarvené hlizy). V rozvojovych
zemich by mohly brambory alespoil ¢aste¢né zlepSovat zdkladni zivotni podminky
(hlad). Vyuziti brambor jako krmiva pro hospodaiska zvitata stale klesd, a misto
krmnych brambor se zkrmuji piedevSim odpadové hlizy, nebo odpady po
pramyslovém zpracovani brambor.

V osevnich postupech jsou brambory, jakozto i dal$i okopaniny, fazeny mezi
zlepsujici, coz znamena, ze zlepSuji a zarodiuji pidu pro dalsi plodiny. Klimatické
podminky jsou pro péstovani brambor velice dulezité, jelikoz jsou citlivé na zmény
teplot a na rozdé€leni srazek. Pro sviij rist brambory potiebuji pfedevsim lehéi pidy.
Pro zajisténi uspéchu pii jejich péstovani je dalezité zajistit optimalni ptfisun zivin, na
které jsou brambory pomérné narocné. Oproti minulosti se u nas vyrazné snizila, a
stale se snizuje plocha, na které jsou brambory péstovany, a to zejména kvili
vys$§imu finanénimu zisku, niz§im nékladim na péstovani (produkci) a snadné&jsimu
skladovani jinych plodin (fepka, obili).



2. Literarni ptehled

2.1 Vyznam a vyuziti brambor

,Brambor hliznaty (Solanum tuberosum L.) je vyznamnou plodinou ¢eského i
svétového zemédélstvi“ (BARTA et BARTOVA, 2007). Spolu s psenici, kukufici a ryzi
patii brambory mezi Ctyfi nejdulezitéjSi potravinaiské plodiny na svéte
(VREUGDENHIL et al., 2007). Vyuzivané jsou jako potravina, prumyslova surovina,
predev§im k vyrobé Skrobu a lihu, anebo jako krmivo pro hospodarskd zvirata

(PELIKAN et SAKOVA, 2001).

Tradi¢né se daji brambory rozd¢lit do dvou smért: brambory konzumni a
hospodarské (HOUBA et al., 2007). Podle jejich vyuziti 1ze brambory délit do tzv.
uzitkovych smért, a to nejcastéji na brambory konzumni, brambory na potravinaiské
vyrobky, brambory primyslové, brambory sadbové a brambory krmné (HAMOUZ,
1994). Brambory konzumni, tvoii nedilnou souéast naseho jidelnicku (VOKAL et al.,
2003). Ve vyzivé Cloveka zastavaji tii funkce. Objemovou, zajisténim dostate¢ného
objemu stravy pro travici trakt, sytici, diky svym energeticky hodnotnym slozkam, a
ochrannou, jelikoz obsahuji vhodné mnozstvi vitamind, minerdlnich latek a dalSich
kladné pusobicich bioaktivnich latek (CiZek, 2013). Primyslové brambory, kam
patii pfedevsim odridy s vysokou Skrobnatosti, se nejcasteji zpracovavaji na vyrobu
Skrobu a jeho derivati. Odpadni brambory, nebo také odpady po zpracovani brambor
V potravinafském primyslu, jsou vétSinou vyuzivany jako krmivo pro hospodaiska
zvifata. (VOKAL et al., 2003).

Bramborové hlizy samotné, nebo znich vyrdbény Skrob, jsou
nenahraditelnymi surovinami pro vyrobu mnoha potravindiskych produkti
(RYBACEK et al., 1988). Brambory maji velice dobrou schopnost produkce organické
hmoty, obsahujici dalezité latky pro vyzivu lidi a zvifat, a také pro zpracovatelsky
primysl. Dfive brambory patfily mezi zdkladni krmiva nejen pro prasata, slepice a
kachny, ale také pro skot. VyuZiti pfi krmeni bylo Siroké, od syrovych brambor po
pafené, ¢i silazované (JUN, 1983). A¢ toto vyuziti klesa, jsou brambory v nékterych
zemich stale zkrmovany zvitatim (VREUGDENHIL et al., 2007).

Velice vyznamna je také produkce zdravé sadby. Ta je svym kvalitnim
biologickym zakladem predzvésti k dosazeni vysokych vynos, a tim také
k ovlivnéni stability a urovné bramborafstvi (JUN, 1983). Péstovani brambor ma
velice pozitivni vliv na trodnost piidy a kladné plisobi také na vynos ostatnich plodin
v osevnim postupu (HAMOUZ, 1994). Jestlize se tedy v oblastech s méné urodnou
pidou zaradi brambory do osevnich postupt, stavaji se zlepSujici plodinou (JUN,
1983).

Jedinou vyuzitelnou ¢asti bramborového trsu jsou hlizy. Jejich kvalita, jak

vnitini, tak vnéjsi, a hodnota, jsou pro vSechny uzitkové sméry zasadni. Chemické
slozeni je vlastné to, co z brambor déla potravinu a surovinu (VOKAL et al., 2003).
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2.2 Slozeni bramborové hlizy

Zasadni pro urceni hodnoty bramborovych hliz pro vSechny sméry jejich
vyuziti a zpracovani je jejich chemické slozeni. Zakladni sledované parametry jsou
suSina a Skrob. V poslednich letech se ovSem zacaly z riznych divodii sledovat i
dals§i parametry u konzumnich i priimyslovych brambor, jako napt. obsah dusi¢nanii,
redukujicich cukri, vitaminu, karotend, antioxydantt atd. (BARTA et al., 2008)

V zavislosti na odridé, terminu sklizn€ a zptisobu skladovani, obsahuje hliza
bramboru piiblizné 20 % susiny a 80 % vody (CiZex et CEPL, 2012). Tuk je v hlizach
obsazen pouze ve velmi malém mnozstvi (VUB HB, 2018). Celkové tedy hlizy
brambor obsahuji kromé Skrobu, ktery je zakladni sloZkou suSiny, a malého mnozstvi
tuku mnoho dalSich latek dopliujicich nutricni hodnotu brambor. Jsou to zejména
polysacharidy (krom¢ Skrobu), vitaminy, enzymy, mineralni latky, organické
kyseliny, cukry, barviva, aromatické latky, fenoly a glykosidy. Tyto latky maji vliv
ptedevsim na chut’ a vini hliz (VOKAL et al., 2003). Krom¢ vyznamnych a na kvalitu
brambor pozitivné plsobicich latek obsahuji brambory také latky, které pii vysSSim
obsahu negativné ovliviiuji zdravi konzumentd, napfiklad skupinu steroidnich
glykoalkaloidt (Cizek, 2013).

Tabulka 1: Zakladni chemické sloZeni hliz bramboru

Slozka (latka) Obsah v ¢erstvé hmoté Obsah v susiné (%)
(%)
Voda 68-83 -
SuSina 17-32 100
Skrob 11-26 60-80
Dusikaté latky 1-3 6-15
(N x 6,25)
Bilkoviny 0,5-2 3-8
(koagulovatelné)
Celkovy cukr 0,5 2,1
(glukosa, fruktosa,

sacharosa)

Vlaknina 1-2 4-10
Volné aminokyseliny 0,1-1 0,5-4
(asparagin, glutamin,

prolin)
Lipidy (tuk) 0,1 0,4
Popeloviny 1,1 4,6

Zdroj: VOKAL et al., 2013 (dle BARTA et al., 2008; BRADSHAW et RAMSAY, 2009)

2.2.1 SuSina

SuSinou je oznacovan komplex sloucenin, ktery je tvofen vS§im, co je
obsazené v hlize (krom¢ vody) (JUN, 1983). Jedna se o velice dulezity ukazatel
kvality hliz (VREUGDENHIL et al., 2007). Jeji hodnota neni stala, v zavislosti na
riznych faktorech jako je odriida, genotyp, péstebni postupy, klima, stupen zralosti
hliz, délka vegetacniho obdobi, typ ptdy, choroby, nebo Skiidci, se mlize meénit
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(WOOLFE et POATS, 1987). Je tvofena predevsim sacharidy (11-18 %), dusikatymi
latkami (2 %) a tuky, kter¢ jsou v ni obsaZeny v minimalnim mnozstvi (0,1 %)
(Cizex et CEpPL, 2012).

Obsah susiny ovliviiuje vyslednou kvalitu produkti a rentabilitu zpracovani
(VOKAL et al., 2003). V piipadé hranolkt a lupinkt ovliviiuje suSina jejich kiupavost
(Cizek, 2013). Jde-li o brambory uréené k piimé spotiebé, ovliviiuje u nich obsah
suSiny zafazeni do varného typu, které nasledné¢ ulehCuje orientaci spotiebitele mezi
odriidami (DOTLACIL et SToLcC, 2014). Vysi obsah susiny je typicky pro moudngjsi
odridy (varny typ C, BC a CB), odrudy lojovité, vhodné naptiklad K piipravé salata
(varny typ A, BA a AB) obsahuji suSiny spiSe méné¢ (VOKAL et al., 2003). Pro
Zpracovatelsky primysl vyrab&jici potravinaiské vyrobky z brambor, je vysoky
obsah susiny podminujici pro vysokou vytéznost produkti. Pii vyrobé susenych
vyrobki dochazi diky vysokému obsahu susiny K uspofe energie potiebné k odpateni
vody (RYBACEK et al., 1988). Obsah susiny u nich ovliviiuje pfedevsim texturu a
rehydrataci. Brambory urcené pro Skrobarensky prumysl by mély obsahovat co
nejvice sudiny, jelikoZ tim je dan i vysoky obsah $krobu (CiZEK, 2013).

2.2.2 Skrob

Zakladni a velice podstatnou ¢asti suSiny je Skrob, ukladany v hlize bramboru
ve formé¢ zrn. Ta jsou slozena z amylasy a amylopektinu (1:4) (VOKAL et al., 2003).
Patii mezi polysacharidy a v hlizdch zaujima funkci hlavni zasobni latky, kterda ma
pfedev§im energeticky vyznam, ale soucasné je 1 vychozim zdrojem pro tvorbu
ostatnich organickych latek pii kliCeni hliz (BARTA et BARTOVA, 2013). V rostliné
vzniké fotosyntetickym pochodem, kdy se z oxidu uhli¢itého a vody tvoii cukry za
ptritomnosti slunec¢ni energie, a ztéch se poté vytvaii asimilacni Skrob v listech.
Tento Skrob se poté prevadi do hliz, kde se ukladd jako zasobni Skrob
v amyloplastech (RYBACEK et al., 1988).

Obsah Skrobu v hlize je dan geneticky, tudiz je zavisly hlavné na odrid¢. Je
zndmo, ze s prodluzujici se dobou vegetace, vzrustd i obsah Skrobu v hlizach
(RYBACEK et al., 1988). DOTLACIL et STOLC (2014) uvadgji, Ze hlizy konzumnich
odrid brambor obsahuji 11-16 % (i vice) Skrobu. U brambor pro zpracovatelsky
pramysl je limitni hodnotou alespoi 18 % $krobu v &erstvé hmoté (Cizek et CEPL,
2012).

U brambor, které jsou urcené pro pfimy konzum, je vyznam skrobu hodnocen
nejen z hlediska jeho mnozstvi, ale také fyzikaln& chemickych vlastnosti (CiZEK et
CEPL, 2012). Ve vodném prostfedi napiiklad nabyva na objemu (bobtnd) a vytvaii
mazy o rizné viskozité (RYBACEK et al., 1988). Také ma fadu uzite¢nych funkénich
vlastnosti, jako je napfiklad zahu$tovani, gelovaténi, adheze aj. Nékteré z téchto
funkci jsou pro skrob jedine¢né diky struktufe linearni amylasy, vysoce rozvétveného
amylopektinu a jejich organizace (SINGH et KAUR, 2009). Jde-li o mnozstvi, plni
Skrob funkci sytici. I pfes to, ze ma vysokou energetickou hodnotu, je bramborovy
Skrob jednim z mén¢ stravitelnych Skrobi. V syrovych bramborach je totiz obtizné
pfistupny pankreatické amylase (CizEk et CEPL, 2012). Aby byl bramborovy $krob
pro lidsky organismus stravitelny, musi projit tepelnou upravou (VOKAL et al., 2003).
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Pro celé¢ narodni hospodafstvi, je Skrob velice dulezitou surovinou a
produktem. V tadé odvétvi jsou z néj vyrabény dalsi cenné produkty, pro které je
nenahraditelnym polymerem. Skrobarensky primysl je samostatné odvétvi, ve
kterém je soustiedéna vyroba Skrobu (RYBACEK et al., 1988).

2.2.3 N-latky

Dusikaté latky neboli hrubé bilkoviny, které jsou obsazeny v hlize bramboru,
pfedstavuji jeden z nejvyznamnégjsich komplexti sloucenin. Podileji se na nutri¢ni i
kalorické hodnoté hlizy (DOTLACIL et SToLC, 2014). Nejéast&ji je uddvana stfedni
hodnota obsahu hrubych bilkovin (N-latek) 2 % v Cerstvé hmoté, tzn. pfiblizné 10 %
v susing (Cizex et CEPL, 2012). Nejvyznamngjsi ¢ast predstavuje tzv. ¢ista bilkovina,
ktera patfi mezi nejhodnotnéjsi bilkoviny rostlinného ptivodu (VOKAL et al., 2003) a
svou hodnotou se blizi vaje¢né bilkoviné (RYBACEK et al., 1988).

Nebilkovinné dusikaté latky tvoii asi 50 % obsahu celkovych dusikatych
latek. Jsou Clenény na volné aminokyseliny (15 %), aminy asparagin a glutamin
(23 %) a ostatni dusikaté latky (12 %) (Cizek et CEPL, 2012). Volné aminokyseliny
obsazené v hlize jsou zastoupeny predevSim dvaceti béznymi aminokyselinami, ze
kterych jde nejcastéji o amidy kyseliny asparagové a glutamové. Déle v hlize
mizeme najit i méné obvyklé aminokyseliny, jako naptiklad B-alanin. Z hlediska
celkového metabolismu N-latek jsou vyznamnou slozkou amidy glutamin a
asparagin. Jelikoz se vnich absorbovany dusik akumuluje pted dal$im
metabolismem, piedstavuji jeho urcitou rezervu. Spolu s témito amidy ma stejnou
funkci také aminokyselina arginin. Kromé bazickych aminokyselin argininu, lysinu a
histidinu, byl v bramborach prokazan obsah dalSich bazickych slouéenin, jako
naptiklad purinové derivaty adenin, guanin a xanthin (BARTA et BARTOVA, 2007).
Dulezitou slozkou dusikatého komplexu jsou také dusicnany. Jejich obsah
Vv bramborach neni vysoky, zastava zhruba 4 % z celkového dusiku, avSak svym
dopadem v potravinatské sféfe je vyznamny (RYBACEK et al., 1988).

2.2.4 Bilkoviny

Uloha bilkovin v metabolismu rostliny bramboru je nezastupitelna. Maji
velice vyznamnou roli pfi interakci s dal§imi latkami v rostling, jako jsou cukry,
fenoly, hormony apod. (CiZex et CepL, 2012). Jejich obsah mize kolisat od 34 do
70 % (v praméru kolem 58 %) z celkového obsahu dusikatych latek (DOTLACIL et
SToLc, 2014). V porovnani s jinymi plodinami (napf. kukufice, fazole) je obsah
bilkovin v bramboru obecné nizky, 1 kdyZ produkuji vice bilkovin na jednotku
plochy rlstu nez obilniny (CAMPOS et ORTIZ, 2019). Obsah bilkovin, i celkovych
dusikatych latek v hlizach, ovliviiuje cela fada faktort. Nejvetsi vliv na variabilitu
obsahu ma genotyp. Dale mlZe obsah bilkovin ovlivnit aplikace dusikatych hnojiv,
charakter pudy, stanovisté, zptisob péstovani apod. (BARTA et BARTOVA, 2007).

Obecna kvalita bilkovin obsaZenych v hlize bramboru, je zavisld na
zastoupeni hlavnich skupin bilkovin (patatin, inhibitory proteas a dalsi proteiny)
(BARTA et BARTOVA, 2007). Nutri¢ni kvalita bilkovin, ktera u brambor odrazi jejich
stravitelnost a nezbytny obsah aminokyselin, je velmi dobra. Biologickd hodnota
(pomér zachovany pro rist a udrzbu, déleny absorbovanym mnozstvim) je taktéz
vysoka (viz. Tabulka 2) (CAmPOS et ORTIZ, 2019). Nejvice cenény je vysoky obsah
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lysinu, coz u rostlinnych bilkovin neni obvyklé. U brambor jsou za rozhodujici
(limitujici) povazovany aminokyseliny cystein, methionin a n€kdy také isoleucin

(Cizex et CEPL, 2012).

Tabulka 2: Biologicka hodnota rtiznych zdroja bilkovin

Zdroj bilkovin Biologicka hodnota

Celé vejce a brambory (35 %: 65 %) 137
Celé vejce a mléko (71 %: 29 %) 122
Celé slepiCi vejce 100
Brambory 90-100
Kravské mléko 84-88
Hovézi 83-92
Syr eidam 85
Ryze 83
Ryba 83
Kukufice 72-26
Fazole 73

Zdroj: VREUGDENHIL et al., 2007 (dle KASPER, 2004)

Z chemického hlediska nejsou bilkoviny brambor homogenni (Cizek et CEPL,
2012). Podivame-li se do starsi literatury, najdeme v ni klasifikaci hlizovych bilkovin
dle rozpustnosti, a to na frakci globulinovou, albuminovou, prolaminovou a
gluteinovou (BARTA et BARTOVA, 2007). Koncem Sedesatych let doslo k rozvoji
elektroforetickych a chromatografickych metod a zacala byt upfednostiiovana
klasifikace podle molekulové hmotnosti. Tato technika dodnes pfevazuje, a diky ni
Ize spektrum hlizovych bilkovin délit na i hlavni skupiny (BARTA et CURN, 2004).

Patatin

Patatinovy komplex je ndzev pro skupinu imunologicky identickych
glykoproteini Vv hlize bramboru. Pravdépodobné je obsazen ve vSech odradach
brambor a tvoii ptiblizné¢ 2040 % z rozpustnych bilkovin. V hlizach se nachazi ve
vakuolach parenchymu (BARTA et CURN, 2004). Obecné jsou patatinové bilkoviny
povazované za hlavni zasobni bilkoviny v hlizdch brambor. Také ale vykazuji
aktivitu vice enzym, predev§im nespecifické lipid-acyl-hydrolasy (LAH) pro rizné
substraty (CiZEk, 2013). LAH zptsobuje deacylaci lipidii a tvorbu esterti voskil
(HAaNUSOVA et CURN, 2007).

Béhem skladovani hliz, a také pii jejich kliceni se obsah patatinovych
bilkovin snizuje. (BARTA et CURN, 2004). Existuje mnoho forem naboje patatinu,
ktery se mezi odriiddami liSi (TERRY, 2011). Tato heterogenita naboje je kompatibilni
sexistenci n¢kolika riznych strukturnich gent, ale také s posttranslacnimi
modifikacemi (BAJAJ, 2013).

Fyziologicka uloha patatinu v hlizach je stale nejasna (CiZEk, 2013). Bylo
spekulovdno, Ze mimo funkce hlavni zasobni bilkoviny brambor, miiZze patatin
zasahovat také do obranné reakce vyvolané napadenim patogeny. Lipidova
acylhydrolasova aktivita patatinu mize byt dilezita pro rychlou degradaci urcitych
metaboliti. Mimo enzymatickych a inhibi¢nich aktivit mé patatin jesté antiradikalni

14



nebo antioxidacni aktivitu (TERRY, 2011). Podivame-li se na antioxidacni latky
bramboru, je patatin druhym nejvyznamnéjSim po kyseliné askorbové (BARTA et
CURN, 2004).

Inhibitory proteas

Inhibitory proteas se rozumi rtiznoroda skupina proteinti hliz bramboru, které
se 1i8i svou aminokyselinovou sekvenci, délkou fetézce a slozenim podjednotek
(TERRY, 2011). Inhibitory proteas objevené v bramborach inhibuji aktivitu trypsinu,
chymotrypsinu a dalSich proteas, a také snizuji stravitelnost a biologickou hodnotu
piijimanych bilkovin (VREUGDENHILL et al., 2011). Velice vyznamnou roli obecné
hraji v obrannych mechanismech rostlin, zejména proti atakujicimu hmyzu a
mikroorganismiim, a to inhibici jejich urcitych proteas. Aktivitu vlastnich proteas
inhibuji vyjimeéné (BARTA et CURN, 2004).

Porovname-li inhibitory proteas s patatinem, vykazuji inhibitory proteas vétsi
tendenci mit hydrofilni vlastnosti. Obé tyto frakce proteinii maji stejnou tendenci
srazet se teplem (SINGH et KAUR, 2016). Jde-li 0 heterogenitu, jsou inhibitory proteas
heterogennéjsi skupinou nez patatin. Na zdklad€ jejich vnitifnich charakteristik
(molekulovd hmotnost) a enzymové inhibi¢ni aktivity (serinové, cysteinové,
aspartatové a metaloproteasové inhibitory) jsou klasifikovany do sedmi podskupin
(PHILLIPS et WILLIAMS, 2011), a to: inhibitory brambor (PI-1, PI-2), inhibitory
bramborové cysteinové proteasy (PCPI), inhibitory bramborové aspartatové proteasy
( PAPI), inhibitory protedzy bramborového typu Kunitz (PKPI), inhibitory
bramborové korboxypeptidasy (PCI) a dalsi inhibitory serinové proteasy (OSPI)
(VREUGDENHILL et al., 2011). V hlize jsou nejvice zastoupeny skupiny PI-2 a PCPI,
predstavujici 22 a 12 % z celkovych bilkovin brambor (HANUSOVA et CURN, 2007).

Ostatni proteiny

Mezi ostatni proteiny jsou zahrnovany lektiny, polyfenoloxidasy, oxidasy,
lipooxygenasy, enzymy podilejici se na tvorbé skrobu a fosforylasové isoenzymy
(PHILLIPS et WILLIAMS, 2011). Nejvyznamnéjsi z této skupiny proteind jsou lektiny.
Je tomu tak diky jejich ucasti v obranném mechanismu rostlin, kde navozuji
aglutinaci bunék (HANUSOVA et CURN, 2007).

2.2.5 Antioxidanty

Z hlediska vyzivy lidi, jsou brambory jednim z nejvyznamnéjSich zdroja
antioxidantti (CAMPOS et ORTIZ, 2019). Antioxidanty jsou schopné zachycovat volné
radikaly jesté¢ pred tim, neZ mohou Skodit a také zamezit oxidacni poSkozeni
(LACHMAN, HAMOUZ et ORSAK, 2005). Vzhledem ke strukturnimu slozeni a
metabolickym drahdm, obsahuji brambory obdobné jako vétSina rostlin tfi hlavni
skupiny antioxidantti. Prvni skupinu tvoii aromatické fenolové slouc¢eniny, zahrnujici
flavonoidy (véetné anthokyant a flavonold), hydroxy-skotficové kyseliny a jejich
derivaty a aminokyseliny tyrosin, tryptofan a fenylalanin. Do druhé skupiny se tfadi
isoprenoidni antioxidanty, jako napiiklad karotenoidy a tokoferoly, a tfeti skupina
obsahuje antioxidanty, které maji souvislost s askorbatovymi a glutathionovymi
funkcemi v redoxnim systému recyklace sloucenin (CAMPOS et ORTIZ, 2019). Silnou

15



antioxida¢ni aktivitu vykazuji také selen a L-askorbova kyselina (LACHMAN,
HAMOUZ et ORSAK, 2005).

Polyfenoly

Polyfenolické slouCeniny piedstavuji  jedny znejvice zastoupenych
antioxidantli v hlizdch brambor, reprezentujici substraty reakci polyfenoloxidasy,
které zptisobuji zmény barvy produktii z brambor (BARTA et BARTOVA, 2013). Jejich
vlivem vznika u brambor a vyrobkl z nich hnédé, ¢i modroSedé zbarveni (RYBACEK
et al., 1988). Cervené a fialové odriidy brambor maji vys§i obsah polyfenolt, a
zaroven jsou diky své prirozené barvé mén¢ ovlivilovany zabarvenim, které je svym
zpusobem maskovano (NAVARRE et PAVEK, 2014). V hlizach brambor byly zjistény
polyfenolické slouceniny: aminokyselina tyrosin, kyselina chlorogenova, kyselina
kavova, skopovin, Kkyselina kryptochlorogenova a kyselina ferulova (Lim, 2016).
Akumulace rizného mnozstvi polyfenoli je ovlivnéna genotypem brambor a
umisténim sklizn¢ (TERRY, 2011). Mezi hlavni funkce polyfenolti v bramborach patii
zlepSovani odolnosti rostlin vac¢i biotickym a abiotickym stresim. Hlavni
fenylpropanoid hliz, kyselina chlorogenova, ma napiiklad podil na snizovéni rizika
cukrovky, obezity a hypertenze, za néz byly brambory ¢asto kritizovany (NAVARRE
et PAVEK, 2014).

2.2.6 Ostatni latky
Tuky

Hlizy brambor obsahuji pouze velice malé mnozZstvi tukd. Jejich koncentrace
v &erstvé hmoté je priblizné 0,1 % (Cizek et CEPL, 2012). Takovéto mnozstvi je prilis
nizké na to, aby byl tuk jakkoli nutricné vyznamny, nicméné piispiva k chuti
brambor, odolnosti vi¢i modiindm, zvySuje celistvost bunécné hlizy a napomaha
snizovani enzymatického tmavnuti hlizy (WOOLFE et POATS, 1987). Relativné
vysoka je jeho energeticka hodnota (RYBACEK et al., 1988), ale vzhledem k nizké
koncentraci v hlizach v podstaté nema vliv na jejich celkovou energetickou bilanci
(VOKAL et al., 2003). Biologicka hodnota je oproti tomu pomérné vysoka (JUN,
1983). Nejvice tukt je ulozeno ve slupce a obsahové v nich ptfevladaji nenasycené
mastné kyseliny — linolova, linoleova, palmitova a stearova. Nejvetsi vyznam maji u
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podil na znehodnoceni produktu zménou chuti a viiné (PRUGAR, 2008).
Polysacharidy

Kromé¢ Skrobu obsahuji bramborové hlizy jesté dalsi polysacharidy
vytvéiejici bunééné stény a mezibunééné slozky (DOTLACIL et SToLc, 2014). Mezi
témito neSkrobovymi polysacharidy muzeme rozliSovat hrubou vlakninu, celulosu,
hemicelulosy a dalsi polysacharidy (pektiny, pentosany a hexosany) (SINGH et KAUR,
2016). Vlaknina zajiStuje peristaltiku stfev, dobré rozdéleni vyzivy v Zaludku a
sttevech a dobré rozmisténi ingesta (DOTLACIL et STOLC, 2014). V piivodni hmoté
je ji obsazeno piiblizné 0,17-3,48 %, rozpustného pektinu 0,11 % a nerozpustného
pektinu 0,45 % (D1vis et al., 2010).
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Cukry

Z cukrt jsou v hlizach brambor zastoupeny monosacharidy glukosa a fruktosa,
a poté disacharid sacharosa (PRUGAR, 2008). Ve zdravych, zralych hlizach je
sacharidii obsazeno malo, ale i pfes to jsou z technologického hlediska vyznamné.
Obsah jednotlivych sacharidii v piivodni hmoté¢ se pohybuje piiblizné€ v rozpéti:
sacharosa 0,10-0,40 %, glukosa 0,05-0,20 % a fruktosa 0,10-0,40 % (Divis et al.,
2010). Mnozstvi obsazenych sacharidi se muze vzhledem k odridé, zralosti,
zpusobu skladovani a dalSich faktorech liSit. U konzumnich odriid brambor maji
cukry vliv na chut' kuchynsky upravenych hliz, a to jejich zjemnénim (PRUGAR,
2008). Dojde-li k nadmérné produkci cukrii ze Skrobu, vznika pfi vafeni nepiijemna
sladka prichut (WOOLFE et POATS, 1987). Redukujici glukosa a fruktosa, spole¢né
s volnym asparaginem, jsou prekurzory akrylamidu, ktery vznikd Maillardovou
reakci, pfi vysoké teploté¢ béhem vareni, smazeni ¢i peCeni brambor (CAMPOS et
ORTIZ, 2019). P#i zpracovani na potravinaiské vyrobky je jejich vysoky obsah
(redukujicich sacharidit) nezddouci. U smazenych vyrobkl dochazi vlivem jejich
vysokého obsahu k reakci saminokyselinami a nasledkem je tvorba hnédych
produktii. Dochazi tak ke zhorSeni kvality vyrobki jak po strance barvy, tak i chuti
(DOTLACIL et STOLC, 2014).

Vitaminy

Vitaminy jsou jednim z faktorti, fadicich brambory k potravindm zvlaStniho
vyznamu Vliv na vykyvy jejich obsahu mé predevSim odrida a pocasi. Nejvice
soustfedény jsou v duzing hlizy bramboru v blizkosti cévnich svazki (CiZEk et CEPL.,
2012). Nejvyznamnéjsi je vitamin C neboli kyselina askorbova (DOTLACIL et STOLC,
2014), diky kterému se brambory fadi mezi tzv. ochranné potraviny (napf. proti
kurd&jim) (RYBACEK et al., 1988). Radi se k vitaminiim rozpustnym ve vodé, tudiz
jeho obsah vafenim klesa (Cizek et CepL, 2012). Ke konci zrani hliz, a pozdgji
Vv zavislosti na zpasobu skladovani se jeho obsah taktéz snizuje (JUN, 1983). Ze
skupiny vitamind B, ddlezitych mimo jiné pro kvalitni a zdravou pokoZku, nehty a
vlasy, jsou v hlizach brambor obsazeny kyselina pantotenova (vitamin Bs), vitamin
B1 (thiamin), B2 (riboflavin) a Be (pyridoxin) (HouBA et al., 2007). Z vitamint
rozpustnych Vv tucich nalezneme v bramborach provitaminy A (karotenoidy), vitamin
E (tokoferol) a vitamin K (DOTLACIL et SToLc, 2014).

Mineralni latky

Mineralni latky v bramborové hlize ptedstavuji komplex mnoha prvka.
Primérny obsah mineralnich latek v bramborovych hlizach je p¥iblizng 1,1 % (VUB
HB, 2018). V susiné piedstavuji okolo 5 %. Ptevazné jde o bazické prvky, které
vytvareji v bramborach acidobazickou rovnovahu (MINX et Divi$, 1994). Rostlina si
minerdlni prvky neni schopna sama syntetizovat, tudiZ je musi pomoci kotfenil
ziskavat z ptidniho roztoku (SINGH et KAUR, 2009).

Nejvétsi vyznam ma obsah drasliku (DOTLACIL et StoLc, 2014), ktery
predstavuje 30-50 % z mineralnich latek (BARTA et BARTOVA, 2013). V hlizach
brambor pozitivné vyvazuje pomér drasliku a sodiku, omezuje tmavnuti po uvareni i
enzymatické zbarveni pfi mechanickém poSkozeni hliz. Také ma vyznam pfi utvareni
celkové chuti hliz (Cizek et CEPL, 2012). Z ostatnich prvkil je v bramborach
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zastoupen fosfor, hoi¢ik, sira, vapnik, sodik, Zelezo, mangan, zinek a méd’. Zvlastni
vyznam ma selen, pusobici spolu s vitaminem E v bunééném antioxida¢nim
obranném systému zastavovanim reakci volnych radikali (DOTLACIL et STOLC,
2014).

Barviva

Kazda bramborova hliza obsahuje urcité rostlinné pigmenty (DOTLACIL et
SToLc, 2014). Tato barviva maji zasadni vliv na barvu duZiny a slupky (MINX et
Divis§, 1994). V zavislosti na odrad¢, vykazuji hlizy bilou az syté zlutou barvu, ktera
je zpusobena pritomnosti karotenti a jejich ruznych forem (RYBACEK et al., 1988).
Kromé bilého a Zlutého zbarveni, mohou mit slupka a duzina naptiklad i barvu
¢ervenou ¢i modrou. Tyto druhy zbarveni jsou zpusobené pfitomnosti antokyant
(CizEK, 2013). Ptisobi-li na hlizy svétlo, zbarvuji se do zelena diky tvorbé chlorofylu.
Dale je mozné v hlizach najit flavonoly, flaviny a flavony (Cizex et CepL, 2012).
Kromé chlorofylu nema zadné z barviv vliv na kvalitu bramborovych hliz (MINX et
Divis, 1994). Velice vyznamna jsou ovSem barviva z hlediska senzorické kvality,
kdy rozhoduji nejen o barvé duziny, ale také zvysSuji podil latek s antioxidacni
aktivitou (Cizex., 2013).

2.3 Odridy brambor

V Ceské republice mohou byt péstovany odriidy registrované u nas, ale i
odridy registrované v ostatnich statech Evropské unie (DOMKAROVA et VOKAL,
2012). Ve statni odradové knize CR je v soudasnosti zapsano 117 odrid (CERMAK,
2020), zatimco ve spolecném katalogu odrid druhtt zemédé€lskych rostli jej jich
uvedeno bezmala 1500. Z tohoto mnozstvi je na trhu skute¢né nabizena pouze mala
Cast a spotiebitel je tedy vybérem odkazan na nabidku prodavajiciho (DOMKAROVA
et VOKAL, 2012).

Kvalita jednotlivych odrid je zaruCovana jejich registraci, kterou provadi
Ustiedni kontrolni a zkuSebni ustav zemddélsky (UKZUZ). Informace o
hospodaiskych vlastnostech registrovanych odrid v dané zemi je mozné ziskat
Z narodniho registru odrud, jelikoz odridy v ném zapsané byly na Uzemi statu
zkouseny. O neregistrovanych odridach, které také zastdvaji vyznamnou cast
péstitelskych ploch, je mozné ziskat informace prevazné z firemnich zdroja
(DOMKAROVA et al., 2013). Kazda nova odrida musi v ramci registra¢niho fizeni
spliiovat podminky tzv. DUS testli, pfedepsanych mezindrodni organizaci pro
ochranu prav Slechtiteltl odrid rostlin UPOV, které maji zajistit jeji odliSnost (od
ostatnich odriid), jednotnost (ve znacich a vlastnostech) a stalost (stabilita znaka a
vlastnosti v generacich) (BARTA et BARTOVA, 2013).

Dle délky vegetacni doby jsou brambory dé€leny do ¢tyi skupin tvofticich
samostatné sortimenty, a to na velmi rané, rané, polorané a polopozdni aZ pozdni
brambory. Mezi dal$i sledované vlastnosti a znaky odriid potom patii napiiklad
vynos hliz, Skrobnatost, odolnost proti chorobam a skiidciim, pocet hliz, tvar hliz,
hladkost slupky a dalsi (CERMAK, 2020).

Péstitel se pti vybéru odridy rozhoduje predevsim na zakladé svych piedstav,
pozadavka trhu a vlastnosti odriid. Mél by mit piedstavu o zplisobu vyuziti vybrané
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odridy a o oc¢ekdvané trovni vysledného produktu. U odriid uréenych pro konzum,
je naptiklad rozhodujicim kvalitativnim ukazatelem stolni hodnota hliz, ktera je
zakladem pro zatazeni odrud do varnych typt (VOKAL et al., 2004).

2.4 Nutri¢ni hodnota brambor

Nutriéni neboli vyzivova hodnota je urcovana predevsim obsahem latek
pozitivné se uplatnujicich ve vyzivé Clovéka, jejich vzajemnymi poméry a vnitini
skladbou (ZRrUST, 2004). Nutri¢cni hodnota brambor je tvofena celou fadou
kalorickych, ale 1 nekalorickych latek. Mezi kalorické latky mtizeme zatradit Skrob,
dusikaté latky a tuky. Nekalorické latky se pak jesté deli do dalSich dvou skupin, a to
na pochutinové a balastni latky. Pochutinové latky maji vliv pfedevSim na vini a
chut’, a patfi do nich napftiklad cukry, minerdlni latky, aromatické latky, organické
kyseliny aj. Hranice mezi jednotlivymi latkami ¢i skupinami, lze velice obtizné
rozligit (Cizex et CEpPL, 2012). Nejlépe lze vystihnou nutri¢ni hodnotu brambor,
porovné-li se s jinymi potravinami (viz. Tabulka 3) (VUB HB, 2018).

Tabulka 3: Porovnani nutri¢ni hodnoty ve stiedni porci (170 g) vybranych potravin

Ukazatel Brambory Ryze Téstoviny | Ovesna kase
Energetickd hodnota (kJ) 525 908 874 1533
Vlaknina (g) 3,80 1,70 1,80 2,10
Sacharidy (g) 36,60 47,03 41,82 15,43

Zdroj: VUB HB, 2018
2.5 Stolni hodnota brambor

U brambor rozlisujeme vnéjsi a vnitini kvalitu hliz. Vngjsi kvalita je dana
velikosti a tvarem hliz, hloubkou oc¢ek, jemnosti slupky mechanickym poskozenim,
zelenanim, hnilobou a strupovitosti. Vnitini kvalita ovlivilujici vyZivnou a
zpracovatelskou hodnotu, je dana pfevazné chemickym sloZenim hliz. Chemické
slozeni poté ovliviluje stolni hodnotu hliz po uvafeni (chut, vini, mouc¢natost,
konzistenci, barvu, tmavnuti) (HAMOUZ, 1994). Vysledna troven stolni hodnoty je
ovliviiovana fadou faktord. NejvyznamnéjSim z nich je odrida, ktera ovliviuje i
této hodnoty je ovSem zapotiebi i1 dalSich ukazateld, jako je konzistence, struktura,
moucnatost, vlhkost, barva, ¢i tmavnuti po uvareni. Dle celkového hodnoceni se poté
odridy fadi do varnych typu (viz Tabulka 4) (DOMKAROVA et VOKAL., 2012).
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Tabulka 4: Charakteristika varnych typi

Varny t
Charakteristika Y Ve
A | AB [
Konzistence velmi pevna | pevna stfedné pevna kypra kypra
Struktura jemna az stfedné hruba jemna az
hruba
Moucnatost velmi slaba | slaba stfedni silna
Vihkost stredni | slaba a? stfedni
Nedosta_tky nepatrné az stredni
v chuti
Tmavnuti po velmi slabé az stredné silné
uvareni
Stabilita kvality stfedni az velmi vysoka

Zdroj: Zdroj: VUB HB, 2018

2.6 Technologie péstovani brambor

Brambory se fadi do velmi uzké skupiny plodin, které se pestuji intenzivné na
velkych plochach, ale i v malém na zahradach apod. (VOKAL et al., 2003). Vybér
vhodného pozemku je obecné zakladnim piedpokladem uspéSného bramboratstvi
(VOKAL et al., 2004). Pfi vybéru stanovist¢ pro péstovani brambor, jsou
rozhodujicimi podminkami plidni druh, klima a povétrnostni podminky (VOKAL et
KAsAL, 2013). V CR je vétsina ploch brambor umisténa v okresech Ceskomoravské
vrchoviny (kraj Vysoéina), a z toho vyplyva, ze se brambory obecné umist'uji do
horSich ptdnich i klimatickych podminek (VOKAL et al., 2000). Optimalné by
nemély byt brambory na orné pidé v ramci struktury plodin zastoupeny vice nez
2 15-20 % (VOKAL et al., 2001).

Nejen lokalita, ale také klimatické podminky, které v ni ptevladaji ovliviiuji
kvalitu hliz. Odridy se v zemich péstujicich brambory vybiraji na zékladé
prevladajicich podminek. V riznych vegetacnich obdobich miize mit lokalita a
meteorologické podminky vliv nejen na suSinu, ale mize ovliviiovat i Skrob, cukr a
mineralni latky obsazené v hlizach (LISINSKA et LESZCZYNSKI, 1989).

2.6.1 Naroky na stanoviste

Sklonitost pozemku

Sklonitost ¢i svahovitost by neméla piekrocit hranici 8° z divodi Spatného
vykonu mechanizace a vysoké hrozby eroze (HAMOUZ, 1994). Spole¢né s kukufici
patii brambory do skupiny plodin nedostate¢né chranicich pidu proti erozi, a pfi
jejich péstovani je tedy nutné pouziti rliznych protieroznich prvkl (napt. vhodné
ptedplodiny, pouZzivani oto¢nych pluht, orba po vrstevnici aj.) (VOKAL et al., 2004).

Pidni druh
Skala pid, na kterych je mozné péstovat brambory je §iroka. Neptiznivé jsou

K péstovani brambor ptidy zamokiené¢ a podmacené (LiM, 2016). Nejvhodnéjsi pro
péstovani brambor jsou lehké hlinitopisCité a stfedni piscitohlinité piady, naopak
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tézké jilovitohlinité a jilovité pudy jsou nevhodné (VOKAL et KASAL, 2013). Pudni
typ miize ovliviiovat mérnou hmotnost hliz diky jeho schopnosti zadrzovat vodu,
provzdusnovani, struktufe, proteplovani a plodnosti (SINGH et KAUR, 2016). Dale
muze pudni druh ovliviiovat rizné agrotechnické zasahy, jejich Gcinnost a kvalitu
vuci srazkam a teploté (VOKAL et al., 2004).

Skeletovitost

Obsah kamenl v pad€ neboli skeletovitost jiz v dnesni dob¢ neptedstavuje
vyznamny faktor pfi vybéru stanovisté pro brambory. Je tomu tak diky technologii
odkamenovani, vyuzivané pii jarni ptipravé pidy (VOKAL et KASAL, 2013). Na siln¢
kamenitych pozemcich, které nebyly odkamenovany, je péstovani brambor nevhodné
z dtivodu mechanického poskozeni hliz pii sklizni, ¢i poruch stroji (HAMOUZ, 1994).
Orientacné je uvadéna jako limitni hmotnost kamenti vétSich nez 3,5 cm v orni¢ni
vrstvé do hloubky 10 cm 20 t. hal. Jsou-li viak v pidé obsazeny prevazné ostré
kameny kolem 5-10 c¢m, snizuje se tato orienta¢ni hodnota na polovinu (VOKAL et al.,
2000).

Obsah Zivin a organické hmoty

Dostupnost zivin se zvysuje se zvétSujicim se obsahem kvalitnitho humusu,
kterého by mely byt alespont 2 %. Diky tomu je pak v pud¢ ptirozeny obsah zivin
(VOKAL et al., 2003). Optimaln¢ by méla byt jejich zasoba: fosfor 80-115 mg/kg
pudy, draslik 170-310 mg/kg piady a hoictik 160-265 mg/kg pudy (VOKAL et al.,
2004). Obsah organické hmoty i jeji kvalita se odrazi na fyzikalnich vlastnostech
pudy a maji vliv také na aktivitu mikroedafonu (mineralizace, humifikace). Aby byl
jeji obsah v pudé co nejstabilnéjsi, je potifeba vytvafet podminky v ramci celého
osevniho sledu (hntij, slama, kvalitni kejda, zelené hnojeni) (VOKAL et KAsSAL, 2013).

Hodnota ptidni reakce

Hodnota pidni reakce ma vyznamny podil na vyZzive rostlin, ale také se fadi
mezi faktory ovliviujici obecnou strupovitost (VOKAL et KAsAL, 2013). Tolerance
brambor k hodnoté¢ pH ma pomérn¢ Siroké rozmezi od 4,8 do 7 (Lim, 2016). Je-li
hodnota pH nizka, uvoliuje pida nekteré ziviny takovym zplsobem, ze je jejich
obsah pfili§ vysoky a pro rostliny se stava jedovatym. Naopak vysokd hodnota pH
zpisobuje pevné spojeni nékterych zivin s puidou, ¢imz dochazi k jejich zablokovani
pro rostlin (TANTOWIJOYO et VAN DE FLIERT, 2006).

2.6.2 Zatazeni do osevniho postupu

V osevnich postupech patii brambory mezi zlepsSujici a odplevelujici plodiny
s nizkymi naroky na piedplodiny (Divi§ et al., 2010). Koncentrace péstovani
brambor (opakované péstovani brambor po sob¢) by vSak neméla piekrocit urcitou
hranici, jinak hrozi zamoteni ornice had’atkem bramborovym a rakovinou brambor
(MINX et Divis, 1994). Jako nejvyhodnégjsi se projevilo 25 % zastoupeni brambor
v osevnich postupech, z cehoz plyne opakované zatazovani brambor na stejném
pozemku nejdiive po Ctyfech letech (Vokal et al., 2003). Brambory obecné nejsou
naro¢nou plodinou na ptedplodiny, obzvlasté jsou-li hnojeny statkovymi hnojivy.
Nejlepsimi pfedplodinami jsou pro né takové rostliny, které zanechdvaji v ptide velké
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mnozstvi organickych zbytkl (napf. jeteloviny, jetelotravni smésky, luskoviny,
silazni kukufice aj.) (HAMOUZ, 1994). V roli pfedplodiny ptsobi brambory pozitivné
pro vétsSinu plodin. Z ¢asti je to diky tomu, ze se hnoji organickymi hnojivy, ale také
maji odplevelujici ucinek (agrotechnicka opatieni pfi jejich péstovani), a jejich
mezifadkova kultivace udrzuje pidu provzdusnénou (VOKAL et al., 2004).

2.6.3 Zpracovani pudy
Podmitka

Prvotnim zasahem po sklizni pfedplodiny je podmitka neboli méelké zkypteni
pudy. Velice dulezité je, aby se provedla vcas, kvalitné a do hloubky maximéalné 10
cm (VOKAL et al., 2003). Je nenahraditelnym tkonem pro udrzeni vlahy v pudé
(Divi$ et al., 2010). Hlavnim divodem, pro¢ se tedy podmitka provadi, je zamezeni
ztrat vody z utuzené pudy a lepSi zasakovani destové vody (VOKAL et al., 2000).
Podmitkou se také zapravuji poskliziiové zbytky ptedplodin a nici se plevele (VOKAL
etal., 2004).

Odpleveleni

Nejvetsi skody piisobi v osevnim sledu nejrozsitenéjsi plevel, pyr plazivy.
V ptipad¢ zapleveleni se podmitkou rozrusi a roztezaji oddenky, ¢imz se oslabi cely
jejich podzemni systém (VOKAL et al., 2004). Poté se nechaji vyrasit a vzejit do faze
3-4 listh a nasledné se aplikuje herbicid, naptiklad na bazi u¢inné latky glyphosate.
Takovéto herbicidy ni¢i celé rostliny vcetné podzemnich oddenkd a v pidnim
prostiedi se rychle rozkladaji (dal§i zasah nejdiive za 7 dni po aplikaci) (KASAL,
2013).

Podzimni orba

Orba obecné slouzi nejen k nakypteni, zvySeni porovitosti, drobeni a obraceni
pudy, ale také k hubeni pleveli (VOKAL et al. 2000) a pii podzimni orbé dochazi
k zapraveni hnoje, kejdy a zeleného hnojeni spole¢né s mineralnimi hnojivy.
Optimalné by se m¢la provadét do hloubky 20-30 cm (MIKULA, 1997). Pro vétSinu
oblasti je idealni termin pro provedeni orby piiblizné polovina fijna (VOKAL et al.,
2001). Po orbé se puda nechava ptes zimu v huboké brazdé, aby co nejvice promrzla,
okyslicila se a zachytila co nejvétsi mnozstvi zimni vlahy (HAMouUZ, 1994).

Urovnéni povrchu

Dal§im v fad¢ zasahti je smykovani a vlaceni, které se provadi na jafe
(jakmile oschnou hiebeny brazd) (HAMoOuUZ, 1994). Vysledkem téchto tkonil by mel
byt urovnany povrch pozemki, urychleni proteplovani pidy a omezeni ztrat pidni
vilhkosti (MikuLA, 1997). Také dochazi ke stimulaci kliceni semen plevell ve
svrchni vrstvé ornice. VétSinou se provadi Sikmo na smér brazd vzniklych pfi
podzimni orb&. Tento zdsah se vétSinou vynechdvd, provadi-li se odkamenovani
(KAsAL, 2013).
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Kypfteni

Brambory ke svému rustu potiebuji celkové kyprou a drobivou strukturu
pudy, optimaln¢ do hloubky 180-220 mm (VOKAL et al., 2001). Vhodna doba i
Casovy odstup od ostatnich zasaha se urcuje nejen dle vlhkosti pady, ale také podle
faze vzchazeni plevell, protoze kypfeni ma vyrazné odplevelujici efekt (KASAL,
2013). Kypfice s pasivnimi organy maji sice vEétsi pracovni zabér a vys$$i ploSnou
vykonnost, ale oproti kypficim s rotacnimi ¢i prosévacimu orgdny maji nizsi kvalitu
a hloubku kypieni (VOKAL et al., 2004). Hloubka i kvalita kypieni maji velice
vyznamny vliv na vynos hliz a obsah hrud v profilu hrabka (KASAL, 2013).

Zahonové odkamenovani

V soucasnosti se jiz v bramborafskych oblastech CR kypfeni pomoci
pasivnich kypfici v podstaté¢ neprovadi, jelikoZ bylo nahrazeno i pfes své vyssi
pofizovaci ndklady, vysSi ceny nahradnich dil a niz8i ploSnou vykonnost
odkamenovacimy linkami (KASAL, 2013). Odkamenovani je provadéno pied sazenim
brambor pfedev§im zdivodu predchdzeni mechanickému poskozovani hliz
vzajemnym kontaktem. Tato technologie zahrnuje ryhovani pozemku a separaci
neboli vlastni odstranéni kamen a hrud. Regulace pleveld je vtomto ptipadé
provadéna predevsim herbicidy (VOKAL et al., 2004).

2.6.4 Sazeni

Sazeni je velice rozmanita ¢innost, ovlivilovana zejména pé&stitelskou plochou,
dostupnou mechanizaci a uzitkovym smérem péstovani (VOKAL et KASAL, 2013).
Doba sazeni zavisi na teploté a stavu pidy. V béZnych podminkach bramborarskych
oblasti by méla byt vysadba brambor ukoncena do konce dubna (v teplejSich
oblastech mizeme sazet uz koncem biezna) (Divi$ et al., 2010). Jsou-li vhodné
pudni a klimatické podminky, odpovidd hloubka sazeni velikosti hliz, nebo je
nanejvys o 1-3 cm vétsi (MIKULA, 1997). Vyska ornice nahrnuté nad hlizami musi
byt ptiblizné¢ 100-150 mm, aby platila obecné znamé zasada ,,mélce sazet, hluboko
zaoravat“. NejCastéji uzivana mezifadkova vzdalenost je 750 mm (VOKAL et al.,
2004). Vzdalenost mezi hlizami je urCena uzitkovym smérem péstovani. Jde-li 0
mnozitelské porosty, jsou vyuzivany hustSi spony, které zajistuji alespoin 50 000
jedinct na hektar. Pii péstovani konzumnich a primyslovych odrid brambor je
vyhovujici 40 000 jedincl na hektar (VOKAL et al., 2003). Pii spotiebé sadby plati,
Ze na mnozstvi lze Setfit, na kvalité nikoliv (VOKAL et KAsAL, 2013).

2.6.5 Vyziva a Ziviny

Ptijem a vyuziti Zivin rostlinami je velice sloZity proces ovliviiovan fadou
vnitinich i vngjSich faktori, které lze do jisté miry korigovat (VOKAL et al., 2000).
Brambory stejné jako ostatni rostliny vyuzivaji fotosyntézu, diky cemuz oxid uhlicity
a voda, spole¢né s chlorofylem a slune¢nim zafenim, slouzi k syntéze organickych
latek. Zbytek potiebnych zivin musi rostlina pfijimat ze zemé¢. Je tedy potieba, aby
byl v ptid¢ optimalni obsah ptistupnych zivin (staré pudni sily) (VOKAL et al., 2004).
Tyto ziviny lze rozdélit do dvou skupin, a to makro a mikro ziviny. Makro ziviny
(dusik, fosfor, draslik, vapnik, hot¢ik) rostlina potiebuje v relativn¢é velkém mnozstvi,
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zatim co mikro ziviny (bor, zinek, zelezo atd.) pouze v malém. (TANTOWIJOYO et
VAN DE FLIERT, 2006). Brambory jsou obecné velice naro¢né na ziviny, a proto je
jednim ze zékladnich ptedpokladli Gspésného péstovani zajisténi jejich optimalni
mnozstvi. Na vyzivu brambor méa kromé vnéjsSich faktorti vliv i samotna ptijmova
kapacita rostlin (intenzita pfijmu a celkové mnoZstvi pfijatych zivin) (KASAL et CEPL,
2013). V praméru je potieba na produkcei 10 t hliz pfiblizné 40 kg N, 8,8 kg P, 60 kg
K, 8,4 kg Mg a 22 kg Ca (D1vis et al., 2010).

Dusik

Nejvyznamnéj$i zivinou, kterou brambory potiebuji, je dusik, ktery patii mezi
zakladni stavebni prvky bilkovin a také je soucasti chlorofylu (VOKAL et al., 2000).
Velice vyznamné ovlivituje vynos, a zaroveh ma vliv i na kvalitu hliz. Obsah
pristupného dusiku v pidé znacné kolisd vlivem povétrnostnich podminek a
charakteru stanovisté. Hlavni zdroj dusiku pfedstavuji organické dusikaté latky. Pro
rostliny je pfistupna mineralni ¢ast padniho dusiku (5-10 %), zbytek je v organické
vazbé (RYBACEK et al., 1988). Rostliny dusik pfijimaji ve dvou forméach a to NH4" a
NO3z (VOKAL et al., 2004). Nedostatek N omezuje rust rostlin a brzdi rust
asimila¢nich organti (MINX et Divis, 1994).

Fosfor

Hraje velice dilezitou roli v chemickych procesech béhem rustu rostlin,
podporuje vyvoj kofend a hliz (TANTOWIJOYO et VAN DE FLIERT, 2006), ale také ma
vliv na tvorbu cukru a kvalitu bramborového skrobu (Divis$ et al., 2010). Na piijem
fosforu rostlinami ma vyrazny vliv pidni reakce a obsah organickych latek v piadé
(KasaL et CepL, 2013). Celkovy obsah fosforu v piidach kolisa pfiblizné okolo
0,07 % (MINX et Divi§, 1994). Pokud by doslo k pfedavkovani rostlin fosforem,
muze na né mit otravujici a ni¢ivy vliv (TANTOWIJOYO et VAN DE FLIERT, 2006).

Draslik

Draslik vyrazné ovliviiuje zakladni funkce rostliny, jako naptiklad transport
latek, nebo hospodateni s vodou, ale také ma vliv na kvalitu Skrobu. Naroky brambor
na mnozstvi drasliku v ptidé jsou stiedni (KASAL et CEPL, 2013), i pies to Ze jsou
brambory z plodin jeho nejvétsim odbératelem z pole. Jsou-li rostliny dobie
zasobené draslikem, vykazuji niZsi spotfebu vody na tvorbu 1 kg rostlinné hmoty. Pfi
jeho nedostatku je potlacen rist (MIKULA, 1994). V normalnich podminkach je diky
drasliku dosahovano vétsi velikosti hliz, a tim 1 podilu trznich brambor, ale také vyssi
odolnosti hliz proti mechanickému poskozeni hliz. Dale snizuje rozvafivost hliz,
zvySuje obsah vlakniny a omezuje tmavnuti hliz po uvafeni (D1viS$ et al., 2010).

Hoft¢ik

Hoi¢ik je velice vyznamny, jelikoz ma mnoho spojitosti s fotosyntézou,
Giastni se syntézy bilkovin a aktivuje DNA-polymerazu (Cizek et CepL, 2012).
Velice citlivé jsou brambory na jeho nedostatek, projevujici se chlor6zami (svétlejsi
zelené zbarveni). Je nutné dbat na optimalni obsah pfistupného hot¢iku a pomér K:
Mg v padé (KAsAL et CEPL, 2013). V pudach je primémé obsaZeno okolo 0,6 %
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hot¢iku (D1vis$ et al., 2010). Rostliny ho pfijimaji ve formé Mg * (VOKAL et al.,
2000).

Viapnik

Hlavnim zdrojem pro rostliny je vyménny vapnik, ktery nesnadno piijima a je
zakladem drobovité struktury pudy (Divis$ et al., 2010). Ovliviiuje spravny vyvoj
bunéénych stén, spravné délené bunck, piijem a metabolismus dusiCnand a
metabolismus $krobu. Také napomaha snizovan pH piady (TANTOWIJOYO et VAN DE
FLIERT, 2006). Pokud ma rostlina dostatek vapniku, ma bohat$i kotfenovy systém
s vy$§i piijmovou kapacitou (KAsAL et CEpL, 2013).

2.6.6 Hnojeni

Ptedpokladem zajisténi trodnosti pidy a stabilniho, kvalitniho vynosu, je
optimalni nahrazovani odebranych zivin spravnymi agrotechnickymi zasahy a
organomineralnim hnojenim (KASAL et CEpL, 2013). Pomoci hnojeni je tedy
rostlindm zajistén dostatek Zivin. Ovliviiuje pfedevSim primérnou hmotnost hliz,
hektarovy vynos a kvalitu hliz (D1vis$ et al., 2010). Pouzivaji se hnojiva organicka,
kterd zajisStuji piivod organickych latek a zivin dopady, a hnojiva primyslova,
pomoci kterych se do pidy dodavaji ziviny tak, aby doslo k vyrovnani bilance zivin
pro zachovani tirodnosti pudy (VOKAL et al., 2004). Do organickych hnojiv mizeme
zatadit statkova hnojiva (chlévsky hniij, kejda, moctvka), zelené hnojeni, zaoravani
slamy, digestat (bioplynové stanice) nebo lze casteéné vyuzit 1 kal z Cistiren
odpadnich vod (KAsAL et CEPL, 2013). Mezi pramyslova hnojiva patii fosfore¢na,
draselna a hotec¢nata hnojiva, ktera se vétSinou aplikuji na podzim, a dusikata hnojiva
aplikovana na jate (D1vis et al., 2010).

2.6.7 Sklizen

Sklizenn je vyvrcholenim péstovani brambor a jeji zvladnuti rozhoduje o
vysledném produktu (MAYER, 2013). Konzumni i primyslové brambory se sklizeji
V plné zralosti (HAMOUZ, 1994). Zralosti je dosazeno v dobé maximalniho obsahu
susiny, kdy rostlina ztraci 70 % listi a ma pevnou slupku (LISINSKA et LESZCZYNSKI,
1989). V dnesni dobé¢ je klasickym zasahem odstranéni naté pted sklizni, a to bud’
mechanicky, chemicky, nebo kombinaci obou (VOKAL et al., 2004). Metoda
sklizn€ ovlivituje vyslednou kvalitu hliz. Ru¢ni sbér je naptiklad narocny na praci a
je casové velmi zdlouhavy, ale vysledkem jsou kvalitni, nepoSkozené hlizy
(TANTOWIJOYO et VAN DE FLIERT, 2006). Mechanizované sklizece oddéluji hlizy od
pudy, hrud a kamenil pomoci série valeckid a past a nésledné je sbiraji pro transport
z pole. Dulezité je, aby konstrukce sklizeciho stroje zajistila efektivni sklizenn hliz
pozadované velikosti a co nejméné je pii tom poskodila (VREUGDENHILL et al.,
2007).

2.7 Vynosotvorné prvky
Vynos hliz je velice Gizce spjat se schopnosti rostliny ptijimat slunecni zateni,

ale také na ucinnosti vyuziti tohoto zafeni pro tvorbu suSiny a jeji ukladani.
Celkovéji tedy vynos hliz ur¢en zejména priumérnou listovou plochou, ¢i schopnosti
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zakryt pudu nati béhem vegetacniho obdobi. Dlouhé dny sice podporuji nartst nati,
ovSem tuberizaci (tvorbu hliz) potla¢uji (JUZL et ELZNER, 2014). Vynosotvorné
prvky jsou utvafeny v pribéhu ontogeneze (D1vis et al., 2010).

Pocet rostlin

Patfi mezi rozhodujici vynosotvorné prvky na jednotce plochy a je urCovan
sponem sazeni (MINX et Divis, 1994), ktery zavisi na kvalité a velikosti sadby, ucelu
pestovani, pudnich a klimatickych podminkach, urovni agrotechniky hnojeni a na
ochrang rostlin (D1vis$ et al., 2010). Obvykly pocet je 40-60 tisic hliz vysazenych na
hektar (JUZL et ELZNER, 2014).

Pocet stonku

Zavisi na poctu oc¢ek na hlize a také na poctu klicka (Drvis et al., 2010).
Urcuje se podle poctu vyraSenych klickl a stavu pldy. Pocet klickl je ovliviiovan
predevsim fyziologickym stavem sadby. Celkovy pocet stonkil 1ze regulovat poctem
rostlin na plose (MINX et DiviS§, 1994).

Pocet hliz

Pocet hliz na trs je zavisly zejména na genetickém zdkladé odridy, ale také na
poctu stonkt, pritbéhu pocasi v dobé nasazovani hliz a na vyskytu chorob a skiidcii
(JuzL et ELZNER, 2014). Je mozné ho ovlivnit pomoci agrotechnickymi opatienimi,
jako je naptiklad hustota porostu, termin vysadby, omezovani chorob aj. (MINX et
Divis, 1994).

Hmotnost hliz

Hmotnosti hliz je ur€ovan hospodaisky vynos. V dasledku pozdniho sézeni se
hmotnost hliz snizuje, stejné jako pti pfili§ hustém porostu (Divis et al., 2010).
Prokazatelné pozitivni vliv ma na hmotnost hliz spravna vyziva a $ir§i spon porostu.
Primérnd hmotnost hlizy je ze vSech vynosotvornych prvka nejcitlivéjsi na pribeh
pocasi v jednotlivych letech (JUZL et ELZNER, 2014).

26



3. Cil prace

Cilem bakalarské prace bylo zhodnotit rozdily v obsahu vybranych nutri¢né
vyznamnych latek a stolni hodnoty u souboru odrid konzumnich brambor.
Z nutriéné vyznamnych latek byla hodnocena primérnd hmotnost hliz, obsah suSiny,
obsah N-latek, obsah bilkovin, obsah celkovych polyfenold a antioxidacni aktivita.
Uzitnd hodnota byla hodnocena varnou zkouSkou s naslednym senzorickym
hodnocenim panelem hodnotitelii. Veskera ziskana data byla statisticky vyhodnocena
a zpracovana do grafu.
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4. Material a metody

4.1 Charakteristika odrud

Red Anna

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Pfednosti:

Odriida Red Anna vznikla zkfizenim odrid Rosella a Pamir, a
zaregistrovana byla roku 2005. (VESA, 2020)

UdrZovatelem odriidy je Vesa Velhartice, a.s.

Red Anna je polorana odrtda, spadajici do varného typu B, ktera
se hodi pfedev§im na pfimy konzum. Charakteristické jsou
kratce ovalné hlizy s Cervenou slupkou a zlutou duzinou
(CERMAK, 2019).

Hlavni pfednosti je vysoky vynos trznich hliz, dobra odolnost
hliz proti mechanickému poSkozeni a odolnost proti napadeni
virovymi chorobami (CERMAK, 2019). Je velmi dobie
skladovatelna a ma vybornou stolni hodnotu. (,,VESA, 2020)

Obrazek ¢. 1: Odrida Red Anna (Foto: Jan Barta)
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Ornella

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Piednosti:

Odrida vznikla na zaklad¢ kiizeni Oreb x 36 / 12-63.
Registrovana byla na jafe roku 1995 a je pravné chranéna
(“Sadba — ptehled odrad — ornella™).

Udrzovatelem odridy je Selekta Pacov, a.s. (CERMAK, 2019).

Ornella je polopozdni odrtida, vhodna zejména ke zpracovani na
Skrob a smazené vyrbky. Charakteristické jsou kratce ovalné
hlizy s krémovou duzinou a svétle cervenou slupkou (CERMAK,
2019).

Tato odrida dosahuje stfedniho vynosu hliz s vysokou
Skrobnatosti. Je odolnd proti obecné strupovitosti hliz a
mechanickému poSkozeni, stejné tak proti virovym chorobam,
plisni bramborové a rakovin¢ brambor (D1). Nema zvlastni
pozadavky na stanovi$té, agrotechniku, ani poZadavky na pidu
(“Sadba — piehled odriad — ornella™).

Obrazek ¢. 2: Odruda Ornella (Foto: Jan Barta)
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Rosara

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Pfednosti:

V Cr je odriida Rosara registrovana od roku 1996, a je pod
pravni ochranou (CPQG) (,,KOB — Rosara®).

UdrZovatelem odridy je SaKa Pflanzenzucht GmbH & Co. KG,
D a jejim zastupcem v CR je MEDIPO AGRAS H.B., spol. s.r.o.
(CERMAK, 2019).

Rosara je velmi rand aZ rani odriida varného typu B, urcena
zejména pro ptimy konzum. Charakteristické jsou ovalné hlizy
se svétle Zlutou duzinou a tmavé Cervenou slupkou (CERMAK,
2019).

Odrida je odolnd proti napadeni virovymi chorobami a
mechanickému poskozeni (CERMAK, 2019). Také relativné
dobfe odolava obecné strupovitosti, plisni bramborové v nati i
hlizach, rakoviné brambor a had’atku bramborovému. Dosahuje

sttedniho vynosu (,,zodkamen.cz — Rosara®).

Obrazek ¢. 3: Odriida Rosara (Foto: Jan Barta)
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Antonia

Pivod: Ze Slechtitelského pohledu jde o dale rozvinutou odriidu Belana.
Odrtda byla registrovana v roce 2008 a je pravné chranéna.

Udrzovatel: Udrzovatelem odriidy je EUROPLANT Slechtitelskéaspol. s.r.o.
Popis: Antonia je polorana odriida varného typu A. M4 vysokou vnitini

1 vngjsi kvalitu, tudiz je to velice kvalitni salatova odrida
piijemné chuti. Charakteristické jsou ovalné hlizy se Zlutou
duzinou i slupkou.

Ptednosti: Odrida ma vynikajici vynosovy potencidl. Je odolna proti
virovym chorobam, plisni bramborové, had’atku bramborovému
(Ro 1+4) a strupovitosti.

Néchylnost: Je nachylna na stiibfitost, tudiz je potieba tuto odridu oSetiovat
Ortivou, aby se zabranilo jejimu $ifeni (,,Europlant — Antonia®)

Obrazek ¢. 4: Odruda Antonia (Foto: Jan Barta)
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Adéla

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Pfednosti:

Odrida vznikla zrodiCovské kombinace Zlata x HR 8/50.
Registrovana byla v roce 2000 a je pravné chranena (,,KOB —
Adéla“

Udrzovatelem odrtdy je Selekta Padov, a.s.

Adéla je rana odrida varného typu B, urcena predevSim pro
pifimy konzum. Charakteristické jsou kratce ovalné hlizy se
zlutou duzinou i slupkou. Vynos hliz je relativn¢ nizky.
(CERMAK, 2019).

Je odolnd virovym chorobam, obecné strupovitosti, had’atku
bramborovému (Rol) a stfedné¢ odolnd plisni bramborové.
Relativné dobife odolava mechanickému poskozeni (Katalog
odrid brambor, 2002).

Obrazek ¢. 5: Odruda Adéla (Foto: Jan Barta)
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Nancy

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Ptednosti:

Tato odrida vznikla rodi¢ovskou kombinaci R 18/6 x Impala.
Byla vyslechténa ve spolupraci s VUB Havlickav Brod a
s finan¢ni podporou projektt NAZV ¢.QF 45133 a 1B53036.
Registrovana byla v roce 2007.

UdrZovatelem odriidy je Vesa Velhartice, a.s.

Nancy je polorana odriida varného typu B/A, vhodna ptredevS§im
k pfimému konzumu. Jeji stolni hodnota je vyborna, a po
uvafeni netmavne. Charakteristicky je ovalny az dlouze ovalny
tvar se zlutou duzinou i slupkou.

Odrtda dosahuje vysokého vynosu vzhlednych trznich hliz. Je
odolnd mechanickému poskozeni, odolné strupovitosti, rakoviné
brambor a hadatku bramborovému (Rol). Je dobfe
skladovatelna.

Obrazek ¢. 6: Odruda Nancy (Foto: Jan Barta)
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Valfi

Puvod:

Udrzovatel:

Popis:

Pfednosti:

Odrtda vznikla jako klonovy vybér z British Columbia Blue.
Registrovana byla v roce 2005, a v tomtéz roce byla na vystave
Zemé Zivitelka ocendna hlavni cenou Zlaty klas. Také ji byla
udélena odridova prava SpoleCenstvi (nafizeni Rady (ES)
2100/94).

Udrzovatelem odridy je Vyzkumny ustav bramboraisky
Havlickav Brod, s.r.o.

Valfi je polorana az polopozdni odrida varného typu B/C.
Vyjimecna je diky svym ovalnym hlizam s modrofialovou
mramorovanou duzinou a modrofialovou slupkou. Vhodna je
k pripravé kasi, salatd, hranolkd a lupinkd s pfirodnim
zabarvenim.

Ma velice dobrou wvnitfni kvalitu hliz. Je zdrojem
anthokyanovych barviv, vyznacujicich se antioxida¢ni aktivitou.
Tato odrida je stfedn€ odolnd mechanickému poskozeni, obecné
strupovitosti a je nachylna k plisni bramboru v nati (VUB HB,
2018).

Obrazek ¢. 7: Odruda Valfi (Foto: Jan Barta)
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4.2 Podminky péstovani a metodika préace

Podminky péstovani

Vroce 2019 byl zalozen maloparcelkovy pokus v Lukavci. Péstovani
probéhlo za podminek konvencni péstitelské technologie. Charakteristickym rysem
konven¢niho zemédélstvi je vyuzivani prosttedkti pro zvySeni vynosu plodin
(primyslovéa hnojiva, pesticidy aj.). Hlizy byly ru¢né sklizeny 11. 10. 2019.

§\ b i\ Uy 1 . 8 S - o
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Obrazek ¢. 8: Maloparcelkovy pokus v Lukavci (Zdroj: google maps)
Ptiprava vzorku a stanoveni suSiny

Aby bylo mozZzné stanovit obsah suSiny u jednotlivych odrid brambor, a
nasledn¢ také obsah zvolenych nutricné vyznamnych latek, bylo nutné z hliz
pfipravit laboratorné vyuzitelné vzorky. Nejprve byly brambory dukladné omyty, aby
se zbavily vSech necistot, a poté nakrajeny na tenké platky, které byly vlozeny do
pfedem zvéazenych plastovych déz. Ty poté byly zvazeny jesté jednou — zjiSténi
hmotnosti vzorkd. Dalsim krokem bylo vlozeni do lyofilizatoru (Christ alpha 1-4
LSC) kde doslo k usuSeni vzorkid v disledku mrazové sublimace, pomoci nizkych
teplot a vakua. Po vysuseni byly vzorky opét zvazeny a dle pfislusného vzorecku ((m
po yofilizaci/m navazka) *100=% susiny) byl vypoéitan obsah suSiny. Nasledné
byly vzorky rozemlety pomoci planetového mlynu (Fritsch; pulverisette) a ziskany
namlety bramborovy prasek (moucka) byl vychozim materidlem pro stanoveni
obsahu ostatnich nutri¢nich latek u vybranych odriid brambor.

Stanoveni dusikatych latek

Pro stanoveni obsahu dusikatych latek, se nejprve navézilo od kazdé odrady
3Xx 25 mg namleté moucky na analytickych vahach, do ptipravenych ,kapsi¢ek* ze
specidlni cinové folie. Ty se poté pfimacknutim uzaviely, aby mohly byt déle
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zpracovany. Samotné stanoveni bylo provedeno na analyzatoru Rapid N Cube
(Elementar, Germany) pomoci modifikované Dumasovy metody, jejiz vyhodou je
pln¢ automatizovany proces, a s vyuzitim instrumentace jednoduché pouziti. Oproti
metodé dle Kjeldahla je proces velice rychly (pouze 3-4 minuty), (JUNG et al., 2003).
Pti procesu dochéazi ke spalovani vzorku za ptitomnosti kysliku, kdy teplota ve
spalovaci komoie dosahuje pies 900°C. Uvoliiuje se oxid uhli¢ity, oxidy dusiku a
voda. Plyny jsou dale hnany ptes specialni sorpéni kolony pohlcujici oxid uhli¢ity a
vodu. Plynné oxidy dusiku jsou katalyticky redukovéany na dusik, ktery je detekovan
tepelné-vodivostnim detektorem. Nasledny ptfepocet koncentrace N ve vzorku na
obsah NL se provadi pomoci piepoctového faktoru 6,25 (Elementar, 2016).
Kalibrace pfistroje probiha analyzou standardii o zndmém obsahu dusiku (pouzita
byla Cisté krystalicka asparagova kyselina).

Stanoveni bilkovin metodou BCA

Pti stanoveni obsahu bilkovin bylo nejdfive navazeno na analytickych vahach
od kazdé odridy 3x 50 mg namleté moucky do plastovych mikrozkumavek.
Navazené vzorky byly extrahovany (v extrakénim pufru), centrifugovany a
napipetovany do mikrozkumavek (400 plkazdého vzorku) pro stanoveni
koncentrace proteini metodou BCA. K analyze byl vyuzit BCA Protein Assay Kit
(od firmy Pierce; v CR zastupuje fa. Genetica). Jako standard slouzi bovinni sérovy
albumin (BSA — Bovine Serum Albumin). Pracovni ¢inidlo je nutné vzdy pfipravit
cerstvé, a to smichdnim reagentu B s reagentem A v pomeéru 1:50, kde reagent A
obsahuje uhli¢itan sodny, hydrogenuhli¢itan sodny, kyselinu bicinchoninovou a
vinan sodny v 0,1M roztoku hydroxidu sodného a reagent B je siran méd'naty.
Tato metoda vyuZziva kyselinu bicinchoninovou (BCA) ke spektrofotometrickému
stanoveni celkovych proteint. Pfi procesu stanovovani obsahu bilkovin se ke 100 pl
vzorku pfidaly 2 ml pracovniho ¢inidla a promichalo se. Poté se vzorky nechaly
inkubovat a to pti 37 °C po dobu 30 minut a nasledné se celkové proteiny méfily
pomoci spektrofotometru pii vinové délce 562 nm (BARTA et al., 2008)

Nasledny vypocet je zaloZzen na pifepoctu zjisténé koncentrace bilkovin
v extrakénim pufru (za pomoci odeétu naméfenych hodnot absorbance
zkonstruované kalibra¢ni kiivky ¢i rovnice bilkovinného standardu-BSA) na navazku
namleté bramborové moucky z hliz pro extrakci dle vzorce:

C=V
bsah bilkovinv susiné hliz (%) =
obsah bilkovinv susiné hliz (%) 0= M
kde:
C = zjisténa koncentrace bilkovin podle zkonstruované kalibra¢ni kiivky ¢i rovnice v
pg.ml 1

V = celkovy extrakéni objem (objem pouzitého ¢inidla pro extrakcinavazky) v ml
M = navazka lyofilizované suSiny hliz v mg
(BARTA et al., 2008)
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Stanoveni celkovych polyfenoli

Obrazek ¢. 9: Kalibra¢ni roztoky (Foto: Jana Bouskova)

Pro stanoveni obsahu celkovych polyfenolii bylo na analytickych vahach
navazeno 50 mg bramborové moucky od kazdé odridy do 2 ml mikrozkumavek.
Poté byl pfidan 80 % vodny roztok ethanolu a byla provedena extrakce (24 h) a
centrifugace. Vlastni stanoveni probihalo nafedénim vzorku vodou, kdy k 10 ul
vzorku bylo ptiddno 990 pl destilované vody (1 ml kyvety) a promichalo se. Poté se
pfidalo jesté 50 pl Folin-Ciocalteauva roztoku (Penta, CR) a po promichani 20 %
karbonat sodny (75 ul) nebo uhli¢itan sodny (150 pl). Ponechalo se 2 h stat pfi
pokojové teploté a nasledné byla métena absorbance pfi vinové délce 765 nm proti
slepému vzorku. Vysledky byly vyjadfeny formou ekvivalentii gallové kyseliny
(v g/kg susiny), (LACHMAN et al., 2006).

Stanoveni antioxidaéni aktivity (ABTS)

Aby bylo mozné stanovit antioxida¢ni aktivitu, musel byt nejprve pfipraven
radikal ABTS. Ve sklenéné kadince bylo smichdno cca 54,8 mg ABTS, 1 g MnO; a
20 ml destilované vody. Kadinka byla zakryta alobalem a vloZena do digestofe, kde
se 20 minut michala magnetickym michadlem. Poté se pielila do plastové
uzaviratelné zkumavky (V = 45 ml) a provedla se centrifugace (15 minut) s totoZznou
zkumavkou naplnénou vodou pro vyvazeni. Radikal se nasledné ptelil do kadinky, a
zni se pies filtr nastiikal do zkumavky. Dale byla na micha¢ku umisténa kadinka
s magnetickym michadlem, do které byl vlit radikal (1/3 ptipraveného mnozstvi) a
doplnén pufr do celkového mnozstvi 250 ml. Radikal byl dale ptfidavan uz pouze
jednorazovou pipetou. Pfidavanim pufru bylo poteba dosahnout hodnoty A734=0,8 +
0,02 (méfeni pii 734 nm). Jelikoz je radikal nestabilni bylo potfeba kontrolovat
absorbanci (SuLc et al., 2007).

Vzorky byly na méfeni pfipraveny extrakci a centrifugaci obdobné jako u
ostatnich zjistovanych hodnot a byly 10x fedéné. Pro stanoveni absorbance bylo
vzdy odebrano 100 pul nafedéného vzorku a napipetovano 1000 pl radikalu. Plastové
mikrozkumavky poté byly zavickovany, zvortexovany a spustil se odpocet 1 minuty.
V tomto Case byl obsah kazdé mikrozkumavky pfelit do kyvety a umistén do
pfistroje. Po uplynuti minuty byl p¥istroj spustén a zapsany vysledky méfeni (SULC et
al., 2007).
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Senzorické hodnocenti hliz

Pro tcely stanoveni stolni hodnoty jednotlivych odriid brambor, byl sestaven
11ti¢lenny panel hodnotitell. Hodnoceni bylo provedeno dle metody Evropské
asociace pro vyzkum brambor (The European Association for Potato Research).
Hlizy byly uvafeny na pare, ve slupce a bez ptidavki soli. Uvafenou hlizou by méla
pod mirnym tlakem projit Spejle skrz na skrz. Poté byly piedlozeny ke zhodnoceni.
Toto hodnoceni je komplexnim hodnocenim hliz, pfi kterém se posuzuji a boduji
charakteristiky uvedené v tabulce 5. Hodnoceni je subjektivni. Objektivnim se stava
zpramérovanim vysledkd (PRUGAR et al., 2008)

Tabulka 5: Tabulka pro senzorické hodnoceni hliz vybranych odriid brambor

Vlastnost 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 svétle |.. syté
Barva bila VV .| zluta Vy ,
zluta zluta
x , .| velmi , Y 1, Silné- .
Sedozelené |velmi , . slabé . ., |stfedni| .. , .| velmi
. , |slabé- |slabé . 1, |stfedni| ., ", silné | velmi o,
zbarveni slabé , stfedni silné o, silné
slabé silné
. | Pevna Y 1. , velmi .
. velmi - . |stfedni| . . . |kypra , .| velmi
Konzistence . |-velmi | pevna . |stfedni| =~ " |kyprd |kypra- .
pevna . pevna sttedni .| kypra
pevna kypra
) jemna stiedni silné
Struktura emnd | . ., |stfedni . | hruba ,
J stiedni hruba v hruba
.| velmi , o 1. Silna- .
« velmi . , slaba . ., |stfedni | .. , .| velmi
Moucnatost , | slaba- |slaba ., |stfedni| . ", silnd | velmi o,
slaba , stfedni silna . silna
slaba silna
velmi velmi slaba stiedni Sitnd- velmi
VlIhkost , | slaba- |slaba .+, |stfedni| . ", silnd | velmi o,
slaba , stfedni silna o, silna
slaba silna
velmi . o
.| velmi , , Y 4, Silna- .
, mala . |mala mala . .. |stiedni | .. . [ velmi
Chut-chyba mala- e o |stfedni| . 7, |silnd | velmi o
nepatr . | nepatrna | Stiedni silna S silna
, mala silna
na
.| velmi L Y 1, Vysoké .
, velmi , f s Nizké-| . ., |stfedni , yS0xe velmi
Tmavnuti . |slabé- |nizké ... |stiedni . | vysoké | -velmi .
slabé LA sttedni vysoké . | vysoké
nizké vysoké

Statistické zpracovani udajt
Veskeré ziskané udaje byly statisticky zpracovany v programu (.....). VyuZit

byl test rozdilu stfednich (primérnych) hodnot, konkrétn¢ Tukeyho HSD test a
jednofaktorova analyza rozptylu, kde faktorem byla odrida.
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5. Vysledky

5.1 Laboratorni hodnoceni a chemické analyzy

Hmotnost hliz

Z vysledkl ziskanych vazenim hliz, zndzornénych v grafu €. 1 je patrné, Ze
nejvyssi hmotnosti v priméru dosahovaly hlizy odrid Nancy (143,11 g) a Adéla

cvwr

hmotnostni rozdil byl zfeteln¢ patrny jiz pfi vizudlnim srovnani hliz jednotlivych
odrtd, kdy hlizy odrady Valfi byly nejmensi.

Graf ¢. 1: Hmotnost hliz (g) hodnocenych odrid brambor
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143.11a

140.00 136.34 ab
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100.00
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80.00
60.00
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Adéla Antonia Nancy Ornella Red Anna Rosara Valfi
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prukazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Obsah suSiny

Z vysledkl stanoveni obsahu susiny znazornénych v grafu ¢. 2 je patrné, ze
nejvyssi obsah susiny byl zjistén u odridy Ornella (25,9 % cerstvé hmoty), uréené
pro Skrobarenské ucely a produkci smazenych vyrobkia, kterd zde plni ulohu
kontrastni zkousky. Mezi obsahem suSiny u zbylych odrid nebyly zasadni rozdily,
Soucasné zde bylo ovéteno, Ze Ornella jako Skrobarenskd odrlida oproti zbylym
odridam skutecné plni funkci kontrastu, jelikoz odridy uréené pro zpracovani na
Skrob maji zpravidla vyssi obsah suSiny nezli ty konzumni.
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Graf €. 2: Obsah susiny v hlizach (% Cerstvé hmoty) hodnocenych odriid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Obsah N-latek

Z grafu ¢. 3 je patrné, ze z provedené analyzy byl zjistén nejvyssi obsah
dusikatych latek u odrid Rosara (11,34 %) a Valfi (11,39 %), a naopak nejnizsi u
odruad Red Anna (9,57 %) a Nancy (9,60 %). Pramérnych hodnot (stfed hodnot
uvadénych v literature) dosahovaly odridy zbylé tii odrady.

Graf €. 3: Obsah N latek v hlizach (% sus$iny) hodnocenych odriid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).
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Obsah bilkovin

Z vysledkll méteni zndzornénych v grafu €. 4 je patrné, ze nejCastéji se obsah
bilkovin pohyboval mezi 4-5 %. Nejvyssi obsah bilkovin byl zjistén u odrtid Ornella
(6,43 %) a Valfi (5,92 %). Naopak nejnizs$i hodnota byla zjiS§téna u odridy Rosara
(3,27 %).

Graf €. 4: Obsah bilkovin v hlizach (% suSiny) hodnocenych odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prukazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Obsah celkovych polyfenol

Obsah celkovych polyfenolt je vyjadien pomoci ekvivalentu kyseliny gallové
(mg GAE/g susiny). Z grafu €. 5 je patrné, Ze nejvyssi obsah polyfenolt byl zjistén u

cvwvr

GAE/g susiny).
Antioxidacni aktivita

Dle grafu ¢. 6 je patrné, Ze nejvysSi antioxida¢ni aktivita byla zjiSténa u
odrady Valfi (4,93 mg AAE/g suiny). U této odridy je tato skutetnost dle VUB
v Havlickové Brod¢ zpiisobena obsahem anthokyanovych barviv, ktera se vyznacuji
antioxida¢ni aktivitou. Déle byla vysoka antioxida¢ni aktivita zjiSténa u odrad Red
Anna a Rosara. Naopak nejnizsi antioxida¢ni aktivita byla zjisténa u odridy Nancy.
Na celkové antioxidacni aktivité se podili obsah anthokyanovych barviv v hlizach,
ale 1 dalsi latky, zejména obsah polyfenolt.
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Graf ¢. 5: Obsah celkovych polyfenoltl v hlizach (mg GAE/g susiny) hodnocenych
odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prukazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Graf €. 6: Antioxidacéni aktivita hliz (mg AAE/g suSiny) hodnocenych odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).
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5.2 Stolni hodnota

Barva

Barva, stejn¢ jako dalsi senzorické vlastnosti hliz byla hodnocena panelem
hodnotiteli. Bylo hodnoceno zluté zbarveni a jeho sytost, tudiz odrida Valfi zde byla
pro své fialové zbarveni vynechana. Z grafu €. 7 je patrné, Ze dle hodnotitelli byla

v

Graf €. 7: Hodnoceni barvy hliz (primér) hodnocenych odrtid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Sedozelené zbarveni

Sedozelené zbarveni se dle panelu hodnotitelti, zndzornéného v grafu &. 8
vyskytovalo u hliz pouze vyjimecné, spiSe viibec. Nejvice se naznaky Sedozeleného
zbarveni objevovaly u odrtid Ornella a Rosara.

Konzistence

Konzistence, pevnost, ¢i odpor, ktery klade varend hliza vidlicce, je jednou
z htite hodnotitelnych vlastnosti. Mize byt negativné ovlivnéna naptiklad $patnou
piipravou hliz (rozvateni). Z grafu €. 9 je patrné, Ze dle hodnotitelt mely Odridy
Antonia a Nancy pevnou konzistenci, kdezto odridy Adéla a Rosara spiSe stiedni az
kyprou. Ornella byla piekvapivé hodnocena jako odrida se stfedni az stiedné pevnou
konzistenci.
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Graf ¢. 8: Hodnoceni Sedozeleného zbarveni hliz (prameér) vybranych odriid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky priikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Graf €. 9: Hodnoceni konzistence hliz (primér) vybranych odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Moucnatost

Moucnatost je ovlivnéna piedev§im obsahem suSiny v hlize a mela by byt
hodnocena zrakem na prifezu vafené hlizy a zaroven hmatovym dojmem pfi
rozmélnéni v Gstech. Dle grafu ¢. 10 je patrné, ze hodnotitelim pfisla nejvice
moucnata odrida Ornella (6,45 bodi v priméru). Jako stfedné moucnaté ohodnotili
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odridy Red Anna a Valfi a zbylé odridy byly hodnoceny jako slabé az stfedné
moucnaté.

Graf ¢. 10: Hodnoceni moucnatosti hliz (priimér) vybranych odrtid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Struktura

Struktura je hodnocena vnimanim zrnitosti pti rozmélnéni sousta vafené hlizy
na patfe. Dle grafu ¢. 11 je patrné, Ze dle hodnotiteli méla z vybranych odrid
nejjemnéjs$i strukturu odrtida Adéla a Red Anna. Naopak odriida Ornella byla
hodnocena jako odrida se strukturou hrubou. Ostatni hodnocené odriidy byly
oznaceny jako stfedni aZ stfedné hrubé konzistence.

VIhkost

Vlhkost uvarenych hliz je hodnocena zejména dojmem vlhkosti ¢i suchosti
pfi ochutndvce a polykani sousta. Z grafu €. 12 je patrné, Ze odrida Ornella byla
hodnocena jako nejsussi z hodnocenych odrid, diky vysokému obsahu suSiny
(odrtida urcena pro produkci skrobu). Valfi byla taktéz hodnocena jako sussi. Zbylé
odrtidy byly hodnoceny jako slab¢ az stiedné vlhkeé.

Chut — chyba

Hodnoceni chyby chuti panelem hodnotiteli je stejné jako hodnoceni
ostatnich vlastnosti uvafenych bramborovych hliz velice subjektivni. Pfi hodnoceni
této vlastnosti se posuzuje chut'ova odchylka od chuti béznych konzumnich brambor.
Dle grafu ¢. 13 vtomto hodnoceni dopadla nejhtfe odrida Ornella (7,27 bodl
v priméru, tedy silna chyba v chuti). Naopak nejlépe si u hodnotiteli vedly odridy
Red Anna a Adéla (chyba v chuti mald — nepatrnd). Chut’ zbylych odriid byla
hodnocena jako s malou-stiedni az stiedni chybou
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Graf ¢. 11: Hodnoceni struktury hliz (priimér) vybranych odriid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Graf €. 12: Hodnoceni vlhkosti hliz (primér) vybranych odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).
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Graf ¢. 13: Hodnoceni chyby v chuti hliz (primér) vybranych odrid brambor
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Pozn.: Rozdilna pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky priikazny rozdil
na hladiné vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).

Tmavnuti

Pigment tvorici tmavnuti je komplexem kyseliny chlorogenové a zeleza, ktery
vzniké béhem vatfeni brambor a oxiduje pfi chladnuti (DOMKAROVA, HORACKOVA et
HABETINEK, 2003). Z grafu ¢. 14 je patrné, Zze po 15 minutach od uvafeni dle
hodnotiteld nejvice ztmavla odriida Red Anna (pfesto hodnocena pouze jako nizké az
nizké-stfedni tmavnuti). Zbylé odriidy byly hodnoceny jako velmi slabé az nizké.

Graf ¢. 14: Hodnoceni tmavnuti hliz (primér) vybranych odrtid brambor
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Pozn.: Rozdilné pismena za hodnotami parametru indikuji statisticky prikazny rozdil
na hladin¢ vyznamnosti P <0,05 (Tukey HSD test).
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6. Diskuse

Dle Pazdery (2006) se primérna hmotnost hliz pohybuje okolo 60-100 g a je
urcujici pro hospodaisky vynos. Brambory vSak mohou dosahovat i vysSich
hmotnosti, coz u pterostlych hliz miize negativné¢ ovliviiovat udrzitelnost varného
typu. V souvislosti s provedenym vazenim hliz Ize s idajem udavanym Pazderou
(2006) souhlasit pouze u odrady Valfi (v priméru 81,48 g). Zbylé odridy
dosahovaly v pruméru vyssich hmotnosti (101,96 — 143,11 g), u vSech odrtd ovSem
V tomto piipad¢€ bez prokazatelného vlivu na stolni hodnotu.

Obsah susiny je z velké miry ovliviiovan odridou, typem brambor ale také
podminkami péstovani. V pokusu bylo toto potvrzeno diky odridé Ornella, urc¢ené
pro zpracovani na Skrob. U této odriidy vysel obsah suSiny vyssi nez u ostatnich
hodnocenych odrid uré¢enych ke konzumnim acelim.

Stanovenim suSiny u jednotlivych odriid byl zjistén patrny rozdil mezi
konzumnimi odriidami, kde byl obsah susiny 19,99 — 23,04 % cerstvé hmoty, a
odriidou pro produkei Skrobu, u které byl zjistén obsah 25,90 % cerstvé hmoty. Tento
vysledek je srovnatelny s tdaji, které uvadi Barta et Bartova (2013), ze se obsah
suSiny v hlizdch bramboru v Cerstvé hmoté pohybuje mezi 17-32 % (konzumni
brambory 18-24 % a brambory pro zpracovani na Skrob 23-30 %).

Barta et Bartova (2013) uvadi, ze se obsah dusikatych latek v suSiné hliz
pohybuje v rozmezi 6-15 %. Z provedené analyzy a stanoveni N-latek byla zjisténa
s timto rozmezim pozitivni shoda, nebot” u hodnoceného souboru odriid se obsah
dusikatych latek pohyboval v rozmezi 9,57-11,39 %.

V hlizach brambor vybranych odrid byl laboratorné stanoven obsah bilkovin
v rozmezi 3,27-6,43 % v susin€. Barta et Bartova (2013) uvadéji obsah v susiné
okolo 3-8 %. Ziskané vysledky jsou tedy shodné srozmezim uvedenym v této
publikaci.

Navarre et Pavek (2014) ve své publikaci tvrdi, ze Cervené a fialové odrudy
brambor maji vysSi obsah polyfenolii, a diky jejich pfirozené barvé jsou méné
ovlivilovany zménami barvy. Toto tvrzeni bylo ukdzkové potvrzeno odridou Valfi.
Pti stanovovani obsahu celkovych polyfenolil byly u této odridy naméfeny nejvyssi
hodnoty.

Obsah suSiny mé& vliv na moucnatost hliz. Domkafova, HoraCkova a
Habétinek (2003) tvrdi, Ze je-1i obsah suSiny 15,2 %, maji hlizy vodnatou konzistenci,
pii obsahu 16,9-19-1 % je konzistence optimalni a je-li susina 19,6 a vice, jsou
brambory moucnaté. Na zakladé provedené varné zkousky s panelem hodnotitelt, Ize
S timto tvrzenim souhlasit v ptipad¢ odridy Ornella (obsah susiny 25,90 % cerstvé
hmoty; hodnocena jako mouc¢nata). U ostatnich odriild dochazi na zakladé ziskanych
vysledkl k mirné odchylce od uvedeného tvrzeni, jelikoz obsah suSiny se pohyboval
nad 19,6 % cerstvé hmoty a hodnotiteli byly hodnoceny jako slab& az stfedné
moucnate.
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V ptipad¢ posuzovani stolni hodnoty odrtd pro tuto praci lze uvést, ze:

U odridy Antonia, varného typu A — souhlasily charakteristické vlastnosti
tohoto varného typu uvadéné v literatute se ziskanymi vysledky od panelu
hodnotiteld.

U odridy Nancy, varného typu A/B — byly charakteristické vlastnosti
tohoto varného typu uvadéné v literatufe shodné s vysledky od
hodnotiteli az na moucnatost. Moucnatost byla hodnocena spiSe na
rozhrani varného typu B/BC (slaba az stiedni).

U odrid Red Anna a Rosara, varného typu B — byly vlastnosti
charakteristické pro tento varny typ uvadéné v literatufe shodné
s vysledky od hodnotitelti.

U odridy Adéla, varného typu B — byly vlastnosti charakteristické pro
tento varny typ shodné s vysledky od hodnotitel az na strukturu.
Struktura byla hodnocena jako jemnéjsi, nez je udavano v literatufe.

U odridy Valfi, varného typu BC — byly vlastnosti charakteristické pro
tento varny typ shodné s vysledky od hodnotitelii az na konzistenci, ktera
byla hodnocena 1épe, nez je udévano v literatute, a to jako se stfedni az
sttedn€ pevnou konzistenci.

Ze ziskanych vysledkti vyplyva, Ze mezi jednotlivymi konzumnimi odridami
brambor jsou pomérné vyrazné rozdily nejen v obsahu nutricnich latek, ale také v
jejich stolni hodnoté. Také je ziejmé, ze obsah nékterych nutri¢nich latek (suSina,
polyfenoly) ma vliv na uréité parametry stolni hodnoty (moucnatost, struktura,
vlhkost), ¢i s nimi uzce souvisi (barva). Pti senzorickém hodnoceni pak dosahovaly
podobnych hodnot odriidy zafazené do stejného varného typu. Obsah nutricné
vyznamnych latek se u vétSiny odrid celkem vyrazné lisil.
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1. Zaver

Cilem bakalaiské prace bylo zhodnotit rozdily v obsahu vybranych nutri¢né
vyznamnych latek a stolni hodnoty u zvoleného souboru odriid konzumnich brambor,
spole¢né s jednou odridou pro produkci Skrobu a smazenych vyrobkt (kontrastni
kontrola). Vzhledem k ziskanym vysledktum lze uvést tyto zavéry:

V piipadé hodnoceni této bakalaiské prace nemélo na hmotnost hliz vliv,
zda jsou urcené pro konzumni ucely ¢i zpracovani na Skrob. Lze ale uvést,
Ze na hmotnost hliz ma vyznamny vliv odrida.

V obsahu suSiny se v provedeném hodnoceni mezi odridami nevyskytl
vyrazny rozdil pomineme-li kontrastni odridu pro produkci skrobu.

Obsah anthokyanl (v duzniné ¢i ve slupce hliz) u nékterych odrid
brambor (Valfi, Red Anna a Rosara), zpusobujici ¢ervené, modré az
fialové zbarveni, mél vliv na antioxidac¢ni aktivitu.

Obsah polyfenola je vyssi u odrid s cervenym ¢i fialovym zbarvenim.
Tomu odpovidaji ziskané vysledky, kdy nejvy$si obsah polyfenoli byl
zjistén u odrudy Valfi.

V hlizach brambor vybranych odrid byl laboratorné¢ stanoven obsah
bilkovin v rozmezi 3,27-6,43 % Vv suSiné.

Z provedené analyzy a stanoveni N-latek byl zjiSt€én u hodnoceného
souboru odrud obsah dusikatych latek v rozmezi 9,57-11,39 %.

Barva byla hodnocena u vsech odrid, kromé odrudy Valfi, jelikoz je u
této vlastnosti hodnoceno zluté zbarveni a jeho sytost, a Valfi je zbarvena
fialové. Jako nejsytéji zluta byla hodnocena odrida Red Anna a jako
nejsvétlejsi odrida Ornella

Analyzou modelového souboru sedmi odriid brambor je poukazovano na
skute¢nost, ze odriidy konzumnich brambor jsou od sebe v mnoha smérech velmi
odlisné. Ze ziskanych vysledkl laboratornich analyz je moZné vyvodit zavér, Ze
jednotlivé odriidy brambor se vyznamné¢ 1isi svym chemickym sloZzenim. V této praci
to lze nejlépe pozorovat u odrid Ornella, Valfi a Nancy, kdy se kazda z téchto odrid
v uritych parametrech (obsah suSiny, polyfenold, bilkovin, antioxidacni aktivita)
viditelné, Ze nejenom Skrob, ale také dusikaté latky, bilkoviny, polyfenoly nebo
antioxidacni aktivita, jsou velice dilezitymi slozkami bramborovych hliz (obsah
V suSiné — pomérn¢ vyznamny podil N-latek a bilkovin; u hliz odrid s fialovym
zbarvenim vyrazny obsah polyfenolll a antioxidacni aktivita oproti Zlutym odridam)
ovliviiujicich jejich kvalitu 1 stolni hodnotu. Senzorické hodnoceni hliz u nékterych
vlastnosti (chyba v chuti, vlhkost, mouc¢natost) ukazalo vliv subjektivniho hodnoceni
spotiebitele (rozdilna chut’ i vnimani). V praxi by proto bylo vhodné na tento fakt
poukéazat, aby spotiebitelé byli schopni rozliSovat brambory nejen na zakladé¢
zpisobu jejich vyuziti (konzum, Skrob, sadba) ¢i varného typu (A, B, C), ale také dle
odrtd a jejich odlisnych parametrii.

50



10.

11.

. Seznam pouzit¢ literatury

BAJAJ, Y. P. S., 2013. Biotechnology in Agriculture and Forestry-Svazek 3:
Potato. Springer Science & Business Media. ISBN 978-3-642-72775-7.

BARTA, Jan a Veronika BARTOVA. Bilkoviny hliz bramboru (Solanum
tuberosum L.): védecka monografie. C. Bud&jovice: ZF JU, 2007. ISBN 978-80-
7394-036-2.

BARTA, Jan a Veronika BARTOVA. Chemické slozeni hliz bramboru. In:
VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory: §lechténi, péstovéni, uziti, ekonomika.
Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-54-0.

BARTA, Jan a Veronika BARTOVA. Charakterizace a identifikace odrtid
bramboru. In: VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory: §lechténi, péstovani, uziti,
ekonomika. Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-54-0.

BARTA, Jan a Vladislav CURN, 2004. Proteiny hliz bramboru
(Solanumtuberosum L.) — klasifikace, charakteristika, vyznam. Chemické listy 98,
s. 373-378.

BARTA, Jan, 2008. Stanoveni obsahu bilkovin v susiné hliz brambor pomoci
vwbranych fotometrickych technik. V Ceskych Bud&jovicich: Jihogeské univerzita,
Zemé&délska fakulta. Metodika pro zemé&délskou praxi (JihoCeska univerzita,
Zemédéelska fakulta). ISBN 978-80-7394-099-7.

CAMPOQOS, Hugo a Oscar ORTIZ, 2019. The Potato Crop: Its Agricultural,
Nutritional and Social Contribution to Humankind. Springer Nature Switzerland.
ISBN 978-3-030-28682-8.

CERMAK, Viclav, 2019. Seznam doporuéenych odriid bramboru 2019. Brno:
UKZUZ Brno. ISBN 978-80-7401-174-0.

CERMAK, Vaclav: Odriidy 2020. Brambor 2020: Seznam doporu¢enych odriid
bramboru-konzum-skrob / Brno: Ustfedni kontrolni a zkusebni ustav zemé&délsky,
2020. 92 s.: ISBN: 978-80-7401-185-6

CIZEK, Milan a Jaroslav CEPL. Vyznam brambor pro vyzivu lovéka. In: Mdme
radi brambory: proc jsou brambory zdravé, jak je spravné nakupovat i péstovat,
uspésné projekty PRV a nékolik osvédcenych receptii. Praha: Ministerstvo
zemédélstvi Ceské republiky, 2012. ISBN 978-80-7434-060-4.

CIZEK, Milan. Vyznam brambor jako nutriéné vyznamné potraviny a suroviny.
In: VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory: §lechténi, péstovani, uziti, ekonomika.
Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-54-0.

o1



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

DIVIS, Jifi, 2010. Péstovani rostlin: (ucebni texty pro obor provozni podnikatel a
pozemkové vipravy a pievody nemovitosti). 2., dopl. vyd. Ceské Budgjovice:
Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zemé&délska fakulta. ISBN 978-80-
7394-216-8.

DOMKAROVA, J., BARTA, J., BARTOVA, V. a B., VOKAL. Odridové
skladba bramboru. In: VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory: §lechténi, péstovant,
uziti, ekonomika. Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-54-0.
DOMKAROVA, HORACKOVA, HABETINEK, 2003. Uroveii a vyvojové
trendy stolni hodnoty odriid Solanum tuberosum L. v genfondu bramboru,
Védecke prace-14, Vyzkumny ustav bramboraisky, Havlicktv Brod, 160 s.,
ISBN 80-90-2567-8-3

DOMKAROVA, Jaroslava a Bohumil VOKAL. Spotiebitel a konzumni
brambory. In: Mdame radi brambory: proc jsou brambory zdravé, jak je sprdavné
nakupovat i péstovat, uspésné projekty PRV a nékolik osvédcenych receptii.
Praha: Ministerstvo zem&délstvi Ceské republiky, 2012. ISBN 978-80-7434-060-
4.

DOTLACIL, Ladislav a Karel Jan STOLC, 2014. Genetické zdroje rostlin a
zdrava vyziva. Praha: Ministerstvo zemédé€lstvi. ISBN 978-80-7434-174-8.

HAMOUZ, Karel. Zaklady péstovani konzumnich a primyslovych brambor.
Praha: Institut vychovy a vzdélavani MZe CR, 1994. ISBN 80-7105-090-3.

HANUSOVA, Lenka a Vladislav CURN, 2007. Inhibitory proteas v hlize
bramboru. Chemické listy 101, s. 536-541.

HOUBA, Miroslav. Poznejte, péstujte, pouzivejte brambory: podékovani Albertu
Offereinsovi : pocta tradicni rostliné. 1. vyd. Praha: Firma Europlant
Slechtitelska vlastnim nakladem ve spolupraci s firmou Atelier Longin Kolin,
2007. 150 s. ISBN 978-80-239-9419-3.

JUN, Jaromir. Skladovani brambor. Praha: SZN, 1983. Mechanizace, vystavba a
meliorace. ISBN (Broz):

JUZL, Miroslav a Petr ELZNER, 2014. Péstovdini okopanin. Brno: Mendelova
univerzita v Brn¢. ISBN 978-80-7509-196-3.

KASAL, Pavel a Jaroslav CEPL. Vyziva a hnojeni. In: VOKAL, Bohumil,
2013. Brambory: slechténi, péstovani, uziti, ekonomika. Praha: Profi Press. ISBN
978-80-86726-54-0.

KASAL, Pavel. Zpracovani pidy. In: VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory:
Slechteni, péstovani, uziti, ekonomika. Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-
54-0.

52



24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

Katalog odriid brambor 2002. [1. vyd.]. Havli¢ktv Brod: Ustfedni bramboraisky
svaz CR, 2002.

LACHMAN, J., HAMOUZ, K. a ORSAK, M., 2005. Cervené a modie zbarvené
brambory — vyznamny zdroj antioxidantii v lidské vyzive. Chemické listy 99, s.
474-482.

LIM, Tong K., 2016. Edible Medicinal and Non-Medicinal Plants: Volume 12
Modified Stems, Roots, Bulbs. Springer. ISBN 978-3-319-26064-8.

LISINSKA, G. a Wactaw LESZCZYNSKI, ¢1989. Potato science and
technology. New York: Elsevier Science Pub. Co. ISBN 18-516-6307-X.

MAYER, Vaclav. Sklizefi brambor. In: VOKAL, Bohumil, 2013. Brambory:
Slechtent, péstovani, uziti, ekonomika. Praha: Profi Press. ISBN 978-80-86726-
54-0.

MIKULA, Pavel. Péstovani brambor: (studijni zprava). [1. vyd.]. Praha: UZPI,
1997. Studijni informace: rostlinna vyroba. ISBN 80-86153-23-1.

MINX, Lubomir a Jiti DIVIS. Rostlinna vyroba. Praha: AF VSZ, 1994. ISBN 80-
213-0154-6.

NAVARRE, Roy a Mark J. PAVEK, 2014. The Potato: Botany, Production and
Uses. CABI. ISBN 978-1-78064-280-2.

Odrudy bramboru a topinamburu Vyzkumného ustavu bramborarského

Havlickiv Brod: rady pro spotiebitele a zahradkare, recepty k

inspiraci. Havli¢kav Brod: Vyzkumny ustav bramborarsky Havlickav Brod, s.r.o.,
2018. 27 stran. Praktické informace, ¢islo 69. ISBN 978-80-86940-77-9.

PAZDERA, Jiti, 2006. Péstovani rostlin-cviceni. V Praze: Ceska zemé&délska
univerzita. ISBN 80-213-1538-5.

PELIKAN, Milo§ a Lenka SAKOVA. Jakost a zpracovani rostlinnych produkti.
V Ceskych Budgjovicich: Jihodeska univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN
80-7040-502-3.

PHILLIPS, Glyn O. a Peter A. WILLIAMS, 2011. Handbook of food proteins.
Philadelphia: Woodhead Publishing. Woodhead Publishing in food science,
technology, and nutrition, no. 222. ISBN 08-570-9363-0.

PRUGAR, Jaroslav, 2008. Kvalita rostlinnych produktii na prahu 3. tisicileti.

Praha: Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky ve spolupréci s komisi jakosti
rostlinnych produkt CAZV. ISBN 978-80-86576-28-2.

53



37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

RYBACEK, Vaclav. Brambory. Praha: Statni zemé&délské nakladatelstvi, 1988.

SINGH, Jaspreet a Lovedeep KAUR, 2009. Advances in Potato Chemistry and
Technology. Pfepracované vydani. Academic Press. ISBN 978-0-12-374349-7.

SINGH, Jaspreet a Lovedeep KAUR, 2016. Advances in Potato Chemistry and
Technology. Second edition. Academic Press. ISBN 978-0-12-800002-1.
SULC, M., LACHMAN, J., HAMOUZ, K., ORSAK, M., DVORAK, P.,
HORACKOVA, V. (2007). Selection and evaluation of methods for
determination of antioxidant activity of purple- and red-fleshed potato
varieties.Chemické listy, 101, 584-591.

TANTOWIIOYO, Warsito a Elske VAN DE FLIERT, 2006. All About Potatoes:
An Acological Guide to Potato Integrated Crop Management. International
Potato Center.

TERRY, Leon Alexander, 2011. Health-promoting Properties of fruits and
Vegetables. CABI. ISBN 978-1-84593-528-3.

VOKAL, Bohumil a Pavel KASAL. Vybér pozemku pro brambory. In: VOKAL,
Bohumil, 2013. Brambory: Slechténi, péstovani, uziti, ekonomika. Praha: Profi
Press. ISBN 978-80-86726-54-0.

VOKAL, Bohumil, 2003. Péstujeme brambory. Praha: Grada. Ceska zahrada.
ISBN 80-247-0567-2.

VOKAL, Bohumil. Brambory. Praha: Agrospoj, 2000

VOKAL, Bohumil. Péstitelské technologie jednotlivych uzitkovych smérii
brambor. Praha: UZPI, 2001. Zem&dé&lské informace. ISBN 80-7271-073-7.

VOKAL, Bohumil. Péstovani brambor. Praha: Agrospoj, 2004

VREUGDENHIL D., BRADSHAW, J. eds. (2007): Potato biology and
biotechnology: advances and perspectives. 1st ed. San Diego, CA: Elsevier, 823
s. ISBN 978-044-4510-181

WOOLFE, Jennifer A. a Susan V. POATS, 1987. The Potato in the Human Diet.
Cambridge University Press. ISBN 0-521-32669-9.

ZRUST, Jaroslav, 30. 11. 2004. Faktory ovliviujici obsah nutricné vyznamnych a
skodlivych latek v hlizach a vyrobcich z brambor. Vyzkumny ustav rostlinné
vyroby, Praha 6.

. Internetové zdroje

54



. Antonia | EUROPLANT Slechtitelska spol. s r.0. Hlavni stranka | EUROPLANT
Slechtitelskd spol. s r.o. [online]. Copyright © 2018 Europlant §lechtitelsk4 s. r. o.
[cit. 25.03.2020]. Dostupné z: https://europlant.cz/antonia

. KOB-Katalog odriid brambor. KOB-Katalog odriid brambor [online]. Copyright
© 2009 [cit. 25.03.2020]. Dostupné
z: http://www.katalogbrambor.cz/katalog/detail/201

. KOB-Katalog odriid brambor. KOB-Katalog odriid brambor [online]. Copyright
© 2009 [cit. 25.03.2020]. Dostupné
z: http://www.katalogbrambor.cz/katalog/detail/33

Nancy-Sadba brambor, sadbové brambory-Vesa Velhartice. Sadba brambor,
sadbové brambory-Vesa Velhartice [online]. Copyright ©2010 Vesa Velhartice
a.s. [cit. 25.03.2020]. Dostupné z: http://www.vesa-velhartice.cz/cz/nancy.htm

Red Anna-Sadba brambor, sadbové brambory-Vesa Velhartice. Sadba brambor,
sadbové brambory-Vesa Velhartice [online]. Copyright ©2010 Vesa Velhartice
a.s. [cit. 25.03.2020]. Dostupné z: http://www.vesa-velhartice.cz/cz/red-anna.htm

Rosara | zodkamen.cz. Uvod | sadba brambor, brambory-Zemédélské obchodni
druzstvo Kamen [online]. Copyright © 2020 Zemé&délské obchodni druZstvo
Kamen, [cit. 25.03.2020]. Dostupné z: https://www.zodkamen.cz/rosara

. ROUBAL, Pavel, ©2003. Sadba: prehled odrud-ornella [online]. ©2003 [cit.
2020-03-25]. Dostupné z: http://www.sadba.cz/ornella.htm

55


https://europlant.cz/antonia
http://www.katalogbrambor.cz/katalog/detail/201
http://www.katalogbrambor.cz/katalog/detail/33
http://www.vesa-velhartice.cz/cz/nancy.htm
http://www.vesa-velhartice.cz/cz/red-anna.htm
https://www.zodkamen.cz/rosara
http://www.sadba.cz/ornella.htm

