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1 UVOD

Pfiroda poskytuje ¢lovéku vSe, co k Zivotu a uchovani zdravi potfebuje.
Rostlinnych druhu, které Clovék vyuziva jako potravu, je velky pocet. Lidstvo
od poc¢atku civilizace provazeji nejen kulturni rostliny, ale i fada plané
rostoucich rostlin. V pfirodé muzeme nalézt plno velice chutnych a zdravi

prospésnych plodi (RUBCOV, BENES, 1984).

Vyuzivani netradi¢nich ovocnych druhu jako dopliikd a zpestfeni stravy
ziskava kazdym rokem vice pfiznivcu. Jsou to produkty bohaté na vitaminy
a dalSi obsahové latky, které jsou nepostradatelné pro lidsky organismus,
v ¢emz tkvi jejich pfitazlivost. Obohatit si sv(j Zivot mizeme bezem €ernym
(Sambucus nigra L.), dfinem obecnym (Cornus mas L.) nebo rakytnikem

feSetlakovym (Hippophae rhamnoidesL.).

Bez Serny je pfirozené rozsifen po celém tzemi Ceské republiky, najdeme
jej na mezich, stranich, okrajich lesu, rumistich i jinde. Péstovani je predevSim
rozSifené v Rakousku, kde se stal standardni ovocnou plodinou. DalSi
vyznamnou zemi je Madarsko, Italie, Némecko nebo také Slovensko (KAPLAN,
2011). Péstovani bezu cCerného je u Nas nadale opomijené. Vynika svymi
obsahovymi latkami, IéCivymi ucCinky a opomenout bychom neméli ani jeho
nenaro¢nost na péstovani. Nadale vSak plody c&erného bezu zuUstavaji

nedocenéné a jsou spide vyuzivany pro domaci zpracovani.

Jiz ve stfedovékych klasternich zahradach se péstoval dfin obecny, ktery
byl vytlaten jadrovinami a peckovinami teprve az s rozvojem ovocnarského
Slechtitelstvi. | pfesto se jedna o stromy s plody plnymi vitaminu, které
se obejdou bez jakéhokoliv chemického oSetfovani a bez udrzby fezem
(REICH, 2015). Dfinky se daji jist Cerstvé, nebo jsou vyborné na dzemy,
kompoty a &§tavy. Dfin obecny se v Ceské republice vyskytuje ve dvou
oblastech. Jednou z oblasti jsou severozapadni a stfedni Cechy a druhou
oblasti je stfedni a jizni Morava (SOPORSKY, 2014).



Rakytnik feSetldakovy pochazi z oblasti severni a stfedni Evropy, Sibife
a zapadni Asie (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991). V poslednich letech obliba
rakytniku FeSetlakového stoupd, ato pfedevSim diky jeho zjisténym
blahodarnym uc€inkim na lidské télo. Vyznacuje se velkym obsahem vitamind,
mineralnich latek a vSestrannym zpracovanim plodd. Plody lze zpracovavat
na marmelady, sirupy, $tavy a dale se Ize setkat s kosmetickymi vyrobky nebo
s vyrobky v podobé dopliku stravy. Jeden plod predstavuje doporu¢enou denni
davku vitaminu C pro Clovéka. Problém vS$ak nastava pfi sklizni plodd,

kdy vétSina odrld je trnitych.

Bakalafska prace se zabyva moznostmi vyuziti plodd netradi¢nich
ovocnych druhl. Jejim ucelem bylo zjistit, jaké druhy netradi¢niho ovoce jsou
pro nas zajimavé a vyuzitelné pro zpestreni jidelni¢ku. Tyto druhy maji velkou
vyhodu v tom, Ze zde maiji dobré klimatické podminky pro rust, kveteni, tvorbu
a zrani plodu. Zpracovani plodu z téchto netradiénich ovocnych dfevin neni
narocné a podoba se bézné u nas péstovanému ovoci. Muzeme ocekavat,
Ze zajem o tyto ovocné druhy nadale poroste, a to pravé diky probihajicimu
boomu zdravé vyZivy, kdy svymi léCivymi ucinky i dobrymi chutovymi

vlastnostmi, by mohli patfit k zadané&jSim produktiim.



2 CIL PRACE

Cilem bakalarské prace bylo vybrat si ze souboru netradiCnich ovocnych
dfevin tfi az Ctyfi druhy a ty popsat po strance botanické, obsahovych latek
a moznosti vyuziti plod ke zpracovani.

Dale bylo soucasti prace navrhnout a vytvorit nékteré vyrobky, které by mohly

oslovit a obohatit domaci sortiment vyrobkl z netradi¢nich druh( ovoce.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 BEZ CERNY (Sambucus nigra L.)

Obr. 1: Bez Cerny (Zdroj: www.commons.wikimedia.org, 2009)

3.1.1 Puavod a botanické zarazeni
Bez cCerny (Sambucus nigra L.), patfici do cCeledi pizmovkovité
(Adoxaceae), dfive fazen do Celedi zimolézovité (Caprifoliaceae), provazi

Clovéka od nepaméti (Zdroj: www.databaze.dendrologie.cz, 2006).

Svilj domov ma &erny bez v Evropé. Uzemi jeho pdvodu se dale
rozprostira v Austrdlii, Jizni Americe, Severni Africe, ale také v zapadni
a stfedni Asii (HEMGESBERG, 2002).

Tento strom Ci kef je rozSifeny v celé Evropé a Malé Asii az do zapadni
Sibife na mezich, stranich, na okrajich lest, rumistich i jinde (DOLEJSI, KOTT,
SENK, 1991).

Rise Plantae - rostliny
Oddéleni | Magnoliophyta - rostliny krytosemenné
Trida Rosopsida - vy$Si dvoudélozné rostliny
Rad Dipsacales - $tétkotvaré
Celed | Adoxaceae - pizmovkovité
Rod Sambucus - bez

(Zdroj: www.biolib.cz, 2004)
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Bez Cerny (Sambucus nigra L.) je jednou z dosud opomijenych plodin
na Gzemi Ceské republiky, avdak s velkym potencidlem vyuZiti. Z celkem
25 druhd rodu Sambucus pfirozené rozsifenych nebo introdukovanych ve vSech
oblastech celého svéta od mirného a subtropického pasu po horské tropy,
je pravé bez cerny prakticky jedinym zastupcem rodu, ktery je pfirozené
rozsiten po celém uzemi CR a ma jedlé plody (MATEJICEK a kol. 2013).

3.1.2 Morfologicky popis

Jedna se o v8eobecné znamy a rychle rostouci kef nebo mensi strom
dosahujici vysky 3 az 5 metrd, vyjimecné i vice. Kmeny a starSi vétve maji
Sedohnédou az Sedou rozpukanou kuru, letorosty jsou syté zelené a duznaté.
Mladé vétve maji houbovitou dfen bélave barvy (HEMGESBERG, 2002).

Listy jsou vstficné, lichozpefené s 5-7 eliptickymi listky, které jsou svrchu
tmavozelené, vespod svétlejSi a na okraji nepravidelné pilovité
(ALBERTS, MULLEN, SPOHN, 2006).

Ploché a velmi Siroké vrcholiky smetanové bilych kvétd se Zlutymi
prasniky intenzivné voni. Vykvétaji postupné od konce kvétna az do zacCatku
gervence (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Plody jsou kulaté, trojsemenné peckovi¢ky majici asi 6 mm v priméru.
Zralé jsou Cerno-fialové az Cerné s purpurové Cervenou Stavnatou duzinou.

Lidové zvané bezinky.

Typicky zapach celé rostliny odpuzuje nékteré hlodavce a hmyzi Skidce
(HEMGESBERG, 2002).
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3.1.3 Péstovani
Po strance pfirodni jsou v Ceské republice vhodné podminky
pro péstovani na vétSiné uzemi. Vynosnost je zavisla nejen na agrotechnice,

ale i na odrlidové skladbé a lokalité péstovani.

Bez Cerny dava prednost Zivinami a zvlasté dusikem dobfe zasobenym
padam, huméznim, kyprym, strukturné tézSim, s neutralni nebo slabé kyselou
puadni reakci (pH 5,5 az 6,5). Stanovisté ¢ernému bezu vyhovuje takové, které
je plné oslunéné. Vyhovujici jsou i pozemky rovinné, ale lépe se slabym

odklonem, s eliminaci silné vétrnych poloh, do nadmofské vysky 600 metru.

V pfipadé sklizné bezinek z lokalit bez plného oslunéni dochazi ke snizeni
kvalitativniho hodnoceni plodl i Spatnému soubéhu dozravani plodu
v plodenstvi a na dfeviné. Vyhovuijici jsou vyrovnané srazky béhem vegetace
s celoroénim primérem nad 600 mm, |épe vS8ak nad 700 mm, a to v pfipadé
trznich vysadeb pro maximalni vynosnost. Dostatek vody je potfebny

pro vysoky vynos, pfipadny nedostatek mizeme FeSit doplfikovou zavlahou.

Pfiprava pfed vysadbou spocCiva v eliminaci plevell, hlubSim zpracovani
pudy na 40—60 cm a pouzitim vhodného zeleného hnojeni jako je napf. hoiCice.
Déle také v dostate¢ném zapraveni statkovych hnojiv a v povrchové pfipravé
pfed vysadbou. Pro vysadbu Ize pouzit dfevité fizky odebrané v zimé a sazené
v predjafi na stanovisté v sadu. Dal§i moznosti je vysadba jednoletych stromu
tzv. Spi¢aka, které jsou vypéstované vegetativnim zplsobem a mnozené
pomoci polovyzralych bylinnych Fizki nebo fizkd drevitych. Termin vysadby
prosto-kofenné sadby muize byt v druhé poloviné podzimu nebo brzy zjara.
Puda musi byt dostateCné nasycena vodou, nebot fidké dfevo pfesazovanych

mladych bez( a duznaté kofeny rychle vysychaiji.

Zivotnost sadu je poéitana na 25 az 30 let. V pfirodé se bez &erny diky
regeneracnim schopnostem a absenci vnéjSich zasah( doziva na vhodnych
stanovistich i 100 let. Doporu€ovany zplUsob péstovani v naSich podminkach
je v jedno-kmenném tvaru. Pro tento ucCel se ponecha jen jeden kmen, kdy

se v prvnim roce zapéstuje jeden vyhon, ostatni se mechanicky odstrani
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vylamovanim v bylinné zralosti v pribéhu vegetace, v€etné odstranovani

obrostu ze zapéstovaného kmene.

Korunka se zaklada prvnim rokem ve vySce 100-130 cm, a to zakracenim
terminalu pro dosazZeni poZadované vysky. Na konci vegetace se na konci
vyhonu ponechava &tyfi az Sest pupend, ze kterych vznikne v nasledném roce
zakladni kostra koruny. V dalSich letech se uplatriuje princip cyklické vymény
odplozeného dvouletého dfeva za stejny pocet novych jednoletych vyhonu.

Tvarujeme do kulatého tvaru koruny.

Dale je potfeba mechanicky nebo chemicky odstranovat vyhony vznikajici
od kofenového systému nebo tvofici se na kmeni. Diky apikalni dominanci
dochazi u jednoho zapéstovaného kmene k tomu, Ze nezadouci vymladkova
schopnost klesa a pozdéji ustava. VySka stromu se poté udrzuje maximalné
do3 m, a to kvdli snadné sklizni ze zemé&. V evropskych vysadbach
se nevyskytuje systém péstovani uzivany v Kanadé a severnich statech USA,
kde se bezy péstuji v kefové formé, ale za cenu niz$ich vynost (MATEJICEK
a kol., 2013).

Na naSsem uzemi rostou jeSté dva druhy tohoto rodu, a to bylinny
bez chebdi (Sambucus ebulus L.), jenZ roste zejména v teplejSich oblastech,
a jeho plody nejsou poZivatelné. DalSim druhem rodu je bez Cerveny, neboli
bez hroznovity (Sambucus racemosa L.), ktery najdeme nejCastéji v lesich,
a v minulosti byl velmi €asto vysazovan u venkovskych staveni. Je ¢ernému
bezu velmi podobny, ale li§i se zelenavou az Zlutou barvou kvétd umisténych
ve vrcholi¢natych latach, hnédou dfeni vétvi a Eervenym zbarvenim peckovic¢ek
(HEMGESBERG, 2002).

3.1.4 Odruadova skladba

Trzné dostupny sortiment odrid v Ceské republice u bezu &erného
je zatim slaby. Kulturni odrady bezl jsou oproti bezim z pfirodnich porostua
dany vy$$i vynosnosti a niz&§im obsahem alkaloidi v plodech. (MATEJICEK
a kol., 2013).
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Pro plody se v Némecku péstuji zejména odrady 'Hamburg' a 'Haschberg'.
V Ceské republice jsou povolené odridy 'Sambo' a 'Haschberg' (JANTRA,
1996). Na uzemi Ceské republiky nebyly zatim vy$lechtény Zadné odriady bezu
gerného (MATEJICEK, KAPLAN, 2011).

Odrida 'Bohatka'
Kultura byla vyslechténa na Slovensku. Jeji plody vynikaji vysokou
Stavnatosti a vyraznym aromatem (MATEJICEK, KAPLAN, 2011).

Odrida 'Dana’
Odruda pochazi ze Slovenska a je velmi senzoricky zajimava. Plody maji

soumérné kulovity tvar, vyraznou vuni a vysokou S$tavnatost plodu
(MATEJICEK, KAPLAN, 2011).

Odriada 'Haschberg'

Pochazi z Rakouska, neni naro¢na na stanovi$té ani na pudy, roste

stfedné bujné, a vytvafi vzpfimenou az mirné rozlozitou korunu. Plodem
je souplodi, které je kompaktni a je to leskla, Cervené purpurova kulata
peckovice, tmavé Cervené duzniny, Stavnata s osobitou chuti.
DoporucCuje se kef €i stromek. Dozrava ve druhé poloviné zafi a je stfedné
odolna proti nizkym teplotam. Kvéty i plody maji vSestranné vyuZziti, vzhledem
k tomu, Ze plodi na jednoletém dfevé, je nutno odstrafovat odplozené dfevo
(RICHTRER a kol., 2002).

Rostlina této odrlidy je asi dva metry vysoka a vyznacuje se velmi nizkou
nachylnosti k rGznym onemocnénim a k napadeni $kudci (HEMGESBERG,
2002).

Odrida 'Hamburg'

Tato kultura se mulze pochlubit skute¢né velkymi Stavnatymi plody.
NejCastéji se péstuje v severnim Némecku, Rakousku a zapadni Evropé
(HEMGESBERG, 2002). Plody maji trp€i chut a tim jsou méné atraktivni pro
ptactvo (STANGL, 2000).
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Odrida 'Sambo’

Pochazi ze Slovenska a pozaduje hlinitopiscCité pady. Roste stfedné bujné,
vytvafi vzpfimenou a v plodnosti mirné previslou korunu. Souplodi
je kompaktni, plod je velky, kuzZelovity a ¢ervené purpurovy. Duznina je tmavé
Cervena a Stavnata. Péstuje se jako pravokofenna s nizkym kminkem. Plodnost
je velka a pravidelna a dozrava ve druhé poloviné srpna. Ma nizkou odolnost
proti napadeni virovymi a fytoplazmatickymi chorobami. Muze se pouzit
do malych zahradek i velkych vysadeb (RICHTRER a kol., 2002).

Odrida 'Sambu’
Odrida pochazi z Danska, vynikda vysokou nasadou kvétd, ktera
se objevuje jiz po&atkem éervna (MATEJICEK, KAPLAN, 2011).

Odruda 'Pragarten’
Pro tuto odridu z Rakouska se rozhodneme tehdy, pokud chceme zaplnit
rohové Casti zahrady rostlinou, ktera rychle roste (HEMGESBERG, 2002).

Odrida 'Riese aus VoBloch'

Tato Némecka odriida ¢erného bezu je nenaro€na na péstovani a vynika
velkymi Stavnatymi bobulemi, kdy jeden trs mize vazit az 200 g. DalSi vyhodou
této kultury je i pravidelné dozravani plodi (HEMGESBERG, 2002).

3.1.5 Vynosnost a sklizen
Prvni vyznamnéjsi sklizefi poskytuji stromy ve tfech letech véku a plna
plodnost nastava patym rokem. Vynosnost v béznych podminkach a odriidach

je 20 kg bezinek z jednoho stromu.

Vynos v trzni vysadbé stromkového ¢erného bezu po dobu minimalné
20 let plné plodnosti se pohybuje roéné v zavislosti na odradé, lokalité,
technologii a intenzité péstovani od 10 do 15 tun 2z hektaru. Zavisi
to i na dostate€ném pfisunu vody, ktery je poZzadovan zejména v mésici zafi pro
dobrou kondici stromu a v Cervnu, Cervenci, u pozdéjSich odrid v srpnu

pro vynos ovoce.
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Sklizen se provadi ru¢né odstfihovanim celych plné vyzralych plodenstvi.
U nas je doba zrani ¢asovana podle odridy a lokality obvykle na mésic srpen
Ci zafi. V teplych lokalitach i koncem Cervence a naopak ve vysSich polohach
i vprvni dekadé fijna. Sklizené bezinky se co nejrychleji mrazi, chladi,
nebo susi. Pro vlastni zpracovani se pouzivaji bezinky oddélené od stfapcu
(MATEJICEK a kol, 2013).

Kvéty bezu (cela kvétenstvi) se odstfihavaji v dobé kvétu nlzkami. Susi
se zavéSena na Snarkach nebo na liskach v tenké vrstvé. Spravné ususena
droga ma nazloutlou barvu, pfimés ztmavlych kvét je nepfipustna (BODLAK,
2004).

3.1.6 Obsahové latky

Kvéty bezu obsahuiji silice, glykosidy, flavonoidy (rutin) a sambunigrin,
cukry, slizy, tfisloviny, organické kyseliny a mineralni latky (HEMGESBERG,
2002).

Dale kvéty obsahuji cholin, tanin, testosteron (muzsky pohlavni hormon)

a ve stopovém mnozstvi étericky olej a alkaloidy.

Plody obsahuji alkaloid sambucin a cholin, ktery je ve vét§im mnozZstvi
obsazen v zelenych plodech. Tyto alkaloidy se pfi dozravani peckovicek
Castecné rozpadaji. VétSina alkaloid se pfi teplotach nad 90 °C a fermentaci

rozpadne a v hotovych vyrobcich se jiz alkaloidy nevyskytuji.

Dale se v plodech nachazeji organické kyseliny, aminokyseliny, cukry, rutin,
vitaminy A, B1, B12, C, minerdlni latky a to zejména vapnik, hofCik, fosfor
a draslik. Plody také obsahuji i karoteny, ftfisloviny, antokyany a alkaloidy
(DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Vlistech jsou obsaZeny alkaloidy, pryskyfice, organické Kkyseliny,
glykosidy, fytoncidy a vapnik (NEUGEBAUEROVA, ZDARSKA, 2015).

16



3.1.7 Choroby a skudci
Bez ¢erny nema zvlastni naroky na ochranu pred chorobami a Skddci.

Problematické muze byt poSkozeni kofenu hrabosi v zimnim obdobi, dale pak
pfi pozdéjSim zrani plodl plsobi Skody na urodé Spacci. Z hmyzich Skidcu
mizeme jmenovat zejména mSici bezovou (Aphis sambuci L.), ktera se na bezu
¢erném vyskytuje pravidelné a na jinych ovocnych druzich nehostuje. Jeji
vyskyt neni problémovy z hlediska sani, ale jako vektor pfenosu virovych
onemocnéni. Na dfevinach se téz vyskytuji néktefi roztoli. StarSi jedince
postihuji pfedevsim plisfiové a houbové choroby (zejména z rodl Alternaria
Pears. Nemoci komplexniho plvodu muze byt symptom vadnuti okolikl —
hlavni a vedlejSi osy kvétenstvi (KAPLAN, 2011).

3.1.8 Lécebné ucinky
Nalev z kvétu se uziva pfi chfipce, nachlazeni, kasli, anginé, chrapotu
a jako potopudny prostfedek. Ulevuje pfi zaniceni sliznice a dobfe rozpousti

hleny. Také ma slabé moCopudné a projimavé ucinky.

Stava zplodi (bezinek) pomaha pfi bolestech kloubl, patefe
a neuralgiich. Cerstva $tava vyvolava nevolnost, proto se vZdy podava tepelné
upravena. Nalev z bezinek se predepisuje pfi IéEeni chronickych zanétu hornich
cest dychacich (BODLAK, 2004).

Plody maiji osvéZzujici ucinky pfi horeCce i jako projimadlo pfi zacpé.
V lidovém Iécitelstvi se Casto plody pouzivaly pfi migrénach, pfi zanétu
trojklaného nervu a téZ jako protikfecovy Uginek (DOLEJSI, KOTT, SENK,
1991).
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3.1.9 Moznosti zpracovani a dalSiho vyuziti
Jen stézi existuji |&Civé rostliny, které ¢lovék mize mnohostranné vyuzit.
Cerny bez nam nabizi kvéty, plody, listy i kiru (HEMGESBERG, 2002).

Kvéty bezu jsou nedilnou soucasti fady lécivych ¢€ajl, pouzivanych
predevsim pfi nachlazeni. Znamy je i med, sirup nebo limonada z kvétd.
Bezové kvéty maji své uplatnéni i v kosmetice, kdy vyluh z kvétl pomaha

k Cisténi uhrovité pleti.

Odedavna se bezové kvéty a plody pouZzivaji i v Ceské kuchyni jako chutné
a zdravé dopliky jidelni¢ku. Oblibené jsou kosmatice, tj. v téstiCku z mouky
a vejce obalena a jako Fizek usmazena kvétenstvi (MICANKOVA, LEJNAR,
1991).

Plody se Ccasto pouzivaji v lidovém [éCitelstvi, pfipravuji se z nich
tmavoruda bezinkova vina, likéry, destilaty a dnes slouZi i jako surovina
pro pramyslovou vyrobu kompotl, povidel, dzeml, marmelad, siruptu apod.
(HEMGESBERG, 2002).

Lidové lécitelstvi nékdy pouziva i kdru a listy. Vyrabél se sirup, marmelada
i odvar z kiiry a listd (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991). Tyto &asti rostliny jsou
vSak ponékud jedovaté a mohou zpusobovat nevolnost (HEMGESBERG,
2002).

3.1.10 Recepty
Bezinkovy liker

o 2 kg bezinek, 11 vody, 1 kg cukru, 2 IZiCky zrnkové kavy, 0,5 | rumu
Oprané a odstopkované bezinky vafime v 1 litru vody 15 minut. Stavu poté
procedime, pfidame cukr a vafime tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti.
Zasypeme 2 |zZickami mleté zrnkové kavy a nechame prejit varem.

Po vychladnuti vlijeme rum a naplnime do lahvi (BODLAK, 2004).
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Bezinkova povidla
e 1 kg protlaku, 30-50 g cukru, 3 g kyseliny citronové, voda

Bezinky podlijeme vodou, rozvafime a poté propasirujeme. Protlak
zahusStujeme varem, ktery nepfetrzité michame tak dlouho, dokud hmota
dostate¢né nezhoustne. K protlaku pfidame cukr a kyselinu citronovou. Husta
povidla plnime zatepla do sklenic a ponechame je nezakrytd chladnout
na vzduchu. Po vytvofeni povrchového Skraloupu vychladla povidla uzavieme
(DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Kosmaticovy sirup

e 30 velkych kvétd, 1,5 kg cukru, 2-3 citrony, Stava z 1 citronu, 1,5 | vody
Oprana kvétenstvi zalijeme vodou, pfidame chemicky neoSetfeny citron
nakrajeny na koleCka a zbaveny jadérek. Vafime asi 20 minut, poté odstavime
a nechame do druhého dne Iuhovat. Druhy den vyluh pfecedime, pfidame cukr,
§tavu z jednoho citronu a vafime do zhoustnuti. Céasteéné& vychladly sirup
plnime do lahvi (BODLAK, 2004).
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3.2 DRIN OBECNY (Cornus mas L.)

3.2.1 Puvod, rozsireni a botanické zarazeni
Dfin obecny (Cornus mas L.), patfici do Celedi dfinovité (Cornaceae),
je domovem ve stfedni a jizni Evropé, Malé Asii, Arménii a na Kavkaze (Zdro;j:

www.databaze.dendrologie.cz, 2006).

Tento druh se postupné rozSifoval pfes Turecko, Rumunsko a Bulharsko
do jizni Evropy. A odtud dale do severni Francie, Svédska, Ceské republiky,
Slovenské republiky a Madarska. Rod Cornus je dnes rozSifeny pomérné
na velké ploSe. Nékteré druhy rostou v zapadni Asii, Evropé, jiné druhy
se nachazeji v tropické Africe a také v Severni Americe. Jako zahradnickou
specialitu uvadaiji d¥in i v Holandsku a Rakousku (SIMANEK a kol., 1977).

Rise Plantae - rostliny
Oddéleni | Magnoliophyta - rostliny krytosemenné
Trida Rosopsida - vy$Si dvoudélozné rostliny
Rad Corales - dfinotvaré
Celed Cornaceae - drinovité
Rod Cornus - dfin

(Zdroj: www.biolib.cz, 2004)
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3.2.2 Morfologicky popis

Dfin obecny je kef nebo strom dorUstajici vySky az 5 m. Pro strom
je typicka hustsi, pravidelna a Siroce vejCita koruna. Dfinkové dfevo je velmi
tvrdé a dfive se pouZivalo k vyrobé nasad, rukojeti apod. Na povrchu kmene
se nachazi tenka, tmavohnéda az Sedohnéda borka s mélce brazditou

strukturou, odlupuijici se v tenkych Supinach.

Dfin se vyznaluje bohatou kofenovou soustavou, ktera se udrZuje
v pudnim podkladu. Hlavni kofen ma kulovity tvar a zasahuje velmi hluboko,
stejné jako kofeny bocni, které jsou rovnéz dlouhé a bohaté vétvené. Diky tomu
je schopen nasavat vodu i z vétsich hloubek (SIMANEK a kol., 1977).

Jednolety obrost ma zelené, na oslunéné strané nacervenalé tenké
vyhony, starSi dfevni casti jsou nahnédlé s odlupujici se tenkou borkou
(PAPRSTEIN a kol., 2009).

Pupeny drzi na kratkych preslenovitych stopkach nebo tésné pfisedaji
na plodny obrost. Listové pupeny se vyznacuji tim, Ze jsou tenké a zaSpicatélé.
Kvétni pupeny maji elipsovity az hruskovity tvar a jsou nejCastéji umistény
na jednoletych vyhonech. U kvétnich pupenu se vyskytuji celkem Ctyfi ovalné
Supiny. Dvé z nich pfi uplném zavieni obepinaji cely kvétni pupen a zbyvajici

dvé jsou viditelné az po rozvinuti pupene (SIMANEK a kol., 1977).

Listy jsou vstficné, eliptické, tmavé zelené s vyraznou podélnou

nervaturou. Okraj muze byt lehce zvinény nebo rovny.

V pfedjafi je dfin svym kvetenim a tvorbou velkého mnozstvi pylovych zrn
dllezitou oporou vcelam, které potfebuji pfi svych prvnich jarnich preletech
vydatnou potravu. Ma stopkaté Zluté kvéty v okolikovych svazeccich
podepfenych &tyfmi vypouklymi Supinami, které se jesté pred olisténim ¢asné
zjara rozvijeji na kratkych postrannich vétévkach (DOLEJSI, KOTT, SENK,
1991).
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Plodem dfinu jsou dvousemenné podlouhlé peckovi¢ky, zvané dfinky,
které maji jasné Cervenou az tmavé vinovou barvu. Zfidka se vyskytuji variety
s plody Zlutymi nebo bilymi. Pecka je tvrda, jemné ryhovana, krémové barvy
a podlouhlého tvaru. Slupka je pruzna, stfedné silna a leskla. Plody zacinaji

dozravat postupné od konce srpna do poloviny Fijna (PAPRSTEIN a kol., 2009).

3.2.3 Péstovani

Dfin je sice teplomilna ovocna dfevina, ale v obdobi kvétu je velmi
mrazuvzdorny. Roste na slunenych a susSich rovinatych i svazitych plochach,
které se pro jiné druhy nehodi. Pidu vyzaduje piscitohlinitou az hlinitopiscitou,
s neutralni az alkalickou reakci. Dfin je naro¢ny na teplo a svétlo, vyZaduje
proto svahy orientované na jih, jihovychod nebo jihozapad. S uspéchem lze
dfin péstovat i v nadmoiské vySce kolem 600 m, zvlasté pokud se jedna
o mikroklimaticky pFiznivou oblast (MIKOLAS, 2005).

Nedafi se mu vSak na chladnych a kyselych pudach. Nesnasi zastinéni,
kdy kefe jsou pak Fidké, slabé plodi nebo neplodi vibec. Z tohoto divodu
nevysazujeme dfin u vysokych zdi (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Dfin roste pfevazné na suchych svazich, ¢imz vznika dojem, Ze neni
naro¢ny na vlahu. VyzZaduje vS8ak znac¢né mnoZzstvi vody, zejména v obdobi
dozravani plodd. Tuto vodu si umi obstarat ze spodni padni vrstvy diky
hlubokému zakofenovani. Hluboky kofenovy systém dfinu také pomaha

vyrovnat se s nerovnhomérnymi destovymi srazkami (SIMANEK a kol. 1977).

Dfin mizeme rozmnozovat semenem, tj. vysevem pecek, ale timto
zpusobem ziskame rliznorodé potomstvo a je navic potfebna rocni stratifikace.
Roubovanim mnozime uslechtilé typy dfinu. Dobfe Ize dfin mnozit i odkopky
nebo hfizenim. Muldzeme jej mnozit i zelenymi fizky, které feZzeme v Cervnu
v délce asi 150 mm a ponechavame jim jeden az dva pary vrcholovych listd,
spodni odstranime. Reznou plochu o3etfime rdstovym stimulatorem

a vysazujeme je do parenisté, vnémz mame pripravenou smés raseliny,
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prosatého kompostu ajemného pisku. Zakofenélé fizky dalSi rok na jafe
vysazujeme na vhodna mista (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Prfed vysadbou dfinu musime zohlednit ddkladny vybér stanovisté, nebot
na tomto misté bude dfin péstovan nékolik desitek let. Proto se pfed vysadbou
na trvalé stanovisté musi puda dikladné pfipravit. Pfiprava spociva v hlubokém
zkypfeni a v doplnéni organickych a mineralnich hnojiv do pady. Spon fad
volime dle urodnosti pady, nejCastéji 5-6 m, vétSi vzdalenost fad zvolime
na kvalitnich stanovistich. Pfi vhodnych podminkach vysazujeme na podzim (do
konce fijna), nebo brzy z jara (zaCatkem dubna) jedno aZ dvouleté sazenice

s bohatou a hustou kofenovou soustavou.

Koruny se tvaruji snadno, nékteré semenace vytvari previslé partie, ktere
se vyuZzivaji pro tvarovani dvouramennych palmet. Zpravidla se vSak semenace

tvaruji jako kef s nizkou vySkou kmene s 5 az 7 kosternimi vétvemi.

Dfin velmi dobfe snasi fez, musi vSak byt proveden brzy zjara do obdobi

raseni, pfi opozdéni je vyvolano nadmérnym proudénim mizy ,slzeni”.

Kefe vstupuji do plodnosti obvykle ve 3. az 4. roce. U o€kovancu to byva
jiz ve 2. az 3. roce, u semenadd pak az v 5. az 6. roce (PAPRSTEIN a kol.,
2009).

3.2.4 Odrudova skladba

Vybrané odrudy, které popisuje Paprstein:

Odrida 'Elegantni’

Kef dosahuijici vySky 1,73 m, tvofi uzsi tvar se stfednim zahusténim vétvi.
Vyznaduje se odolnosti vici suchu, pfizpusobivosti ke stanovi§tnim podminkam
a mrazuodolnosti. Kazdoro¢ni vyrovnana sklizef je prednosti. Plody jsou
stfedné velké az velké, lahvicovité protahlé s krékem a pomérné pravidelného
tvaru. Plody jsou Stavnaté, tmavé viSnové barvy, duzZnina je tmavé Cervena
se specifickym aromatem. Zraje koncem srpna a v zafi. Ovalna pecka

je krémové zbarvena.
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Odruda 'Fruchtal’

Tato odrida tvofi nizké, pomérné kompaktni a zahusténé kefe dorlstajici
do vySky 1,35 m. Spodni partie vétvi jsou poléhavé. Odolava suchu, snasi
poklesy teplot, vyznacuje se prizplsobivosti, ale i vysokou plodnosti. Plody zraiji
koncem srpna a béhem zafi. PeckoviCky jsou ovalné, vyrazné cCervené
az tmavé Gervené zbarvené. Stavnata duznina je pfijemné nakyslé chuti. Pecka

je ovalna a pravidelna.

Odruda 'Jaltsky'

Odrida dorusta do vysky 1,95 m, koruna je rozlozita, fidka. Vyznacuje
se mrazuodolnosti, odolava suchu a pravidelné plodi. Plody jsou ovalného
tvaru, rané zrajici. Zralé plody jsou zbarvené do tmavé Cervené, jejich duznina
je Stavnatd a vyrazné nakyslé chuti. Mensi, protahle zaSpicatéla pecka

je krémové barvy.

Odrida 'Jolico'

Kefe jsou kompaktni, pyramidalniho tvaru a o maximalni vysce 1,23 m.
Velikost sklizné je zavisla na kvalité stanovisté. Dobfe odolava poklesum teplot.
Velké a ovalné plody zraji zpravidla az ve druhé poloviné fijna. Zralé plody jsou
zbarvené do tmavé &ervené a pii prezrani plody opadavaji. Stavnata duznina
je sladce nakysla a ma prijemnou chut. Pecka je vétSi, protahla, pravidelna

a kratce ostre zakonéena.

Odruda 'Lukjanovsky'

Jde o vysoce odolnou odrudu viéi poklesim teplot a suchu. Kefe
prumérné dorustaji do 1,65 m, maji vzpfimenou korunu se stfednim zahusténim
vétvi. Plodi pravidelné a matémér kazdoroéni vyrovnanou sklizen. Plody
dozravaji koncem léta, jsou velké a jejich tvar je bankovity az hruskovity.
Stavnatd duznina je tmavé &ervend a ma specifické aroma. Pecka

je vietenovita, zaspicatéla.
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Odruda 'Vydubecky'

Tato odruda dfinu se vyznacuje Siroce rozlozitym tvarem kefe se stfedni
hustotou, dorustajici vySky az 1,76 m. Jde o pfizpusobivou odriidu odolnou vici
poklesim teplot i suchu. Plody dozravaji koncem srpna a béhem zafi. Jsou
protahle ovalné az hruskovité, tmavé Cervené, Stavnaté, s typickym aromatem.

Pecka je za$picatéla, vietenovitého tvaru a krémové zbarvena.

Odruda 'Vysegorodsky'

Siroce pyramidalni a rozloZité kefe dorGstaji vysky 1,82 m. Odriida tohoto
dfinu odolava poklesim teplot, snasi i sussi stanovisté. Plodnost je pravidelna
a kazdoroCni. Koncem léta dozravaji na kefi ovalné valcovité az protahlé plody.
Plody se vyznacuji rozdilnosti v tvaru. Zralé plody maji tmavé viSfiovou barvu,

lesklou a tenkou slupku a jsou kysele sladké chuti. Pecka je protahla.

Odruda 'Devin'

S touto odrudou se nejCastéji setkavame v nasich podminkach. Tvofi
kulovitou korunu, roste stfedné bujné a dosahuje vysky okolo 2 m. VyzZaduje
lehéi pady s neutralni az slabé zasaditou reakci. Kyselé plady jsou nevhodné.
Plod je tmavé rubinové Ccerveny, elipsovity, s ¢ervenou barvou duzniny.

Plodnost je pravidelna, vysoka a zraje béhem mésice zafi.

Odrada 'Titus'

Jedna se o druhou, nejCastéji se vyskytujici odridu v nasich podminkach.
Roste bujné a tvofi Siroké koruny s Fidce previslymi boCnimi vétvemi. VyzZaduje
neutralni az zasaditou reakci pudy a slunecné polohy. Kyselé pudy jsou pro tuto
odrudu nevhodné. Plod je mirné kulovity, tmavé Cerveny a pfi pfezrani mize byt

az Cerny. Plodnost je velka a pravidelnd, zraje koncem srpna.

3.2.5 Vynosnost a sklizen
Plody sbirame vzdy v technologické zralosti, kdy jsou plody jiz vybarvené,
typicky aromatické, ale jesté tvrdé. Jednoduchy a rychly zplsob sklizné
je stfasani dfinkd na plachtu rozprostfenou na zemi. V pfiznivych podminkach
muzeme z dospélych stromi nebo kefl pravidelné sklizet 30-40 kg ovoce ro¢né
(DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).
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3.2.6 Obsahové latky

Dfinky jsou bohatym zdrojem vitaminu C, uvadi se 100 az 300 mg
ve 100 g. Vitamin C je pomérné staly a jeho vysoky podil zGstava i v kompotech
a dZzemech, byva ho od 30 do 50 mg, coz je stale vice nez v citronech. Volné

rostouci rostliny jej obsahuji vice nez zahradni kultury.

Obsahuji 1,5 az 3 % organickych kyselin (pfedevsim jable¢nou, vinnou,
gallovou), do 1 % tfislovin, 7 az 9 % cukrl, vitamin P a B, provitamin A, pektiny,
iridoidy, fytoncidy, hof€iny, antokyany a mnoho mineralnich latek, hlavné
draslik, vapnik, hofcik.

Jadro obsahuje az 34 % oleje (LANSKA, ZILAK, 2006).

3.2.7 Lécebné ucinky

Dfinky se pouZivaji pfi poruchach traveni a chudokrevnosti,
pfi onemocnéni jater, stfev a pfilécbé cukrovky; tlumi nékteré typy zavrati,
pomaha pfi huceni v uSich a s tim spojenou nedoslychavost; mirni chorobnou
potivost, pfiliS hojné moceni a nékteré formy inkontinence; Cisti moCové cesty;
pomaha pfi nékterych typech alergii i pfi horeéce (NEUGEBAUEROVA,
ZDARSKA, 2015).

LécCivy je i list - €aj zn&j je moCopudny a ZluCopudny. Nalev z kvétl
se lidové doporuduje na snizeni horegky (LANSKA, ZILAK, 2009).

3.2.8 Choroby a skudci

Ochrana je proti chorobam a Skddcim prakticky minimalni. Pfi dlouhém
skladovani plodi se mize vyskytnout houbové onemocnéni nebo moniliova
hniloba (Monilia fructigena Honey). Béhem vegetace se na letorostech mohou
vyskytovat bélavé moucnaté povlaky padli, zfidka i virova mozaika
(PAPRSTEIN a kol., 2009).
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3.2.9 Moznosti zpracovani a dalSiho vyuziti

Dreviny jsou okrasné a velmi dekorativni, a proto se vysazuji do parka,
sadl a zahrad, ale zvlasté se osvedcily v boji proti erozivni €innosti. Také diky
kveteni a tvorbé velkého mnozstvi pylovych zrn jsou dfeviny dllezitou oporou
véelam v predjaii (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Dfinky se daji konzumovat v Cerstvém stavu nebo se rlznymi zpusoby
upravuji. Celé plody muzeme kompotovat, suSit, mrazit, dale zpracovavat
na vino €i palenku. Z duzniny lze pfipravit $tavy, sirupy, marmelady, nebo pyré.
Vyrobky lze kombinovat i s jinymi druhy ovoce napf. s broskvi, jablkem
a ¢ernym bezem (ALBERTS, MULLEN, SPOHN, 2004).

Vyborné jsou michané kompoty s jefabinami, brusinkami, borGvkami,
jako ptiloha ke zvé&finé nebo jako doplnék hruskovych kompotl (LANSKA,
ZILAK, 2006).

Jako léCebny prostiedek Ize také pouzit kvéty a Cerstvé rozvinuté listy
k pfipravé chutného Caje. V lidovém IécCitelstvi se pouziva i kura.

Kdara dfinu se kdysi pouzivala podomacku k barveni tkanin na Zluto
(LANSKA, ZILAK, 2006).

3.2.10 Recepty
Drinkove "olivy"

e 250 g méné zralych dfinek, 100 g soli, 100 ml vody, ¢esnek, Cerstvé
bylinky dle chuti (tymian, saturejka, levandule, rozmaryn, oregano),
olivovy olej

Dfinky omyjeme, osuSime a promichame s osolenou vodou, aby vsechny
dfinky byly ponofené ve slané vodé. Takto je ponechame tyden. Dfinky
zesvétlaji a zaCnou byt trochu svraskalé. Po tydnu je slieme a nechame
oschnout. Zatim si pfipravime Cesnek, ktery nakrajime na platky a nasekame
si bylinky. Do skleni¢ek plnime stfidavé dfinky s bylinkami a cCesnekem.
Nakonec vSe zalileme olivovym olejem a nechame alespon 3 dny ulezet.

Skladujeme v chladu (Zdroj: http://celorocnikucharka.cz, 2016).
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Drinkova marmelada

e 600 ml vody, 1,35 kg vypeckovanych dfinek, 1,3 kg cukru
V hrnci si smichame dfinky s vodou a nechame je vafit, dokud nezméknou,
priblizné 45 minut. Zméklé dfinky rozmixujeme na kasi, kterou budeme znovu
varit, dokud se nevypafi pfebyte¢na tekutina. Nakonec opatrné vmichame cukr
acelou smés pfivedeme kvaru. JeSté horké plnime do sklenic (Zdroj:

www.potravinyzprirody.cz, 2014).

Drinkovy most

e 1kg drinka, 2,5 dl a 0,51 vody, 150 g cukru
PIné vybarvené, ale dosud pevné a nepfezralé dfinky rozmackame, smisime
s 2,5 dl vody a nechame je 6-12 hodin nalezet. Poté vylisujeme Stavu, kterou
zbavime pfipadného sedimentu. Cirou $tavu smisime s 0,5 | vody a cukrem.
Most plnime do lahvi a steriluieme 15 minut pfi teploté vodni lazné 85 °C
(DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).
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3.3 RAKYTNIK RESETLAKOVY (Hippophae rhamnoides L.)

Obr. 3: Rakytnik feSetlakovy (Zdroj: www.ireceptar.cz, 2015)

3.3.1 Puvod, rozsireni a botanické zarazeni
Rakytnik feSetlakovy (Hippophae rhamnoides L.), patfici do Cceledi
hloSinovité (Elaeagnaceae), pochazi z Asie a velmi Sirokého euroasijského

arealu v riznych nadmofrskych vyskach (BAJER, 2014).

Rakytnik je rozSifen v zapadni Asii, v severni i stfedni Evropé, a na jizni
Sibifi. Je dfevinou fi¢nich ostrovl a pofi¢nich koryt, stepi a alpskych
i krasovych strani (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Rise Plantae - rostliny
Oddéleni | Magnoliophyta - rostliny krytosemenné
Trida Rosopsida - vy$Si dvoudélozné rostliny
Rad Rosales - rGzotvaré
Celed Elaeagnaceae - hloSinovité
Rod Hippophae - rakytnik

(Zdroj: biolib.cz, 2004)
SvUj nazev ziskal diky konim, ktefi okusovali vétve s plody a jejich kiize

byla zdrava a leskla (hippos = kari a phae = svétlo, zafivy) (STANKOVA
- KROHNOVA, 2009).
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3.3.2 Morfologicky popis

Rakytnik feSetlakovy je husté vétveny a opadavy kef nebo stromek
dorustajici vysky 0,5 az 8 m. Koruna je rizného tvaru s vétvemi, které maiji vétsi
nebo mensi pocet trnd a karou od Sedé do tmavé hnédé barvy. Mladé pryty jsou
zpocCatku stfibfité, pozdéji rezavé hnédé a strny 0,5 — 5 cm dlouhymi, které
se tvori ke konci vegetace (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Kofenova soustava zasahuje do hloubky 40 cm, hlavni kofen az do 50 cm,
ale i hloubéji. Ve druhém roce se intenzivné rozvijeji postranni, horizontalné
rozmisténé koreny a rust hlavniho kofene se zpomaluje.

Biologickou zvlastnosti kofenové soustavy jsou hlizky na kofenech, které
obsahuiji bakterie poutajici vzdusny dusik (PAPRSTEIN a kol., 2009).

Stfidavé usporadané listy jsou na jednoletych vyhonech. Listy jsou uzce
kopinaté, celokrajné, 3-8 cm dlouhé, na svrchni strané temné zelené a lesklé,
na rubu stiibrité plstnaté (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Rakytnik je rostlinou vétrosnubnou a dvoudomou. Samiéi kvéty jsou
drobné, nevyrazné, zlutavé, rourkovité a vyrlstaji z Gzlabi listd. Samdi
prasnikové kvéty jsou zelenavé stfibfité a jsou nahlouCeny kolem kratkych
trnovitych postrannich vétévek (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Doba kveteni je ovliviiovana klimatickymi poméry, ale nejCastéji se datuje
na mésic duben a kvéten. Rostlina rozkvéta pfed olisténim a pylové, samci

rostliny rozkvétaji o den i dva dny dfive nez rostliny samic¢i (BAJER, 2014).

Plodem je drobna ovalna peckovice, rizné velikosti a oranzoveé, Zluté az
Cervené barvy. Duznina je oranZova, olejovita, chuti velmi rozmanité, od kyselé
a nahofklé az po nasladlou s pfijemnou kyselosti. Plody jsou obvykle
na samigich vyhonech husté a tésné osazeny (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Do plodnosti vstupuje 3-4 rokem. Obdobi pIlné plodnosti byva
v 10-14 letech. Ekonomicky vyhodny pfestava byt porost ve stafi okolo dvaceti
let (PAPRSTEIN a kol., 2009).
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3.3.3 Péstovani

PFi péstovani rakytniku feSetlakového je nutno brat v uvahu jeho zakladni
biologické zvlastnosti, témi jsou dvoudomost, vétrosnubnost, narocnost
na svétlo, potfeba dostateCného proudéni vzduchu a vodou zabezpeclené

pozemky s dostatkem organické hmoty i mineralnich latek.

Rakytnik dava prednost dostate¢né propustnym a zaroven vihéim pidam,
spiSe leh¢iho charakteru s neutralni ptdni reakci (pH 6,6-7,0) a bohatych
na vapnik. Kromé zastinénych stanovist a mrazovych kotlin se mu dafi vSude
(VALICEK a HAVELKA, 2008).

Jelikoz je rakytnik dvoudoma rostlina, vysazujeme dvouleté sazenice
samcich a samicich rostlin pohromadé v poméru 1 : 5(8). Ve vétSich vysadbach
se osveédCuje 5-6 fad samicCich a 1 fada samcich rostlin. Vysadba se provadi
na podzim, ale je ji mozno provést i na jafe do sponu podle vzristnosti odrud,
zpravidla 4,0 x 1,5(2,0) m. Vyhodna je vysadba sam€ich rostlin - semenacd,
které rozkvétaji v rGznou dobu a pokryvaiji kveteni samicich rostlin, nebot samci
odriidy mohou vykvétat v odlisném terminu, neZ odridy samic¢i (PAPRSTEIN
a kol., 2009).

Rakytnik se dobfe mnozi odnoZemi (odkopky), hfizenim, zelenymi
(letnimi) Fizky i vysevem semen, ktera lze vysévat hned po sklizni, nebot
nepotfebuji poskliziiové dozravani, tzv. stratifikaci (DOLEJSI, KOTT, SENK,
1991).

3.3.4 Odrudova skladba

VétSina existujicich odrid rakytniku ma svij plvod v byvalém Sovétském
svazu, kde se Slechtitelské praci vénovala vyznamna a soustavna pozornost.
Prvni odrady zde vznikly jiz v roce 1934, a to v Altajské Slechtitelské stanici,
nasledné se produkéni plantaze zalozZily i v Povolzi a na Altaji (VALICEK
a HAVELKA, 2008).
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V 70. letech byly rozSifovany altajské odridy ('Novost Altaje’, 'Dar Katuni',
'Vitaminova', 'Olejova’) jejichz prednosti je vysoka pfizpusobivost, ale také
dobra a kvalitni plodnost. Na pocatku 80. let vznikla nova fada z hybridu
altajského a sajanského rakytniku vyznacujici se dobrymi vlastnostmi v chuti,
niz8§im stupném trnitosti, snadnéjSi sklizni a velkoplodosti. Jejich
mrazuvzdornost i produktivita byly v8ak nizSi. V 90. letech vznikly hybridy
z kfizeni mezi altajskym a pobaltskym rakytnikem (‘Trofimovsky', 'Percik’,
'Finska'), které vynikaji svou mrazuodolnosti i odolnosti vici chorobam.
Jednotlivé odrudy i genotypy se li§i tvarem, barvou, chuti a terminem zrani
plodd (PAPRSTEIN a kol., 2009).

V nabizeném sortimentu je pouze jedna Ceska odrida 'Nela'. Odrida
vytvari stfedné vzrastné a témér beztrnné kefe. Plody jsou Siroce ovalné, svitivé
oranzové s Cervenym lickem. Chut je pfijemnda, Stavnata a sladka. Sklizen
probiha od druhé poloviny Cervence. Jedna se o urodnou odridu (Zdroj:
http://eshop.rakytnik.com, 2016).

V naSich klimatickych podminkach lze pro péstovani doporucit odridy
'Leicora’, 'Hergo', z genotypl 'Peterbursky’, 'Velkoosecky' a 'Buchlovicky 1',
u kterych se dosahuje vysoké sklizné. Pozornost si vSak zaslouzi i odrida
'Novost Altaje', ktera dozrava v prvni poloviné srpna a ma pfijemné kyselé
plody. Pro pozdni odriady, napf. 'Leicora’, je pro Uspésné péstovani dulezitou
podminkou zafazeni saméi opylovaci odridy 'Polimix' (PAPRSTEIN a kol.,
2009).

Odrida 'Leicora’

Tato odruda dorlsta vySky 2,6 m, ma stfedné hustou korunu s drobnymi
trny. Plody jsou syté oranZové, ovalné, maji silnou slupku a chut
je sladkokysela. Sklizeni probiha ve druhé poloviné zafi, nékdy az zaCatkem
Fijna (PAPRSTEIN a kol., 2009).

Jedna se o prvni vySlechténou odriidu v Némecku. Je pfitaZliva vysokym
vynosem, dlouhou dobou dozravani plodd a dobrym zdravotnim stavem

i spolehlivou regeneraci po sklizni pfi odfezu vétvi s plody (BAJER, 2014).
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Odruda 'Hergo'

Tato odrida pochazi z byvalé NDR. Roste bujné, vytvari vzristny, trnity
kef. Plody jsou oranzové Zluté, kyselé a vyznacuji se vysokym obsahem
vitaminu C. Zraje od poloviny zafi a jiz zaCatkem fijna pfezrava a ztraci barvu.
Pravidelna plodnost a vysoka urodnost je pfednosti této odridy. Vyznacuje
se dobrou regeneracni schopnosti po sklizni fezem vétévek a jizZ druhym rokem
plodi (BAJER, 2014).

Plody jsou stfedni velikosti a jejich prdmérna hmotnost je 0,43 g
(PAPRSTEIN a kol., 2009).

Odruda 'Novost Altaje’

Odriida dorusta vySky 4 m, tvofi Sirokou korunu a beztrnné, lehce
se ohybajici vétve. Plody jsou valcovité, Zlutooranzové s rudymi skvrnkami,
sladkokyselé a s kratkou stopkou. Dozrava od poloviny srpna.

Rostlina je odolna va&i mrazu a fuzariovému a verticiliovému vadnuti
(VALICEK a HAVELKA, 2008).

Primérna hmotnost plodu je 0,5 g a sklizefi z 6-7letého kefe dosahuje
10-17 kg (PAPRSTEIN a kol., 2009).

3.3.5 Vynosnost a sklizen

Plody se sbiraji na poCatku zrani v srpnu az fijnu, kdy je plod tvrdy
a méa &ervenooranzovou barvu (BODLAK, 2004).

Sklizen plodd je u této rostliny nejproblemati¢téjSi. Sklizen
je komplikovana drobnymi plody, které jsou na kratkych stopkach a velmi dobfe
drzi na kefi, ktery byva velmi &asto trnity (VALICEK a HAVELKA, 2008).

U drobnych péstitelt je sklizeh provadéna veétSinou ru¢né, a to pocatkem
botanické zralosti, kdy plody u vS8ech odrud rakytniku jsou jesté tuhé a daji se
sklizet ru¢né, témér bez poskozeni. Ru¢ni sklizeri plodu je velmi pracna a musi

byt spravné vystihnuta doba sklizné, protoZe pfezralé plody takto sklizet nelze
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a navic duznina ziska specificky pach, ktery se jen obtiZzné odstrariuje (BAJER,
2014).

Kromé klasické ruéni sklizné se vyuziva k zjednodu$eni prace cela fada
pomucek v podobé nejrliznéjSich ¢esacku. Ale i tak Ize za den sklidit maximalné
5-15 kg plodil (VALICEK a HAVELKA, 2008).

U trnitych odrud je vyhodnéjSi provadét sklizefi odstfihnutim celé vétévky
i s plody, ze které se odstrani listy a konce vyhonl. Takto pfipravené se daji
do PE sacku a umisti do mraznicky do teploty -18 az -25 °C na dobu 24 hodin.
Zmrzlé plody se oklepou a nasledné zpracuji nebo se mohou dal ve zmrzlém
stavu skladovat (BAJER, 2014).

Musime pocitat stim, Ze odstfizenim plodonosnych vétévek z kefe
rakytniku zabranime jeho plodnosti v dalSim roce. Proto je zkefe mozné
odifezat maximalné 30 % plodnych vétvi, avSak i to je vyrazny zasah
do zivotniho cyklu kefe, ktery se v nasledujicich letech mlze projevit nizSi
plodnosti. Zregenerované vétve zaénou opét plodit po dvou letech (VALICEK
a HAVELKA, 2008).

Pro primyslovou sklizen jsou vyrabény sklizeci kombajny, které setfasaji

plody z kefu, avSak pfi této sklizni dochazi k vysokym ztratam ploda. Také
se ke sklizni vyuzivaji vibracni kombajny bez odfezavani vétvi, které jsou
k porostlm rakytniku Setrné;si.
PFi mechanizované sklizni jsou kefe vzdy poSkozovany, a proto je dllezité dbat
na spravny vybér odriid s pevnéjSi klirou, které se tak snadno neposkozuiji.
Je také nutny opravny fez poSkozenych vétvi po sklizni, aby nedochazelo
k napadani houbovymi chorobami (BAJER, 2014).

Vynosy se pohybuji mezi 14-30 kg plodd z jednoho kefe za rok.
U velkovyrobnich vysadeb to mlze byt 7-12 tun z hektaru. Plody sklizené
s vétvickami vydrzi az dva tydny, poSkozené plody snadno podléhaji zkaze
a rychle se kazi (VALICEK a HAVELKA, 2008).

34



3.3.6 Obsahové latky

V celé rostliné rakytniku jsou obsahové latky mimofadné cenné. Z celé
Skaly aktivnich latek to jsou pfedevSim vitaminy, kumariny, bioflavonoidy,
ale také alkaloidy, oleje, tfisloviny, mineralni latky aj.
Mezi nejcenngjSi produkty rakytniku feSetlakového patfi plody a semena
(VELICEK a HAVELKA, 2008).

Rakytnikové plody obsahuji, na rozdil od jinych plodu, témér vSechny
vitaminy rozpustné ve vodé (vitamin C a vitaminy skupiny B) a vitaminy
rozpustné vtucich (A, E, K). Obsah vitaminu C se v plodech pohybuje
v rozmezi od 360 do 450 mg ve 100 g, a jen u Sipku a aktinidie je jeho obsah
vyssSi. Dale plody obsahuji bioflavonoidy, ,vitamin P”, cholin ,vitamin B4”,
vitamin F, inositol ,vitamin B8”, vitamin D, betain, serotonin, [(-sitosterol
a kumariny (BAJER, 2014).

Své zastoupeni maji i organické kyseliny, jakou je napf. kyselina jable¢na,
chinova, v mensi mife zastoupena kyselina kavova, jantarova, citronova, vinna
a také Stavelova (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Déle jsou pfitomny cukry, tfisloviny, silice, pektiny a také oleje v9 %
zastoupeni (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Plody rakytniku vSak také obsahuji 15 druhd mineralnich latek, z nichz

rozhoduijici je Zelezo, draslik, mangan, sira, bor, méd, nikl, vapnik, hlinik, titan
aj. (VALICEK a HAVELKA, 2008).
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3.3.7 Lécebné ucinky
Oproti jinym rostlinam Ize z rakytniku feSetlakového pouzit vSechny jeho
¢asti, tj. kofen, klra, listy, kvéty, plody, semena a i dfevo. Jednotlivé pfipravky

se vétSinou uZivaji formou ¢ty az Sestitydennich kur.

V lidovém légitelstvi Sibife, Mongolska i nékterych oblasti Ciny byl rakytnik
znam uz v davné minulosti a uzival se pfi IéEbé plicnich, zazivacich, jaternich
i kKloubnich onemocnéni nebo také v kosmetice. Dale pomahal pfi zahlenéni
plic, hajil sliznice, viedy Zaludku i dvanactniku, reguloval krevni obéh,
urychloval proces hojeni ran, stimuloval regeneracni procesy a mél pozitivni vliv

na choroby jater.

Vyzkumy z poslednich let prokazaly, Ze plody, Stava z nich i extrakt
ovliviuji funkci Zaludku, sleziny a dvanactniku, ale také tvorbu krve a jsou
antimikrobialné aktivni. Olej ma znaéné regeneracni vilastnosti, hoji rany

a podporuje sekreci travicich stav.

Plody a duznina se pouzivaji pfi hypovitamindéze a avitaminoze, zlepSuji
zdravotni stav u pacientu po infekénich chorobach i po chirurgickych zakrocich.
Maji baktericidni ucinek, stimuluji zazivani, zlepSuji vylu€ovani travicich enzymu
a Zlugi. Cerstvé plody a vyrobky z nich se pouzZivaji pfi vSech druzich
nachlazeni, chfipkach, anginach, bolestech hlavy, ale také pfi stresu a fyzické
z4atéZi. Stava se uziva spolu s duzninou jako podplrny prostfedek pfi snizené
kyselosti ZaludeCnich &tav. Dale zvySuje dlouhodobou vykonnost, zlepSuje
pamét pFi ueni i koncentraci mysleni (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Plody maji schopnost v téle snizovat obsah cholesterolu, tuk( a cukr(
(BODLAK, 2004).

Olej je unikatni pfirodni latka, ktera pasobi proti depresi a rakoviné.
Ovliviuje sklerézu, ZaludeCni viedy, stfevni zanéty, plicni, zazivaci, jaterni,
revmatické a kloubni potize. Regeneruje poSkozena jatra, posiluje o€i, zlepSuje
a urychluje rust viasl, odbourava skodliviny. Celkové posiluje, zvySuje imunitu
a odolnost vigi stresu (PAUKERTOVA, 2000).
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Rakytnikovy olej doplfiuje nedostatek vitaminG a minerall v téle, kterych
mame nedostatek zejména v jarnim a zimnim obdobi. Je soucasti fady masti,
které se pouzivaji pfi ekzémech, chronickych dermatitidach nebo tézko

|éCitelnych poranénich klze, jako jsou popaleniny a omrzliny (BAJER, 2014).

Ojedinéle se téz pouziva nalev zlistd jako ,krev Cistici” a posilujici
prostfedek, pfi revmatismu a dné (BODLAK, 2004).

Droga z vétvi a listu se vyuziva ve formé nalevu a kary pfi rymé, rovnéz
nejnovéjSi vyzkumy prokazaly i protinadorové ucinky diky obsahu serotoninu
(VALICEK a HAVELKA, 2008).

3.3.8 Choroby a skudci

Vyhodou rakytniku feSetlakového je skuteCnost, Ze u nas prakticky netrpi
zadnymi chorobami. Za fyziologickou chorobu je mozno povazovat usychani
rakytniku, které je zplsobeno komplexem pfFi€in, mezi které predevsim patfi
nedostatek vody v pudé, nevhodné padni a klimatické podminky, dale napadeni
houbovymi chorobami apod. Houbové choroby se projevuji v ranych
fenologickych fazich rastu a vyvoje, ale i v pribéhu vegetace, kdy dochazi
ke Zloutnuti listd, kvétl, plodi a pozdéji i celych vétvi. Houby vSak pUsobi

az jako druhotné poSkozeni takto oslabené rostliny.

Ochrana spociva pfedevsim ve vytvoreni optimalnich podminek pro rist
a vyvoj rostlin. Potom také v likvidaci nemocnych vétvi, pfipadné v likvidaci celé

rostliny. Jinou moznosti je vyuZiti vhodnych pfipravku na ochranu rostlin.

Endomykéza plodu

Onemocnéni je zpusobené saprofytickou mikroflérou, jenz je zastoupena
nasledujicimi druhy: Aureobasidium pullulang (D.B.) Ar. El., Penicillium
cyneotuhum ts. Rap. Thorns, Penicillium rubrum Stadt. Rap. Thorns.,
Aspergillus niger V. Fieg. Rap. Fen., Trichoderma viride Pors, Ritai., Alternaria
alternata (Fr.) Keissler (KAUPPINEN a PETRUNEVA, 2014). Choroba
se objevuje v pribéhu Cervence a srpna, kdy se mezi vyrazné zbarvenymi

dozravajicimi plody zacnou objevovat plody se svétlymi skvrnami,

37



a to na osvétlené strané vétvi. Tuto chorobu lze mylné zaménit za poSkozeni
plodi slune¢nim upalem. PFi prohlidce mikroskopem se pod oplodim objevuje

mycelium, které se Sifi i do duzniny, a ta se stava blativou a hnije.

Fuzariové vadnuti (Verticillium dahlidae, Fusarium sporotrichiella)

Na vadnuti rakytniku se podileji houby rodu Fusarium a Verticillium.
V Cervenci nebo srpnu zacinaji listy Zloutnout a pomérné rychle opadavat.
Plody se pfedCasné zbarvuji a vadnou. Vétve ztraceji Zivotaschopnost
a v nasledujicim roce c¢asteCné nebo zcela usychaji. Na jafe se na
prezimujicich plodech objevuje narGzoveély nalet konidiofor a kira se zbarvuje
do Cervena a odlupuje se. Dojde k celkovému odumfeni rostliny, a to diky

ucpanym cévnim svazkim.

Zelena rakytnikova msice (Capithophorus hippophaes)

Tato mSice ma svétle zelené dospélé jedince s Cervenyma o€ima. Kazda
ze samic naklade okolo 40 vajiCek a vylihlé larvy poSkozuji rostlinu tim, Ze saji
na mladych vyhoncich. Toto sani vede ke zkrucovani listl, jejich Zloutnuti
i opadu. Koncem €ervna a zaCatkem Cervence se objevuji okfidleni jedinci, ktefi
do poloviny srpna kladou bila, pozdéji slamové Zluta vajicka, ktera prezimuji
na vétvich v blizkosti pupend (PAPRSTEIN a kol., 2009).

3.3.9 Moznosti zpracovani a dalSiho vyuziti

Rakytnik feSetlakovy vynika svou jednoduchosti a ¢asovou nenaro¢nosti
na zpracovani. Technologie vyroby je ve vétSiné pfipadu velmi jednoducha
a podoba se jinym druhim naseho drobného ovoce.

Rostliny jsou i velmi dekorativni a proto se vysazuji do parkd, sadud

a zahrad, ale zvlasté se osvédcily v boji proti vétrné erozi.

Celé plody mOzeme kompotovat, suSit, proslazovat, mrazit, dale
zpracovavat na vino ¢i palenku. Z duzniny |ze pfipravit $tavy, dZzusy, marmelady
nebo pyré. Vyrobky Ize kombinovat i s jinymi druhy ovoce napf. aronii ¢ernou

i jablky, ale i se zeleninou, napf. mrkvi.
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Vylisky neboli zbytky slupek plodd a semen po ziskani Stavy jsou
vychozim materialem k pfipravé mnohych vyrobku, jako je napf. rakytnikovy
prasek ¢&i olej (VALICEK a HAVELKA, 2008).

3.3.10 Recepty
Plody rakytniku prosypané cukrem
e 1 kg plodu, 1 kg cukru
Omyté a osusSené plody vrstvime do sklenic a prosypavame je cukrem
v poméru 1 : 1. Skladujeme v chladni¢ce (BAJER, 2014).

Rakytnikovy sirup

e 1/ rakytnikove Stavy, 1,6 kg cukru, 7 g kyseliny citronové
Pfi pfipravé se musime vyvarovat styku rakytnikové Stavy s kovem, proto
volime smaltové, porcelanové nebo sklenéné nadoby. V rakytnikové Stavé
rozpustime cukr a kyselinu citronovou. Sirup plnime do Cistych lahvi, které
uzavieme a skladujeme v chladu (BODLAK, 2004).

Rakytnik v kyselém nalevu
e nalev: 0,45 | vody, 100 ml jable¢ného octa, 0,4 kg cukru, 5 ks nového
koreni, kousek skofice, 5 ks hiebicku
Nalev si pfipravime rozpusténim cukru ve vodé, kdy smés vafime 10 minut
a na zavér pfidame ocet. Kofeni davame spolecné se zralymi a pevnymi plody
rakytniku do sklenic. Naplnéné sklenice zalévame nalevem, uzavieme
je a pasterizujeme pfi 100 °C po dobu 3-4 minut (BAJER, 2014).
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4 MATERIAL A METODIKA

Z dostupné literatury byly vybrany vhodné recepty, podle kterych byly
pripraveny vyrobky z plodi bezu €erného, rakytniku a dfinu. Pro provedeni
a vyhodnoceni nékterych zplUsobl vyuziti plodl, byly pouzity plody bezu
¢erného a dfinu obecného zplané rostoucich dfevin a plody rakytniku
feSetlakového z dfevin kulturnich, konkrétné z odrady 'Hergo'. Dale byly pro
vyhodnocovani pouzity pramyslové vyrobené produkty z rakytniku a bezu
c¢erného jako kontrola jednotlivych 2znaku. Konkrétné byl pouzit sirup

z rakytniku, rakytnikové Zelé a bezinkovy sirup.

4.1 Produkty hodnocené na degustaci

41.1 Bez ¢erny

Plody tohoto druhu byly ziskany z plané rostoucich kefl v blizkosti Feky
Svratky v Brné-Obfanech. Plody byly sbirany v plné zralosti.
K porovnani kvality bezinkového sirupu byl zakoupen jeden vzorek z firmy

Jezklv statek s.r.o.

Bezinkovy kompot

e 1 kg bezinek, 700-800 g cukru, 4 g kyseliny citronové, voda
Oprané a odstopkované bezinky naplnime do sklenic a zalijeme roztokem, ktery
jsme si pfipravili rozpusténim pozZadovaného mnozstvi cukru a kyseliny
citronové v 1 | vody. Steriluieme v mikrovinné troubé pfi 700 W po dobu
1,5 minuty (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Bezinkové Zelé
e 1/ 8tavy z plodu ¢erného bezu, 750 g cukru, Stava z jednoho chemicky
neoSetreného citronu, 1 pektinovy pripravek
Bezinky mirné povafime s malym mnozstvim vody a jes$té za horka
propasirujeme pres sito. Stavu si odméfime a pfidame k ni citronovou $tavu

a prohfejeme. Jakmile uvedeme smés do varu, pfidame cukr s pektinovym
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pfipravkem a za stalého michani povafime asi pét minut. Jesté horké plnime
do sklenic (HEMGESBERG, 2002).

Bezinkovy sirup

e 1 | Stavy zplodi bezu cerného, 800 g cukru, 20 g kyseliny

citronové, 2 ks skofice (muze byt i mleta), 8 ks hfebi¢kd, voda

Bezinky rozdrtime, smisime s menSim mnozstvim vody a kofenim (asi 250 ml
na 1 kg drti) a kratce povaiime. Cirou $tavu, kterou jsme ziskali pfeced&nim
pfes gazu si odméfime a prohifejeme. Poté v bezinkové &tavé rozpustime
pozadované mnoZzstvi cukru a kyseliny citronové. Jesté teplé plnime do lahvi
(Zdroj: http://blog.veruska.cz, 2016).

Bezinkovy sirup - kupovany

Zakoupeny od firmy Jezk(v statek s.r.o.

4.1.2 Rakytnik reSetlakovy

Plody rakytniku byly ziskany z kulturnich dfevin odridy 'Hergo'. Byly
sklizeny ruéné v plné zralosti na konci zafi. Pro porovnani kvality rakytnikového
sirupu a rakytnikového Zzelé, byly dokoupeny vzorky téchto vyrobku z firmy

Jezklv statek s.r.o.

Rakytnikovy kompot

e plody rakytniku, 850 - 900 g cukru, voda
Pro pfipravu kompotu pouzivame pevné, jesté ne pfilis zralé plody. Omyté
a usudené plody plnime tésné do sklenic a zalévame cukernym roztokem,
pfipravenym z potfebného mnozstvi cukru a 1 | vody. Sterilujeme v mikrovinné
troubé pfi 700 W po dobu 1,5 minuty (BAJER, 2014).
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Rakytnikovy kompot s jablky

e plody rakytniku, jablka, 850-900 g cukru, voda
Jablka oloupeme, nakrdjime na vétSi kousky a vkldadame je spolecné s plody
rakytniku natésno do sklenic. Zalévame cukernym roztokem, ktery jsme
si pfipravili rozpusténim poZzadovaného mnozstvi cukru v 1 | vody. Sterilujeme
v mikrovinné troubé pfi 700 W po dobu 1,5 minuty (BAJER, 2014).

Rakytnikové Zelé

e 1/ rakytnikové stavy, 1 kg cukru, Zelirovaci pfipravek
Plody rakytniku se odstavni a $tava se precedi pfes gazu. Stavu si odméfime
a zahrejeme. V horké rakytnikové stavé rozpustime cukr a Zelirovaci pfipravek.
VSe se kratce uvede do varu a jeSté horké pIni do sklenic (Zdroj:

http://recepty.vareni.cz, 2006).

Rakytnikovy sirup - kupovany

Zakoupeny od firmy Jezk(v statek s.r.o.

Rakytnikové Zelé - kupované

Zakoupeny od firmy Jezk(v statek s.r.o.

4.1.3 Dfin obecny
Plody dfinu obecného byly ruéné sbirany z planych kultur podél lesni
cesty v SobéSicich. Byly sklizeny plody pevné a dosud nepfezralé zacatkem

fijna.

Drinkovy kompot

e 1 kg drinek, 600 g cukru, 1| vody
Pevné a dosud neprezralé plody pfedvafime ve vrouci vodé po dobu 1 minuty.
Okapané plody naplnime tédné do sklenic a zalileme nalevem, ktery jsme
pfipravili rozpusténim poZadovaného mnozstvi cukru v 1 | vody. Sterilujeme

v mikrovinné troubé pfi 700 W po dobu 1,5 minuty (Zdroj: http://zeny.e15.cz,
2013).
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Drinkovy sirup

e 1/ 8tavy z plodu drinu obecného, 1,5 kg cukru, 10 g kyseliny citronové,

voda

Dfinky rozdrtime, smisime s menSim mnoZzstvim vody (asi 250 ml na 1 kg drti)
a drt ponechame 12 hodin odlezet pfi pokojové teploté. Vylisovanou Stavu
vyGistime sedimentaci. Cirou $tavu si odméfime a prohfejeme. Poté
ve dfinkové stavé rozpustime pozadované mnozstvi cukru a kyseliny citronové
na 1| 8tavy. Jests teplé plnime do lahvi (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

Drinkové zZelé

e 1 kg drinkd, 900 - 1 000 g cukru, pektinovy pfipravek, voda
Vybarvené, ale dosud pevné dfinky zbavime pecek, rozkrajime, smisime
s trochou vody, zakryjeme poklickou a nechame za mirného varu 20 minut
povafit. Po této dobé ksmési pfidame pektinovy pfipravek, pozZzadované
mnozstvi cukru a za stadlého michani povafime 5 minut a je$té horké Zelé
plnime do sklenic (DOLEJSI, KOTT, SENK, 1991).

4.2 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni se konalo 10. 3. 2016 na Zahradnické fakulté
MZLU v Lednici. Celkové bylo hodnoceno 12 vyrobk(l, z toho 3 vyrobky byly
dokoupeny a 4 vzorky sirupl byly vyhodnoceny zvlast, nebot u sirupl nelze
hodnotit konzistenci. Degustace se zucastnilo 17 osob, které byly seznameny
se systémem hodnoceni.

Hodnotila se barva, vzhled, konzistence, viné a chut v rozsahu 0-5 bodu
u kazdého znaku (charakteristiky). Nevyhovujici bylo 0 bodu, vyraznéjsi chyby
1 bod, dostate¢ny 2 body, dobry (neutralni) 3 body, velmi dobry 4 body
a vynikajici 5 bodl. V8e bylo postupné degustovano azaznamenavano
do jednoduchého dotazniku, ktery byl pro toto senzorické hodnoceni vytvofen
(Pfiloha 1 - Dotaznik na senzorické hodnoceni).

Hodnoceni jednotlivych vyrobk( bylo zaneseno do tabulek a grafl, kde
jsou vysledky zaznamenany v procentech z celkového poctu ucastniku

degustace.

43



V zavéru probéhlo hodnoceni dle oblibenosti produktd. Podstatou tohoto
hodnoceni bylo libovolné rozdélit 7 bodl mezi vyrobky dle oblibenosti. V tabulce

jsou vyrobky sefazeny sestupné tak, kolik celkové ziskali bodu.
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5 VYSLEDKY SENZORICKEHO HODNOCENI

5.1 Vysledky celkového hodnoceni

V tabulce 1 jsou zaznamenany vysledky celkového hodnoceni vyrobkda,

kdy za nejlepSi vyrobek bylo oznaceno bezinkoveé Zelé s hodnocenim 83,06 %.

O druhé a tfeti misto se déli dfinkové Zelé a dfinkovy kompot s 80 %. Ctvrtého

mista dosahl bezinkovy kompot s vysledkem 79,76 %, ktery dostal o necelych

padesat setin lepSi hodnoceni, nez rakytnikové Zelé umisténé na 5. misté

se 79,29 %. K bodové méné ohodnocenym vyrobkim patfi rakytnikovy kompot

s jablky, rakytnikové Zelé - kupované a rakytnikovy kompot, které v celkovém

hodnoceni zaujaly 6., 7. a 8. misto. Takové umisténi Ize pfisuzovat vyraznému

aroma, které kazdému nemusi byt pfijemné, anebo kyselosti plodl, kdy kazdy

ma odliSnou chutovou hranici.

Tab. 1: Vysledky celkového hodnoceni vyrobku

Vyrobky Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkové zelé 353 83,06 % 1.
Drinkové zelé 340 80 % 2.-3.
Drinkovy kompot 340 80 % 2.-3.
Bezinkovy kompot 339 79,76 % 4,
Rakytnikové zelé 337 79,29 % 5.
Rakytnikovy kompot s jablky 319 75,06 % 6.
Rakytnikové zelé - kupované 309 72,71 % 7.
Rakytnikovy kompot 267 62,82 % 8.

V tabulce 2 jsou zaznamenany vysledky celkového hodnoceni sirupu, kdy

o prvni a druhé misto se déli bezinkovy a dfinkovy sirup s 83,24 %. Pramyslové

vyrobené sirupy jsou vyrazné hlfe hodnoceny, rozdil mezi nimi a sirupy

domacimi je vétsi nez 10 %.
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Tab. 2: Vysledky celkového hodnoceni sirupt

Sirupy Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkovy sirup 283 83,24 % 1. - 2.
Drinkovy sirup 283 83,24 % 1. - 2.
Rakytnikovy sirup kupovany 238 70 % 3.
Bezinkovy sirup - kupovany 233 68,53 % 4.

5.2 Vysledky hodnoceni dle jednotlivych ukazateli ve étyrfech nejlepsich
vyrobcich
Hodnoticimi ukazateli, dle kterych se vyrobky posuzovaly, byly barva,
vzhled, konzistence, viné a chut. Vysledky zahrnuji vyrobky, které se umistily
dle jednotlivych hodnoticich ukazateld na prvnich &tyfech mistech. Vysledky

jsou zaznamenany v procentech z celkového poctu ucastnikl degustace.

5.2.1 Hodnoceni ukazatele vzhledu u étyr nejlepSich vyrobku

PFi hodnoceni vzhledu se o prvni a druhé misto déli s 85,88 % bezinkovy
kompot a dfinkové Zelé. Stejné tomu tak je u bezinkového Zelé a dfinkového
kompotu s vysledkem 84,71 %, jenz se déli o tfeti a Ctvrté misto. Poradi
je zaznamenano v tabulce 3 a graficky znazornéno v grafu 1, kde lze

prehlednéji shiédnout shodu.

Tab. 3: Vysledky hodnoceni ukazatele vzhledu u ¢tyf nejlepSich vyrobku

Vzhled Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkovy kompot 73 85,88 % 1.-2.
Drinkové zelé 73 85,88 % 1.-2.
Bezinkové zelé 72 84,71 % 3.-4.
Drinkovy kompot 72 84,71 % 3.-4.
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Graf 1: Grafické znazornéni CtyF nejlepSich vyrobku dle ukazatele vzhledu

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Bezinkovy Diinkové 7elé | Bezinkové Zelé Drinkovy
kompot kompot

OCelkem % 85,88% 85,88% 84,71% 84,71%

NejlepSiho umisténi dosahl domaci bezinkovy sirup s 89,41 %. DalSim
sirupem, ktery ucastniky degustace zaujal, byl dfinkovy sirup s vysledkem
87,06 %. Treti a Cctvrté misto obsadily pramyslové vyrobené sirupy,
a to bezinkovy (80 %) a rakytnikovy (76,47 %) sirup. Jednotlivé pofadi umisténi

vyrobku je znazornéno v tabulce 4 a v grafu 2.

Tab. 4: Vysledky hodnoceni ukazatele vzhledu u ¢tyf sirupt

Vzhled - sirupy Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkovy sirup 76 89,41 % 1
Drinkovy sirup 74 87,06 % 2.
Bezinkovy sirup - kupovany 67 78,82 % 3.
Rakytnikovy sirup - kupovany 66 77,65 % 4
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Graf 2: Grafické znazornéni Ctyr sirupt hodnocenych dle ukazatele vzhledu
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5.2.2 Hodnoceni ukazatele barvy u ¢tyi nejlepsich vyrobkii

Z vysledku hodnoceni dle ukazatele barvy se nejlépe umistil bezinkovy

kompot s 90,59 %. DalSi vyrobky se nam shoduiji v pofadi, jde o bezinkové Zelé,

dfinkové zelé a dfinkovy kompot s 89,41 %. Jednotlivé poradi umisténi vyrobku

je znazornéno v tabulce 5 a v grafu 3.

Tab. 5: Vysledky hodnoceni ukazatele barvy u Ctyf nejlepSich vyrobku

Barva Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkovy kompot 78 90,59 % 1.

Bezinkové zelé 76 89,41 % 2.-4.
Drinkové zelé 76 89,41 % 2. -4
Drinkovy kompot 76 89,41 % 2. -4,
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Graf 3: Grafické znazornéni Ctyf nejlepSich vyrobku dle ukazatele barvy
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NejlepSiho umisténi, tak jako u vzhledu, dosahl domaci bezinkovy sirup

s 89,41 %. Druhym nejlépe hodnocenym sirupem dle ukazatele barvy se stal

dfinkovy sirup. Treti a ¢tvrté misto opét obsadily primyslové vyrobené sirupy,

a to bezinkovy (80 %) a rakytnikovy (76,47 %) sirup. Jednotlivé pofadi umisténi

vyrobku je znazornéno v tabulce 6 a v grafu 4.

Tab. 6: Vysledky hodnoceni ukazatele barvy u ¢tyf sirupt

Barva - sirupy Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkovy sirup 76 89,41 % 1.
Drinkovy sirup 74 87,06 % 2.
Bezinkovy sirup - kupovany 68 80 % 3.
Rakytnikovy sirup - kupovany 65 76,47 % 4.
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Graf 4: Grafické znazornéni Ctyf sirupt hodnocenych dle ukazatele barvy
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5.2.3 Hodnoceni ukazatele konzistence u ¢tyi nejlepsich vyrobku

U hodnoceni konzistence dosahlo nejlepSiho umisténi bezinkové Zelé
s 84,71 %. Druhého mista dosahl dfinkovy kompot (80 %) a na tfetim misté se
umistilo rakytnikové Zelé (78,82 %). Na &tvrtém misté se dle hodnoceni umistilo
dfinkové Zelé s vysledkem 76,47 %. VSe je pfehledné zobrazeno nize v tabulce

7 a také v grafu 5.

Tab. 7: Vysledky hodnoceni ukazatele konzistence u Ctyf nejlepsSich vyrobku

Konzistence Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkové zelé 72 84,71 % 1.
Drinkovy kompot 68 80 % 2,
Rakytnikové zelé 67 78,82 % 3.
Drinkové zelé 65 76,47 % 4.
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Graf 5: Grafické znazornéni Ctyf nejlepSich vyrobku dle ukazatele konzistence
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5.2.4 Hodnoceni ukazatele viiné u ¢tyr nejlepsich vyrobku

PFfi hodnoceni viné se nejlépe umistil dfinkovy kompot se 75,29 %.
Druhého mista dosahlo bezinkové Zelé a jako tfetim, nejlépe hodnocenym
vyrobkem dle viné, se stal bezinkovy kompot. Na &tvrtém misté se umistilo
difinkové Zelé se 68,24 %. Pofadi je zaznamenano v tabulce 8 a graficky

znazornéno v grafu 6.

Tab. 8: Vysledky hodnoceni ukazatele vané u &tyr nejlepSich vyrobku

Viné Body celkem | Celkem % Poradi
Drinkovy kompot 64 75,29 % 1
Bezinkové zelé 62 72,94 % 2.
Bezinkovy kompot 60 70,59 % 3.
Drinkové zelé 58 68,24 % 4
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Graf 6: Grafické znazornéni Ctyr nejlepSich vyrobku dle ukazatele viné
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Nejvice ucastniky degustace zaujal dle vané dfinkovy sirup s vysledkem
75,29 %. Druhé misto obsadil bezinkovy sirup se 72,94 %. Primyslové
vyrobeny bezinkovy a rakytnikovy sirup se nam shoduji ve vysledku. Poradi

je zaznamenano v tabulce 9 a graficky znazornéno v grafu 7.

Tab. 9: Vysledky hodnoceni ukazatele viné u Ctyr sirupl

Viné - sirupy Body celkem | Celkem % Poradi
Drinkovy sirup 64 75,29 % 1.
Bezinkovy sirup 62 72,94 % 2.
Bezinkovy sirup - kupovany 50 58,82 % 3.-4.
Rakytnikovy sirup - kupovany 50 58,82 % 3.-4.
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Graf 7: Grafické znazornéni Ctyr sirupl dle ukazatele viné
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5.2.5

Hodnoceni ukazatele chuti u ¢tyr nejlepsich vyrobku

V hodnoceni chuti se mezi nejlepSimi umistilo bezinkové zZelé
s 83,53 %. Druhym nejlépe hodnocenym vyrobkem bylo dfinkové Zelé
(80 %). Tretim vporadi se umistil rakytnikovy kompot s jablky
s vysledkem 76,47 %. Bezinkovy kompot obsadil Ctvrté misto

se 75,29 %. VSe je znazornéno v tabulce 10 a v grafu 8.

Tab. 10: Vysledky hodnoceni ukazatele chuti u Ctyf nejlepSich vyrobku

Chut’ Body celkem | Celkem % Poradi
Bezinkové zelé 71 83,53 % 1
Drinkové zelé 68 80 % 2.
Rakytnikovy kompot s jablky 65 76,47 % 3.
Bezinkovy kompot 64 75,29 % 4
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Graf 8: Grafické znazornéni Ctyf nejlepSich vyrobkl dle ukazatele chuti
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NejlepSiho umisténi, tak jako u viné, dosahl dfinkovy sirup s 82,35 %.
Druhym nejlépe hodnocenym sirupem dle ukazatele chuti se stal domaci
bezinkovy sirup. Opét nejméné hodnocenymi byly primyslové vyrobené sirupy,
a to rakytnikovy (67,06 %) a bezinkovy (56,47 %) sirup. Jednotlivé poradi

umisténi vyrobku je znazornéno v tabulce 11 a v grafu 9.

Tab. 11: Vysledky hodnoceni ukazatele chuti u EtyrF sirupu

Chut’ - sirupy Body celkem | Celkem % Poradi
Drinkovy sirup 70 82,35 % 1
Bezinkovy sirup 69 81,18 % 2.
Rakytnikovy sirup - kupovany 57 67,06 % 3.
Bezinkovy sirup - kupovany 48 56,47 % 4
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Graf 9: Grafické znazornéni Ctyr sirupl dle ukazatele chuti
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Z hlediska hodnoceni jednotlivych ukazatell vyrobkl( se nejlépe umistil
bezinkovy kompot, co se tyCe barvy a vzhledu, ktery v8ak neobstal
pfi hodnoceni konzistence.

V hodnoceni chuti a konzistence bylo nejlepSim vyrobkem zvoleno
bezinkové Zelé, které se i v dalSich znacich umistovalo na vySSich pri¢kach.

PFi hodnoceni viné byl za nejlepsi vyrobek zvolen dfinkovy kompot, ktery

se vSak nedostal mezi nejlepsi vyrobky v hodnoceni chuti.

PFi hodnoceni jednotlivych ukazateld u sirupl, byl velmi dobfe hodnocen
vzhled a barva u bezinkového sirupu.

Dfinkovy sirup byl zvolen nejlepSim v chuti a vani, ale nezlstaval pozadu
ani v dalSich znacich.

Naopak priimyslové vyrobené sirupy se ve vSech znacich umistili na misté
poslednim. Takové hodnoceni Ize pfikladat k jejich nevyrazné chuti a nizké

intenzité viné.
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5.3 Vysledky hodnoceni dle oblibenosti produktt
Pfedmétem tohoto hodnoceni bylo libovolné rozdélit 7 bodl mezi vyrobky
dle oblibenosti. V tabulce jsou vyrobky sefazeny sestupné tak, kolik celkové

ziskali bodu.

Tab. 12: Vysledky hodnoceni dle oblibenosti produktt

Vyrobky Body celkem Poradi
Bezinkovy kompot 18 1.-3.
Bezinkovy sirup 18 1. - 3.
Dfinkové zelé 18 1.-3.
Drinkovy sirup 17 4.
Rakytnikové zelé 13 5.
Bezinkové zelé 12 6.
Drinkovy kompot 7 7.
Rakytnikovy kompot 4 8.
Rakytnikovy kompot s jablky 3 9.
Bezinkovy sirup - kupovany 1 10. - 11.
Rakytnikovy sirup - kupovany 1 10. - 11.
Rakytnikové Zelé - kupované 0 12.

Z vysledkd hodnoceni je zfejmé, Ze ucastniky degustace nejvice zaujal
bezinkovy kompot, bezinkovy sirup a dfinkové zelé, jenz maiji stejny pocet bodu
a spole¢né se déli o prvenstvi. Hned v bodovém zavésu se umistil dfinkovy
sirup se 17 body. Patého mista dosahlo rakytnikové Zelé, které dostalo o jeden
bod lepSi hodnoceni, nez bezinkové Zelé umisténé na 6. misté s 12 body.
K méné oblibenym vyrobk{m patfi dfinkovy kompot, ktery ovSem pfi celkovém
hodnoceni vyrobkl dosahl déleného druhého mista a pfi hodnoceni ukazatele
viné dokonce mista prvniho. Dale pak rakytnikovy kompot a rakytnikovy
kompot s jablky, které zaujaly 8. a 9. misto. Po jednom bodu dostal kupovany
bezinkovy a rakytnikovy sirup, jenZ se zaroven déli o 10. misto. Pokud
je hodnocen nejhorsi vyrobek, pak se jim stalo kupované rakytnikové Zelé, které

od degustator nedostalo ani jeden bod.
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6 DISKUZE

Béhem senzorického hodnoceni byly posuzovany vlastnosti vyrobkl zhotovené
zméné znamych ovocnych druh(: Sambucus nigra L., Cornus mas L.,

Hippophae rhamnoides L.

Prvnim ovocnym druhem, ktery byl hodnocen pfi degustaci, byl bez ¢erny
(Sambucus nigra L.). Jde o pionyrskou az plevelnou dfevinu, ktera se u nas
nepéstuje, nebot ji najdeme b&zné v pfirodé. Do Ceské republiky se ve vétsi
mife dovazi bezinky v riznych formach polotovard nebo v obsahu finalnich
vyrobkl. Pro farmaceutické ucely se nadale v mensi mife bezinky vykupuiji
suSené. Nadale vSak plody ¢erného bezu zlstavaji nedocenéné a jsou spise

zaleZitosti domaciho zpracovani.

Soucasti degustace byly vyrobky, bezinkové Zelé, domaci bezinkovy sirup
a bezinkovy kompot. KrozSifeni sortimentu a také k porovnani chuti
byl dokoupen bezinkovy sirup. VSechny vyrobky byly vyrobeny zplané
rostoucich dfevin. Kulturni odridy obsahuji oproti planému ¢ernému bezu
pouze asi desetinu heteroglykosidu sambunigrinu. Znaény vyznam kulturnich
odrud je i z hlediska ekonomického, kdy poskytuji pomérné vysSi hektarové
vynosy, dodavky plodd jsou kvalitativné vyrovnané, spolehlivéjsi a tim
i zajimavéj$i pro potravinaiské zpracovatele (MATEJICEK, KAPLAN, 2011).
Proto je lepsi péstovat a vyrabét produkty z kulturnich odrid, nez z plané
rostoucich drevin. Zajimavé v8ak zlstava, pro¢ zrovna vyrobky z bezu ¢erného
zaujaly nejvice. Muzeme to pfisuzovat k jejich nezaménitelné vini a chuti, nebo
naopak k jejich malé kyselosti. Naopak kupovany bezinkovy sirup ucastniky

degustace nezaujal.

U dfinu obecného (Cornus mas L.) lze spojit okrasné s uziteCnym.
Jde o ovocnarsky druh, jehoz kvéty vykvétaji brzy na jafe a plody se pfimo
konzumuiji, nebo je Ize konzervarensky zpracovavat na kompoty, zavafeniny

a sirupy.
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Pfi degustaci byl hodnocen dfinkovy kompot, dfinkové Zelé a dfinkovy
sirup. Rovnéz i na tuto vyrobu produktl byly pouzity plody z plané rostoucich
dfevin. NejvétSiho uspéchu dosahlo dfinkové Zelé a dfinkovy kompot z hlediska

celkového hodnoceni. Dfinkovy sirup zaujal pfedevsim svou vuni a chuti.

DalS§im, o néco znaméjSim druhem je rakytnik FeSetlakovy
(Hippophae rhamnoides L.). Literarni prameny uvadi, Zze jednou z pfednosti
rakytniku, je jeho jednoduchost a ¢asova nenaroc¢nost na zpracovani Sirokého
spektra vyrobkl. Kdy technologie vyroby je obdobna jako u jinych druhd naseho
drobného ovoce (VALICEK a HAVELKA, 2008).

Degustovan byl rakytnikovy kompot s jablky, rakytnikovy kompot,
rakytnikové Zelé a kupovany rakytnikovy sirup a pro porovnani chuti bylo
dokoupeno i rakytnikové Zelé. Z celkového hodnoceni se objevu;ji
az na poslednich pozicich. Takové umisténi Ize pfisuzovat vyraznému aroma,
které kazdému nemusi byt pfijemné, anebo kyselosti &i trpkosti plodu,
kdy kazdy ma odliSnou chutovou hranici. Naopak dle hodnoceni ukazatele
konzistence se domaci rakytnikové Zelé, nebo dle ukazatele chuti rakytnikovy

kompot s jablky, objevuji na pfednich pozicich.

V Rusku, a nejen tam, je toto ovoce bézné péstované a zpracovavane.
Produkty z né&j by rozSifily trzni sortiment a také by zvétSily pfinos, jelikoz

rakytnik je cenén pro své obsahové latky a IéCivé ucinky.

Bylo tfeba u vSech hodnotitell respektovat, Zze kazdy ma jinou chutovou
hranici. TakZe napfiklad kdo ma rad vice ,kyselé”, nemohl mit problémy
s kyselosti u fady vyrobkd. U nékterych hodnotiteld byla pravé kyselost

rozhodujicim faktorem v hodnoceni produktd.

V dnedni dobé se ¢&im dal vice zabyvame zdravym Zivotnim stylem
a pestrou stravou, a proto by bylo vhodné nékteré z uvedenych vyrobkl zafadit
do jidelni¢ku. Uvedené produkty jsou vhodné pro domaci i v mensi
mife primyslové zpracovani. Z hlediska pfipravy nejsou tyto vyrobky nijak

naro¢né. Nakladanim vraznych nalevech nebo tepelnym zpracovanim,
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Ize takto dosahnout delSi doby skladovani. Senzorické hodnoceni prokazalo,

Ze produkty jsou pro vefejnost zajimavé a jevila by o né zajem.
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7 ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo vybrat si ze sortimentu netradi¢nich
ovocnych druhud perspektivni druhy, u nich navrhnout a vytvofit nékteré vyrobky,
které by mohly oslovit zpracovatelské podniky a obohatit domaci sortiment
vyrobku.

Ovocnymi druhy, kterymi jsme se =zabyvali, byly bez cerny
(Sambucus nigra L.), dfin obecny (Cornus mas L.) a rakytnik feSetlakovy
(Hippophae rhamnoides L.). AvSak tyto méné znamé ovocné druhy nejsou
ptivodem z Ceské republiky, maji zde dobré klimatické podminky pro rust,

kveteni, tvorbu a zrani plodu.

Prvni ovocny druh je pfirozené rozsifen po celém Uzemi Ceské republiky.
Péstovani ¢erného bezu ma své opodstatnéni, které vyplyva z jeho vlastnosti,
kterymi jsou pfedevSim obsahové latky a léCivé ucinky. Také nenaroCnost
na péstovani je jeho pfednosti.

Na zakladé vysledkl senzorického hodnoceni bylo zjisténo, Zze produkty
z Cerného bezu dosahly velmi dobrych vysledkl i pfes to, Zze produkty byly
vyrabény z plodu plané rostoucich druht. Na zakladé vysledkl Ize doporudit
bezinkové ZzZelé nebo bezinkovy sirup, jenz dosahly nejlepSich vysledka.
Opomenout bychom neméli ani bezinkovy kompot, ktery si ziskal svou chuti

nékteré ucastniky degustace.

Dfin obecny je rostlinou okrasnou a velmi dekorativni a také rostlinou,
ktera ma v pfedjafi nezanedbatelny vyznam pro vc€ely. Jednim z hlavnich
divodu péstovani dfinu obecného je produkce plodu s vysokou biologickou
hodnotou a jejich vSestranné vyuziti. Dfin je vyznamny i z ekologického
hlediska svym pozitivnim vlivem na zlepSeni prostredi.

Produkty z dfinu podavané na degustaci, byly velmi uspésné a dosahly
velmi kladného hodnoceni. Dfinkové Zelé a dfinkovy kompot ziskali v celkovém
hodnoceni vyrobkl stejné bodové ohodnoceni. Dfinkovy sirup oslovil ucastniky

senzorického hodnoceni nejen svou chuti, ale i barvou a vani.

60



Dal8im, ponékud vice znamym ovocnym druhem je rakytnik. V poslednich
letech obliba rakytniku stoupd, a to prfedevSim diky jeho zjisténym blahodarnym
ucinkdm na lidské télo. Pozitivem zustava jeho nenaroné péstovani, obsahové
latky a vSestranné zpracovani plodl. Zaporem se vSak stava sklizen plodu.

VSechny vyrobky, které se hodnotily, byly chutové zajimavé a neobvyklé.
Prestoze nedosahly takovych vysledku, jako predeslé produkty z bezu a dfinu,
nelze fici, ze si mezi uc€astniky nenasli své obdivovatele. Takové hodnoceni
Ize pfisuzovat vyraznému aroma, které kazdému nemusi byt pfijemné, anebo

kyselosti plodU, kdy kazdy ma odliSnou chutovou hranici.
Prace potvrdila, Zze by netradicni ovoce nemélo chybét na naSem

jidelni¢ku, a to predevSim diky jejich neobvyklé chuti, dale kvuli obsahovym

latkdm a jejich pozitivnimu vlivu na lidsky organismus.
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8 SOUHRN A RESUME

Téma bakalarské prace se zabyva moznostmi vyuziti plodd netradi¢nich
ovocnych druhu a jejich zpracovanim. Zpracovany byly tfi ovocné druhy:
bez ¢erny (Sambucus nigra L.), dfin obecny (Cornus mas L.)

a rakytnik feSetlakovy (Hippophae rhamnoides L.).

Plody bezu ¢erného (Sambucus nigra L.) byly zpracovany na bezinkovy
sirup, kompot a zZelé. K porovnani chuti byl dokoupen bezinkovy sirup.

Ovocny druh dfin obecny (Cornus mas L.) byl zpracovan na dfinkovy
sirup, dfinkovy kompot a Zelé.

Podavanymi  produkty pfi  degustaci zrakytniku FeSetlakového
(Hippophae rhamnoides L.) byly rakytnikovy kompot, rakytnikovy kompot
s jablky a rakytnikové Zzelé. Ke kontrole sortimentu produktl z rakytniku

byl dokoupen rakytnikovy sirup a rakytnikové Zelé.

Produkty ztéchto ovocnych druhtd byly degustovany na senzorickém
hodnoceni a dosaZené vysledky byly zpracovany a byly uréeny uspésné
vyrobky mezi uc¢astniky degustace.

Netradi¢ni ovocné druhy a jejich vyrobky pfispivaji k rozSifeni trzniho
sortimentu. Jsou vhodné jak pro domaci pouZiti, tak i pro zpracovatelsky

prumysl. Pro jejich obsahové latky jsou hojné vyuzivany i v [éCitelstvi.

The topic of this bachelor thesis is to study the possibilies of the use of
minor fruits and its products. Three species of fruits were proccesed: elderberry
(Sambucus nigra L.), cornelian cherry (Cornus mas L.) and sea buckthorn

(Hippophae rhamnoides L.).
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The fruit of the elderberry (Sambucus nigra L.) were processed to make
elderberry syrup, compote and jelly. To compare the flavors a elderberry syrup
was purchased.

The fruit of the cornelian cherry (Cornus mas L.) was processed to make
cornelian cherry syrup, cornelian cherry compote and jelly.

The products of sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.) that were
administered during tasting were sea buckthorn compote, sea buckthorn
compote with apples and sea buckthorn jelly. To make a wider range of
products from sea buckthorn, syrup of buckthorn and sea buckthorn jelly was

obtained.

Products from these fruit species of fruit were tested for sensory
evaluation and the results were processed where succesful products were
designated by test team.

Using alternative minor fruit of fruit and its subsequent products makes for
wider range of market use. They are suitable for domestic use as well as for the
manufacturing industry. But because of their content they are best applied

therapeutically.
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Priloha 1: Dotaznik na senzorické hodnoceni

Rakytnikovy dzem 0 1 2

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Rakytnikovy dzem
- kupovany

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Rakytnikovy
kompot

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Rakytnikovy
kompot s jablky

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Rakytnikovy sirup
- kupovany

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut
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Dfinkovy dzem

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Dfinkovy kompot

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Dfinkovy sirup

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Bezinkovy dzem

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Bezinkovy kompot

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut

Bezinkovy sirup

Vzhled

Barva

Konzistence
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Chut
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Bezinkovy sirup
- kupovany

Vzhled

Barva

Konzistence

Viné

Chut
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Priloha 2: Tabulky celkovych ziskanych bodla a jejich procentuelni

vyjadieni u jednotlivych znakd (charakteristik) vyrobk

Rakytnikovy dzem Body celkem Celkem %
Vzhled 67 78,82 %
Barva 74 87,06 %
Konzistence 67 78,82 %
Viné 47 55,29 %
Chut’ 63 74,12 %
Rakytnikovy d'zem Body celkem Celkem %
- kupovany
Vzhled 68 80 %
Barva 67 78,82 %
Konzistence 64 75,29 %
Viné 53 62,35 %
Chut’ 57 67,06 %
Rall((ytnlkovy Body celkem Celkem %
ompot
Vzhled 57 67,06 %
Barva 59 69,41 %
Konzistence 62 72,94 %
Viné 38 44,71 %
Chut’ 51 60 %
kolﬁ;)cgttns"}:;},ky Body celkem Celkem %
Vzhled 67 78,82 %
Barva 68 80 %
Konzistence 62 72,94 %
Viné 57 67,06 %
Chut’ 65 76,47 %
Drinkovy dzem Body celkem Celkem %
Vzhled 73 85,88 %
Barva 76 89,41 %
Konzistence 65 76,47 %
Viné 58 68,24 %
Chut’ 68 80 %
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Dfinkovy kompot Body celkem Celkem %
Vzhled 72 84,71 %
Barva 76 89,41 %
Konzistence 68 80 %
Viné 64 75,29 %
Chut’ 60 70,59 %

Bezinkovy dzem Body celkem Celkem %
Vzhled 72 84,71 %
Barva 76 89,41 %
Konzistence 72 84,71 %
Viné 62 72,94 %
Chut’ 71 83,53 %
Bezinkovy kompot Body celkem Celkem %
Vzhled 73 85,88 %
Barva 78 90,59 %
Konzistence 64 75,29 %
Viné 60 70,59 %
Chut’ 64 75,29 %
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Priloha 3: Tabulky celkovych ziskanych bodd a jejich procentuelni

vyjadieni u jednotlivych znakd (charakteristik) sirupt

FELSAILE sirup Body celkem Celkem %
- kupovany
Vzhled 66 77,65 %
Barva 65 76,47 %
Konzistence / /
Viné 50 58,82 %
Chut’ 57 67,06 %
Dfinkovy sirup Body celkem Celkem %
Vzhled 74 87,06 %
Barva 74 87,06 %
Konzistence / /
Viné 64 75,29 %
Chut’ 70 82,35 %
Bezinkovy sirup Body celkem Celkem %
Vzhled 76 89,41 %
Barva 76 89,41 %
Konzistence / /
Viné 62 72,94 %
Chut’ 69 81,18 %
SLEY) sirup Body celkem Celkem %
- kupovany
Vzhled 67 78,82 %
Barva 68 80 %
Konzistence / /
Viné 50 58,82 %
Chut’ 48 56,47 %
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