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Zhodnoceni vlivu UV zareni a 0zonu na poskliziové zmény
mrkve

The Evaluation of UV radiation and ozone on the
postharvest changes of carrot

Souhrn

Cilem této prace bylo vyhodnotit, jak ovlivni poskliziiové oSetfeni mrkve obecné
(Daucus carota L. ssp. sativus) UV zafenim a ozonem vybrané parametry mrkve, pfipadné
rozvoj patogenti béhem skladovani.

Po sklizni mrkve obecné, byly kofeny obou odrid (Afalon F1 a Cortina F1) z obou
systémi produkce (ekologicky i integrovany) pfevezeny do laboratote katedry zahradnictvi
(CZU v Praze). U neoetfené mrkve byly pied naskladnénim stanoveny: obsah dusi¢nan,
obsah vitaminu C, suSina refraktometricky, suSina gravimetricky. Nasledn¢ byly kotfeny
poskliziiové oSetfeny: 1. varianta — ozon, 2. varianta — UV zafeni, 3. varianta — kombinace
UV zéfeni a ozonu, 4. varianta — kontrolni. Poté se koteny vlozily do pfepravek, piekryly se
smrstovaci folii a umistily do chladiciho boxu pfi teploté 3 °C. Pro hodnoceni Cerstvosti takto
ulozeného materialu se pouzila bodova hodnotici stupnice 0 az 6 bodi (0 - absolutni Cerstvost
a 6 - totalni znehodnoceni). Béhem skladovani byly kofeny vaZeny. Stanoveni: vitaminu C,
dusi¢nand, suSiny gravimetricky a refraktometricky bylo provedeno u oSetfenych variant po
ttech mésicich skladovani.

Nebyl prokazan statisticky vyznamny vliv poskliziiového oSetfeni na Cerstvost, jako
nejlepSi varianta byla vyhodnocena ekologicky péstovand odrida Afalon FI1, oSetfena
kombinaci UV zéfeni a ozonem, ktera vykazovala primérné hodnoceni Cerstvosti 0,49 bodi.
Nebyl prokazan statisticky vyznamny vliv poskliziiového oSetfeni na obsah dusi¢nani.
Nejvyssi pokles dusi¢nand o 68,16 % vykazovala ekologicka varianta odridy Cortina F1
oSetfena UV zafenim. Byl prokazan vliv posklizitového oSetfeni na obsah vitaminu C, nejlepsi
variantou byla ekologicky péstovanad odrida Cortina F1 oSetfend UV zafenim, oproti
vychozimu stavu se projevil pokles o 32,89 %. Poskliziové oSetfeni mélo statistickou
prukaznost na cukernatost, narast obsahu o 72,47 % oproti vychozimu stavu, byl u kontrolni
varianty ekologicky péstované odridy Cortina F1. Poskliziové oSetfeni nemélo statistickou
prikaznost na obsah suSiny, jako nejlep$i varianta byla kontrolni varianta integrované

v

ubytek kotfend o 0,27 % byl u kontrolni varianty odrudy Cortina F1 a u odrady Afalon F1



oSetfend kombinaci UV zdfeni a ozonu, ob& varianty péstované ekologickym zpiisobem.

V prubéhu skladovani nebyl zaznamenan vyskyt skladkovych chorob.

Kli¢ova slova: mrkev, poskliziiové zmény, UV zéfeni, 0zon



Summary

The aim of this study was to evaluate how it will affect the general harvest carrots
(Daucus carota L. ssp. sativus) UV radiation and ozone selected parameters carrots or
development of pathogens during storage.

After harvesting carrots general, the roots of both varieties (Afalon F1 and Cortina F1)
from both production systems (ecological and integrated) transported to the laboratory of the
Department of Horticulture (CUA in Prague). In untreated carrots were determined before
storage: nitrate, vitamin C, solids refractometer, solids gravimetrically. Subsequently, the
roots of post-harvest treatments: 1.variant - ozone, 2. variant - UV radiation, 3.variant - UV
radiation and ozone, 4.variant - control. Once the roots have put into crates, overlayed with
shrink wrap and placed in a cooler at a temperature of 3 ° C. For the evaluation of the
freshness thus deposited material was used point rating scale from 0 to 6 points (0 - absolute
freshness and 6 - total depreciation). During storage, the roots were weighed. Determination
of: vitamin C, nitrate, dry gravimetric and refractometer were performed on the treated
variants after three months of storage.

No statistically significant effect of post-harvest treatment of the freshness, the best
option was evaluated organically grown varieties Afalon F1, treated with a combination of
UV radiation and ozone, which showed average freshness of 0.49 points. No statistically
significant effect of post-harvest treatment on the nitrate content. The highest decrease of
nitrate of 68.16% showed a variant of ecological variety Cortina F1 treated with UV radiation.
The effect of the post-harvest treatment on the content of vitamin C, the best option was the
organically grown variety Cortina F1 treated with UV radiation from baseline showed a
decrease of 32.89%. Post-harvest treatment had statistical power to sugar content, increases of
about 72.47% over baseline, was in controls organically grown varieties Cortina F1. Post-
harvest treatment had no statistically conclusive on the dry matter content, the best version
control variant was integrated cultivated varieties Cortina F1, the solids showed an increase of
28.34%. The lowest weight loss of roots of 0.27% was observed in the control variant variety
Cortina F1 and F1 varieties Afalon treated with a combination of UV radiation and ozone,

both variants grown organically. During storage was observed incidence of storage diseases.

Keywords: carrot, postharvest changes, UV radiation, ozone
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1 Uvod

Vysoka nutri¢ni hodnota, kterd spoc¢iva v obsahu vitaminti, mineralnich latek, vlakniny
a dalSich slozek dulezitych pro lidsky organismus pifedurcuje zeleninu, ale i ovoce jako
zékladni slozku stravy moderniho Clovéka. Preferovana je jeji konzumace v Cerstvém stavu.
Lze ptedpokladat ze produkce kvalitni zeleniny je do budoucna perspektivnim odvétvim
naseho zemédé@lstvi. Piedpokladem, aby domaci vyrobu nevytlacil narGstajici dovoz, je
zvySeni kvality, trzni upravy, ale hlavné produkce =z jednotky plochy. Zvyseni
konkurenceschopnosti zajisti lepsi posklizinova uprava a kvalitni skladovani v chladirenskych

skladech, zarucujici sniZeni ztrat.

Mrkev obecna (Daucus carota L. ssp. sativus) je v Ceské Republice jednou z
nejpéstovangjSich plodin, jedna se o zeleninu velmi nendronou na podminky péstovani.
Zaroven je velmi oblibena u konzumentd. Obsahuje mineralni latky a vitaminy, z nichz
nejvyznamnéj$im je beta-karoten. Vyznamny je i obsah cukrii, ktery mrkvi dava piijemnou
sladkou chut' a dobry vyzivovy potencial. Pfi dodrzeni limitu dusi¢nani, je tato zelenina
vhodna pro vSechny vékové skupiny obyvatel i pro malé déti. Mize se konzumovat syrova i
tepelné upravena nejlépe s tukem, ktery napomaha pfeméné PB-karotenu na vitamin A v

lidském téle. Pro vyzivu zvifat se péstuje mrkev krmna.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Hypotéza: poskliziiové oSetfeni UV zéfenim a ozonem vyznamné ovlivni vybrané

obsahov¢ latky mrkve a jeji Cerstvost.

Hlavnim cilem této prace bylo ovéfit, jak ovlivni poskliziiové oSetfeni mrkve UV

zafenim a ozoénem vybrané parametry mrkve, ptipadné rozvoj patogenti béhem skladovani.

Dals8imi sledovanymi faktory vlivu na poskliziiové zmény byl systém produkce a vybér

odrtdy.

U vzorki mrkve byly hodnoceny tyto parametry poskliziiovych zmén: Cerstvost kotfeni
béhem skladovani, obsah vitaminu C, obsah dusi¢nanti, obsah suSiny refraktometricky a
obsah suSiny gravimetricky. Také byla pozorovana zména hmotnosti kofenli a vyskyt
skladkovych chorob.
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3 Prehled literatury

3.1  Vyznam zeleniny

Béhem nékolika poslednich stoleti priimyslové revoluce se zplsob vyzivy clovéka
zmeénil tak rychle, Ze se tomu nemohla ptizptsobit jeho genetickd vybava, kterd se vytvarela
nekolik milion let. Mame nadbytek energeticky bohatych potravin, kterym vSak chybi
ochranné latky, podporujici obranyschopnost a snizujici rizika chorob. Nase soucasna strava
neobsahuje vétsinou dostatek mineralnich latek, potiebnych pro rizné funkce lidského téla.
Velmi cCasto se projevuje deficit Zeleza, vapniku, ale i nékterych esencialnich stopovych
prvkd, jejich vzajemna rovnovaha je narusena. Proto je velmi prospésna konzumace zeleniny.
Nedostacujici je v dneSni dobé také piijem né&kterych vitamini, zejména vitaminu C a
provitaminu A. Konzumace zeleniny je uc¢innou ochranou pted avitaminozou, a tim zaroven
pfispiva k udrzeni imunity celého organismu. Vyrazn€ se snizil i podil vldkniny ve stravé.
Oproti doporucené denni davce, 20-30g vlakniny, je jeji spoteba vyrazné nizsi.

Vliv zeleniny pro lidsky organismus je vSak mnohem S$ir§i. Podporuje vylucovani
zalude¢nich §t'av, reguluje latkovou pfeménu, urychluje prichod zazivacim traktem, zlepSuje
peristaltiku stfev atd. Pravidelnd konzumace zeleniny chrani lidsky organismus pied

chorobami, poruchami a ma pozoruhodny ucinek pti upeviovani zdravi (Kopec, 2010).

3.2  Mrkev obecna (Daucus carota L. ssp. sativus)

3.2.1 Botanicka charakteristika a vyuziti

Cesky nazev: Mrkev obecna (Daucus carota L. ssp. sativus)
Celed’: Mitikovité (Apiaceae)

Dvouleta rostlina, kterd vytvari v prvnim roce vegetace duznaty kofen valcovitého
nebo kratce ¢i dlouze kuZelovitého tvaru. Na prifezu lze rozlisit dien 1 kiru. Kvalitni odridy
se vSak zbarvenim dfen¢ téméf neodliSuji od zabarveni kiry. Ve druhém roce vegetace
vyrasta z kofene rozvétveny, ryhovany, srstnaty kvétni stonek vysoky az 160 cm s listy a
kvéty (Maly et al., 1998). Lodyha je chlupata, vzacné lysa, brazdita, duta. Listy jsou fapikaté,
objimajici rozsifenou bazi stonek, 2x az 4x zpetené, tkrojky pefenodilné. Kvétenstvi je okolik
slozeny z 20 aZz 40 okolickli, na bazi se zakrovem listl, v dobé kvétu je okolik plochy az

vypoukly, v dobé plodu nalevkovité prohloubeny. Bilé¢ kvéty jsou péti¢etné, korunni platky
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smétujici z okoliku ven zfetelné vétsi, uprostied okoliku obvykle jeden typicky purpurovy
kvét vznikly pfeménou centralniho okolicku (Janca et Zentrich, 1995). Mrkev je cizospra$na
rostlina, opylovani je pomoci drobného hmyzu (Maly et al., 1998). Kvete od ¢ervna do srpna
(Janca et Zentrich, 1995). Plodem mrkve je nepukava dvounazka, ktera se v dobé dozravani
rozpadne na Zzebernaté nazky s hackovitymi ostny. V prodeji jsou jiz nazky odrhnuté.
Hmotnost tisice semen je 1,16g. Kli¢ivost si semeno udrzuje 3-4 roky, kli¢i pii teploté 5°C
(Maly et al., 1998).

Mrkev je u nés nejrozsifenéjSi kofenova zelenina. DneSni kulturni formy se
pravdépodobné vyvinuly z jeji plané formy, ktera se u nas vyskytuje hojné jako plevel. Ze
zlutych mrkvi, péstovanych v minulosti, byly vyslechtény dnesni oranzové az ervené odrudy.
Mrkev je velmi vyuzivana jak k ptimé spotiebé, tak i1 ve zpracovatelském primyslu. Do
popiedi se dostdva konzumace v syrovém stavu ve form¢ chlazenych zeleninovych saléti
(Maly et al., 1998).

Mrkev je zeleniny s vyznamnym zdrojem provitaminu A (v kofeni az 170 mg/1000g),
vitaminli skupiny B, vitaminu C, cukrii, mineralnich latek, fosfolipidd, sterolli, v semeni je
pfitomna zejména silice a olej. Sklizi se kofen, semeno, nc¢kdy i nat. Podporuje
obranyschopnost proti infekcim, zlepSuje zrak (zejména Seroslepost), uziva se pfi jaterni diete,
pomahd pfi mocovych kaméncich a revmatickych zanétech kloubt, je mirné mocopudna a
projimava, pifi zevnim pouziti hoji rany, spaleniny ¢i viedy, §tdva z kotene se hodi pti lé¢eni
¢i doléceni ischemické choroby srdecni, jako potravni dopln€k prospéje t€hotnym a kojicim
zenam nebo pii chudokrevnosti, nilev ze semen se uziva pii angin€ pectoris (Janca et
Zentrich, 1995).

Mrkev se vyséva pfimo na zahon, pfedtim vSak vyzaduje dobré mechanické
zpracovani piidy, rozruSeni pidniho Skraloupu a pozdéji protrhdvani na kone¢nou vzdalenost.
Pro produkci kofene se péstuje jako jednoleta a sklizi se ve fazi listové razice. Pokud mrkev v
prvnim roce nesklidime, nasledujici rok vykvete a vytvoii semena. Pro produkci osiva lze
sklizené kofeny druhym rokem také znovu vysadit. Kofeny takovych rostlin jsou vSak horsi

kvality neZ ty, sklizené v roce prvnim (Dolej$i, 1982).

3.3  Obsahové latky

Nejvetsi podil v zeleniné piedstavuje voda, naopak bilkovin a lipidii obsahuje velmi

malo. Zelenina predstavuje vyznamny zdroj vitaminil, minerdlnich latek a vldkniny. Obsah
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sacharidi je zavisly na daném druhu zeleniny. Zelenina obsahuje mnoho latek

s antioxida¢nimi u¢inky (Hrab¢ et al., 2005).

Obsahové latky v 1000g Cerstvé hmoty mrkve obecné

Vitaminy: 35 mg provitaminu A; 0,66 mg B1; 0,58 B2; 1,38 B6; 59 mg C (Pettikova
etal., 2012); 2,7 mg B12; 26 mg E a 8,1 mg vitaminu PP (Maly et al., 1998)

Mineralni latky: 330 mg Ca, 3 mg Fe, 690 mg Na, 120 mg Mg, 350 mg P, 3200 mg K
(Pettikova et al., 2012); 320 mg Cl, 190 mg S, v malém mnozstvi Zn, Se, Mn, Cu, J (Maly et

al., 1998)
Susina 11,71 %
Bilkoviny 0,93 %
Lipidy 0,24 %

Sacharidy 4,74 %
Popeloviny 0,97 %,
Vlaknina 2,80 % (Petiikova et al., 2012)

3.3.1 Voda

Podle druhu zeleniny je obsah vody 70 - 96 %. Voda neni povazovana za zivinu, jsou
vni rozpustény nekteré minerdly. Voda je nezbytnd pro udrZeni osmotické rovnovahy
v bunikach a odnasi odpadni produkty metabolismu z téla ven (Rubatzky et Yamaguchi,
1999). Konzumace zeleniny vyznamné pfispiva k zasobeni organismu vodou. Zranim plody
vétsiny zeleniny tvrdnou a v dusledku snizeni obsahu vody se stavaji trvanlivéj$imi. Snizeni
obsahu vody Vv plodech zpomaluje jak chemické, tak i biologické procesy. Po tplném
odpateni vody zlstane pouze suSina, jejiz hlavnimi slozkami jsou bilkoviny, sacharidy a tuky

(Balastik, 2001).

3.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou stavebni latkou pro lidsky organismus a nelze je ve vyzivé nahradit
zadnou jinou zivinou. OvSem obsah bilkovin v zeleniné neni pfili§ vyznamny, pohybuje se

mezi 0,3 — 5%. Vyznamny podil bilkovin je obsazen v luskové zelening. Rostlinné bilkoviny
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neobsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, jejich vyuzitelnost pro organismus se vSak
zvySuje v kombinaci s bilkovinami zivo¢isSnymi. Zvyseni vyuzitelnosti lidskym organismem

se zvysi i zahfivanim nad 60 °C, kdy dochazi k denaturaci bilkovin (Hrabé¢ et al., 2005).

333 Lipidy

Obsah lipidi v zeleniné nema z hlediska vyzivy ¢lovéka vyznam. Vyskytuji se zde
vsak tzv. komplexni lipidy, které obsahuji vazanou kyselinu fosfore¢nou, sacharidy a dalsi
latky (Hrabé et al., 2005).V rostlinach jsou lipidy ve vétsi mife jen v semenech, jako rezervni
latka vznikld z cukrd. Tukové slozky se uplatiuji jako soucést aromatickych latek, nesou
podil pfi vytvateni typické viin€ a chuti. TuKy se vyznacuji vysokou energetickou hodnotou,

ktera je vice nez dvojnasobna oproti cukrim a bilkovinam (Balastik, 2001).

3.3.4 Sacharidy

Obsah sacharida je zna¢né rozdilny (1 - 20% hmotnosti), dle druhu, odrtdy, zralosti
plodt, klimatickych a pidnich podminek, ve kterych byla plodina péstovana. Jednd se o
nejvyznamnéjsi energetickou slozku zeleniny. Cukry v rostlin€ vznikaji fotosyntézou z vody,
vzdu$ného oxidu uhli¢itého a za ptitomnosti chlorofylu. V plodech se vytvoii tim vice cukrt,
¢im je vice slune¢niho svitu, tepla a vodnich srazek a také dostatek zivin v pudé (Balastik,
2001).

Sacharidy tvofi velmi vyznamny podil v susin€. Obsah Skrobu velmi Casto pfevySuje
obsah ostatnich cukrl. V zelenin€ jsou zastoupeny glukdza, fruktéza, sachar6za a tfada
polysacharidt jako skrob, celuloza, hemiceluldza a pektiny. Pektiny jsou zakladni slozkou
buné&énych stén Skrob je typickou rezervni latkou hliz, kofent a dalich zasobnich organt, ve
stadiu zralosti je hydrolyzovan na glukozu. Z alkoholickych cukrii je pfitomen mannitol a to

hlavné v mrkvi, celeru a zeli (Hrabé¢ et al., 2005).

3.35 Vldknina

Vlaknina je nejvyznamnéjsi funkcni slozkou a podstatou balastnich latek, nachazejici
se hlavné v povrchovych vrstvach vsech rostlinnych produktti, kromé obilovin také u lusteénin,

olejnin, brambor, v ovoci a zelening. Pojem vlaknina potravy zahrnoval dfive celulosu,
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hemicelulosu, pektinové latky a lignin jako sloZzky odolné vici Stépeni enzymy zazivaciho
traktu a nezmeénéné prochézeji ustrojim zazivaciho traktu. Soudoba charakteristika zahrnuje
do vlédkniny vSechny polysacharidy, které nejsou vyuzitelné v travicim traktu, tedy pocitaji se
tam 1 tzv. rezistentni Skroby, coz jsou nestravitelné ¢asti ptirodniho Skrobu. VIdknina tvofi
zakladni vyztuzovaci latku v rostlinnych pletivech, zranim jeji obsah v zeleniné obvykle
pfibyva. Primyslovym zpracovanim a odstranénim balastnich latek se obsah vldkniny vyrazné
snizuje, coz muze mit za nasledek jeji nedostatek. Na zakladé rozpustnosti ve vod¢ se
vlaknina d¢€li na rozpustnou a nerozpustnou.

Rozpustnd vldknina: ¢ast hemicelulos, rostlinné gumy, pektiny, rostlinné slizy,
polysacharidy moftskych fas, modifikované skroby a modifikované celulosy.

Nerozpustna vldknina: nevyuzitelné nerozpustné polysacharidy — celuloza,

hemiceluldza, lignin (Prugar et al., 2008).

3.3.6 Mineralni latky

vvvvvv

v rozmezi 0,5 - 2 %. Mezi nezbytné latky pro lidsky organismus patii hlavné vapnik, fosfor,
zelezo, draslik, sira a hoi¢ik (Hrab¢ et al., 2005). Dale zelenina obsahuje ionty sodiku a
chloru, ve stopovych mnozstvich se vyskytuji ionty molybdenu, manganu, fluoru, boru, médi
a kobaltu (Balastik, 2001). Mineralni latky maji ddlezitou Glohu v prevenci, pti zpomalovani
aterosklerotickych zmén v cévach, latkové vyméné a regulaci hladiny cholesterolu (Prugar et
al., 2008).

3.3.7 Vitaminy

Jsou to latky zcela nepostradatelné, protoze si je lidsky organismus nedovede
syntetizovat. Pfijima je v potravé v hotové formé nebo jako provitaminy. Skute¢nost, Ze se
jedna vétsinou o latky citlivé na plsobeni vzdusného kysliku a svétla, vysSich teplot a
vyluhovéni, nds zavazuje, abychom je pii konzervaci potravin zachovali v maximalni mozné

mife.

Vitamin C: je nejdilezitéjSim vitaminem, ktery se nachazi v zeleniné. Pisobi jako

ochrana mnoha biologicky ucinnych latek (vitamin A, E, B1, B2, kyselina listova, kyselina
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pantotenova a biotin) pfed Skodlivym pisobenim kysliku. Vitamin C neboli kyselina
askorbova aktivuje latkovou vyménu bungk, posiluje obrannou schopnost téla a stimuluje
tvorbu a funkci vazivové tkané, kosti a zubi (Ungerova-Gobelova, 1999). Optimalni
kazdodenni potfeba vitaminu C je 70 az 120 mg. Jeho nedostatek se projevuje Unavou,
nachylnosti k infekénim chorobam a podle poslednich poznatkl také vznikem aterosklerdzy a
zhoubnych nadort. Vitamin C patii mezi vitaminy termolabilni a rozpustné ve vodé (Prugar et
al., 2008), je to latka velmi nestala se snadno rozklada na méné G¢inné az zcela neucinné latky
(Balastik, 2001). Hlavni problém u stanoveni vitaminu C v potravé je pravé zamezeni
degradace vitaminu. Kyselina metafosforecna stejn¢ jako kyselina Stavelova (3 — 6 %) je
velmi vhodna pro extrakci vitaminu C z potravin a poskytne vybornou stabilitu molekul
(Nollet, 1992). Kyselina askorbové je jednim z nejméné stalych vitamint. Ke ztratdm pii
sladovani, kulinarnim a primyslovém zpracovani potravin dochédzi rGznymi zpisoby.
Nejvyznamnéj$i jsou ztraty vyluhem a ztraty oxidaci (Velisek et HajSlova, 2009). U stejné
suroviny produkované na riznych mistech mize existovat zna¢na variabilita vitaminu C také
v zavislosti na péstebnich podminkach, agrotechnice a daném kultivaru. Vyznamné ztraty
vitaminu mohou vznikat jiz v prab¢hu sklizné, skladovani, vyskladiiovani a dopravy na misto
zpracovani. V téchto ptipadech jsou ztraty nutritientli ovlivnény zejména piisobenim teploty,
délkou skladovani a nedostate¢nou ochranou pied pusobenim slune¢niho zareni. Zejména
sniZzenim teploty pii skladovani a ptepravé, a také zkracenim doby uskladnéni rostlinné
komodity, zachovani nutri¢nich hodnot vyrazné¢ ovlivnime (Hlubik et Opltova, 2004).

Celkové ztraty se pohybuji zpravidla mezi 20 - 80 % (Velisek et Hajslova, 2009).

Vitamin A (retinol): v zelening je obsaZen ve form¢ provitaminl, ozna¢ovanych jako
karoteny, ze kterych vznika Vv zazivacich organech vitamin A (Balastik, 2001). Vydatnym
zdrojem karotenu, zejména B karotenu, je mrkev a listova zelenina (Prugar et al. 2008).
Kultivary mrkve se Zlutou a oranzovou duzninou jsou obzvlasté bohaté na obsah provitaminu
A (70 - 80% p —karotenu a 20 - 30% a-karotenu) (Rubatzky et Yamaguchi, 1999). Vitamin A
patii mezi vitaminy rozpustné v tucich, tim zaroven podstatné stoupa jeho vyuZitelnost v
organismu. Betakaroten je vuci teplu velmi stabilni, Citlivéjsi je na svétlo a kyslik. Nedostatek
vitaminu A zpisobuje Seroslepost a onemocnéni sliznic a klize. f karoten ma antioxidacni
ucinky, kterymi pfiznivé ptsobi ke snizeni rizika vzniku nddorovych onemocnéni (Balastik,

2001).
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3.3.8 Dusi¢nany

Dusi¢nany jsou béznou piirodni slozkou rostlinnych bunék, jen v nékolika
zeleninovych druzich ¢i za nevhodnych péstebnich podminek jsou kumulovany ve vétSim
mnozstvi (Kopec, 2010). Obsah dusi¢nanu je siln¢ ovliviiovan prostfedim. V rostliné jsou
dusi¢nany akumulovany v dob¢, kdy dusik nemuize byt rostlinou vyuzivan, tedy v dob¢, kdy
rostlina neredukuje dusi¢nany na snadnéji asimilovatelné formy amonnych soli. K takovym
stavim dochdzi zejména za neptiznivych teplotnich, vlhkostnich a svételnych podminek,
které zaptiCinuji nedostatek uhlikatych sloucenin nezbytnych pro preménu nahromadénych
dusi¢cnant na aminokyseliny a v konec¢né fazi na bilkoviny. V jednotlivych plodinach obsah
dusi¢nant kolisa v Sirokém rozmezi, to je zpusobeno klimatickymi a ptidnimi podminkami
bchem vegetace - intenzitou osvétleni, mnozstvim srazek a piedevSim intenzitou hnojeni
(Velisek et Hajslova, 2009).

Riziko predstavuje zména dusi¢nan v zazivacim traktu na dusitany, které vedou
K tvorbé karcinogennich nitrosaminti. Nadbytek dusi¢nani v potravé ohrozuje zejména
kojence a malé déti, protoze mize zpisobovat alimentarni methemoglobinémii. Negativni
vliv dusi¢nantl na lidsky organismus je vyrazné omezovan piitomnosti vitaminu C a dalSich
antioxidant,, které jsou v zelenin¢ pfirozené¢ obsazeny. Podle svétové zdravotnické
organizace je piipustnd denni davka pro Clovéka 5 mg NaNO; na jeden kilogram télesné

hmotnosti (Kopec, 2010).

3.4 Naroky na péstovani a sklizen

Puda

Nejlepsi podminky pro rist mrkve jsou na leh¢ich, propustnych, hlubokych padach.
Nejvhodnégjsi jsou piscitohlinité az hlinitopis¢ité pldy dostatecné zasobené humusem.
Dobrych vysledk se dosahuje i na spraSovych pudach, avSak je nutné pocitat s vys$Simi
vyrobnimi naklady, zejména pii sklizni. Pfi nedostatku vldhy se sniZzuje vynos a pfi
nevyrovnané zalivce dochazi k praskdni kotfenti. Naopak na zamokienych puadach
s nedostatkem kysliku dochéazi k CastéjSimu vybihdni rostlin do kvétu, nedostatecnému
vybarveni kofent a ke zvySenému napadeni houbovymi chorobami (Maly et al., 1998). Pudni
pH je zavislé na typu pady, lehké piidy by nemély mit pH pod 5,7 a stfedni piidy ne pod 6,2.
Ptiznivé je pH plidy vrozmezi od 6,5 do 7,5. Kamenit¢ a hroudovité pidy s velkym

mnozstvim poskliziiovych zbytkil z ptedchozi sklizné obvykle zplisobuji vysoce rozvétvené
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vvvvvv

tomto rozmezi byl zaznamenam nejvyssi vynos, obsah mineralnich latek a susiny (Vogel,
1996).

Klimatické podminky

Péstovani mrkve je rozsifené v zemich mirného az subtropického pasma (Vogel, 1996).
Mrkev je na teplo nendro¢na, optimalni teplota pro jeji péstovani je 18 °C. Pti vysSich
teplotach se zvysuje tvorba karotenu, ktera je nejvyssi pii teploté pudy od 15 do 20 °C. Pii
nizsi teploté, vyS$Sim mnozstvi vldhy a niz$i hustoté porostu se tvoii dlouhé, kuzelovité, hiife
vybarvené kotfeny. Naopak pfi stfednich teplotach, niz§im zasobeni vodou a stfedni hustote
porostu jsou kofeny mrkve kratsi, cylindrického tvaru a s vy$§im obsahem beta-karotenu
(Maly et al., 1998). Obzvlasté vhodné k péstovani mrkve je klima stfedni a zapadni Evropy.
Problémem je vSak vodni i vétrnd eroze pidy na lehéich pis¢itych padach. Na pocatku
pestovani lze porost prikryt netkanou textilii nebo folii, diky tomu lze uspisit zalozeni porostu

mrkve o 2 az 3 tydny, a zaroven tak vyrazné prodlouzit dobu sklizné (Vogel, 1996).

Hnojeni

Se zvySujicim se podilem organickych latek v pudé roste i vynos a stabilita péstovani
mrkve, zaroven se zlepSuje i obsah cennych Zivin v mrkvi. Mrkev zafazujeme nejlépe po
predploding, ktera byla hnojena chlévskym hnojem. Organické hnojeni statkovymi hnojivy se
nedoporucuje pii pozdnim péstovani mrkve, protoZze to milZe zpiisobit obtiZnou upravu
zahont pro setové ltuzko a také presny vysev (Vogel, 1996). Také z divodu praskani kofent,
zhorSeni skladovatelnosti a zvySeni vyskytu pochmurnatky mrkvové se nedoporucuje hnojeni
chlévskym hnojem. Mrkev reaguje citlivé na hnojeni dusikem, ktery v sobé hromadi. Pii
vys$Sich davkach dusiku se zhorSuje vybarveni mrkve a skladovatelnost, také se zvySuje obsah
dusi¢nanti v kofenech. V priméru se davky dusiku pohybuji od 170 do 180 kg - ha, zavisi na
zatfazeni mrkve v osevnim postupu. Mrkev ma vysoké naroky na draslik, stejné jako ostatni
plodiny z ¢eledi mitikovitych. Dostate¢na zasoba drasliku je pfedpokladem optimalniho
vynosu, kvality kofent a dobré skladovatelnosti. Je tieba vénovat pozornost i zdsob¢ boru a
molybdenu. Fosfore¢na hnojiva lze aplikovat na podzim, ale je lepsi je dodavat na jafe,
protoze zeleniny fosfor 1épe piijimaji z pramyslovych hnojiv nez z ptadni zasoby (Maly et al.,
1998).

Sklizen
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Vynos mrkve se pohybuje mezi 20-60 t/ha, zavisi na typu kultury. Karotka pro
svazkovani se podorava a vybird ru¢né, na trh je dodavana s nati. Mrkev pozdni a pro
pramyslové zpracovani se sklizi mechanizované. Ostatni mrkve jsou sklizeny podoranim a
vytazenim za nat jednofddkovym nebo dvourddkovym sklizeCem. Poskliziiova uprava

zahrnuje odhlinéni, tfidéni a baleni mrkve (Petiikova et al., 2012).

3.5 Ekonomika péstovani mrkve obecné

Mrkev je ekonomicky nejvyznamnéjsi plodinou ze skupiny kofenové zeleniny. VySe
nakladi, hektarovych vynosti i dosahovanych realiza¢nich cen jsou ovlivnény zpiisobem
sklizn€¢ a realizace (jednorazovd mechanizovana sklizeit nebo ru¢ni, probirkova sklizen).
Celkové naklady na hektar mrkve se tak mohou pohybovat v rozmezi 70 - 150 tis. K¢&.
Rentabilita vyroby mrkve je vyrazné ovliviiovana dosazenou trzni cenou, kterd ve

sledovaném obdobi v praiméru prevySovala vlastni naklady vyrobku (Petiikova et al., 2012).

3.6  Pozadavky na jakost zeleniny

Spottebitel vyzaduje cerstvou zeleninu. To znamend, Ze v ramci distribu¢niho fetézce
musi spolupracovat vyrobci i marketing na zachovani Cerstvosti zeleniny. Vzhledem k tomu,
ze je Cerstva zelenina zivy produkt, probihaji v ni fyziologické a patologické procesy. Po
sklizni se ziskava zasoba energie z dilezitych latek, které byly ulozeny jiz v prabchu ristu.
Tak za¢ina proces starnuti a znehodnoceni (Krug et al., 2002).

Jakost je ohrozovana rychlymi Zivotnimi procesy v plodinach (transpirace, respirace,
zrani, vyrastani dvouletych zasobnich organtli, enzymatické zmény, stresové reakce, napadeni
mikroorganismy). NeZadouci procesy je nutno po sklizni zpomalit, pfitom vSak zachovat
rovnovahu Zivotnich pochodi v plodinach, aby ziistaly Zivé v Cerstvém stavu. Tohoto cile se
dosahuje fadou operaci, soucasné s upravou mikroklimatickych podminek (teplota, vlhkost a
Cistota prostiedi, slozeni a pohyb vzduchu) béhem vSech poskliziiovych Uprav.
V manipulacnich mistnostech se vykonava tfada operaci, které sméfuji k zajisténi jakosti
(pfejimka, tfidéni, kalibrace, CiSténi, prani, baleni, a jiné) (Maly et al., 1998). Z hlediska
snizeni ztrat pti skladovani mrkve by bylo vhodné piimo na poli mrkev plnit do ohradovych

palet, nechat kotfeny osusit a az teprve poté naskladnit.
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Dle CSN 46 3120 je mrkev dod4véana s nati nebo bez naté ve tfech jakostnich t¥idach:
vybér, L. jakost, II. jakost. Kofeny musi byt pevné, nerozvétvené, nedievnaté, nevybehlé, celé,
Cerstvého vzhledu. U vybéru se nedovoluje zelené nebo nachové zbarveni hlavy kotfene, u I. a
II. jakosti je uvedena maximalni délka zbarveni v zavislosti na velikosti kofenil. Kofeny se
tfidi podle pficného priméru nebo podle hmotnosti kofeni bez naté. Norma dale uvadi
maximalni rozdil mezi nejmensim a nejvetsim kofenem v obalu. Mrkev, kterd se dodava ve
svazcich musi mit nat' vzdy cerstvou, zelenou a zdravou. Kofeny musi byt ve svazku
vyrovnany hmotnosti, a musi byt vyrovnany v jedné ¢i vice vrstvach. Mrkev bez naté¢ musi
mit nat’ odfiznutou u kréku kotene tak, aby nebyla poskozena hlava. Kotfeny se dodavaji ve
spotiebitelskych obalech nebo v obalech urovnané v nékolika vrstvach nebo nerovnané (Maly

etal., 1998).

3.7 Skladovani

Skladovanim se rozumi uchovani zeleniny v €erstvém stavu po rtizné dlouhou dobu. Pii
skladovani je nutné omezit dychani a enzymatickou Cc¢innost vhodnymi skladovacimi
podminkami, zejména teplotou, vlhkosti, chemickymi latkami, pfipadné ozatovanim. V
soucasné dobé je skladovani zeleniny vénovana mnohem vétsi pozornost, nez tomu bylo
diive. Pti skladovani v nevyhovujicich skladech s nevhodnymi podminkami dochazelo az k
25 % ztratam. V chlazenych skladech a ve skladech s tizenou atmosférou je mozno tyto ztraty
snizit az na 4 az 10 hm. % a v mnoha pfipadech jest¢ méné. Zelenina urcena ke skladovani
musi byt dobie vyzrald, zdrava, nepoSkozend, dobte ocisténa a vytiidéna.

Mezi vnéjsi faktory ovliviujici uchovatelnost patii teplota, relativni vlhkost vzduchu,
slozeni atmosféry a vétrani a cirkulace vzduchu. Dlouhodobé lze skladovat jen druhy a
odriidy vhodné k tomuto Gcelu. Mezi tyto druhy patti 1 mrkev, déale pak nékteré koStdloviny,
cibule a ¢esnek. Skladuje se po dobu nékolika mésicti. Naopak kratkodobé se skladuje vétsina
zeleniny, jako je listova zelenina, rajéata, okurky, fazole, hrasek. Vétsinou jde o plodiny s
intenzivni latkovou pfeménou. Tato zelenina se skladuje v normalizovanych obalech, v

chladnych prostorach s dostate¢nou vlhkosti pouze po dobu nékolika dnti (Melichar, 1997).

3.7.1 Typy skladi

Jednoduché sklady: krechty, velkokrechty a nizkokapacitni sklepy se vyuZivaly

pfedev§im v malovyrobé pro uskladnéni brambor, Cervené fepy, mrkve a dalSich druhil
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kotenové zeleniny. Za pfedpokladu, Ze klimatické podminky béhem zimniho obdobi nebyly
prilis extrémni a v dobfe zalozeném krechtu, 1ze dosahnout tspésnych vysledka skladovani.
V podminkach moderni velkovyroby je vSak vyuzivani téchto jednoduchych sklad nezddouci

Bartos et al., 2000).

Vétrané sklady: jsou zhlediska investic a nakladi na provoz ekonomicky
nejvyhodnéjsi. Vyuzivanim pfirozenych venkovnich podminek, Ize dosdhnout a udrzovat
pozadovanou teplotu ve skladu. Kazdy takovy sklad musi byt vybaveny vzduchotechnickou
sméSovaci komorou, ktera bude umoziovat vétrani s vyuzitim venkovniho, vnitintho nebo
smiSené¢ho vzduchu. Tato komora musi byt provozovana v automatickém rezimu. Nevyhodou
vétranych skladt vSak je, Ze pokud neni k dispozici dostate¢né chladny vzduch, nelze
skladovany materidl zchladit. V klimatickych podminkach stfedni Evropy Ize od podzimu do
jara udrzovat teplotu od 2 do 5 °C (Bartos et al., 2000).

Sklady chlazené chladicimi agregaty: z hlediska investic, ale 1 provoznich nakladi
jsou vyrazn¢ ndkladnéj$i. I tepelnd izolace musi byt lepsi nez u skladii pouze vétranych.
Vyhodou téchto skladd je vSak skute¢nost, ze chlazeni neni zavislé na vhodné venkovni
podminky. Pokud nejsou tyto sklady zcela zaplnény, dochazi k vétSim ztratdm vlhkosti

(Bartos et al., 2000).

Kombinované sklady vétrané a chlazené chladicimi agregaty: provozni nadklady
jsou vyrazné¢ niz§i nez u skladi pouze chlazenych, avSak naklady investi¢ni byvaji
srovnatelné. V obdobi dostupnosti chladného venkovniho vzduchu, probihd chlazeni
s vyuzitim venkovniho nebo smiseného vzduchu. Pokud venkovni chladny vzduch k dispozici
neni, , nastava obdobi, kdy se spousteji chladici agregaty. Pro tyto typy skladl se osvédcilo

pouzivani integrované sméSovaci komory (Bartos et al., 2000).

Sklady s Fizenou atmosférou: z hlediska investi¢nich i provoznich nakladd jsou tyto
sklady nejnakladnéjsi. Tyto typy skladl vyzaduji pfedev§sim vzduchotésnost boxt. Pii volbé
skladovaného materialu je nutné peclivé zvazit citlivost jednotlivych plodin na koncentraci
CO; a O,. Tyto sklady jsou kromé technologickych prvki, zajistujicich vlastni Gpravu a
kontrolu atmosféry, vybaveny i technologickymi zafizenimi pro nucené chlazeni. Nckteré
druhy zeleniny vSak jsou pro skladovéani ve skladech s fizenou atmosférou nevhodné, jako

tieba mrkev, Cervena fepa, cibule, Cesnek (Bartos et al., 2000).
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3.7.2 Podminky skladovani

3.7.2.1 Teplota

Zivotni procesy po sklizni jsou projevem dychani, tj. pijjem O; a vydej CO,, stejné
jako vypar vody a vydej tepla. Dychani je slozity proces, pii kterém se, zjednoduSen¢, snizuji
ulozené rezervni latky sacharidy, jako je Skrob a cukr v tkani na CO,, vodu a teplo. Rostliny
ziskavaji z rozkladu slozitych molekul energii a dal§i molekuly latek, potfebnych pro syntézu
(Krug et al., 2002).

Pro skladovani zeleniny by méla teplota béhem skladovéani pohybovat v rozmezi 1 az
4 °C. Teplota nad 4 °C urychluje dychani a poskliziiové dozravani a zkracuje skladovaci dobu
(Melichar, 1997). Nizka teplota je zakladem ovliviiujicim pribéh vsech metabolickych
procest. Dulezité je, aby teplota nekolisala, protoze pii zméné teploty se zna¢né zméni
relativni vlhkost ve skladu. Chlazeni je moZné provadét pfimo, coZ ma vSak své nevyhody,
ponévadz vétranim muze kolisat teplota a vlhkost, coz vede k vétsim ztratam hmotnosti. Pfi
chlazeni s vyparnikem umisténym mimo chlazené prostory jsou minimalni hmotnostni ztraty

az 0 100 % nizsi (Hrabé et al., 2005).

3.7.2.2 Relativni vlhkost vzduchu

Optimalni relativni vlhkost vzduchu pro skladovani zeleniny je 85 az 95 %. Vysoka
vihkost vsak podporuje rozvoj chorob a naopak nizka vlhkost zvySuje skladovaci ztraty
vypatovanim, vadnutim a sesychanim. Vlhkost vzduchu se reguluje bud’ vétranim, nebo
odpafovanim, ptipadné¢ mlzenim (Melichar, 1997). Pozadavky na relativni vlhkost, stejné tak
na teplotu riznych odrid se 1isi. Proto musi byt jednotlivé druhy skladovany oddé¢lené. Pri
relativni vlhkosti niz8i nez 80 % dochazi vyparem k velkym ztratdm vody a aromatickych
latek. Pi vlhkosti vy$si nez 95 % se zvySuji ztraty fyziologickymi poruchami, nezaddoucim

orosenim a rychlym $ifenim mikrobialnich nakaz (Hrabé et al., 2005).
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3.7.2.3 Slozeni vzduchu

Slozeni vzduchu ovliviiuje metabolismus ulozenych plodin a tim jejich uchovatelnost.
Normalni ovzdusi se sklada ze 78 % dusiku, 21 % kysliku a 1 % ostatnich plynd, z nichZ oxid
uhli¢ity zaujima pouze 0,03 %. Toto slozeni nevyhovuje vSak chladirenskému uchovani. Pti
vy$$im obsahu oxidu uhli¢itého a niz§im obsahu kysliku se rovnéz zpomaluje dychéni a zrani
plodu. Pii fizené atmosféfe se obsah kysliku pohybuje okolo 3 %, obsah oxidu uhli¢itého v
rozmezi 5 -10 %, pii skladovani zeleniny byva obsah kysliku 2 - 4 % a oxidu uhli¢itého 3 - 5
% (Hrab¢ et al., 2005).

3.7.2.4 Pohyb ovzdusi

Pohyb ovzdusi je pfi chladirenském uloZeni nezbytny, nebot’ pomaha vyrovnavat jak
sloZzeni ovzdusi, tak teplotu a relativni vlhkost v celém skladovacim prostoru Pohyb vzduchu
se déje jednak vnitini cirkulaci, jednak vétranim. Vétrani musi byt fizeno co nejpiesnéji, aby
nedochazelo ke kolisani teploty a relativni vlhkosti a aby se vyrovnaly zmény vzajemného
poméru mezi kyslikem a oxidem uhli¢itym, protoze ovliviiuji dychani samotné plodiny

(Hrabg et al., 2005).

3.8  Fyziologické a patologické zmény pri skladovani

3.8.1 Skladovatelnost

Po sklizni zelenina podléhd zméndm, které vedou postupné ke ztratam jakosti i
hmotnosti. Odolnost plodin proti t¢émto zménam se pak projevuje jako skladovatelnost. Ta je
vyjadifend poctem dni, po které si plodina uchovavd svou jakost, zaroven je zékladni
technologickou charakteristikou plodin. UZ béhem rlistu a vyvoje je ovlivitovana odridovymi
vlastnostmi, ptsobenim pudnich a klimatickych podminek, hnojenim, agrotechnickymi
operacemi pii pe€stovani, zdravotnim stavem a ochranou porostu, volbou optimalniho terminu
skliziiové zralosti, mechanickym poSkozenim a dal$imi faktory. Skladovatelnost lze vyrazné

ovlivnit optimalnimi skladovacimi podminkami (Bartos et al., 2000).
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Teplota pfi skladovani rostlinného materidlu by neméla klesnout pod 0°C, coz by méla
byt hrani¢ni teplota pro rostlinna pletiva. (Wills et al., 2007). Velmi dulezita je taktéz relativni
vlhkost vzduchu pfi skladovani rostlin, ta by se méla pohybovat kolem 95 % (Vogel, 1996) .
Mrkev lze skladovat po dobu 120 - 180 dni pii teploté 0 - 1 °C a relativni vlhkosti vzduchu
95-98% (Petiikova et al., 2012).

3.8.2 Ztraty béhem skladovani

Ztraty v prubéhu skladovani nartistaji nerovnomérné. Na pocatku je narast ztrat vetsi,
poté se zpomaluje a ke konci nastava opét nartist. Ztraty nelze prepocitavat na denni ztraty
béhem celé skladovaci sezony. Jejich celkova vySe velmi kolisa, je zavisla na vegeta¢nich
podminkach, zplsobu péstovani, druhu, odrudé, kvalit¢ plodin a v neposledni fad¢ na

skladovacich podminkach (Bartos et al., 2000).

Intenzitu vadnuti lze vyjadiit mnozstvim vody, odpatfené z hmotnostni jednotky plodin

(mg-kg'h™) pfi usanénim vlhkostnim deficitu (1 g H,O na 1 kg vzduchu) (Bartos et al., 2000).

Intenzita dychani a produkce tepla plodinou je ovliviiovana obsahem kysliku a oxidu
uhli¢itého. Oba procesy jsou exponencidlné zavislé na teplot¢ skladovéani. Produkce
respiracniho tepla se pohybuje v Sirokém rozmezi v zavislosti na teploté plodin, druhu, odradé

a stupni zralosti (Bartos et al., 2000).

Citlivost na stresory je vyznamnym technologickym parametrem. Pojmem stresor
rozumime kritické podminky pfi skladovani naptiklad: chlad, suchost, zvySeny obsah oxidu
uhli¢itého, nizky obsah kysliku, mikrobidlni napadeni nebo mechanické poskozeni. Pro
mrkev je kritickd koncentrace CO2 3-7%. Pouze u nékterych odriid mrkve se vyskytuje silné
citlivost ke skladkovym chorobam. Citlivost k mechanickému poskozeni je vysoka u vSech
druhti zelenin, pddova vySka u mechanizovanych manipulaci nesmi ptesahnout 0,3 m (Barto§

et al., 2000).
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3.8.3 Patogenni mikroorganismy

Obecnou pficinou posklizinovych ztrat je mikrobialni zkaza, kterd je zptisobena bud’
bakterialnimi nebo houbovymi ptvodci rozkladu. VétSina pavodeu skladkovych chorob je
pfitomna na povrchu plodin jiz béhem vegetace a pii sklizni. Do skladu je vnasena jako
primarni kontaminace, ktera se pak mtze dale $ifit mnozenim mikroorganismii jako infekce
sekundarni, zvlast¢ na oslabenych pletivech ulozenych plodin. Rychlost a rozsah Sifeni
infekce je ovlivnén skladovacimi podminkami, jejichZ fizenim muZzeme infekci vyrazné
omezit. Velmi ucinné je snizeni teploty na 0 az -1°C, tehdy se vétSina mikrobidlni ¢innosti
zastavuje. N¢které plisné jako Alternaria a Botrytis mohou rist jesté pti teploté +1°C. Pranim
zeleniny nelze povrchovou kontaminaci nikdy zcela odstranit, protoze ¢ast mikroflory je
pevné vadzand na povrch plodiny. Navic mokry povrch vytvaii vhodné podminky pro
mikrobialni rozvoj, navic se pranim odstrani povrchova ochranna vrstva rostlinnych organt.
Po prani se zbytky mikrobli rychle rozmnozuji, takze ma prani v kone¢ném dusledku spise
negativni vliv na mikrobni zkazu (Bartos et al., 2000).

Ochrana pfed mikrobidlni zkdzou je zaméfena piedevS§im na komplexni prevenci
vybérem vhodnych odriid odolnym proti patogentim, omezenim kontaminace plodin (moteni
osiva, v€asna chemickd ochrana porostu béhem vegetace), Setrnou manipulaci pfi sklizni,
peclivym tfidénim oslabenych a napadenych jedincti a v neposledni fad¢ sanitaci prostor a
zatizeni poskliziového centra a skladovacich komor. Samoziejmosti je udrzovani optimalnich
podminek pti skladovani zeleniny, které zpomaluji jeji fyziologické starnuti a zaroven udrzuji
jeji odolnost vici napadeni. Nizka teplota soucasné omezuje rozvoj patogent (Bartos et al.,
2000).

3.9  Skladkové choroby

3.9.1 Cerna hniloba mrkve ( Alternaria radicina, syn. Stemphylium radicinum)

hloubky. Poskozené pletivo vypada jako zuhelnatélé. Patogen napada ptedevSim vrcholky
kotfenli, ale velmi Casto 1 Spicky kofent. Jestlize je skvrna na vrcholu kofene, rostlina
nevytvoii kvétni stvol. U vzchdzejicich rostlin je jednim z pivodcti padéani kliénich rostlin. Za

vegetace se na listech objevuji malé, uzké, hnédé az cerné nekrotické skvrnky, které se dale
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rozsifuji. U semennych porostl jsou napadany kvétenstvi, nasledkem ¢ehoz se snizuje kvalita
i vynos semen. Cerna hniloba mrkve je celosvétové rozsifena choroba.(Rod a kol., 2005).
Mykotoxiny druhu Alternaria maji nepiiznivé ucinky na ¢lovéka i zvifata (Barkai-Golan et
Paster, 2008)

NS4

skladovani na fyziologicky prezralych a mechanicky poskozenych kotenech a pii nevhodnych
podminkach skladovéani. Hlavnim zdrojem S$ifeni choroby jsou infikovana semena, napadené
koteny a posklizitové zbytky. V nepfitomnosti hostitelské rostliny mize Zzit patogen az 7 let

saprofyticky na rozkladajicich se rostlinnych zbytcich (Rod et al., 2005).

Ochrana: nepfima ochrana je podpoiena volbou vhodnych odrid, které jsou uréeny
pro dlouhodobéjsi skladovani, dulezité je disledné dodrzovani osevnich postupt na pozemku
a také skladovani fyziologicky neptezralych, mechanicky neposkozenych a zdravych kotenti
v optimélnich podminkéch (teplota 0-1°C, vzduS$na vlhkost 90-95%, stfedné¢ intenzivni
vétrani).

prima ochrana provedena mofenim osiva (captan, iprodion) a chemickou
ochranou formou postiikli pouze v semennych porostech (médnaté piipravky nebo

mancozeb) (Rod et al., 2005).

3.9.2 Dalsi skladkové choroby

Skladkové hniloby mohou byt zplsobovany nékolika rlznymi houbovymi a
bakteridlnimi patogeny, a to bud’ jednotlivé nebo dvéma i vice soucasné. Kromé houby
Alternaria radicina, ktera zpusobuje ¢ernou skladkovou hnilobu, mohou skladkové hniloby
zpiisobovat 1 dal§i houbovi patogeni. NejcastéjSimi plivodci skladkovych chorob jsou
Botryotinia fuckeliana, Sclerotinia sclerotiorum, Alternaria radicina Helicobasidium
purpureum, Rhizopus spp., a bakterie Erwinia carotovora, ktera zplsobuje mokrou
zapachajici hnilobu. Hniloby pfednostné napadaji rostliny mechanicky poskozené,
fyziologicky piezralé, skladované v nevhodnych teplotnich a vlhkostnich podminkéch.
Skladovaci prostory je vhodné pied naskladnénim dezinfikovat formaldehydem nebo
platkovou Sirou (formaldehyd 3-5%, platkova Sira 8-10g/m3). Kofeny uicené pro vysadbu

jako semenné rostliny je mozno oSetfit chemicky.
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Ptiznaky téchto hub jsou zavislé na jejich pivodcich. Typickou Sedou hnilobu
doprovazenou tvorbou Sedého porostu houby zpusobuje houba Botryotinia fuckeliana
(anamorfa Botrytis cinerea), bilou hnilobu, pii které dochazi nejen k tvorbé bohatého bilého
vatovitého porostu houby, ale i k pfeméné pletiv v mékkou kasovitou hmotu, pak Sclerotinia
sclerotiorum. Helicobasidium brebissonii (anamorfa Rhizoctonia crocorum) zpisobuje
hnilobu kofent, kterd je provdzend nejen tvorbou sametového fialového porostu houby na
povrchu pletiv, ale intenzivnim fialovym zabarvenim vnitinich pletiv, jedna se o tzv. fialovou

hnilobu kofent. Pfi¢inou typicky modré hniloby jsou nékteré houby rodu Penicillium.

Ochrana proti vSem témto druhtim skladkovych chorob je stejnd jako u ¢erné hniloby
jako je kraterovita hniloba (Athelia arachnoidea, anamorfa Rhizoctonia carotae) a povrchové

¢ernani kotent (Chalara thielaviodies) (Rod et al., 2005).

3.10 Zpisoby poskliziiového oSeti‘eni

Kromé klasickych zptisobt poskliziiového osetteni 1ze pro moderni metody dezinfekce
potravin pouzit ultrafialové zafeni, ultrazvuk, ozon, ozafovani, studenou plazmu nebo

organické kyseliny (Bermudez-Aguirre et Barbosa-Canovas, 2013).

3.10.1 Ozon

Ozon byl schvélen ve Spojenych statech pro pouziti v kapalném nebo plynném
skupenstvi jako dezinfek&ni piipravek pro potraviny, protoZze ma lepSi antimikrobialni
vlastnosti nez chlor. Ozon se bézné pouzivad k dezinfekci pitné vody, nicméné, jeden z
hlavnich problému u poziti 0zonu je, ze degraduje organickou hmotu (Bermudez-Aguirre et
Barbosa-Canovas, 2013). Pfidani ozonu do atmosféry pii skladovani plodin v koncentraci 2-
12 ppm ma silny baktericidni a dezodorizacni uc€inek, zarovenl zplsobuje inhibici vyvoje
riznych houbovych chorob. Tato metoda oSetfeni ma své piednosti 1 pres urcitd uskali,
protoze je davkovani obtiZzné, miZe nadmérna lokalni koncentrace ozonu zplsobit posSkozeni

povrchu uskladnéné plodiny (Bottcher, 1996).
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3.10.2 UV zareni

UV zéfeni je neviditelné elektromagnetické zatfeni. Vlnova délka je kratsi nez ma viditelné
svétlo. Prirozenym zdrojem UV zafeni je Slunce. Veskeré UV zafeni ze Slunce vSak
nepronika na zemsky povrch, je pohlcovano pii prichodu plynnymi obaly Zemé¢. VétSina je

zachycena jiz v ionosféfe a dalsi ¢ast poté v nizSich vrstvach atmosféry.
RozliSuji se tyto typy UV zareni
UV-A: je typ s nejdelsi vinovou délkou, rozsah je 315-400 nm.

UV-B: ma vinovou délku v rozsahu 280-315 nm. Zhoubné ucinky expozice UV zéieni se

odvijeji hlavné od pisobeni tohoto typu zateni.

Vv

UV-C: jeho vinova délka se pohybuje je niz§i nez 280 nm. Jedna se o nejnebezpecnéjsi
UV zafeni (Taborska et al., 2003). Je mozné ho pouzit pro inaktivaci mikroorganismu,
protoze zpusobuje nevratné poskozeni jejich DNA. Toho se vyuziva predev$im k
dezinfekci vody, ovzdusi, povrchi, kontejnerti a komodit zeleniny (Bermudez-Aguirre et

Barbosa-Canovas, 2013).

3.11 Ekologicky zpiisob péstovani

Stale vice zemédé€lcl na celém svété hospodaii dle zasad kontrolovaného ekologického
zemé&délstvi a to zejména v poslednim desetileti. O tento systém zeméd¢lské produkce, ktery
je Setrny k nasemu Zivotnimu prostiedi u nds vzrlstad zajem jak mezi zeméd¢lci, tak mezi
spotiebiteli (Sarapatka et al., 2006). Tento fakt je potvrzen i zvy3ujici se poptavkou po
produktech ekologického zemé&d€lstvi, stim zdroven souvisi neustdlé rozSifovani ploch
ekologicky obhospodafované pudy. Jakost produktti ekologického zeméd¢lstvi je chapéana
komplexnéji jako vysledek kvality celého zemédélského systému. Pozornost se vénuje spise
souvislostem mezi potravinami a zdravim neZ technologické kvalit¢ a vnéjSimu vzhledu.
Produkty ekologického zemé&délstvi obsahuji nizsi obsah nezadoucich kontaminujicich latek,
zvySeny obsah vitaminli, mineralnich latek a vlakniny. Dale maji vyraznéj$i senzorické
vlastnosti a lepsi skladovatelnost 1 uchovatelnost. Naopak mezi limitujici faktory mize patfit
vetsi pravdépodobnost vyskytu mykotoxind a ptirodnich toxickych latek, horsi technologicka

jakost, hor$i dostupnost pro spotiebitele omezeny sortiment a také vySs$i cena produkth
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(Hajslova et Schulzova, 2006). Ekologické zemédélstvi je u nas i v Evropé uznavanou
metodou, kterd je piesné definovdna zakonem (Sarapatka et al., 2006). Ma sva jasné
formulovana pravidla, sviij okruh pfiznivcl a rovnéz velmi dba na aplikaci systému kontrol.
Diky tomu ma ekologicka produkce i svij stale rostouci trh (Rod et al., 2005) . Pouze
ekologicti zemédélci mohou své produkty (suroviny i potraviny) oznacovat jako BIO ¢i EKO.
Jejich Setrné zachazeni je kompenzovéano dotacemi. Tento zplisob hospodateni je kromé
spottebiteld, ekonomil a politikli uznavan 1 védci, ktefi jej doporucuji jako model setrvalého

zemé&délstvi pro zachovani kulturni krajiny a osidlenosti na venkové (Sarapatka et al., 2006).

3.12 Integrovany zpusob péstovani

Integrovana produkce je v jednotlivych statech pojimana rizn¢, mnohdy az nepiipustné
Siroce. Na strané jedné jsou tu zemé jako Svycarsko, kde ma integrovana produkce velmi
dlouhou tradici, vyznamnou podporu statu, vyzkumnych instituci a univerzit, zemeédélcii a
Vv neposledni fad¢ i obyvatelstva, jak v pozici konzumentd, tak i obyvatel zemédélci
obhospodafované krajiny. Na stran¢ druhé je zfejma v mnoha statech tendence k inflaci
tohoto pojmu. Tato situace je ziejma zejména v postkomunistickych zemich, kde byly dfive
snahy o dislednou ekologizaci zeméd€lstvi vétSinou povazovany za néco znepokojivého az
podvratného, ale kazdopddné neZzadouciho. Pouze ojedinélym skupindm opravdovych
nadSencl se podafilo, v podminkach minimalni podpory ze strany efektivniho vyzkumu i
poradenstvi a téméf bez finan¢ni ekologicky orientované statni podpory, zalozit a rozvinout
funkéni organizace, které se zabyvaji integrovanou produkci. V souc¢asné dobé zde panuje
nerovnovazny stav, kdy na jedné strané chybi dostatek znalosti a zkuSenosti jak mezi
zemedé€lci, tak 1 zemédélskému poradenstvi a vyzkumu, na strané druhé je snaha o podporu
integrované produkce a ekologicky orientovanych systému hospodaieni ze strany evropskych
instituci. Dusledkem tohoto stavu je snaha o zavedeni integrované produkce ve velmi
zredukované formé, kterd pak mnohdy usti ve zjednoduSeny nazor, Ze dostacuje pouze

vyfazeni nejproblémovéjsich aplikaci, tzv. Cervenych pesticidi z pouziti (Rod et al., 2005).

3.13 Porovnani ekologického a integrovaného zpusobu produkce

Jak integrovand, tak i ekologicka produkce je ve vétSin€ evropskych statii dotovana
zvlastnimi finanénimi podporami. Tyto dotace maji kompenzovat niz§i vynosy, které jsou

mnohdy Vv ekologicky orientovanych produkénich systémech dosahovany, popfipadé maji
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kompenzovat vyssi naklady s ekologicky pfijatelnymi zplsoby hospodateni. V neposledni
fadé ma financni podpora motivovat zemedélce k prechodu na Setrnéjsi zptisoby hospodaienti,

jak k zivotnimu prostiedi, tak i ke spotiebitelim (Rod et al., 2005).
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4 Material a metody

4.1  Charakteristika objektu

Demonstracni a vyzkumna stanice Troja se nachazi V Podhofi 6, Praha 7 — Troja.
Stanice lezi na pravém biehu VlItavy. V tésném sousedstvi stanice se nachazi Prazska

zoologicka zahrada.

4.2  Charakteristika pFirodnich podminek

Topograficka charakteristika:
Zemépisné soufadnice: 50°07' N, 14°23'E

Nadmoiska vyska: 196 m.n.m.

Pedologicka charakteristika:

Dle prizkumu Vyzkumnym ustavem melioraci a ochrany pidy ze dne 8.4.2008 byla
zjisténa na celé plose pokusné stanice fluvizem modalni. Piida je pH neutralni, obsah humusu
je stfedni. Pida ma stfedni retencni kapacitu, diky obsahu jilnatych castic a jilu, a to i pfesto,
Ze v zrnitostnim slozeni dominuje stiedni a jemny pisek. Nicméné v suchych obdobich je
nutné zavlazovani. Pomér C:N se pohybuje kolem 10, coz znaci dobrou zasobu dusiku v pudé

(Novak, 2008).

4.3  Pokusny material

Na integrované a ekologické péstebni plose Demonstraéni a vyzkumné stanice CZU Troja

byly péstovany 2 vybrané odridy mrkve (Afalon F1 a Cortina F1) od firmy Moravoseed.
Popis odrad

CORTINA F1: Pozdni hybridni odrida mrkve typu Flakkee. Kofen je dlouze valcovity

Cervenooranzové barvy. Hlava kofene je nezelena, bez antokyanového zbarveni a

nedeformuje se. Tvar SpiCky kotene je tupé SpiCaty. Cortina F1 je vhodnd pro

mechanizovanou sklizen. Délka kotfene byva stfedni az dlouha (18 - 20 cm). Vegetacni doba
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od vysevu je 150 - 160 dni (HTS = 1,3g) (Anonym 2, 2013). V pokusu oznac¢ena pismenem
A.

AFALON F1: Polopozdni hybridni odriida mrkve pfechodného typu. Kofeny jsou dlouhé 18-
19 cm, mirné konické s tupym zakoncenim. Hlava kofene je nezelend a neprojevuje se ani

antokyanové zabarveni. Odriida je vhodna pro mechanizovanou sklizen. Vegeta¢ni doba je

115 -120 dnu (HTS = 1,7g) (Anonym 2, 2013). V pokusu oznacena pismenem B.

4.4  Metodika experimentu

4,41 ZaloZeni pokusu

Mrkev se péstovala na ruéné¢ vytvorenych hrubcich, s vyskou 15 cm a Sitkou 20 cm,
sttedy hribkt byly od sebe vzdaleny 60 cm. Metodika péstovani byla zpracovana dle
literatury (Petiikova et al., 2012). Hribky byly nasledné¢ udusany, aby probihala pidni
vzlinavost vody k osivu. Pfiprava hriibkli probihala 20 dnt pfed vysevem, tedy 9.5.2012.

Osivo mrkve se vysévalo ru¢né podle vyrobené $ablony dne 29.5.2012 do hloubky 1,5
cm. Kpokusu bylo pouzito nemofené osivo konvencni produkce. Byla zvolena hustota
porostu 900 000 semen na 1 ha. Kazda pokusna plocha méla okrajové fadky, které
nepodléhaly naslednému hodnocenti, ale tvotily pro pokus duilezité mikroklima.

Celkem bylo vyseto 1080 ks semen odridy Afalon F1 a stejné mnozstvi semen odridy
Cortina F1 na 36 m? integrované a ekologické plochy, kazda odriida po &tyfech stiidajicich se
opakovanich. Radky byly od sebe vzdaleny 10 cm a mezifadkova vzdilenost byla 60cm,

v fadku byly rostliny vysévany v intervalu 3,7 cm.

4.4.2 Agrotechnické zasahy béhem vegetace

Hnojeni:
Ekologicka plocha: 1,5 t/ha hnojiva Organica N (od firmy Agro CS)
Konven¢ni plocha: 80 kg N /ha

OSetfovani porostu

2.7.2012 - ruéni odpleveleni mezi vzeSlymi rostlinami a mezi hriibky
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17.8.2012 - ru¢ni odstranéni plevelll na pokusnych pozemcich

25.9.2012 — odpleveleni pokusnych pozemk, stejnym zptsobem jako u druhého oSetteni

Béhem vegetace nebyla provadéna zadna oSetfeni fungicidy ani jinymi chemickymi ¢i

biologickymi latkami.

443 Sklizen

9.11.2012 probeéhla jednorazova ru¢ni sklizen kotfent mrkve. Kofeny byly vyjmuty ze
zemg, ocistény od piebyteéné hliny a nasledné ulozeny do piepravek. Poté se odvezly do

chladiciho boxu, kde byly uskladnény az do doby poskliziiového oSetteni.

4.4.4 Poskliziiové oSetieni

Mrkev se prevezla do laboratofe Katedry zahradnictvi (FAPPZ CZU v Praze).
V laboratofi byly kofeny mrkve rozttidény podle odridy a zptisobu péstovani a teoreticky i
podle poskliziiového oSetfeni. Zde byla na roztfidénych vzorcich mrkve provedena stanoveni
obsahovych latek (dusicnany a vitamin C), obsah suSiny refraktometricky a obsah suSiny
gravimetricky. Pfed naskladnénim byly roztfidéné vzorky mrkve oSetieny ¢tyfmi variantami
poskliziiového oSetteni, vloZeny do nizkych pifepravek. Prepravky byly omotany smrst'ovaci
folii a uloZeny do chladicich boxii. Pfimo v pfepravkach byla sledovana teplota a relativni
vihkost vzduchu. Teplota byla zaznamenana 2,7 — 3,5 °C a relativni vlhkost vzduchu se

pohybovala v rozmezi 87 - 93 %.

4.4.4.1 Prubéh jednotlivych poskliziiovych oSetieni

Oseti‘eni ozonem: pii oSetieni ozonem byly vybrané vzorky mrkve (celkem 16)
ulozeny do nizké pfepravky, ktera byla omotana smrst'ovaci folii. Do takto pripravené
prepravky byla zespoda zasunuta hadicka, kterou byl dovnitf pfivadén ozon. Zaroven
byla nahofe vsunuta dalsi hadicka, kterou byl pfebyte¢ny ozon z piepravky volné
vypoustén ven. OSetfeni vzorkd v prepravce trvalo 30 minut. Rozmezi 30 minut bylo
urceno jako doba, ktera nepoSkozuje pletiva kofent, ale zaroven je dostateCné UCinna

pro dezinfekci patogenti, upraveno dle literatury (Selma et al. 2008).
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Oseti‘eni UV zafenim: pii oSetfeni UV zafenim byly vybrané vzorky mrkve (celkem
16) vlozeny do nizké piepravky, a nad nimi cca 30 cm byla umisténa UV lampa. Od
zapnuti UV lampy bylo stopovano 10 minut, po 10 minutach bylo ozafovani pferuSeno,
vzorky mrkve se otoCily na dosud neozéienou stranu a opét byla UV lampa zapnuta.

Doba pro oseteni UV zafenim byla upravena dle literatury (Neves et al., 2012).

Osetieni ozonem a UV zarenim: pii tomto oSetieni byla zkombinovéana predesla dvé
oSetfeni stejnym zpusobem jako v pfedchozim popisu. Na 16 vzorcich mrkve nejprve

probéhlo oSetieni ozonem a pak teprve UV zafenim.

4.4.4.2 Varianty poskliziiového oSetieni

1. varianta — pasobeni ozonu (IPZ Cortina Ozon, IPZ Afalon Ozon, EKO Cortina Ozon,
EKO Afalon Ozon)

2. varianta — pasobeni UV zateni (IPZ Cortina UV, IPZ Afalon UV, EKO Cortina UV,
EKO Afalon UV)

3. varianta — pasobeni UV zafeni a ozonu (IPZ Cortina Ozon+UV, IPZ Afalon Ozon
+UV, EKO Cortina Ozon +UV, EKO Afalon Ozon +UV)

4. varianta — neoSetfena kontrolni (IPZ Cortina Kontrola, IPZ Afalon Kontrola, EKO
Cortina Kontrola, EKO Afalon Kontrola)

4.4.4.3 Pouzité pristroje pro poskliziiové oSetieni

Ozonizér: HAILEA HLO-820A
Kapacita ozonu: 2000 mg/h

UV lampa: OSRAM HNS 15W G13
VInova délka: 254 nm
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45  Metodika vyhodnoceni pokusu

45.1 Cerstvost

Ihned poté, co byly kofeny osetieny a vyskladany do prepravek, byla hodnocena jejich
Cerstvost. Pro hodnoceni cerstvosti kofeni mrkve byla vypracovana bodova stupnice,
upravena dle Blazevi¢ové (2008). Body 0-6 zobrazuji Cerstvost pokusného materialu, ¢im

V pribéhu celého hodnoceni kofenti kolisala teplota v chladicim boxu od 2,7 do
3,5°C, coz mohlo byt zpiisobeno napiiklad otevienim dvefi od chladiciho boxu pfi
vyhodnocovani uskladnénych rostlin. Kolisajici teplota zpisobila i zmény relativni vlhkosti
vzduchu (RVV) béhem skladovani v boxech, ktera se pohybovala v rozmezi 87 - 93 %. Oba

tyto faktory pravdépodobné také mohly ovlivnit ¢erstvost skladovanych kofenti mrkve.

Bodova stupnice, pouZita k hodnoceni pokusného materialu (¢erstvost kofeni mrkve):
0 kofeny zcela Cerstve, sveézi a pevné po sklizni, bez ztraty pevnosti
koten témer Cerstvy a svézi, lehka ztrata pevnosti kotene
koten téméf Cerstvy a svézi, prvni drobné piiznaky ztraty pevnosti kotene 1/4
koten méné Cerstvy a sveézi, silngjsi pfiznaky ztraty pevnosti kotene 1/3

1

2

3

4 kofen malo Cerstvy a sv€zi se silnymi pfiznaky ztraty pevnosti kofene 1/2

5 kofen malo Cerstvy a svézi, s velmi silnymi pfiznaky ztraty pevnosti kofene z 2/3
6

absolutni ztrata Cerstvosti, ztrata pevnosti kotene ze 3/3
Rostliny, ulozené v chladicich boxech, byly sledovany a bodovany 1x tydné. Ziskané
hodnoty byly statisticky vyhodnoceny programem Statistica Cz (verze 9) vicefaktorovou
analyzou rozptylu (ANOVA) na hladin¢ vyznamnosti o = 0,05 (95% pravdépodobnost) s

naslednym testovanim minimalni prikazné diference (LSD).

Sledovanymi faktory byly vliv systému produkce, vliv poskliziiového oSetieni a vliv

odrdy na Cerstvost kotfentll. Vysledky byly nasledné ptevedeny do grafii pro lepsi porovnani.
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45.2 Vitamin C

Princip metody

Analyza probiha na principu reflektometrie (remisni fotometrie), kdy se exaktné méii
z6nou analytického prouzku odrazené svétlo. Jako v klasické fotometrii, 1ze z rozdili mezi
vychazejicim a reflektovanym zafenim kvantitativné stanovit koncentraci obsazené latky.
Princip stanoveni kyseliny askorbové spoc¢iva v redukci molybdenofosforeéné kyseliny
vitaminem C na fosfomolybdenovou modt, jejiz koncentrace je stanovena reflektometricky.
Testovaci prouzek se namoci do stavy daného vzorku a vlozi se do pfistroje, kde béhem 15
sekund prob&éhne méfeni a zobrazi se na displeji vysledna hodnota.
K méfeni byl pouzit piistroj RQflex10 od spolecnosti Merck, dale analytické a nulové
prouzky a také specificky ¢arovy kod, kterym se pfistroj pfipravil na méfeni kyseliny

askorbové (vitaminu C). Rozsah méfeni je 25 - 450 mg-kg™.

Stanoveni vitaminu C

Do piistroje RQflex 10 byl vsunut carovy kod. Dale byl navazen ocistény
reprezentativni vzorek mrkve cca 50 g (pfesnd navazka byla zapsana), ktery byl
zhomogenizovan ru¢nim mixérem s 50 ml 1% roztoku kyseliny Stavelové. Po rozmixovani
byla smés precedéna ptes sitko a do filtratu byl ponofen nulovy prouzek a nasledné¢ méftici
prouzek na meéfeni kyseliny askorbové. Prouzek byl zasunut do pfistroje RQflex 10 a
naméfena hodnota na displeji, ktera byla nésledné ptfepoctena podle daného vzorce na obsah

vitaminu C v mg - kg™. Metoda probéhla dle doporugeni firmy Merck (Anonym 1a, 2012).

naméfend hodnota (mg/l) x objem kyseliny $tavelové (ml)

Obsah vitaminu C (mg/kg) =
navazka vzorku (g)

Obsah vitaminu C byl méfen pred poskliziiovym oSetienim (28.11.2012) a poté po
ttech mésicich skladovani (27.2.2013). Ziskané hodnoty byly statisticky vyhodnoceny
programem Statistica Cz (verze 9) vicefaktorovou analyzou rozptylu (ANOVA) na hladiné
vyznamnosti a = 0,05 (95% pravdépodobnost) s naslednym testovanim minimalni prikazné

diference (LSD).
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Sledovanymi faktory byly vliv systému produkce, vliv poskliziiového oSetieni a vliv
odridy na obsah vitaminu C v kofenech. Vysledky byly nasledné pievedeny do grafi pro

lepsi porovnani.

45.3 Dusi¢nany

Princip metody

Princip metody je stejny jako pfi stanoveni vitaminu C, dusi¢nany byly stanoveny
stejnym piistrojem RQflex 10 od firmy Merck. dale analytické a nulové prouzky a teké
specificky ¢arovy kod, kterym se ptistroj pripravil na méfeni dusicnanti. Rozsah méfenti je 5 -

225 mg-kg™.

Stanoveni

Byl navazen reprezentativni vzorek mrkve cca 100g (pfesna navazka byla zapsana),
ktery byl rozmixovan ponornym mixérem se 100 ml destilované vody, smés byla nasledné
vafena v kddince 15 minut. Po této dobé byla smés zchlazena a precedéna pies sitko. Do
filtratu byl ponofen nulovy prouzek a méfici prouzek na méfeni dusi¢nanti, kterym byla
naméfena hodnota na displeji pristroje RQflex 10. Hodnota byla dosazena do vzorce pro
vypoet dusiénanti v mg - kg™. Metoda probéhla dle doporugeni firmy Merck (Anonym 1b,
2012).

namérenda hodnota (mg/l) x objem destilované vody (ml)
Obsah dusi¢nant (mg/kg) =

navazka vzorku (g)

Obsah dusi¢nani byl méfen pred poskliziiovym oSetfenim (28.11.2012) a poté po
ttech mésicich skladovani (27.2.2013). Ziskané hodnoty byly statisticky vyhodnoceny
programem Statistica Cz (verze 9) vicefaktorovou analyzou rozptylu (ANOVA) na hladiné
vyznamnosti a = 0,05 (95% pravdépodobnost) s naslednym testovanim minimalni priikazné

diference (LSD).
Sledovanymi faktory byly vliv systému produkce, vliv poskliziiového oSetfeni a vliv

odridy na obsah dusi¢nanil v kofenech. Vysledky byly nasledné pievedeny do grafii pro lepsi

porovnani.
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4.5.4 SuSina refraktometricky

Princip metody
Refraktometrické analyzy jsou zalozeny na vztahu mezi indexem lomu a koncentraci
latky. Mnozstvi rozpusténych latek v roztoku ovliviiuje index lomu, ktery se zjisti

refraktometrem. Ten je kalibrovan na sacharosu, jejiz index lomu méfi.

Stanoveni
Byl odebran reprezentativni vzorek mrkve, ktery byl nastrouhan na struhadle. Z takto
ptipravené mrkve byla vymackana $tava, ktera se nakapala na refraktometr, kterym se

zméfila refraktometricka susina (cukernatost) vzorku ve °Bx.

Obsah susiny refraktometrickou metodou byl méfen pied poskliziiovym oSetfenim
(28.11.2012) a poté po tfech mésicich skladovani (27.2.2013). Ziskané hodnoty byly
statisticky vyhodnoceny programem Statistica Cz (verze 9) vicefaktorovou analyzou rozptylu
(ANOVA) na hladiné vyznamnosti o = 0,05 (95% pravdépodobnost) s naslednym testovanim

minimalni prikazné diference (LSD).

Sledovanymi faktory byly vliv systému produkce, vliv poskliziiového oSetieni a vliv
odridy na cukernatost v kofenii. Vysledky byly nésledné pievedeny do grafli pro lepsi

porovnani.

455 SuSina gravimetricky

Princip metody
Odstranéni vody probihd za danych podminek. Pfed suSenim 1 po vysuSeni
v aluminiovych vazenkach se vzorek zvazi a z rozdilii hmotnosti se vypocita suSina. Vzorek je

vysusen pii teploté 105°C.
Stanoveni

Byl odebran reprezentativni vzorek mrkve, ktery byl nakrajen na kousky a vlozen do

pfedem zvazené aluminiové vazenky. Byla zapsdna hmotnost Cerstvého vzorku i1 s vaZzenkou.
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Nasledné byl tento vzorek zcela vysuSen v susarné pii 105°C. Vazenka s vysusenou hmotou
byla opét zvazena na analytickych vahach. Z hodnot hmotnosti vazenky (v), vazenky
s gerstvym vzorkem (VC) a hmotnosti vaZenky se vzorkem suchym (vS) byl vypogitan obsah

susiny v procentech.

navazka vC (mg) - navazka V (mg)
Obsah susiny (%) = * 100
navazka vS (mg) - navazka V (mg)

SuSina gravimetrickou metodou byla stanovena pied poskliziiovym oSetfenim
(28.11.2012) a poté po trech mésicich skladovani (27.2.2013). Ziskané hodnoty byly
statisticky vyhodnoceny programem Statistica Cz (verze 9) vicefaktorovou analyzou rozptylu
(ANOVA) na hladiné vyznamnosti o = 0,05 (95% pravdépodobnost) s naslednym testovanim

minimalni priikazné diference (LSD).
Sledovanymi faktory byly vliv systému produkce, vliv poskliziiového oSetieni a vliv

odridy na obsah suSiny v kotfenech. Vysledky byly nasledné ptevedeny do grafii pro lepsi

porovnani.

45.6 Hmotnost kofenu

Koteny byly zvaZzeny pted naskladnénim a poté v priibéhu skladovani pravidelné kazdy

meésic. Z vyslednych hodnot byl poté vypocitan ubytek [%].
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5 Vysledky

5.1  Vliv odridy, systému produkce a poskliziiového oSetfeni na Cerstvost
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Nejlepsi vysledky cerstvosti vykazovaly kofeny odridy Afalon F1 péstované
ekologicky, které byly po sklizni oSetfené ozonem 1 ultrafialovym zafenim. Tato varianta
vykazovala za dobu skladovani primérnou hodnotu Ccerstvosti 0,49 bodu. Podobnych
vysledkii dosahovala varianta oSetieni ozonem u odridy Afalon F1 péstované ekologicky
s hodnocenim 0,51 bodu. Naopak u poskliziiového oSetfeni UV zéafenim odridy Afalon F1 z
produkce integrované, byla primérna hodnota Cerstvosti o 1,4 bodu vyssi.

U ekologicky péstované varianty Cortina F1 byl mezi kontrolni variantou a variantou
oSettenou UV zarenim potvrzen statisticky vyznamny rozdil. U odriidy Afalon F1 péstované

integrovanym zptisobem byl statisticky vliv vSech oSetfeni na Cerstvost. Dale byla potvrzena
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statistickd vyznamnost u odridy Cortina F1 péstované integrovanym zpusobem, ktera byla
oSetfena ozonem, UV zéfenim a také u kontrolni varianty.

Statistickd vyznamnost systému produkce byla potvrzena pouze u integrované varianty
odrtdy Afalon F1.

Statisticky vyznamny vliv odriidy nebyl prokézan. LepsSich vysledkli pii hodnoceni
Cerstvosti celkové vykazovaly odrida Afalon F1. Byly zde statisticky vyznamné rozdily vlivu

odrtdy.

5.2 Priumérné bodové hodnoceni ¢erstvosti kofena béhem skladovani

Systém Cerstvost
produkce |Odrida OSetieni [body]

uv 1,072222
Ozon 0,755556

Cortina F1
Ozon + UV 0,788889
Kontrola 0,594444

EKO

uv 0,827778
Ozon 0,511111

Afalon F1
Ozon + UV 0,488889
Kontrola 0,561111
uv 1,044444
Ozon 0,677778

Cortina F1
Ozon + UV 0,922222
Kontrola 0,994444

IPZ

uv 1,883333
Ozon 0,861111

Afalon F1
Ozon + UV 0,672222
Kontrola 1,300000
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5.3 Cerstvost koFeni Vv zavislosti na ¢ase u kontrolnich variant
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54  Cerstvost kofeni po oSetieni UV zaFenim v zavislosti na ¢ase
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Odrtda Afalon F1, péstovana integrovanym zptisobem vykazovala nejhorsi vysledky
pii hodnoceni Cerstvosti. Porovnanim s kontrolni variantou (v pfedchozim grafu) zjistime, Ze
po oSetfeni ozonem tu v prvnich tydnech po oSetfeni byla zna¢na podobnost vysledkt az do
terminu hodnoceni 18.12.2012. Po tomto datu se zac¢ala mirn¢€ zhorSovat Cerstvost kofenti. A

zhruba od 23.1. 2013 klesala ¢erstvost dynamicky.
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5.5 Vliv odrudy, systému produkce a poskliziiového oSeti‘eni na cukernatost
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Pred oSetfenim vykazovala nejvyssi obsah refraktometrické suSiny odriida Afalon F1
z integrované produkce. Nejvétsi rozdil mezi prvnim a druhym meéfenim byl pozorovan u
kontrolni varianty ekologicky péstované odriidy Cortina F1, byl zde narist o 72,47 %.
Naopak nejméné se zménila cukernatost po oSetfeni kombinaci ozonu u odridy Afalon F1
péstované ekologickym zpisobem, zde se pfi druhém méfeni objevil nartst pouze o 1,44 %.

Posklizilové oSetfeni mélo statisticky vyznamny vliv na cukernatost.

Volba odridy méla na cukernatost statisticky vyznamny vliv.

Systém produkce mél statisticky vyznamny vliv na cukernatost, kromé& dvou variant

odridy Cortina F1, z nichZ jedna byla oSetfena UV zafenim a druhd ozonem.

-44 -



5.6  Vliv odridy, systému produkce a poskliziiového oSetieni na obsah gravimetrické
susiny
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Pti sledovani obsahu gravimetrické suSiny byl zaznamenan jeji narGst béhem
skladovani. Po tfech mésicich skladovani se nejvice zménil obsah suSiny u kontrolni varianty
odridy Cortina F1 péstované integrovanym zpiisobem, bylo to celkem o 28,34 % vice, neZ pii
prvnim méfeni. NejniZsi rozdil obsahu suSiny po poskliziiovém oSetfeni byl zaznamenéan u
integrované péstované odriidy Cortina F1 oSetfené ozonem, zde byl zaznamenan pokles pfi
druhém méfeni pouze o0 2,51 %.

Posklizitové oSetfeni mélo statisticky vyznamny vliv na obsah suSiny kromé téchto
variant: odriida Afalon F1 péstovand integrovanym zptsobem, kterd byla oSetfena kombinaci
ozonu a UV zafenim, odrida Afalon F1 oSetfena pouze ozonem a odriida Cortina F1 oSetiena

ozonem a péstovana integrovanym zpusobem.
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Statisticky vyznamny vliv systému produkce byl zaznamenan pouze u kontrolni

varianty odrudy Afalon F1.

Vliv odridy na obsah suSiny nebyl statisticky prokazan, vyS$i obsah suSiny vSak

vykazovala spiSe odriida Cortina F1.

5.7  Vliv odrady, systému produkce a poskliziiového oSetieni na obsah dusi¢nant
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Po tfech mésicich skladovani obsah dusi¢nanti v mrkvi klesal. U odridy Cortina F1
péstované ekologickym zptisobem, ktera byla osetfena UV zafenim, byl zjistén pokles obsahu
dusi¢nanti o 68,16 % oproti obsahu pred oSetfenim. Nejmensi rozdil mezi prvnim a druhym
meéfenim dusi¢nanti byl u odridy Cortina F1, péstované integrovanym zptsobem a oSetifené

UV zafenim, zde se projevil pokles o 16,47 %.
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Statisticky vyznamny Vliv poskliziového osetfeni nebyl prokazan pouze u integrované
péstované odriidy Cortina F1 a také u ekologické varianty odriidy Cortina F1 oSetfené
ozonem.

Vliv systému produkce byl zaznamenan pouze u odridy Cortina F1 oSetfené¢ UV
zafenim a u kontrolni varianty odriidy Afalon F1.

Statisticky vyznam vlivu odridy byl pritkazny pouze u ekologicky péstované mrkve,

ktera byla oSetiena UV zafenim a také kombinaci ozonu a UV zareni.

5.8  Vliv odridy, systému produkce a poskliziiového oSetieni na obsah vitaminu C
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Po tfech mésicich skladovani se obsah vitaminu C snizil. Vyrazny rozdil byl

zaznamenan u odriady Afalon F1 péstované integrovanym zpiisobem a oSetfené ozonem, u
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této varianty se pii druhém méfeni projevil pokles obsahu vitaminu C 0 66,33 %. Naopak
nejmensi rozdil oproti hodnotdm pied oSetienim se projevil u ekologické varianty odridy
Cortina F1 oSetfené ozonem, zde byl pokles pouze o 32,89 %.

U vSech variant byl potvrzen statisticky vyznamny vliv poskliziiového oSetfeni na
obsah vitaminu C oproti vychozimu stavu.

Vliv systému produkce na obsah vitaminu C byl potvrzen pouze u odriidy Cortina F1
oSetten¢ UV zafenim, u odriady Afalon F1 kontrolni varianty, odridy Afalon F1 oSetiené
ozonem a odrady Afalon F1 oSetfené UV zaienim.

Vliv odridy nebyl prokdzan u integrované péstované mrkve kontrolni varianty ani u
varianty oSetfené¢ UV zafenim. U ekologické varianty byl vliv odridy na obsah vitaminu C

statisticky prokazan.
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59  Primérné hodnoty méreni jednotlivych faktori poskliziiovych zmén
Systém Cukernatost Dusi¢nany | Vitamin C
produkce | Odrida OfSetieni [°Bx] Susina [%] [ma/kg] [mg/kg]
Pted osetfenim | 6,84167 13,08167 47,69608 209,4775
uv 8,53333 16,03333 15,02333 140,5807
CortinaF1 | Ozon 5,33333 15,00000 36,82633 111,6933
Ozon + UV 7,86667 15,13333 25,77533 131,3930
Kontrola 11,80000 16,55667 22,91867 119,3300
EKkO Pted osetfenim | 8,11667 12,00833 52,99408 207,9026
uv 10,30000 14,30333 39,72133 70,3303
Afalon F1 | Ozon 8,23333 13,71000 36,87900 89,4410
Ozon + UV 9,40000 13,70000 42,05800 108,5583
Kontrola 10,70000 13,52000 34,15700 102,7300
Pted oSetfenim | 7,92500 13,10000 40,64733 207,8120
uv 8,83333 15,23000 33,95333 111,7117
Cortina F1 | Ozon 5,33333 13,43000 30,33367 122,3940
Ozon + UV 6,80000 15,79000 33,51733 117,7527
Kontrola 10,90000 16,81333 31,86000 111,1447
Pz Pted osetfenim | 9,53333 12,43833 54,14117 209,9726
uv 6,20000 15,93667 34,40567 109,1430
Afalon F1 | Ozon 7,30000 13,42000 37,36567 70,7047
Ozon + UV 10,63333 13,84000 32,10633 102,2850
Kontrola 9,76667 15,94667 17,23667 126,6120
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5.10 Procentuelni ubytek hmotnosti koient po skladovani

Celkovy ubytek hmotnosti kofent po skladovani
Ubytek hmotnosti (%)
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Varianty

V grafu je znazornén Ubytek hmotnosti kofenii u jednotlivych variant b&hem
skladovani. Nejvyssi tubytek hmotnosti byl zpozorovan u ekologické varianty odrady Cortina
F1, ktera byla oSetfena kombinaci ozénu a UV zafeni, a to 0,67 %. Naopak nejnizsi tbytek
hmotnosti kotenti 0,27 % byl zaznamenam u kontrolni ekologické varianty odriidy Cortina F1
a zaroven u ekologicky péstované odridy Afalon F1, obé odridy byly oSetieny kombinaci
ozonu a UV zifeni. Z grafu je patrné, Ze niZz§i hmotnostni ubytek vykazovaly kotfeny

ekologicky péstované odriidy Afalon F1.
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6 Diskuze

Diplomové prace byla zaméfena na vliv poskliziiového oSetfeni UV zafenim a ozonem
na poskliziové zmény. Vybrané parametry hodnoceni poskliziiovych zmén byly: obsah
vitaminu C, obsah dusi¢nand, obsah suSiny (refraktometricky a gravimetricky), Cerstvost

kotenti. Déle byl sledovan tibytek hmotnosti po skladovani a rozvoj houbovych chorob.

Bermudez-Aguirre et Barbosa-Canovas (2012) uvadéji pouziti ozonu i ultrafialového
zéafeni jako moderni metody pro oSetfeni zeleniny, povrchi, kontejnertt a ovzdusi. Pro
inaktivaci  Escherichia coli na riznych druzich zeleniny (salat, raj¢e, mrkev) pouzily
Bermudez-Aguirre et Barbosa-Canovas (2012) pravé ozon a UV zafeni. Pii oSetieni bylo
zjisténo, Ze ozon inaktivuje Escherichia coli rychleji na rajCatech nez na mrkvi, kvili
hladkému povrchu rajéat. Ani u mych pokusi se na kofenech nevyskytly znamky
skladkovych chorob, coz mohlo byt i zplsobeno pravé poskliziiovym oSetfenim. Je dost
mozné, ze davky poskliziiového oSetieni byly dostateéné vysoké a trvaly dostateéné dlouhou
dobu pro inaktivaci patogentl, zptisobujici skladkové choroby. Ovsem vyskyt chorob by mél
byt tedy zaznamendn alesponn na kontrolnich (neoSetfenych) variantach, kde se skladkové
choroby také neprojevily. To, Ze se neprojevily skladkové choroby ani na kontrolnich
variantach, mohlo byt zplisobeno tim, Zze kofeny nebyly patogenem pii sklizni
kontaminovany. Primarni nebo sekundarni kontaminaci uvadi BartoS$ et al. (2000) jako divod
vyskytu skladkovych chorob. Dale Bartos et al. (2000) uvadi ze rychlost a rozsah S§ifeni
infekce je dan opranim zeleniny pted naskladnénim, tato poskliziiova operace pii mé praci
provedena nebyla. Tim padem by se na kofenech mrkve dal o¢ekavat vyskyt skladkovych
chorob v prubéhu skladovani, tento vliv oSetfeni po sklizni ovSem v mych pokusech nebyl

sledovan.

Po oSetfeni ultrafialovym zafenim zaznamenaly Bermudez-Aguirre et Barbodsa-
Canovas (2012) zménu barvy exponovaného salatu, to samé se stalo 1 po oSetfeni ozonem. To
mohlo byt nasledkem dlouhé doby plsobeni (az 60 minut) nebo vysokou davkou UV zafeni a
ozonu. OvSem pii jejich pokusu byla davka ozonu podstatné nizsi (5 ppm) nez u oSetfeni
ozonem VvV mé diplomové praci. Pfi mych pokusech prob&hlo poskliziiové oSetfeni bez
problémt, kofeny mrkve oSetfené UV zafenim a ozonem nejevily Zadné znamky poskozeni

ani zmeény barvy.
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Pfi hodnoceni Cerstvosti kofenll bylo zjisténo, Ze lepSich vysledkli dosahovaly spiSe
vzorky péstované ekologickym zptsobem. To by potvrzovalo, ze produkty ekologického
zemedelstvi maji lepsi skladovatelnost 1 uchovatelnost nez produkty péstované ostatnimi
zpusoby (Hajslova a Schulzova, 2006).

S Cerstvosti  zeleniny muize nepfimo souviset i obsah vitaminu C, ktery ma
antioxidacni vlastnosti. Jak uvadi Odukoya et al. (2007), antioxidanty jsou zakladem dobré
jakosti zeleniny. To by znamenalo, ze ¢im vyss§i obsah vitaminu C se nachazi v zelening, tim
vétsi Sance bude na udrzeni jeji Cerstvosti. S touto teorii se neshoduji vysledky mé prace, pfi
nichz ekologicky péstovand mrkev vykazovala primérné vyssi obsah vitaminu C ale pfitom
projevovala spiSe horSi primérné bodové hodnoceni cerstvosti, nez mrkev péstovand

integrovanym zpusobem.

Hajslova et Schulzova (2006) uvadéji, ze ekologicky péstované produkty obsahuji
zvySeny obsah vitamint, vlakniny a mineralnich latek. Tento fakt potvrzuji i pokusy Chang et
al. (2012), ktery ptiSel na to, ze Spendt péstovany ekologickym zpisobem obsahoval
vyznamné vys§i obsah kyseliny askorbové (vitaminu C) nez Spenat, ktery byl péstovan
konven¢nim zptisobem. Tento udaj nemohu z mych pokusti potvrdit, jelikoz mrkev péstovana
ekologickym zpisobem vykazovala po tfech mésicich skladovani zhruba stejny prumérny
obsah vitaminu C jako mrkev péstovana integrovanym zpisobem. Chang et al. (2012) navic
uvedl, Ze pfi sledovani vitaminu C se jeho obsah béhem skladovani vyrazné€ sniZoval u vSech
sledovanych variant. Toto tvrzeni bylo pii pokusech v mé diplomové praci potvrzeno, obsah
vitaminu C v pribéhu skladovani opravdu klesal, nejvyssi pokles byl az 0 66,33 %.

Prugar et al., 2008 uvadi, ze vitamin C patii do skupiny termolabilnich nutri¢nich
latek. S vyssi teplotou béhem skladovani, by se tedy mohly zvySovat i ztraty tohoto vitaminu.
Je tedy mozné, Ze pokud by se skladovaci teplota béhem pokust jesté vice ptiblizila k 0 °C,
nebyly by ztraty vitaminu C tak vysoké. To uvadi i Petfikova et al. (2012), ktera doporucuje

teplotu pfi skladovani mrkve v rozmezi O - 1 °C.

Chang et al. (2012) pti svych pokusech se Spenatem zjistil, ze vyssi obsah dusi¢nant
se vyskytuje v konven¢éné péstovanych variantach. Chang et al. (2012) dodava, ze naopak

nizky obsah nitrati vykazoval Spendt, péstovany ekologickym zpiisobem. Z mych pokust

v

péstovana mrkev. Primérné hodnoty obsahu dusi¢nant pied osetfenim poukazuji spise na to,
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Ze nizsi obsah byl zaznamenan u integrované varianty péstovani. Chang et al. (2012) také ze
svych pokusu zjistil, Ze $penat z ekologické produkce, ktery obsahoval nizs§i obsah dusi¢nand,
mél naopak vyssi obsah kyseliny askorbové (vitaminu C). Toto zjisténi se projevilo i pfi mém

pokusu, ovsem nebylo statisticky potvrzeno.

Pro dosazeni ptesnéjSich vysledkll by bylo vhodné pokusy s poskliziiovym oSetfenim
v budoucnu opakovat, a tyto vysledky potom uplatnit v praxi.
Déle bych doporucila sestaveni ekonomického modelu pro tento pokus. Bylo by jisté

zajimavé dozveédét se, zda se tento zpusob poskliziiového osetfeni ekonomicky vyplati.
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[ Zavér

- Nebyl prokazan statisticky vyznamny vliv poskliziového oSetfeni, jako nejlepsi
varianta z hlediska cCerstvosti byla vyhodnocena ekologicky péstovana odrida Afalon F1,
ktera byla po sklizni oSetfena kombinaci UV zafeni a ozonem. Vykazovala primérné
hodnoceni cerstvosti 0,49 bodi. Byl zaznamenan statisticky nevyznamny vliv odridy. Ani
systém produkce nebyl statisticky vyznamny, jako lepsi se vSak jevil ekologicky zptisob

pestovani.

- Nebyl prokazan statisticky vyznamny vliv odrady, systému produkce, ani
poskliziiového osetieni na obsah dusi¢nant. Nejlepsi vysledky vSak vykazovala ekologicka
varianta odridy Cortina F1 oSetfena UV zafenim, u ni byl zaznamenan nejvyssi pokles 0

68,16 %.

- Z hlediska obsahu vitaminu C se jako nejlepsi varianta jevila ekologicky péstovana
odrida Cortina F1 oSetfena UV zafenim. Pokles oproti vychozimu stavu vitaminu C byl o
32,89 %. Byl prokazan pouze vliv poskliziiového oSetieni na obsah vitaminu C. Prikazny vliv

odrdy ani systému produkce nebyl zaznamenan.

- Na cukernatost méla statisticky vyznamny vliv odrida, vys$Si cukernatost po
skladovani vykazovala spiSe odrida Afalon F1. Poskliziové oSetfeni bylo statisticky
prikazné, nejvyssi narist o 72,47 % oproti vychozimu stavu, byl zaznamenan u kontrolni
varianty ekologicky péstované odrudy Cortina F1. Vliv systému produkce byl statisticky

nevyznamny.

- Poskliziiové oSetfeni nemélo statistickou prikaznost na obsah suSiny, ovSem jako
nejlep$i varianta z hlediska suSiny byla vyhodnocena kontrolni varianta integrované
pestované odridy Cortina F1, kterd vykazovala nardst obsahu susiny o 28,34 %. Odrtida ani

systém produkce nemély na cukernatost statisticky prukazny vliv.

- Pii sledovani hmotnosti kofenti béhem skladovani projevily nejnizsi ubytek 0,27 %

hned dv¢ varianty. Jednalo se o kontrolni variantu odridy Cortina F1 a odridu Afalon F1
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oSetfenou kombinaci UV =zafeni a ozonu, ob¢& varianty byly péstované ekologickym

zpusobem.

- V pribehu skladovéani nebyl zaznamenan vyskyt skladkovych chorob.
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9 Samostatn

Tabulka €.1 Hodnoceni Cerstvosti odriidy Cortina F1, oSetfené UV zafenim, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ) zptisobem
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Tabulka ¢.2 Hodnoceni Cerstvosti odriady Afalon F1, osetfené UV zéfenim, pestované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ) zptisobem
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Tabulka ¢.3 Hodnoceni Cerstvosti odriady Cortina F1, oSetiené ozonem, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ) zptisobem
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Tabulka ¢.4 Hodnoceni Cerstvosti odrady Afalon F1, oSetfené ozonem, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ) zptisobem
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Tabulka ¢.5 Hodnoceni Cerstvosti odrudy Cortina F1, oSetfené kombinaci ozonu a UV zafeni, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym

(IPZ) zptisobem
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Tabulka €.6 Hodnoceni Cerstvosti odriidy Afalon F1, oSetfené kombinaci ozonu a UV zafeni, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym

(IPZ) zpiisobem
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Tabulka €.7 Hodnoceni Cerstvosti odridy Cortina F1, kontrolni (neoSetiené) varianty, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ)
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Tabulka ¢.8 Hodnoceni cerstvosti odridy Afalon F1, kontrolni (neoSetfené) varianty, péstované ekologickym (EKO) a integrovanym (IPZ)
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Priloha €.1 Tabulky hmotnosti kofenli ekologické varianty odriidy Cortina F1 u jednotlivych variant poskliziiového oSetfeni v prubc¢hu

skladovani

EKO Cortina UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012| 105,9 92,8 106 | 123,9| 103,8 78,3| 77,3 86,5| 146,9| 132,7| 124,9| 114,3 76,4 86,9 63,6 97,2

27.12.2012( 105,9 92,8 106 | 123,9| 103,8 78,3| 77,3 86,5| 146,9| 132,7| 1249| 1143| 764| 869| 636 97,2

30.1.2013( 105,7 92,7| 105,8| 123,8| 103,7 78,2| 77,3 86,4| 146,7| 132,6| 124,8| 1142 76,3 86,8 63,4 97

27.2.2013 / / / 123,5| 103,4 77,9 77 86,2| 146,6| 132,4| 124,5| 114,1 75,9 864| 62,9 /

EKO Cortina Ozon
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012| 112,3 98,1| 204,3| 204,9| 105,3| 110,4| 99,7| 109,4| 157,3 90,1 | 154,7 124 95,8| 123,9 92,7 103

27.12.2012( 1123 98,1| 204,3| 204,9| 105,3| 110,4| 99,7| 109,4| 1573 90,1| 154,7 124| 95,8| 1239 92,7 103

30.1.2013| 1121 98| 204,1| 204,7| 105,2| 110,3| 99,6| 109,3| 157,1 90| 154,6| 123,9 95,6| 123,8 92,6| 102,8

27.2.2013 / / 203,7| 204,3| 104,7| 109,8] 99,2 109| 156,6| 89,6| 154,1| 123,6| 94,9| 1234 / /

EKO Cortina Ozon + UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012| 130,6| 128,6| 130,8 107 61,9 97,1| 66,5| 103,7 90,3 73,8 64,8| 130,7| 103,2| 105,9| 108,3 98,1

27.12.2012| 130,6| 128,6| 130,8 107 61,9 97,1 66,5| 103,7 90,3 73,8 64,8| 130,7| 103,2| 105,9| 108,3 98,1

30.1.2013( 130,5| 128,5| 130,7| 106,8 61,8 96,9| 66,4| 103,5 90,2 73,7 64,7| 130,6 103| 105,8| 108,1 98

27.2.2013| 130,2| 128,3| 130,4| 106,5 61,6 93,5| 65,9| 103,2 90| 734| 64,5| 1303 / / / /

EKO Cortina Kontrola
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012| 104,9| 1911 185| 120,1 71,6| 105,7| 99,6 | 103,7| 119,4 95,7| 128,1 95,5 98,1 949| 136,4| 135,2

27.12.2012| 1049| 1911 185| 120,1 71,6| 105,7| 99,6| 103,7| 119,4| 95,7| 1281 95,5 98,1 94,9| 136,4| 1352

30.1.2013( 104,8| 190,9| 184,8 120 71,5| 105,6| 99,5| 103,7| 119,3| 956| 128,1| 954 98| 94,8| 136,1 135

27.2.2013| 104,5| 190,7| 184,5| 119,8 71,3] 105,5| 99,3| 1083,5 119 95,4 128 95 / / / /




Piiloha ¢.2  Tabulky hmotnosti kofenti ekologické varianty odriidy Afalon F1 u jednotlivych variant poskliziiového oSetfeni v pribéhu

skladovani

EKO Afalon UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012( 153,6| 180,8| 108,6| 119,8| 109,8| 120,5 96| 133,11 94| 111,7| 739| 96,7| 77,9| 109,7| 88,2 89

27.12.2012| 153,6| 180,8| 108,6| 119,8| 109,8| 120,5 96| 133,1 94| 111,7| 739| 96,7| 779]| 109,7| 88,2 89

30.1.2013( 153,5| 180,7| 108,5| 119,7| 109,7| 120,4| 959 131,9| 939| 1116| 73,8| 965| 77,8| 1095 88,1| 889

27.2.2013| 153,2| 180,5| 108,3| 119,4| 109,4 120 95,5] 131,5| 935] 111,2| 73,5 96,1 / / / /

EKO Afalon Ozon
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012| 169,4| 123,4| 218,7| 114,2| 132,9| 116,7| 76,6| 88,3| 127,7| 132,8| 111,5| 114,8| 1255| 949]| 1324| 1059

27.12.2012| 169,4| 123,4| 218,7| 114,2| 132,9| 116,7| 76,6| 88,3| 127,7| 132,8| 111,5| 114,8| 1255| 949]| 1324| 1059

30.1.2013( 169,3| 123,3| 218,5| 114,1| 132,8| 116,6| 76,5| 88,2| 127,6| 132,7| 111,5| 114,7| 1253| 94,8| 132,1| 105,7

27.2.2013| 169,2 123| 218,2| 113,8| 132,6| 116,3| 76,2| 87,9| 127,2| 132,4| 111,2| 1144 / / / /

EKO Afalon Ozon + UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012( 148,8| 143,4| 162,9| 131,8| 110,3| 134,9| 136,7| 150,5| 119,9| 107,3| 110,9| 114,9| 135,7| 119,8 128 | 125,5

27.12.2012( 148,8| 143,4| 162,9| 131,8| 110,3| 134,9| 136,7| 150,5| 119,9| 107,3| 110,9| 114,9| 135,7| 119,8 128 | 125,5

30.1.2013( 148,7| 143,3| 162,8| 131,7| 110,2| 134,7| 136,6| 150,3| 119,8| 107,2| 110,8| 114,7| 135,5| 119,6| 127,8| 125,3

27.2.2013| 148,5 143| 162,5| 131,5 110| 134,5| 136,4| 150,1| 119,6 107| 110,6| 1143 / / / /

EKO Afalon Kontrola
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012| 135,5| 153,4| 195,7| 148,3 129| 97,2 974| 1315 126| 156,6| 143,2 127| 132,4| 119,8| 104,5| 105,9

27.12.2012| 135,5| 153,4| 195,7| 148,3 129| 97,2| 97,4| 1315 126 | 156,6| 143,2 127| 132,4| 119,8| 104,5| 1059

30.1.2013( 135,4| 153,3| 1955| 148,2| 128,9| 97,1| 97,3| 131,4| 125,9| 156,5| 143,1| 126,9| 132,2| 119,6| 104,4| 105,8

27.2.2013| 135,2| 153,1| 195,3| 1479 1285| 96,8| 97,1 131 | 125,5| 156,2| 142,9| 126,5 / / / /




Piiloha ¢.3  Tabulky hmotnosti kofeni odridy Cortina F1 z integrované produkce u jednotlivych variant poskliziiového oSetfeni v prub&hu

skladovani

IPZ Cortina UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012 81,9 91,8 118| 101,1 92,4| 67,8] 67,5 62,5 131 954 125,6| 114,4| 123,6 949| 111,2 90,3

27.12.2012 81,9 91,8 118 | 1011 92,4| 67,8]| 675 62,5 131 95,4| 1256| 114,4| 123,6 94,9] 111,2 90,3

30.1.2013 81,7 916| 1179 101 92,3| 67,7| 67,3 62,4| 130,8 95,2| 1255| 114,3| 1234 94,5 111 90,2

27.2.2013 81,3 91,2| 117,5| 100,7 92| 67,5| 66,8 62,2| 130,5 94,5 125,3 114 / / / /

IPZ Cortina Ozon
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012| 106,7| 151,6| 152,9| 113,6 71,9]| 758| 67,7| 113,5| 130,8| 135,7| 119,8| 100,4| 104,7| 1158| 120,5| 1133

27.12.2012| 106,7| 151,6| 152,9| 113,6 719| 758| 67,6| 113,5| 130,8| 135,7| 119,8| 100,4| 104,7| 1158| 120,5| 1133

30.1.2013| 106,6| 151,4| 152,8| 1135 71,8| 75,7| 67,4| 113,4| 130,7| 1356 119,7| 100,3| 104,6| 1156 120,3| 113,2

27.2.2013( 106,4| 151,1| 152,5| 113,3 71,5| 755 66,9 113,2] 130,5]| 1355 119,5| 100,1 / / / /

IPZ Cortina Ozon + UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012( 100,8 97,9 99,8 98,5 59,5| 79,3 88,1 88,7| 116,8| 102,1| 100,9| 1019 94,9 82,8| 101,3| 1129

27.12.2012( 100,8 97,9 99,8 98,5 59,5| 79,3 88 88,7| 116,8| 102,1| 100,9| 1019 94,9 82,8| 101,3| 1129

30.1.2013( 100,7 97,7 99,7 98,3 59,4| 79,2 | 87,8 88,6 | 116,7 102| 100,8| 101,8 94,7 82,7| 101,2| 112,7

27.2.2013( 100,5 97,4 99,5 98 59,1| 78,9]| 87,5 88,3| 116,4| 101,7| 100,5| 101,5 / / / /

IPZ Cortina Kontrola
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

28.11.2012( 152,7| 106,9 97,1| 121,2| 108,8| 65,7| 76,5| 106,9| 103,9| 1214 | 1126 80,3| 119,8 92,2| 123,6| 128,1

27.12.2012| 152,7| 106,9 97,1| 121,2| 108,8| 65,7| 76,5| 106,9| 103,9| 1214 | 112,6 80,3| 119,8 92,2 123,6| 1281

30.1.2013( 152,4| 106,7 97 121| 108,7| 655| 76,3| 106,8| 103,8| 121,3| 1125 80,2| 119,6 92,1 1234| 1279

27.2.2013| 152,1| 106,5 96,8| 120,8| 108,5| 65,3 76| 106,6| 103,5| 121,1| 112,3 79,9 / / / /




Piiloha ¢.4  Tabulky hmotnosti kofeni odridy Afalon F1 z integrované produkce u jednotlivych variant poskliziiového oSetfeni v prub&hu

skladovani

IPZ Afalon UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012 58 69,9| 116,5 68,4 79,1 64,8 84,7 63,5/ 81| 106,1 82| 67,3| 72,3 95| 119,9 98,5
27.12.2012 58 69,9| 116,5 68,4| 79,1 64,8 84,7 63,5| 81 106 82| 67,3| 723 95| 119,9 98,5
30.1.2013 57,9 69,6 116,3 68,2 78,9 64,6 84,6 63,4| 80,9| 1058| 819| 67,2 72,2 94,8| 119,7 98,4
27.2.2013 57,5 69,3| 116,1 67,9 78,4| 645| 84,4 63,2|806| 1053| 815 67 / / / /

IPZ Afalon Ozon
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012| 104,5| 100,1| 132,4| 119,8| 106,4| 130,4| 140,5 105| 80,1| 106,1| 1139 92,6| 100,6| 135,3| 205,1 96,1
27.12.2012| 104,5| 100,1| 132,4| 119,8| 106,4| 130,4| 140,5 105| 80,1| 106,1| 1139 92,6| 100,6| 135,3| 205,1 96,1
30.1.2013| 104,4 100| 132,2| 119,5| 106,3| 130,3| 140,4| 104,9 80| 105,9| 113,8 92,5| 100,5| 135,2 205 96
27.2.2013 / / / / 105,9 129| 140,1| 104,7| 79,6| 105,5| 1134 92,3| 100,2 135| 204,7 95,5

IPZ Afalon Ozon + UV
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012( 154,6| 133,8 107 | 119,9| 1124 78,2 95,2| 108,7| 84,9| 134,8| 123,7 85,9 90,3 94,9| 120,3| 104,7
27.12.2012| 154,6| 133,8 107 | 119,9| 1124 78,2 95,1| 108,7| 84,9| 134,8| 123,7 85,9 90,3 94,9| 120,3| 104,7
30.1.2013| 154,5| 133,7| 106,9| 119,8| 112,3 78,1 94,9| 108,6| 84,8| 134,7| 123,6 85,8 90,2 94,7| 120,2| 104,6

27.2.2013| 154,3| 133,5| 106,7| 119,5| 112,1 77,8 945| 108,4| 84,5| 134,3| 1233 85,5 / / / /

IPZ Afalon Kontrola
datum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
28.11.2012 75,9 60,8 88,4 88,1 52,7 68,9 92,5 75,7| 90,3 85,7 79,6 | 130,2 92,8| 128,3 86,2| 105,7
27.12.2012 75,9 60,8 88,4 88,1 52,7 68,9 92,5 75,71 90,3 85,7 79,6 130,2 92,8| 128,3 86,2| 105,7
30.1.2013 75,8 60,7 88,3 88 52,6 68,8 92,4 75,5| 88,9 85,3 79,5| 130,1 92,7| 128,1 86,1| 105,5

27.2.2013 75,6 60,5 88,1 87,9 52,3 68,5 92,2 75,4| 88,5 84,9 79,3| 129,7 / / / /




