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1. UVOD

Mezi potravinami rostlinného piivodu ma ovoce zvlastni postaveni, a to v tom,
ze se nejcastéji konzumuje v Cerstvém stavu. I pfi pramysiném zpracovani jde ¢asto o
co nejlepsi zachovani ptavodnich vlastnosti Cerstvé suroviny. Nékteré vyrobky vsak
zameérn¢ maji kvalitativné odliSné vlastnosti, zejména co do konzistence naptiklad
ovocné §tavy, mosty, nektary, susené ovoce, pyré aj. ZvySenou péci o jakost plodt nebo
modernizace a uplatnéni velkovyrobnich technologii pfi péstovani a zpravovani ovoce.
Natizeni Komise (ES) ¢. 1221/2008 udava zakladni pozadavky na hrusky vypéstované z
Pyrus communis L., uréené k dodani spotiebiteli v Cerstvém stavu. Nevztahuje se na
hrusky uréené k primyslovému zpracovani. (KOPEC, BALIK, 2008)

Hrus$né jako rod Pyrus vcetné ptibuznych druhl patii do Celedi Rosaceace,
podceledi Maloideae spole¢né s jablky a kdouloni. Hrusni existuje asi 22 - 24 druhi
pivodem z Asie, Evropy a horskych oblasti severni Afriky. (BOMMER et al., 2008;
LITZ, 2005)

Podle dostupnych zdroji zFAO (Food and Agriculture Organization) je
v souasné dob& nejvétsim producentem hrusek Asie. Mezi lety 1993-2013
vyprodukovala v priméru 12,3 milionu tun hruSek za rok, coz piedstavuje 68,3%
svétové produkce. Avsak v letech 2009-2013 byla tato primérna hodnota 18 milionu
tun hrusek za rok, coZ predstavuje 75,9% svétové produkce. (Http 1) V Ceské republice
v roce 2013 se celkova sklizen hrusek zvysila oproti pfedchozimu roku o 23% na
kone¢né mnozstvi 2 329 tis. t. V roce 2014 se vsak ocekavala nizsi sklizen o 2%
v objemu 2 300 tis. t. (BUCHTOVA, 2014)

Od roku 2006 doslo ke zméné v druhovém seznamu zakona ¢. 219/2003 Sb., o
uvadéni do ob&hu osiva a sadby péstovanych rostlin, ve znéni zakona ¢. 444/2005 Sb.,
zakona ¢. 178/2006 Sb. - uplné znéni a zdkona €. 316/2006 Sb. Touto zménou doslo
k nahrazeni konkrétniho botanického druhu Pyrus communis L. z ptivodniho seznamu
za Pyrus spp. Tato zdanlivé nevyznamna zména povolila v CR oficialng produkovat a
prodavat Skolkaiské vypéstky (i zakladni rozmnozovaci material) jiného ptivodu nez

odvozeného od P. communis L. To doposud nebylo mozné, a tak jsme v nasich sadech



mohli péstovat pouze tzv. evropské odrudy (‘Boscova lahvice', 'Konference', 'Maslovka'
aj.)

V soucasné¢ dobé mohou ovocné skolky produkovat a péstitelé kupovat, a to jiz
ne V kategorii ,,0okrasné dreviny®, hrusn¢ asijského typu pivodem patiici napt. k P.
ussuriensis Maxim nebo P. pyrifolia (Burm.) Nak. Tyto odridy hrusni jsou casto
nazyvané jako ,,Nashi“, ,hruSen nashi®, ,japonskd hrusen” nebo ,asijska hrusen.
Bohuzel ale nezajem velkopéstitelt a Skolkatskych firem zptsobuje, Ze se k nam stale
nedostaly soucasné kvalitni asijské odridy nebo jejich kiizenci s evropskymi hru$némi.
Stale se péstuji a rozsituji jiz piekonané odrudy, které se u nas objevily jiz na pocatku

90. let.(NECAS, 2010; KRSKA, 2011)



2. CiL PRACE

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit vyznam hrusni, latkové slozeni ploda a
vhodné poskliziiové technologie. Dale navrhnout vhodné odridy hrusni vcetné
asijskych odriid pro srovndni vybranych fyzikalné-chemickych parametrii v nékolika

opakovanich a ziskana data vyhodnotit a sestavit do vhodnych grafu a tabulek.



3. LITERARNI CAST

Hrusné jsou oblibenym ovocnym druhem s velkou tradici. Botanicky patii do
fadu ruzokvété (Rosales), celedi ruzovité (Rosaceae) podceledi jablonovité (Maloideae)
a rodu hrusen (Pyrus).(RICHTER, 2004)

Piedpoklada se, Ze rod pochazi z obdobi tietihor v horskych oblastech Ciny.
Rozptyleni a speciace novych druht piispeli k rozsifeni na vychodni a zapadni Casti
svéta. Existuje nejméné Sest pfirozené se vyskytujicich mezidruhovych hybrid. (LITZ,

2005)

3.1 Vyznam hrusni

Hlavnim divodem pro péstovani hrusni jsou jejich plody (malvice). Tyto plody
nachazeji uplatnéni zejména jako stolni ovoce pro piimy konzum a lze je vyuzit
k suseni, zavafovani, vyrobé ovocnych §tav, vin, destilati, ovocnych protlakti nebo

piipadné dalsich pokrmt. (NECAS, 2010)

Za posledni roky byla v Ceské republice primérna roéni spotieba tuzemskych
hrusek na obyvatele okolo 3kg (Tabulka 1). Stabilitu spotfeby ovliviiuje predevsim
produkce z velkovyroby i zahradek, plynulost nakupu, rozvozu, ale i nabidka ve

vefejném stravovani.

Diky svému latkovému slozeni pisobi konzumace hrusek nejen v ¢erstvém stavu
kladn€ na zvySeni odolnosti organismu proti riznym chorobam, vhodnym zplsobem i

na nervovou soustavu a mechanicky na nas§ chrup. (HRICOVSKY et al., 2003)

Tabulka 1: Spoti‘eba hrusek v CR v &erstvém stavu v kg/os/rok (BUCHTOVA, 2014)

2001 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

kg/os/rok | 1,8 1,7 1,6 1,8 1,8 2,0 2,6 2,7 3,4 2,6 3,0 2,7

3.1.1 Asijské odrudy hrusni

,»Nashi®“,  hrusen nashi“, ,,japonskd hruSen, orientdlni hrusen* nebo ,,asijska
hrusen® to jsou rtizné nazvy pro hrusen hrusiolistou (Pyrus pyrifolia). Casto pouzivany
nazev ,,Nashi“ pochazi zjaponského slova hruSen. Tento druh hrusné pochazejici

z Ciny neméa mnoho spole¢ného s evropskymi odriidami. Nejde ani o kiiZzence mezi
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jabloni a hru$ni. K nejvyznamnéjSim druhim, které se podilely na vzniku odrid
asijského typu, patii zejména P. pyrifolia, P. ussuriensis, P. pashia a pfirozeny
mezidruhovy hybrid P. x bretschneideri. (NECAS, 2010)

Diky sn¢hové bilym kvétim a bohatému nasazeni plodi ma hruseni hrusiolista
vysokou okrasnou hodnotu. Tato odriida je schopna se opylovat vlastnim pylem, coz
znamena, ze nepotiebuji jiné odridy k opyleni. Je rovnéz schopna se opylit pylem
evropskych odrid, ptedpokladem je ovSem soub&zné kveteni a stromy blizko u sebe. Na
stanovisté a podnebi mé tato odrida obdobné naroky jako nase doméci hrusen obecna.
Vyzaduje vsak teplejsi stanovisté a polohu chranénou pted vétrem. Poloha se zvySenou
pravdépodobnosti vyskytu mrazika je pro péstovani nevhodna. Pida by méla byt lehci,
Zivinami bohata a neméla by v ni stagnovat voda. ,,Nashi* nasazuje velky pocet kvétd,
pficemz je neshazuje. Vhodné je kvéty probirat a z jednoho kvétenstvi ponechat
nanejvyS jeden plod. Nejidealnéjsi je ponechat mezi jednotlivymi plody 15 cm.
Ponechame-li vSechny kvéty, strom zacne plodit stiidavé nebo s malymi plody.

(HRICOVSKY et al., 2003; NECAS, 2005)

Asijské odrudy rozdélujeme podle pivodu na ¢inské bilé hrusné (Chinea White
Pear) odvozené od P. x bretschneideri, péstovanymi odridami jsou tieba "Yali' a 'Shali'.
Dalsi odrtdou jsou ¢inské pisecné hrusné. (Chinea Sand Pear) odvozené od P.pyrifolia,
péstovana odrida napt. "Yunnanhuangp'. Usurijské odridy hrusni jsou odvozené od P.
ussuriensis. Péstované odridy jsou naptiklad ‘Jinbaili', 'Nanguoli' a 'Qingmian’. Dale
také Xinjing odrudy, které vznikly kfizenim odrid P communis, P. armeniacifolia a
¢inskych bilych odriid hrusni. Jako posledni jsou japonské odriidy hrusni odvozené od
P. pyrifolia, péstované odriidy jsou 'Chojuro’, 'Hosui', 'Shinko', 'Shinseiki' atd. (NECAS,
2010)

Rozdéleni asijskych odrud podle zralosti je podobné jako u evropskych odriid na
odridy letni (konzumné dozravajici od 15. srpna), odridy podzimni (konzumné
dozravajici od 15. zafi ptiblizné do 15. fijna) a odridy zimni (konzumné dozravajici od

15. fijna). NECAS, WOLF, 2015)
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3.1.2 Evropské odrudy hrusni

Evropské odridy pravdépodobné pochazi z Malé Asie, odkud se rozsitily do
starého Recka a déle do ¥i$e Rimské. Z Italie se odrady dostaly do Francie a Spanélska.

Na naSe tizemi je pravdépodobné pfinesly prvni slovanské kmeny.

Hru$en obecna (P. communis L.), vznikla pravdépodobné slozitou hybridizaci
planych piedki evropskych hrusni jako P. korschinskyi (syn. P. bucharika Litvin), P.
nivalis a P. communis var. caucasica (syn. P. pyraster Borkh.) v oblasti dne$niho
Kavkazu. Krom¢ P. communis var. caucasica existuji P. communis var. cordata (Desv).

Briggs, a P. communis var. pyraster (syn. P. pyraster Borkh.). (Http 2)

Hru$né nevyzaduji vys$si vzduSnou vlhkost, vyhovuje jim oblast se sussim
klimatem. Vé&tSin¢ odrid svéd¢i polohy chranéné pred stalym vétrem, zvlasté
velkoplodym odriddm, u kterych hrozi nebezpeci opaddvani plodd. Nejvhodnégjsi
podminky pro péstovani hrusni jsou v teplych oblastech a nadmotskou vyskou 200-350
m.n.m. s pramérnou ro¢ni teplotou nad 7,5 °C a srazky okolo 550-700 mm. Hrus$né
nemaji rady pidy s vysokou hladinou podzemni vody, kterd by neméla dosahovat vyse

nez 1,2 - 1,8m dle typu podnoze. Vyzaduji spiSe propustné pudy. (RICHTER, 2004)

Existuje velké mnozstvi hrusek, které jsou sklizeny od poloviny ¢ervence do
konce fijna. Odrudy lze rozd¢lit do tii kategorii. Letni odridy jsou sklizeny jiz od
poloviny ¢ervence. Konzumné dozravaji do 15. zafi. Délka konzumni zralosti je 14 dn.
Mezi letni zafazujeme odrudy 'Alfa’, 'Clappova’, 'Cervencova', 'Laura’, 'Williamsova' a
jiné. Odridy podzimni jsou sklizeny od zacatku zafi. Konzumné dozravaji do 15.
listopadu. Délka konzumni zralosti je 2-8 tydnti. Mezi podzimni fadime tfeba odrudy
'‘Boscova lahvice', 'Konference'. Zimni odridy jsou sklizeny na konci zafi, fijna. Jsou
vhodné pro dlouhodobé skladovani. Konzumné dozravaji po 15. listopadu. Délka
konzumni zralosti je 16 tydnl. Déle se zimni odridy déli na rané zimni zrajici
v listopadu a prosinci. Stfedné zimni zrajici v lednu a tnoru a pozdné zimni zrajici
v bfeznu a dubnu. Mezi zimni zafazujeme odrudy 'Decora’, 'Erica’, 'Lucasova’ a
jiné.(Http 2; HUI, BARTA, 2006; RICHTER, 2002)
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3.2 Latkové sloZeni plodi hrusni

Vseobecné je znamo, Ze rizné druhy ovoce jsou zdrojem vétsiho nebo mensiho
mnozstvi lidskému organismu prospésnych ¢i Skodlivych latek. Vyznamné ptispiva do
dennich potfeb jednotlivych zivin a tvofi vyraznou ¢ast vyvazené stravy. Poskytuji
snadny zpusob zvySeni denniho piijmu vlakniny. Hrusky jako pfirodni potraviny
neobsahuji zadné ptidané cukry a jsou pfirozen¢ bez tuku a soli. Obsahuji rtizné druhy
vitamind, pficemZ v hrusnich je ze vSech druht jadrového ovoce nejvice obsazen
vitamin B2 (az 0,68 mg.kg™) a zejména B6 (1,14 mg.kg™). Z mineralnich latek obsahuji
nejvice hot¢ik. Hrusky maji také nejvyssi koeficient jedlého podilu mezi jadrovymi
plody, coz je 91,0%. V hruskach jsou nepostradatelné ziviny, které jsou potiebné pro
spravny rust, vyvoj a udrzovani lidského organismu. Mnozstvi kazdé z téchto latek
pozadovany lidskym télem zavisi na veku, pohlavi, zdravi a télesné Ccinnosti.
(ASHURST, ADTHEY 2001; NECAS, 2010; Http 3; TAUFEROVA, 2014) Pichled
latkového slozeni plodu asijskych a evropskych hrusni je v tabulce 2.

V Asii byly orientalni hrusky dlouho spojovany s u¢inkem proti kasli,
Vv roce 2000 zvetejnili 1ékaiskou studii, ve které bylo prokdzano podstatné snizeni rizika
rakoviny plic pfi zvySeni jedné porce jablek nebo hrusek za den u Zen. Toto zjisténi
nebylo ale prokazano u muzu. V dal$ich studiich bylo také prokazano, ze ptijem jablek
a hrusek pozitivné plisobi na plicni funkci a chronické obtize plic, sniZeni rizika astmatu

a snizeni bronchialni piecitlivélosti. (TERRY, 2011)

13



Tabulka 2:

Srovnani obsahu latek v plodech asijskych a evropskych hrusni (Http 4)

asijské hrusky ‘ evropské hrusky

slozka jednotka | hodnota ve 100g erstvého plodu

Zakladni slozky
voda g 88,25 83,71
energie kcal/kJ 42 /176 571239
bilkoviny g 0,50 0,36
veskeré lipidy g 0,23 0,14
popeloviny g 0,37 0,32
uhlovodiky g 10,65 15,23
vlaknina g 3,60 3,10

Sacharidy

glukoza g - 2,60
sachar6za g - 0,71
fruktoza g - 6,42
sacharidy celkem g 7,05 9,75

Mineralni latky
vapnik mg 4,00 9,00
zelezo mg 0,00 0,18
hoi¢ik mg 8,00 7,00
fosfor mg 11,00 12,00
draslik mg 121,00 116,00
sodik mg 0,00 1,00
méd’ mg 0,02 0,08
mangan mg 0,05 0,05
selen pg 0,10 0,10

Vitaminy
vitamin C mg 0,80 4,30
vitamin B1 (Tiamin) mg 0,01 0,01
vitamin B2 (Riboflavin) mg 0,01 0,03
vitamin B3 (Niacin) mg 0,22 0,16
kyselina pantotenova (B5) mg 0,07 0,05
vitamin B6 (Pyrodoxin) mg 0,02 0,03
vitamin E (alfa-tokofenol) mg 0,12 0,12
cholin mg 5,10 5,10
kyselina listova ug 0,70 0,70
vitamin K ug 4,50 4,50
B-karoten ng 0,00 14,00
cryptoxanthin ug 0,00 2,00
lutein + zeaxanthin ng 50,00 44,00
Lipidy

nasycené mastné kyseliny g 0,012 0,006
nenasycené mastné kyseliny g 0,049 0,026

aminokyseliny
aminokyseliny celkem g 0,33 0,30
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Tabulkové udaje o energetické hodnoté nejsou shodné s hodnotami, které lze
teoreticky vypocitat z primérného obsahu uvedenych pro zakladni energetické slozky a
zZ jejich fyziologického spaleného tepla, protoZze mnozstvi téchto slozek je vétSinou
stanoven v riznych statistickych souborech. Energeticka hodnota hrusek je okolo 276
kJ.100g™. (KOPEC, 1998) V tabulce 2 je vsak uvedeno, e energetickd hodnota
asijskych hrusek je okolo 176 a evropské odridy 239 kJ.100g™.

Pii optimalni spotiebé ovoce a se voda z ovoce na celkové doporucené denni
davce podili zjedné pétiny az jedné Sestiny. Z hlediska vyzivy je voda v ovoci
hodnotna, je v ni rozpusténo mnoho zivin a jeji vyznam zfejme neni jesté pln¢ docenén.
Voda rostlinnych organt je pritomna ve formé, ktera je dobie piistupna lidskému
organismu. Mnozstvi vody v ovoci respektive aktivita vody znacné ovliviuje
charakteristické organoleptické vlastnosti a t€Z soudrznost, odolnost vii¢i mikrobiadlnim
napadenim, enzymové a neenzymové reakce, ke kterym dochazi béhem zpracovani a
skladovani. (VELISEK, HAJSLOVA, 2009) Kopec (1998) ve své publikaci udava, ze
hrugky obsahuji 77,5 g.100g™ vody. V tabulce 2 je viak uvedeno, Ze asijské odridy
hrugni maji 88,25 g.100g™a evropské odridy 83,71 g.100g™.

Sacharidy jsou hlavnim zdrojem energie v lidské stravé. Sacharidy jsou cukry,
které jsou zdrojem uhliku a puisobi jako zdroj energie. Rozkladem téchto vazeb nebo
oxidace téchto sloucenin pomaha k tvorb& energie, zméné bun¢k nebo ATP. Obecné
plati, Ze sacharidy rozdélujeme do tii skupin: monosacharidy, oligosacharidy,
polysacharidy. Z monosacharidi jsou nejvyznamnéjsi glukéza, fruktoza, galaktoza.
Mezi oligosacharidy patii sacharéza, maltoza, laktdza, rafindza a stachyoza.
Z polysacharidii sem zatazujeme $krob slozeny z amylozy a amylopektinu, glykogen,
chitin a vlakninu. (HUI, BARTA, 2006) Vlaknina je obecny pojem, ktery zahrnuje i ty
rostlinné prvky, které jsou odolné proti trdvicim enzymim V zazivacim traktu. SloZeni
vlakniny zavisi na typu potraviny. Zafazujeme sem celulozu, lignin, hemiceluldzu,
pektinové latky, gumy a slizy. VétSina slozek je nerozpustna ve vodé€, nanejvys byvaji
rozpustné koloidné. (HUI, BARTA, 2006; KOPEC, 1998) V tabulce 2 je uvedeno, ze
asijské odridy obsahuji 3,6 9.100g™ a evropské odriidy 3,1. Hui (2006) ve své publikaci
udava 2,1 g.100g™ a Kopec (1998) 2,4 g.100g™. Energie vyrobend od metabolismu
sacharidii muze byt pouzita piimo na pokryti bezprostiednich potfeb energie nebo byt
transformovana do vkladu energie v téle ve formé tuku. (LOTITO, FREI, 2004) Ve

hruskach je obsazeno vice fruktozy nez glukozy. Hrusky také obsahuji alkoholovy cukr
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sorbitol, ktery ve vysokych davkach plsobi jako projimadlo. Podle prostudovanych
literatur se obsah fruktézy pohybuje v mezi 5,3-6,0 g.100g™*, glukozy 2,2-4, g.100g™,
sacharozy 1,1-1,2 g.100g™. a veskerych cukrii 7,5-10,2 g.100g™%.(HUI, BARTA, 2006;
VELISEK, HAJSKOVA, 2009)

Bilkoviny jsou slozeny ze dvaceti aminokyselin, ze kterych devét je
klasifikovanych jako nepostradatelné pro lidskou vyzivu (valin, leucin, izoleucin,
fenylalanin, lyzin, metionin, treonin, histamin. (ASHURST, ARTHEY, 2001) Bilkoviny
jsou zakladnimi stavebnimi prvky vSech buné€k a jsou zapotiebi Kk lidské stavbé a
opravam tkéni, syntéze enzymi, hormonim a dalsim. Podileji se také na imunitnim
systému. Je nutné si vSak uvédomit, ze z kvalitativniho hlediska ovoce neni dobrym
zdrojem bilkovin. V ovoci je vétsinou ptitomno 0,1-1,5% bilkovin. Ve hruskach se toto
procento pohybuje od 0,3-0,5% dle odridy. (HUI, BARTA, 2006)

Dostate¢ny pfijem minerald je nezbytny pro nutriéni kvalitu stravy, to piispiva
k prevenci chronickych onemocnéni souvisejici s vyzivou. Podle vyznamnosti jSou
prvky rozdéleny na nezbytné (esencidlni), prospesné (biogenni) a toxické (anabiogenni).
Podle zastoupeni potifebného ve vyzivé se biogenni prvky oznacuji jako makrobiogenni
(doporugena potieba ve stovkach mg.den™ Na, K, CA, Mg, P, Cl, S), oligobiogenni
(potiebné v mg.den™ F, Cu, Zn,Mn, Si, Li) a mikrobiogenni neboli stopové (potfebné ve
zlomcich mg Co, Mo, I, F, Se, Ni, aj.) (KOPEC, 1998) V tabulce 2 je uveden obsah

nékterych mineralnich latek v plodech hrusni.

Kyseliny se vyskytuji v ovoci jako pfirozené slozky. Pievaznou cast kyselin
obsaZenou v ovoci tvofi takzvané organické kyseliny, které jsou chemicky odliSné. Patii
mezi slabé az stfedné silné, vétSinou jedno- nebo vicesytné, alifatické, ziidka
aromatické kyseliny. Jsou zastoupeny ve formé volnych kyselin, soli nebo jsou vazané
S jinymi slouceninami. pH plodd hruSni je okolo 4,5. Nejcastéji u hruSek prevlada

kyselina jable¢nd, vyjimecné u nékterych odrid kyselina citronova.

Dosud bylo objeveno tfinact vitamind, z nichz kazdy ma specifické funkce.
Vitaminy musi byt dodivané z potravin v pfiméfeném mnozstvi. Casto dochazi
k takzvanému synergismu, kdy se ucinek jednotlivych slozek vzajemnym pulsobenim
znasobuje. NejvyznamnéjS$imi vitaminy jsou vitamin C, provitamin A, vitaminy skupiny
B. Kyselina askorbova je obvykle uvadéna jako synonymum vitaminu C, nicméné

vitamin C je povazovan za roztok kyseliny askorbové a jeho prvnim oxida¢nim
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produktem kyselinou dehydroaskorbovou. Kys. askorbova je ve vodé rozpustna a je
zaroven vysoce nachylna na oxidaci a to bud’ pfimo nebo prostfednictvim enzymu
askorbatu oxidaz katalyzujici z kys. askorbové na kys. dehydroakrorbou. (NATH et al.,
2014; HUI, BART, 2006; SANMARTIN, et al., 2007) Retenc¢ni Kys. askorbova je také
vyznamné ovlivnéna skladovanim, zpracovanim a vysokymi teplotami, kde je
nejrychlejsi rozklad. (LEE, 2000) V tabulce 2 je uvedeno, Ze asijské odrudy obsahuji
O,8mg.1009'1 a evropské odrudy 4,3mg.100g'1. Kopec (1998) vsak udava 2,8 mg.100g
! Thiamin (vitamin B-1), riboflavin (vitamin B-2), niacin (vitamin B-3) a pyridoxin
(vitamin B-6) se pouzivaji jako koenzymy ve vSech cCastech téla, Podileji se na
metabolismu tukl, sacharidi a proteini. Ty jsou dulezité pro strukturu a funkci
nervového systému. Thiamindifosfat je aktivni formou thiaminu. Slouzi jako kofaktor
pro nékolik enzymi podilejici se na odbouravani sacharidi. Doporuéeny denni piijem
thriaminu je 1,5g.den™. Ryboflavin, je potiebny k latkové vymen& proteind, tukd a
cukr tim, ze dodavaji vodik. Pomahaji dodavat energii z téchto Zivin. Doporuceny
ptijem je 1,2g.den. Niacin jako vitamin B3 je koenzymem reduktdz, ovliviuje
energeticky metabolismus. Jeho nedostatek se projevuje jako pelagra a vede
k porucham kize, traviciho ustroji a nervové soustavy. Vafenim prakticky nedochazi ke

ztratam. Doporuceny piijem je 14-16mg.den™. (HUI, BARTA, 2006)

Cervené odriidy hrusek obsahuji pigmenty antokyany odvozené zejména od
kyanidinu, jejichz koncentrace ve slupce obsahuje 50-100mg.kg™ &ervenych barviv.
Hlavnimi pigmenty jsou kyanidin-3-galaktosid a kyanidin-3-arabinosid, rutinosid a
glykosid, v nékterych odrudach je také peonidin-3-galaktosid. Hrusky jsou bohaté na
dalsi flavonoidy, obzvlasté na flavonoly, flavan-3-oly a na fenolové kyseliny. Stejné
jako v jablkach jsou obsazeny glykosidy vytvarejici kopigmentaci s antokyany zluté az
hnédé zakaly a sedimenty u hruskovych §tav. (VELISEK, HAJISLOVA, 2009)

Prirozené Skodlivé latky a kontaminanty v ovoci

Latky Skodlivé lidskému organismu latky lze rozdélit do tfi skupin a to na latky
pfirozeného ptvodu (minimalné ovlivnitelné), rezidua pesticida (ovlivnitelné pouzitim

pesticidil) a mykotoxiny (latky produkované mikroorganismy pii rozkladu plodu).

Pii dodrzeni konzumace pouze zralého a neposkozeného ovoce je vliv
ptirozenych rizikovych latek obsazenych v ovoci nepodstatny s vyjimkou raznych
alergii u ¢lovéka. Latky snizujici stravitelnost a vyuzitelnost pro organismus, jako
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naptiklad lignin a tanin snizuji vyuzitelnost vitaminu B12, Zeleza a thiaminu. Dale

antivitaminy jako je thiaminaza snizuji vyuZitelnost vitaminu B1. (NECAS, 2010)

Povrch zdravého ovoce mtize byt béhem skladovani ¢i zpracovani kontaminovan
z externich zdroji, jako je Zivotni prostiedi, pouziti vody, zpracovatelského zatizeni
nebo z postupti provozovny. Bakterie jako Clostridium botulinu, Bacillus cereus a
Listeria monocytogenes se bézné vyskytuji v pudé piicemz Salmonella, Shigella, E. coli
a Campylobacter se vyskytuji v bachoru pfezvykavcu a v travicim traktu lidi. Tyto
bakterie by potencionalné mohly kontaminovat syrové ovoce pies kontakt s vykaly,
kanalizaci, neoSetfenou zavlahovou nebo povrchovou vodou. Potravinovymi patogeny
jsou Clostridium, Yersinia a Listeria, které se midzou vyvinout na minimalné
zpracovaném ovoci ¢i zelening V chladirné ¢i mistnosti s vysokou vlhkosti. (BUCK et

al., 2003; HUI BARTA, 2006; KING et al., 2000)

Dalsi skupinou rizikovych latek jsou rezidua pesticidd a toxickych latek,
zejména tézkych kovi, produkty mikrobialnich patogent, napi. aflatoxin, ochratoxin,
patulin. Tyto latky se mohou vyskytovat jak v Cerstvych plodech, tak v ovocnych
produktech jako jsou §tavy, susené ovoce, pyré aj. Jejich pfitomnost je zptisobena
pouzitim nespravnych pesticidi a hnojiv v nevhodném mnozstvi a Spatnym
technologickym zpracovanim ovoce. Bézny konzument nema moznost toto odhalit, a

proto by mél pfi ndkupu ovoce upiednostiiovat kvalitu pied cenou. (NECAS, 2010)

Maximalni limity rezidui pesticidii v potravinach a krmivech rostlinného a
zivocisného puvodu a na jejich povrchu jsou ustanoveny v Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) C. 396/2005 ze dne 23. unora 2005, které udava ptiblizné 53
rezidui pesticidt a jejich maximalni limity pro jadrové ovoce a dalsich 16 rezidui ptimo
pro evropské i asijské hrusky, jako jsou tieba Chinoxyfen (L) 0,02 mg.kg™,
Difenylamin 10 mg.kg™, Fluopyram (R) 0,5mg.kg™*, Novaluron (L) 3 mg.kg™ .

Maximalni pfipustné mnozstvi kontaminujicich latek a tézkych kovi je
stanoveno ve Vyhlasce & 305/2004 Sb. Jsou to arsen 0,2 mg.kg™, rtut’ 0,03 mg.kg™,
ethylkarbanat nebo 0,4 mg.kg™.
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3.3 Kvalitativni parametry plodi hrusni

Vyvazena uroda na stromé, bez pietizeni mnozstvim ploda, zajisti obvykle
urodu i v nasledujicim roce. Optimalni vynos pak zvysi primérnou velikost plodu.
Proto se musi sledovat, predevsim u bohaté kvetoucich hrusni, jaky stupen probirky se
provede. Nem¢l by se podcenovat ani ¢ervnovy propad pliadkt. Nesetrna manipulace
béhem sklizn¢ ma za nasledek otlaky, které pod slupkou hnédnou. Slupka se miize
poskodit i dlouhymi nehty. Zlomena ,,0stra* stopka béhem sklizn¢ mize znehodnotit
ostatni plody v bedynkach, které nasledné hniji. Ackoliv plody bez stopek mohou
vypadat jako plody I. jakosti, nepatii sem, protoze se brzy kazi. K cerstvému ovoci
nesmi piijit ani ovoce padané. Plody rychleji hniji a mohou nakazit sousedici plody.
(HRICOVSKY et al., 2003)

3.3.1 TrZzni znaky kvality

Trznim produktem hrusni jsou plody (malvice). Hrusky si uchovavaji Cerstvy
vzhled do kritické ztraty vyparu 3-6% vody. Negativni texturni znak hrusky je
kaméncitost neboli krupi¢natost, ktera souvisi s obsahem celul6zového podilu vlakniny
az 3,6 g.100g™. Harmoni¢nost chuti kolisa v rdmci sortimentu malo. Vyrazngji ji viak
ovliviiuje stupen zralosti. Obsah cukru u hrusek se pohybuje Vv rozmezi 8-12%,
optimalni chut’ je pii horni hranici tohoto obsahu. Mezi cukry ve hruskach pievlada
fruktéza a to v rozmezi 6-7%. Obsah kyselin v tomto sortimentu je nizky, 0,1-0,7%.
Nejcastéji u hrusek prevlada kyselina jable¢nd vyjimecné u nékterych odrid kyselina
citronova. U plodl hrusni bylo zjiSténo pres 45 aromatickych slozek. Typické aroma
plodu tvoii metyl- a etylester kyseliny trans-2cis-4-dekadienové. Chut hrusni je

ovlivilovana pfitomnosti glukosidli a fenolovych latek, napt. kvercetinu, rutonosidu,

galaktorhamnosidu a dal3ich. (KOPEC, BALIK, 2008)

Podle Natizeni Komise (ES) ¢. 1221/2008 ze dne 5. prosince 2008 se nafizuje
obchodni norma pro hruSky. Tato norma plati pro hrusky odrid (kultivart)
vypéstovanych z P. communis L., urené k dodani spotiebiteli v Cerstvém stavu.
Minimalni pozadavky na plody s vyjimkou zvlastnich ustanoveni pro jednotlivé jakosti
a povolenych odchylek, jsou takové, ze hruSky vSech jakosti musi byt cel¢, zdravé

nepovoluji se napadené hnilobou nebo postizené zhorSenim jakosti do té miry, Ze jsou
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nezpusobilé ke spotiebé. Hrusky musi byt Cisté, v podstaté bez viditelnych cizich latek a

bez skudcu.

Vyvoj a stav hrusek musi byt takovy, aby umoznoval pokracovat v procesu zrani
a dosahovat stupné¢ zralosti pozadovaného podle odrtidovych vlastnosti. Musi taky

snaset prepravu a manipulaci v uspokojivém stavu.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1221/2008 rozdéluje hrusky do tii jakosti. Do vybérové
jakosti musi mit hrusky vynikajici jakost. Tvar, velikosti a zabarveni musi byt typické
pro svou odriidu a musi mit neporusSenou stopku. Duznina musi byt naprosto zdrava a
slupka bez hrubé rzivosti. HruSky musi byt také prosté vSech nedostatkli a s vyjimkou
velmi malych povrchovych vad, které nenarusi celkovy vzhled produktu, jakost a
uchovatelnost produktu a jeho obchodni upravu v baleni. Nesmi vSak byt krupi¢naté.
Povolena odchylka jakosti je 5% plodu, které nespliiuji pozadavky jakosti. Do I. jakosti
mohou byt zatazeny hrusky dobré jakosti. Tvar, velikost a zabarveni musi byt typické
pro svou odrudu. Naroky na duzninu a slupku jsou shodné jako u vybérové jakosti, jsou
vSak povoleny malé vady, které nenaruSuji vzhled produktu, jakost a uchovatelnost
produktu a jeho obchodni upravu v baleni. Jsou to napiiklad malé vady tvaru, vyvoje,
zbarveni a slupky. Stopka muze byt mirné poskozend. Hruska nesmi byt krupic¢nata.
Povolena odchylka jakosti je 10%, které nespliuji pozadavky jakosti. Do Il. jakosti se
zatazuji hrusky, které nelze zatadit do vysSich jakosti, ale spliuji vySe uvedené
minimalni pozadavky. Jsou ale povoleny nize uvedené vady, pokud si ovoce uchova své
zékladni vlastnosti, co se tyce jakosti, uchovatelnosti a tipravy. Jsou to tfeba vady tvaru,
vyvoje zabarveni mirna hruba rzivost a vady slupky. Duznina musi byt prosta vétsich

vad. Povolena odchylka jakosti je 10 % plodd, které nespliiuji pozadavky jakosti.

Ustanoveni o velikosti uréuje velikost dle maximalniho priméru pfiéného fezu
pro dvé skupiny odrud jako jsou hrusky velkoplodé a ostatni (Tabulka 3). Vyjime¢né
toto ustanoveni neplati pro letni odridy, u kterych je stanovena minimalni velikost pro
zasilky sklizené a odeslané mezi 10. ¢ervnem a 31. ¢ervencem kazdého roku. Povolena

odchylka velikosti pro v§echny jakosti je 10%.

Tabulka 3: Minimalni poZadavky priméru piiéného iFezu hrusek (Nafizeni Komise (ES) ¢&.
1221/2008)

Vybérova jakost | .jakost I1. jakost
Velkoplodé odrudy 60 mm 55 mm 55 mm
Ostatni odrady 55 mm 50 mm 45 mm
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Podle ustanoveni o uprave a jeji jednotnosti je nafizeno, ze obsah kazdého baleni
musi byt jednotny a musi obsahovat pouze hrusky stejného ptivodu, odrudy, jakosti,
velikosti (je-1i velikost uréena) a stejného stupné zralosti. Ve vybérové jakosti rovnéz
plati jednotnost zbarveni. Viditelna sou¢ast obsahu baleni musi byt reprezentativni pro
cely obsah. Hrusky musi byt baleny zptisobem zajist'ujicim nalezitou ochranu produktu.
Material pouzivany uvnitt baleni je novy, Cisty a takové jakosti, Ze vylucuje jakékoli
vnéjsi nebo vnitini poskozeni produktt. Pouziti materialu, zejména papiru nebo nalepek
s obchodnimi udaji, je povoleno, pokud jsou pro tisk nebo $titkovani pouzity zdravotné
nezavadné barvy nebo lepidlo. Baleni musi byt prostd vSech cizich latek. Ovoce
vybérové jakosti je baleno v fadach a vrstvach. VZzdy musi byt oznacen druh produktu,
neni-li obsah viditelny z vnéjsku. Nesmi byt zapomenut nazev odridy, zemé ptivodu a
pfipadné péstitelska oblast nebo narodni, oblastni nebo mistni nazev. Dale také jakost,

velikost nebo u ovoce baleného v fadkach a vrstvach pocet kust.

Trzni znaky ovoce upravuje Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a také SZPI provadi kontrolu jakosti cerstvého ovoce a zeleniny v souladu s
Natizenim Komise (EU) ¢. 543/2011, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
Rady (ES) ¢. 1234/2007 pro odvétvi ovoce a zeleniny a odvétvi vyrobkd z ovoce a
zeleniny. (Http 5) Dalsimi relevantnimi dokumenty jsou Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.,
kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a
zpracovanou zeleninu, suché skotapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich,
jakoz i dal$i zpusoby jejich oznacovani, nebo Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin.

3.3.2 Biologické znaky kvality

Z hlediska poskliziiovych technologii a skladovani jsou zahradnické produkty
zivymi organy rostlin tvofici nehomogenni polydisperzni systém kapaliné-poréznich
téles s vnitinim zdrojem tepla, vodnich par, oxidu uhli¢itého, etylénu a dalSich plyna a
se spotiebou kysliku. Tyto charakteristiky musi byt brany v uvahu pifi urCovani

optimalnich poskliziiovych podminek. (KOPEC, BALIK 2008)

Urodnost je nutny orientaéni idaj o mnozstvi plodii z jednotky péstované

plochy. Dalsim udajem je skladovatelnost vyjadiujici pocet dni, které je plodina
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schopna si udrzet trzni jakost, a je zaroven technologickou charakteristikou plodin.
Skladovatelnost je ovlivnéna uz béhem ristu vyvojem mnohych faktord, jako je pocasi,
hnojeni, skliziiova zralost a odrida. Intenzita dychani neboli respirace je soustava
vzajemné spjatych enzymatickych pochodi oxidace zasobnich latek, pfi nichz se
uvoliiuje energie makroergickych vazeb, rozhoduje se o spotiebé kysliku, produkci
oxidu uhli¢itétho a respiracniho tepla a celkové skladovatelnosti. Respirace je
exponencialné zavisla na teploté skladovani. Intenzita evaporace neboli transpirace je
typickym znakem charakterizujici ztraty vody vyparem (vadnuti) z povrchu plodiny.
Vyjadiuje se mnoZstvim vody odpaiené z hmotnostni jednotky plodiny (mg.kg™.h™) pii
vlhkostnim deficitu 1g vodnich par na 1 kg vzduchu. Retence Cerstvosti neboli uchovani
Cerstvosti je druhova i odriidova vlastnost dana intenzitou transpirace vody. Nejen, ze
transpirace vede ke ztraté vody, ale snizuje i jakost plodd, nutri¢ni a trzni hodnotu.
Citlivost na kritické podminky neboli stresory je rozdilna dle druhu a odridovych
vlastnosti. U mnoha odrid jiz je pfesné definovana. Stresory mohou mit pivod
abioticky nebo bioticky. Odridy citlivé na stresové faktory mizou mit vliv na jejich
chutové nebo vzhledové vlastnosti. Jakostnim znakem je téz citlivost na spoleéné
skladovani s jinymi plodinami. Zasadn¢ se neda skladovat jadrové ovoce s citrusovym

ovocem. (GOLIAS, 2014; PRUGAR, 2008)

3.3.3 Fyzikalni znaky kvality

Odrudova jakost jednotlivych druhd se hodnoti fadou fyzikalnich jakostnich
znakd. Jde pfedevSsim o hmotnost a rozméry (vySka h, Sifka b, polomér r, pramér d).
Velikost jednotlivych plodu je silné zavisla na vegeta¢nich podminkach. Ptda, poloha,
pocasi, vyZiva, zavlaha, organizace porosti a cely zplsob péstovani vyrazné ovliviuji
rozmérové parametry. Objemové charakteristiky jsou také vyznamnym parametrem
jakosti a slouzi k inzenyrskym vypoc¢tim poskliziovych operaci a k technologickému
hodnoceni suroviny. Dale se také hodnoti tvarové znaky (podlouhly, kuZelovity,
zplostély, kulovity, vejcovity, ovalny, hruSkovity, lahvicovity) reliéf plodu, povrch a
struktura slupky, textura duZniny, cCerstvost, zakladni a kryci barva, chut, viné,
morfologické znaky jednotlivych ¢asti a dalsi. Texturni znaky jsou vyraznym atributem
kvality, nékdy jsou dokonce dulezitéjsi nez viné a barva. Textura zna¢né ovliviiuje
celkovy dojem, ktery potravina vyvolava. D¢li se do tifi tfid jako je tvrdost (sila

potiebna na dosazeni dané deformace), geometricka texturalni, charakteristika (zrnitost,
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hrubozrnnost, jemnost, praskovitost, vlaknitost, hladkost, vlockovitost) a ostatni
nezafazené charakteristiky (vlhkost, olejovitost). Cerstvost je prvotnim znakem jakosti
ovoce a zeleniny, charakteristicka velkym souborem deskriptori. Deskriptory jsou
hodnoceny témeér vSemi organoleptickymi smysly. Méfitelnym znakem Cerstvosti vSak
mohou byt nékteré texturni parametry (hmotnost, tvrdost, pevnost, pruznost podélna
deformace pii stlaceni a jiné) a hmotnostni ubytek vypatené vody, ktery je u hrusni 3-
6% (kriticky stav). Rychlost ztraty Cerstvosti souvisi s koeficientem vyparu, ktery udava
intenzitu vyparu za jednotku ¢asu. Chut’ ovliviluji roztoky ruznych latek, které drazdi
chutové receptory a vyvolavaji pocit chuti. Chutové podrazdéni na receptorech se
prenasi nervovymi drahami do mozkového centra, kde se analyzuje a pfeméni na vjem.
Rozlisujeme ¢tyfi zakladni chuti: sladka, slana, hoika a kysela. Pfifazuje se k nim dale
chut kovova, glutamétova, svirava, paliva a nékdy také chut varna. Zadné jiné
potravinové skupiny nemaji tak bohatou Skalu vini jako ovoce. Celkovd hmotnost
velkého poCtu aromatickych latek je velmi mala (fadové ppm), i tak jde o mnozstvi
vysoko presahujici prdh smyslového vnimani pachl clovékem. Celkové mnoZstvi
aromatickych latek v duzniné ovoce je velmi nestabilni. Ve hruskach bylo zjisténo pies
45 aromatickych slozek. Typické hruskové aroma tvoii metyl- a etylester kyseliny

trans-2-cis-4-dekadienové.

Hodnoti se absolutni naméfena data, Casto také jejich vzajemny pomér a jejich
variabilita. Mezi fyzikalni znaky jakosti patii objemova a sypka hmotnost a tepelné

vlastnosti ovoce. (HORCIN, 2002; KOPEC, BALIK, 2008; PRUGAR, 2008)

3.4 Poskliziiové technologie

Sklizen plodu je vrcholem ¢innosti kazdého ovocného sadu a zahrady. Kvalita je
optimalizovana sklizni, nebo blizici se zralosti v piipadé okamzité spotieby. Pred sklizni
se musi vyhodnotit vyvojové zmény plodd, které se budou konat béhem skladovani,
pfepravy a uvadéni na trh. (JACKSON, 2003) Evropské odridy hrusni sbirame, kdyz
jsou fyziologicky zralé, ale stale pevné jak pro zpracovani tak ptimou spotfebu. Cerstvé
sklizené hrusky, a to zejména letni odriidy, dozravaji pomalu a nerovnomérné, kromé
odrid vysoce citlivych na otlaky, nemusime je ¢esat s takovou peclivosti jako podzimni
odridy a zejména zimni odridy, ur¢ené pro dlouhodobé skladovani. Evropské plody

hrusni jsou sklizeny ru¢né do kosiku. Plody jsou zabaleny do dvou dnti ode dne sklizné.
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Pted zabalenim jsou hrusky vétSinou uskladnény na tyden aZz na nékolik mésicl
v chladirnach nebo v kontrolované atmosféfe. (HRICOVSKY et al., 2003; KADER,
2001) Je dulezité uvést, ze vice jak 70% svétové produkce hrusek a nasledného obchodu
se odehrava se sortimentem asijskych odrad (KRSKA, 2011)

Pro uréeni optimalniho terminu sklizné hrusek je mnoho faktort, které jej
ovliviluji. Kalendaini datum je nejjednodussi pro aplikaci. Funguje ale tehdy, kdyz jsou
relativné  stabilni rGstové podminky. Miuze byt pouzit k pfedpokladané
pravdépodobnosti data sklizn¢ pro danou odriidu a danou lokalitu na zakladé minulych
zkuSenosti. Nicmén¢ datum kveteni se méni s teplotou pied kvetenim rok od roku. Mira
ovoce a prub¢h zrani je zavisla na teploté béhem vegetacniho obdobi, zejména v prvni
¢asti roku. Regresni studie ukézaly, Ze optimalni datum sklizné Ize ptedvidat ve vétSing

let od data 50% plného kvétu a letnich teplot. (JACKSON, 2003)

Plody hrusni konzumujeme piedevsim v Cerstvém stavu. Umoznuje to vhodny
vybér odriid s rozdilnou dobou skladovatelnosti. Chceme-li vSak ¢ast sklizné presto
zpracovat, mame Cetné moznosti napt. do kompotd, ptes susené plody az po mosty a
dali. (HRICOVSKY et al., 2003) Odriidy uréené ke zpracovani by mély byt chutné,
bohaté na aroma a nemaji tendenci K hnédnuti. Pro pfiklad to mohou byt odrudy
Williamsova nebo Konference. Hrusky mohou byt zpracovany, jako kompoty, stavy,

nektary, pyré, dzemy, susené ovoce nebo jako destilat. (HUI, BARTA, 2006)

U jakosti hrusek urcenych k dal§imu zpracovani v konzervarenském ¢i
napojovém pramyslu se posuzuji dal$i znaky jakosti, urcujici vhodnost pro jednotlivé
operace. Je to predevS§im obsah technologicky vyznamnych slozek (napf. cukry,
kyseliny, pektiny, aromatické slozky aj.), ale také vytéznost, vylisnost, nerozvarivost,
enzymaticka aktivita a fada dalSich. Nové sledovanym kritériem jakosti je retence
vyznamnych nutrientii po riznych zpracovatelskych operacich. (KOPEC, BALIK;
2008)

Obecnym cilem pfi skladovani je zpomaleni procesu starnuti. Pevnost ovoce po
celou dobu skladovani je do zna¢né miry predurcena jeho zralosti pfi sklizni. Rozdilna
velikost plodi miize zvysit ztraty dodychavanim a hnitim, proto se skladuje oddélené.
Jednotlivé odridy a nadmérné velké plody se skladuji oddélené. Musi se brat v tivahu i
optimalni uskladnéni dané odridy pii uréité teplot¢ a vlhkosti. (SHEWFELT,
BRUCKNER, 2000)
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Evropské odridy hrusek nemaji dostateCnou schopnost dozravat ihned po
sklizni, musi byt vystaveny chladové teploté nebo oSetieny etylenem. Pocatek zrani
hrusek je odvozen od klimakterického zacatku zrani s prahovou koncentraci etylenu.
Budou-li plody sklizeny v rozdilnych stupnich zralosti, pouZije se bud’ chladova teplota,
kterd podporuje biosyntézu etylenu, nebo se oSetii exogennim etylénem. Exogenni
etylén mize kompenzovat neuplné zrani vyplyvajici z chladového stresu a u stfedné
dozravajicich odrid vytvaii prostiedi pro zrani. Pozdé sklizené odridy maji kapacitu
pro zrani mnohem diive neZ plody sklizené v nezralém stavu, u nichz je kratka perioda
chladu nebo oSetfeni exogennim etylenem nutna. Vcasnéjsi meknuti pozdé sklizenych
hrusek nebo dlouhodobé skladovanych hrusek se vyskytuje vzestupem endogenniho
etylenu, jehoz koncentrace je uz dostacujici a neni nutné aplikovat exogenni etylén.
Doba dozravani je zavisla na né€kolika faktorech, a to jsou odrida, skliziiova zralost,
doba chladového ucinku, teplota v chlazeném prostoru a plynné slozeni atmosféry.
Rizena atmosféra je jednou z mnoha voleb pro fizeni dozravani a starnuti plodd pii
dlouhodobém skladovani hrusek. Umoziuje udrzeni kvality mnohem Ilépe nez
skladovani pouze v normdlni kyslikové atmosféfe. Vyrazné se i omezi fyziologicka
onemocnéni, jako jsou napt. povrchova spala a vnitini hnédnuti jadiince. Vysoké
koncentrace etylenu jsou v ptimém vztahu ke ztratam kvality. Koncentrace CO; a O,
Vv fizené atmosféie je vSeobecné v rozmezi 1-3% O, a 0-5% CO,. Ve 2% koncentraci
kysliku a teploté¢ -1 az 0°C se potlacuje u hruSek autokatalyticka tvorba etylenu. U
nékterych asijskych druhd, jako je 'Ya Li' miize byt tato koncentrace 3-5%. Upravou
kysliku v okolni atmosféfe na koncentraci 1,0-1,2% tak zvané ULO (Ultra Low
Oxygen), se podporuje delsi skladovani, vyssi pevnost duzniny a zpomaluji se zmény
barvy slupky. Asijské odridy jsou citlivé na poSkozeni vyssi koncentraci CO, . Bude-li
vys$i nez 2% po dobu 30-ti dni, zvySuje se riziko fyziologického onemocnéni.

(GOLIAS, 2011; GOLIAS, 2014)

Zpozdéna sklizen asijskych odriad hruSni neptispiva ke zvySeni obsahu rozpustné
susiny, naopak podporuje nachylnost k fyziologickym onemocnénim a vyssi citlivosti
k mechanickym poskozenim. U japonskych hrusek (Pyrus pyrifolia Nakai) bylo
Je prokdzan metabolismus sachar6zy béhem skladovani. Skladovéni japonskych hrusek
v pokojové teplote vede k rychlému méknuti ovoce a degradaci chlorofylu. Tyto

procesy vSak zpomali uskladnéni plodl v chladirn€. Asijské odrady preferuji pomalé
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zchlazeni na 0°C v chladirenské komote a to v pribéhu 2-4 dnil, jsou totiz prokdzany
vys$si ztraty pevnosti a rozpustné suSiny a v duzniné mtizou vznikat hnédé skvrny. Pfi
trvalé pritomnosti etylenu v okolni atmosféfe mutze hnédnout slupka a plod rychleji
dlouhodob¢ skladovany s produkty, které maji vysokou produkci etylenu. Navic ve
srovnani samotné chladirny s inhibitorem etylenu 1-MCP (1-methylcyklopropen)
prodluzuje inhibitor tuto lThutu udrznosti o dalsi mésic. Celkovy obsah cukru byl udrzen
pii skladovani s oSetfenim. Nicmén¢, uchovani ovoce v chladirnach vede k akumulaci

hexos a poklesu sacharozy. (GOLIAS, 2014; ITAI, 2007)

3.5 Metody posuzovani jakosti plodii

Pfi posuzovani a hodnoceni jakosti jsou vyuzivany metody zakladni laboratorni
a senzorické analyzy. U posuzovani jednotlivych znak jakosti se odebiraji

reprezentativni vzorky podle stanovenych ptedpis.

Znakem analyzy jakosti je identifikace, definovani a zhodnoceni jednotlivych
znakd jakosti, které slouzi ke zhodnoceni a fizeni vlastni vyroby, k uréeni cilti vyvoje

jakosti a k porovnani s konkurenci domaci i zahrani¢ni. (KOPEC, BALIK, 2008)

Hodnoceni jakosti se méfi predevsim dle norem definovanych trznich znaki, a
tak se urcuje shoda ¢i neshoda. Postup posuzovani shody je dan piislusnou legislativou
EU, zédkonem o potravinach a tabakovych vyrobcich, vyhlaS8kami a technickymi
normami. Krom¢ znak samotného produktu se hodnoti i splnéni pozadavkd na
oznacovani. Nesmi se ale zapominat, ze Ceské zdkony a normy jsou vétSinou

harmonizovany s legislativou EU, které maji v ptipad€ neshody vyssi pravni silu.

Stanoveni terminu sklizné a stupné zralosti

Spravné uréeni optimalniho terminu sklizné€ rozhoduje ¢asto o jakosti sklizenych
plodin. PfedCasna sklizeni znamena vétSinou niz8i vynos, horsi senzorické vlastnosti,
vétsi riziko vyskytu fyziologickych onemocnéni. Naopak opozdéna sklizen urcuje kratsi
dobu uchovatelnosti, vyssi citlivost mechanického poskozeni plodi pfi transportu a
dalsich manipulacich a soucasné¢ i1 vyssi nachylnost k fyziologickym onemocnénim.

(GOLIAS et al.,2000)
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Stupent zralosti se urCuje vétSinou senzorickym posouzenim (velikost, tvar,
celkovy vzhled, barva, chut’, viing, vybarveni ap.), latkovym slozenim, (obsah rozpustné
susiny, cukru, Skrobu, kyselin, barviv, vitaminu ap.), pevnosti duzniny, piipadné jejich
vzajemnym pomérem. Spolehlivost senzorického vyhodnoceni zavisi vétSinou na
zkusenostech hodnotitele. Podle potfeby je mozno stupen zralosti vyjadiit slovné (plna
zralost, technologicka zralost, fyziologickéd zralost, konzumni zralost, pfezralost ap.).

(KOPEC, BALIK, 2008)

Stanoveni barevnosti

Mezi riiznymi smeéry se pii méfeni barev nejvice rozsifuje jednotny mezinarodni
barevny syst¢ém CIE (Commission Internationale de I’Eclairage), ktery umoZiuje
charakterizovat barvu kazdé latky ¢iselnymi udaji. Huntertiv systém vyuziva hodnot L*
pro jas neboli luminance, a* pro soufadnice urcujici pomér cervené¢ho nebo zeleného
tonu a b* pro soufadnice urcujici pomér Zzlut¢tho a modrého téonu. Diky témto
naméfenym hodnotam je mozno Ciselné vyjadiit charakteristiky, které se mohou spojité
misit v barevném tonu (zluty, ¢erveny, modry, zeleny aj.), sytosti barev (vztah mezi
koloritou a bilou barvou) a jasu barvy (jasnost). (KOPEC, 2009)

Dychani plodi

Dychani ploda je vzéjemné spjato s enzymatickymi pochody oxidace zasobnich
latek, pfi nichz se uvoliiuje energie makroergickych vazeb. Enzymatické pochody jsou

propojeny meziprodukty, které jsou v dynamické rovnovaze.

Respiracni kvocient (RQ) umoznuje rozliSit aerobni a anaerobni dychani. Pti
srovnani téchto druhii dychani je napadny rozdil spotteby kysliku k vytvofenému COs.
Respiracni kvocient je roven poméru vytvoreny objem CO; ku spotfebovany objem O,.
Pii aerobnim dychéni je RQ asi 1,0. Pokud se vedle cukrii budou spotfebovavat jiné
slouceniny, napf. organické kyseliny, tak RQ bude vétsi jak 1,0. Pro kyselinu jable¢nou
je RQ 1,33. Naopak pii spotiebé tiislovin, tuki nebo bilkovin je RQ mensi nez 1.
Jelikoz je tuku v ovocné duznin€ velmi maélo, ukazuje hodnota RQ, zda se v dobé
meéfeni se spotfebovavaji pfevazné sacharidy (a s nimi i jiné mén¢ kyslikaté slouceniny)

nebo snad je také vyraznéjsi podil organickych kyselin, zejména v obdobi ptrezravani

27



plodi na stromé nebo uz pfi skladovani (spotfeba sacharidi je vzdy zastoupena).

(GOLIAS, 2014)

Ptijatelnost vnitrobunééného O, je urCend jeho obsahem v mezibunécnych
prostorach. Zavisi nejen na koncentraci O, v atmosfére, ale i na schopnosti jednotlivych
druhti a odrid ji pfijimat, a to v zavislosti na pfevazujici teploté, jakoz na plynné
vymeéné prostrednictvim plochy, pordzité vnitinich pletiv, jejich tloustce a mezi
bunéénému odporu vici difuzi plyni. Pomér volného a celkového objemu vsech plyna

ve hruskach je 0,01.

Indukované poskozeni vys$si koncentrace CO, se poklada za netplné vyieSeny
vztah mezi vyssi koncentraci CO; a Skodlivymi symptomy v odezvé plodi. Tyka se
prakticky vSech skladovanych plodl a Siroky je i rozsah latkovych zmén jako je off-
flavour, a zpomaleni biosyntézy barviv, které se béhem klimakterické faze vyvijeji zcela
normalné. Vysoky obsah H,0 v pletivech s vysokym parcialnim tlakem CO; zptsobuje
hnédnuti vnitinich pletiv, tmavé skvrny na slupce, ztratu kyseliny askorbové a

hromadéni kyseliny jantarové. (GOLIAS, 2011)

Produkce etylénu

Indikatorem zralosti klimakterickych plodi hrusni je vztah zralosti plodu a
obsahu etylénu v okolni atmosféfe. Zacatek meéknuti a biogeneze tékavych
aromatickych sloucenin je procesem soub&znym. S tim také souvisi ztrata chlorofylu,
odkvétani, oddélovani listu a fyziologickd onemocnéni, jako je chladovy stres. Béhem
vyvoje plodu se obsah etylenu zvySuje. Vliv teploty na produkci etylenu je

exponencialni.

V obdobi nejnizsi intenzity dychani neboli klimakterického minima je plod
sklizhové zraly a zahajuje se faze zrani, kterda je fyziologicky ukoncena konzumni
zralosti tzv. klimakterickym maximem. V nasledné fazi intenzita dychdni ma klesajici
tendenci. Tuto fazi oznaCujeme jako starnuti plodu. DalSim hlediskem je zvySovani
koncentrace kyseliny aminocyklopropanové. Zvysi-li se jeji koncentrace na
dvojnasobnou hodnotu, pak tento meziprodukt je V biosyntéze etylenu rovnéz
ukazatelem progresivniho vzestupu zrani. Aplikovany (exogenni) etylén podporuje
dychani klimakterickych plod. Nekteré asijské odriidy maji neklimaktericky prib¢h

dychani a rovnéZ v obdobi zrani neprodukuji etylén. Dochézi-li na pocatku zrani
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K trvalému poklesu intenzity dychani, jsou tyto plody oznacené jako neklimakterickeé.

(GOLIAS, 2011; GOLIAS, 2014)

Stanoveni §krobu v Fezné plose

Stanoveni je zaloZeno na reakci $krobu a Lugolova roztoku (10g jodu v 90ml
4%-niho jodidu draselného). Zrani plodi obvykle zac¢inad kruhovité od jaderniku ke
slupce plodu. V testu se projevuje zvétSujicim se nezabarvenym kruhem v centralni
z6n¢é plodu (hodnoceno podle pfi¢ného rozkrojeni plodu ve sméru osy kalicha). Nezralé
plody jsou typicky mramorované modré barvy. Bude-li plod ve fazi pfezravani, piesto
tésn¢ pod slupkou budou posledni zbytky Skrobu. Rychlost hydrolyzy Skrobu je
prakticky nezavisla na teploté ulozenych plodu. Tento ¢as je vSak o néco zpomalen pfi
ulozeni plodu hned po sklizni do chladirny. Vyhodnoceni provadime pomoci

desetietné stupnici z obrazku 1 v ptiloze. (GOLIAS, 2009; Http 6)

Pevnost duZniny

Me¢fitelnym znakem Cerstvosti a zralosti je texturni parametr pevnost duzniny.
Pevnost ovoce po celou dobu skladovani je do zna¢né miry pfedurcena jeho zralosti pfi
sklizni. Pro toto stanoveni se pouzivd penetrometr. Stanoveni pevnosti ovoce je
zalozeno na tlaku penetrometru s razidlem o urcitém priméru do duzniny ovoce po
dobu, kdy je prokdzana mez prasknuti duzniny. Nejcastéji se pouzivaji dva pruméry
razidel s 8mm (0,5cm?) vhodné pro m&kéi plody, jako jsou broskve, nektarinky a
Svestky. Razidlo o priméru velikosti 11mm (1 sz) je vhodné pro stanovené pevnosti

duzniny u jablek a hrusek. (Http 4)

Stanoveni rozpustné susiny refraktometricky

Stanoveni refraktometrické suSiny fadime mezi optické metody stanovent,
zaloZené na indexu lomu svétla v cukerném roztoku zavisejici na koncentraci roztoku,
kterou muzeme podle zméfeného indexu lomu uréovat. Pfi méfeni §t'av z ploda se jedna
0 smées latek, z nichz kazda se podili na vysledném indexu lomu. Zpravidla v plodech
hrusni prevladaji jednoduché cukry a sachardza, organické kyseliny, rozpusténé
pektiny, které jsou hmotnostné méné zastoupeny, Proto je spravné vysledek vyjadiit

jako rozpustnou suSinu (RS) meéfenou refraktometricky. SuSina stanovena
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refraktometricky méfena v (°Rf), je tedy konvencni hodnota, ktera se lisi od skute¢né
susiny o odchylku pfitomnosti rozpusténych latek jinych vlastnosti nez je sachardza.
(GOLIAS, NEMCOVA, 2009) Nékteré refraktometry umi automaticky kompenzovat
zmeény v teplotach, zatimco jiné musi byt kalibrované na urcitou teplotu, obvykle 20°C.
Chceme-li ziskat pfesné tdaje na jinou teplotu nez je obvykla pro pfistroj, je tieba
pouzit Mezinarodni tabulky teplotni korekce (1974) nebo CSN ISO 2173:2003 pro
vyrobky z ovoce a zeleniny pii stanoveni obsahu rozpustné susiny - refraktometrickou

metodou. (Http 6)

Stanoveni obsahu celkovych Kkyselin

Stanovenim celkovych kyselin ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné,
tekavé a kyselé soli) zjisténé titracné. U nezabarvenych roztokd lze pouzit jako
indikator fenolftalein, ktery pii pH 8,1 barvi titrovany roztok rdzové. U silné
zabarvenych roztokli se pouzivd potenciometrické indikace bodu ekvivalence. Tato
elektrochemickd metoda je zalozena na méfeni potencidlu elektrody ponotfené do
zkoumaného vzorku. Umozituje urCovat hodnoty velicin, které ovliviiuji potencial
ponoiené elektrody. Pro stanoveni elektrochemického clanku pro potenciometrickou
neutralizacni titraci se pouzivd kombinovana elektroda (mérnd a stanovujici) pouzivana
i pro mé&feni pH. Zmény napéti béhem titrace jsou takové, ze v roztoku o pH 4-5 je
napéti malé, v okoli bodu ekvivalence o pH 7-8,1 je velké a pak nésledné je napéti zase

malé. (GOLIAS, 2009; HRDLICKA, 1998; Http 6)

Vysokoucinna kapalinova chromatografie

Pro high-performence liquid chromatography pouziviame i v Cechach zkratku
HPLC nebo nazev vysokoucinna kapalinova chromatografie. Je to separacni technika,
ktera mize byt pouzivana pro analyzu organickych sloucenin a iontii. HPLC je zalozeno
na mechanismu absorpce, separace a iontové vymény v zavislosti na typu pouziti
staciondrni faze. Kapalinova chromatografie ma pevnou staciondrni fazi, obvykle
zabalenou Vv nerezovém obalu a kapalinovou mobilni fazi. Separace slozek roztoku
vyplyva zrozdilu v relativnim distribu¢nim poméru latek mezi obéma fazemi.
Srozvojem stacionarnich fazi s chemicky vazanymi fazemi se HPLC pouziva pfi
stanoveni organickych kyselin, sacharidd, vitamint, fenolovych latek, alkohold,

polyfenolt a dalsich latkovych slozek obsazenych nejen v ovoci a zelening. (Http 7)
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Plynova chromatografie

Plynova chromatografie neboli Gas Chromatography (GC) nese své oznaceni
podle skupenstvi mobilni faze. Vyuziva rozdéleni koncentrace analytu mezi stacionarni
a mobilni fazi na zakladé absorpce a rozpousténi, pfiCemz se predpoklada, Ze toto
rozdéleni je rovnovazné. Jako zdroj pohybu mobilni faze je vyuzivan tlakovy spad a
stacionarni faze je uspofadana v koloné. Je urena na stanoveni t€kavych, pfevazné
sttedn¢ polarnich a nepoldrnich tékavych latek. Netékavé nebo malo tékavé polarni
latky je nutno pted stanovenim podrobit derivatizaci. V soucasné dob¢ se pouziva pro
GC témét vyhradné kiemelinové kapilarni kolony v délce 10-100m a primeéru 0,1-
0,53mm, které nabizeji nepiebernou skalu staciondrnich fazi od polarnich ptes stiedné
polarni az po nepolarni. Jako nosny plyn mobilni faze je nejcastéji pouzivan dusik nebo
helium. Analyty jsou po nastiiku do GC pievedeny do plynné faze pii teploté 150-
300°C v nastiikové casti chromatografu. Vlastni separace probiha bud’ za konstantni,
nebo programované teploty, od teplot blizké bodu varu do teplot az kolem 300°C,
(CASLAVSKY, SEVCIK, 2014; PRUGAR, 2008)

Enzymatické metody

Jako enzymatické stanoveni povazujeme metody, kde je stanoveni analytu
realizovano prostiednictvim reakce katalyzované enzymem. Vyhodou je zpravidla jeji
vysoka specificnost a selektivita a mnohdy 1 citlivost. Enzymy jsou navic schopny
jednoznacné rozdélit chemicky velmi blizké slou¢eniny. Pomoci K-SUFRG 07/12 lze
stanovit sacharézu, D-glukézu a D- fruktdzu, kterd se nachdzi ve vétSin€ rostlin a
potravinovych vyrobcich. V rostlinnych materidlech se D-glukéza a D-fruktoza
vyskytuji jako volné cukry. V sachar6ze a v Sirokém rozsahu oligosacharidi
(galaktosyl-sachar6zové oligosacharidy a frukto-oligosacharidy) a polysacharidi se
vyskytuji jako fruktany (inuliny), Skroby, 1,3-,1,4-B-D-glukany a celul6za. Koncentrace
D-glukézy se stanovuje pied a po enzymatické hydrolyze sachardézy za pomoci (-
fruktosidazy (invertazy). Obsah D-fruktézy ve vzorku se stanovuje nasledné po

stanoveni D-gluk6zy, po izomerizaci za pomoci fosfoglukéza-izomerazy (PGI).
(MEGAZYME, 2012; PRUGAR, 2008)
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Metody stanovujici antioxida¢ni kapacitu

V metod¢ DPPH se vyuzivda schopnost chemikalie 2,2-difenyl-1-
pickrylhydrazylu jako radikalu a reaktantu s vodikovymi donory. Radikal ma fialové
zbarveni a mira poklesu zbarveni je umérnd mnozstvim inaktivovanych radikalt
antioxidantami. Pokles absorpce je méfeny na spektrofotometru pii vinové délce 515
nm. Doba reakce je velmi rozmanita od nékolika minut do n¢kolika hodin (BONDET et
al. 1997) Kdyz pouzivany radikal je relativné stabilni, je zaroven oproti jinym
radikalim malo reaktivni. Mnoho antioxidantd, které reaguji s reaktivnimi radikaly,
nereaguje s DPPH radikalem. Metoda je hlavn¢ zalozena na transfeue elektront. To se
potvrdilo pomoci latek se silnymi vodikovymi vazbami, kde reakce probiha velmi
pomalu (metanol, etanol). V metodé je téz problém nepfistupnosti velkych molekul

antioxidantd k reakénim mistam DPPH.

Po nékolikanasobném prizpusobeni se metoda FRAP pouziva na méfeni
antioxidant v rostlinnych extraktech. Principem metody je pienos elektronu
Z antioxidantd na Zelezitou slou¢eninu (2,4,6- tripyridyl-S-triazin). Pfi tomto procesu Se
trojmocny iont Zeleza redukuje na dvojmocny, ktery je barevny a jeho koncentrace je
meéfena spektrofotometricky pfi vlnové délce 593nm. (BENZIE, STRAIN, 1996)
Vyhodou metody (pfi méfeni antioxidantd v ovoci) je, Ze méfeni probiha Vv kyselém
prostiedi, které je hodnotami podobné jako pH vétSiny ovoci (pH 3,6). Dulezitou
charakteristikou metody je téz, Zze jde hlavné o redukujici schopnost sledovanych
vzorkd. Mnohé antioxidanty proto nejsou touto metodou detekovatelné (ty, co inaktivuji
radikdly H'transferem). Zaroven slouCeniny jako sifi¢itany vykazuji redukéni
schopnost, 1 kdyZ konzumace nema pozitivni u¢inky na organismus. Vysoké hodnoty
naméfené metodou FRAP vSak miiZzou poukazovat na schopnost latek stat se
prooxidantmi a byt tak za urcitych podminek propagatory radikalovych reakei. (CAO et
al., 1997).

Statistické metody

U jednotlivych asijskych a evropskych plodi hrusni byla stanovena barevnost,
hmotnost, vySka a Sifka plodu, pevnost duzniny a obsahu Skrobu. Obsah rozpustné
susiny, veSkerych kyselin, antioxidacni aktivita, glukéza, sacharoza, fruktéza byly
stanoveny pro kazdou odridu ve tfech opakovéani. Vypocitané primérové hodnoty a

smérodatné odchylky v programu Excel byly nasledné vloZeny do tabulek a grafi.
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4. MATERIAL A METODY

V praktické casti byly porovnany fyzikalné-chemické parametry plodi
vybranych asijskych a evropskych odrad.

V pokusu bylo pouzito sedm odrid hrusni asijskych 'Hosui', 'Chojuro’, 'Jin Hua',
'‘Man San', 'Pung Su', 'Shinseiki', 'Zaosuli' a ¢tyfi odridy evropské 'Boscova lahvice',
'Laura', 'Milada', 'Williamsova Cervend'. Asijské odridy byly ziskané ze Skolniho arealu
v Lednici, odrady 'Milada’ a 'Laura’ z ovocné skolky Kubacek ze Stiilek a "Williamsova

cervend' ze spolecnosti PATRIE Kobyli, a.s.

4.1 Experimentalni material

Jednotlivé odriidy plodi hrusni byly sklizeny individualné dle jejich ranosti.
Vsechny odrudy byly fotograficky zdokumentovany, popsan tvar, stanovena hmotnost,
velikost, barevnost a senzoricky ohodnoceny. Poté se stanovila mechanicka pevnost

duZzniny a skrobovy test.

Pro dalsi stanoveni se plody rozdélily do tii skupin, ze kterych se pomoci mixéru
plody zhomogenizovaly a prolisovaly pifes gazu. Ztakto vzniklého homogenatu se
stanovil obsah rozpustné suSiny a celkovych kyselin. Pro casovou naro¢nost se
homogenat zamrazil pro pozdé€jsi stanoveni antioxida¢ni kapacity a enzymatické

vyhodnoceni obsahu fruktdzy, glukdzy, sachardzy a veskerych cukri.

Jedna z nejvyznamnéjSich podzimnich japonskych odrud je odrida "Hosui
(Obrazek 2 v priloze) v piekladu jako hodné vody. Vznikla v Narodnim centru pro
zahradnicky vyzkum Tsukuba kiizenim Ri-14 (Kikusui X Yakumo) x Yakumo v roce
1954. Botanicky se fadi k P. pyrifolia Ma stfedné silny az bujny rust Se Stihlou a
vzpiimenou korunou. Plodnost nastava jiz brzo po vysadbé, podobné jako 'Chojuro’
plodi uz i ve Skolce. Velmi vysoka plodnost je pii spravném fezu pravidelna. Plody jsou
velké. V domoviné dosahuji plody hmotnosti az 300-350g Vv ¢eskych podminkach jen
170g. Jsou kulaté zplost€lého tvaru. Zakladni barva je zlatozluta, pozdéji zlatohnéda
ptipadné i s Cervenohnédym lickem. Duznina je jemné&js$i nez u odrudy 'Chojuro’
Probirka plodu je nezbytna. Skladovatelnost v dobrych podminkach jsou 4 tydny. (Http
8; NECAS, 2010)
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Japonska odrida 'Chojuro’ (Obrazek 3 v priloze) v piekladu jako dlouhy zivot.
Nazyva se také jako Choju ktera je podzimni odridou z prefektury Kanagawa, kterou
ziskal Chojuro Toma jako nahodny semena¢ puvodni hrusné P.pyrifolia. Rust této
odridy je stiedni se vzpfimenou korunou, pozdéji rozlozitou. Stejné jako u odrudy
'Hosui' plodnost nastava zahy po vysadbé. Sklizen je podle oblasti od poloviny zafi.
Skladovat mtzeme v dobrych podminkach az 3 mésice, probirka plodu je vSak
nezbytna. Plody jsou kulovité mirné zplostélého tvaru, stfedné velké v domoviné
dosahuji az 250g v ¢eskych podminkach okolo 160g. Zakladni barva je zelena, pozdéji
oranzovohnéda, nekdy s Cervenohnédym lickem. Povrch slupky je husté pokryt

vyraznymi lenticelami. (Http 9; NECAS, 2010)

Asijska odrida 'Jin Hua' (Obrazek 4 v piiloze) nema znamy puvod. Dozravani
plodi je velmi pozd€, v obdobi zacatku listopadu. Ma velmi vysokou plodnost
s atraktivnimi velkymi plody elipsovitého az vietenovitého tvaru. Primérna hmotnost
plodt v domoviné dosahuje 292 g, v ¢eskych podminkach okolo 200g. Slupka je drsna,
bez rzivosti, s velkym mnozZstvim vyraznych lenticel. Zakladni barva je zelena, v plné

zralosti zelenozluta. DuZnina je bilé az krémové barvy, pozdg&ji hnédne. (NECAS, 2014)

Asijska odriida "Man San Gill" (Obrazek 5 v ptiloze) nema znamy pivod. Ma
prumérnou velikost plodi s kulatym tvarem. Slupka plodu je hladka, bez rzivosti a
vyraznych lenticel. Zakladni barva slupky je zelena, Barva duzniny je krémova, pozdgji

hnédne.

Asijska odriida 'Pung Su' (Obrazek 6 v ptiloze) nemé znamy ptivod. V ¢eskych
podminkach tato odriida dozrava sttedné pozdé, tj. koncem zafi. Primérna velikost
plodu s kulovitym aZ zplo§télym tvarem. Hmotnost plodi se pohybuje okolo 128g.
Slupka plodu je hladka, bez rzivosti a vyraznych lenticel. Zakladni barva slupky je
zelend, v plné zralosti zluta az krémova. Barva duzniny je bila az krémova, pozdéji

hnédne. (NECAS, 2014)

Japonska letni odriida *Shinseiki* (Obrazek 7 v ptiloze) je ptivodnim kiizencem

odrud Nijisseiki x Chojuro z prefektury Okayama. Botanicky se tadi k P. pyrifolia Ma
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sttedn¢ bujny rast, v plné plodnosti slabsi, koruna pyramidalni, pozdéji rozlozita. Plodi
jiz ve Skolce. Plodnost rana, velmi vysoka a pravidelna. Plody jsou stfedni velikosti,
kulovité zplostélé, primémé 150g. Slupka mirn€ rzivd se zelenozlutou barvou, pii
sklizni Zlutou barvou. Sklizenn provadime od zacatku zafi. Skladovat je mizeme 12

tydni (NECAS T, 2010; Http 10)

Nov¢ vySlechténa odrida ‘Zaosuli® (Zao Su Li nebo Zao su) (Obrazek 8
v ptiloze) S vysokou adaptabilitou, vznikla kfizenim odrid PingguoLi X ,,Shenbu Zhi*
ve vyzkumném ovocnaiském ustavu Cinské akademie zemédélskych véd. Botanicky se
fadi k P. pyrifolia. Ma zpocatku bujny rust, pozdé&ji slabsi se vzpiimenou korunou,
pozd¢ji rozlozitou. Plodi brzy na konci Cervna az na zacatku Cervence bohaté a
pravidelné. Plody jsou dle podminek velké 180-250 g s celkovym obsahem susiny okolo
15%. M4 hladky Zlutozeleny povrch slupky s drobnymi teckovanim s bilou duzninou a
kulaty az vietenovity tvar s jemnou texturou. Plody jsou velmi §tavnaté a sladké. Pfi
pokojové teploté vydrzi 15-20 dni, skladovatelnost je az 2 mésice. (NECAS, 2010;
KRSKA., 2011; Http 11)

‘Boscova lahvice' (Obrazek 9 v pfiloze) patii mezi evropské podzimni odridy.
Tato kvalitni odrida byla vyslechténa ve Francii a ma stiedné silng, pozdé&ji slabéji
rostouci stromy se stfedné velikymi, kulovitymi az Siroce kuZelovitymi korunami.
K pé&stovani jsou vhodné volné rostouci zakrsky, ¢tvrtkmeny nebo tvar §tihlého vietene.
M4 vysoké naroky na stanovisté a je citlivéjsi na strupovitost. Plodi stfedné rané v fijnu,
bohaté¢ a dosti pravideln€. Plody maji typicky lahvovity tvar a jsou stiedné velké az
velké. Hladka a sucha slupka je zelenohnéda ve zralosti bronzové zlatozluté barvy.
Duznina bélavé zluta, jemna, $tavnata, navinule sladka a aromaticka. Pro svoji strukturu
jsou plody vhodné k pfimé konzumaci i na kompotovani. (HRICOVSKY et al., 2003;
Http 12)

Nova pozdné letni odriida 'Laura’ (Obrazek 10 v piiloze) vznikla v CR z odrady
'‘Boscova lahvice'. Ma stfedné bujny rist s hustou kulovitou korunou. Nema zvysené
naroky na pudu. Je odolna proti nizkym teplotam ve dievé i kvétu. Plodnost stiedné
velka, pravidelné¢ nastava zacCatkem =zafi. Plody jsou velké, soumérn¢ protahle

lahvicovité, zelenozluté, pii dozravani zloutnou. Slupka hladka castecné rzive
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mramorovana, stiedné tlusta. Duzina je bila az nazloutla, navinule sladka a $tavnata
s maslovou konzistenci. Plody miazeme skladovat 2-3 tydny. (RICHTER, 2002;
RICHTER, 2004; Http 12)

'Milada' (Obrazek 11 v piiloze) je letni odrida ptvodem z CR. Vznikla
zkiizenim 'Elisky' X 'Harryho maslovky' M4 stfedné bujny rist s mirné rozlozitou
korunou. Odolnost ma viéi nizkym teplotam ve dievé a v kvétech vysokou. Je odolna i
proti napadeni padli. Plodnost rana, pravidelnd a bohata. Plodi hojné ve 2-3 dekade
srpna. Konzumni zralost je koncem srpna az zacatkem zafi. Lze ji skladovat do
poloviny zafi. Plody jsou velké, Siroce kuzelovité. Slupka hladka, jemna se zakladni
barvou zelenozlutou, piekrytou jasné Cervenym lickem a Zihanim. Duznina je bila,

kiehka, sttedné §t'avnata, sladce navinula a aromaticka. (RICHTER, 2004; Http 12)

Plody letni evropské odridy "Williamsova ¢ervena’ (Obrazek 12 v ptiloze) jsou
projevem mutace, ktera je objevena ve stat¢ Washington v USA. Stiedné silny, pozdé&ji
slab&ji rostouci strom s pyramidalni tzkou a stfedné hustou korunou. Odolnost proti
nizkym teplotam a proti napadeni strupovitosti je nizka. Plodi zacatkem zafi a konzumni
zralost je ihned po sklizni, skladovatelnost 1-2tydny. Plody jsou stiedni az vétsi,
pramérné 180 g, dlouze lahvicovitého tvaru, slupka stiedné tlustd ma zakladni barvu
zlutozelenou, souvisle pokrytou jasnou cerveni. DuZnina ma nartiZzovélou, $tavnatou,

navinule sladkou a aromatickou. (NECAS, 2010; RICHTER, 2004; Hittp 12)

4.2 Pouzité postupy hodnoceni

Stanoveni hmotnosti a velikosti ploda

Hmotnost plodi hru$ni byla stanovena na digitalnich vahach v gramech

S presnosti na dvé desetinna mista.

Velikost plodu byla zaznamenana na tfech mistech plodu a to pro vysku a dvé

sitky plodu pomoci posuvného métitka v milimetrech.
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Barevnost

Barevnost byla stanovena pomoci kolorimetrického pfistroje RT850i od firmy
Lovibond a programu OnColor. Piistroj méfi barevnost vV hodnotach trichromatické
charakteristiky - L*(jas), a* (Cerveny nebo zeleny odstin) a hodnotu b* (Zluty nebo
modry odstin). Méfeni bylo provedeno vzdy na nejbarevnéjsim misté slupky na tfech

plodech jedné odridy.

Pevnost duZniny

Pro méfeni pevnosti duzniny byl pouzit digitalni penetrometr 53205 od firmy
Turoni. U kazdého plodu byla sefiznuta slupka, kde penetrometr pomoci valcového
razidla o praméru 1cm zatéZoval duzninu do doby, kdy byla prokazana mez prasknuti
duZniny. Naméfené hodnoty piistroj zobrazoval na displeji v kg.cm™. Nasledng byly

prepocteny na MPa.

Skrobovy test

Stanoveni obsahu Skrobu je zalozeno na reakci Lugollova roztoku (10g jodu
v 90ml 4%KI) a skrobu v plodu za vzniku modrého mramorovani V rtiznych intenzitach.
Plod byl pti¢né setiznut v centralni zoné€ plodu ve sméru osy kalicha a nasledné fezna
plocha byla ponoiena do Lugollova roztoku. Velikosti plochy modrého zabarveni se

nasledné porovnala s deseticetnou stupnici S obrazkem 1 v ptiloze.

Stanoveni obsahu rozpustné susiny

Stanoveni obsahu rozpustné susiny bylo provedeno pomoci ru¢niho digitalniho
refraktometru (Digital Handheld Refractometers DR 101-60/DR 201-95. Nejprve se
musel refraktometr nakalibrovat zméfenim indexu lomu svétla na destilovanou vodu a
teplotu v mistnosti. Pozadované mnozstvi homogenizovaného vzorku bylo vlozeno na
hranol refraktometru a zméfeno. Namétené hodnoty se zobrazily na displeji s pfesnosti

na jedno desetinné misto jako % rozpustné susiny.
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Celkovy obsah kyselin

Na toto stanoveni byla pouzita potenciometrickd titrace s pouzitim pH-metru
s kombinovanou elektrodou. Pfi stanoveni bylo pouzito 10g vzorku, ktery se doplnil
destilovanou vodou tak, aby byla elektroda dostate¢né ponofena. Za stalého michani
homogenatu bylo titrovano 0,1 mol.I" NaOH o zndamém faktoru do pH 8,1. Celkovy
obsah kyselin se vyjadii na kyselinu citronovou v %

a.f.0,0064.100
m

%kyselin =

a-spotieba 0,1 mol.I'*NaOH pfi titraci v ml
m-navazka vzorku pouzitého pfi titraci v ¢

f-faktor 0,1 mol.I"t NaOH

Stanoveni antioxida¢ni aktivity

Pii stanoveni antioxidacni kapacity metodou DPPH se do 10mm Kkyvet
pipetovalo 1900ul smési radikalového roztoku DPPH v metanole s koncentraci
0,4mmol.I"" a 100 pl nafedéného vzorku. Nasledns se obsah kyvety misil 10sekund na
tiepacce. Po 30 minutaich od zacatku reakce byla zméfena absorbance na
spektrofotometru v kyvetach pti vinové délce 515nm. Pivodné tmave fialové zabarveni
roztoku se odbarvuje. Dochazi k poklesu absorbance. Pfi méfeni jako standard byl

pouzit trolox.

Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou FRAP probiha v prostfedi octanového
pufru s pH 3,6 (4ml koncentrované kyseliny octové s 0,775g octanu sodného v 250 ml
odmérné barky). Byla pfipravena smés FeCls,6H,0 (0,081g rozpusténého v 25 ml
vod¢) a komplexu TPTZ (2,4,6-tris (2-pyridyl)- s-triazin) v HCI (0,078g TPTZ
rozpu$téného v 25ml barnce s vodou okyselenou 0,08825ml 35% HCI). Reakci roztok
vznikl smiSenim roztoku a pufru v poméru 1:1:10. P¥i méfeni se do kyvet napipetovalo
2ml reakéni smési a 25ul nafedéného vzorku. Potom se obsah kyvety misil 10 sekund
na tfepacce. Absorbance byla méfena po 10minutich od pocatku reakce na

spektrofotometru v kyveté pfi vinové délce 593nm. Jako standard byl pouzit trolox.
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Enzymatické stanoveni cukrii

Pii stanoveni sacharozy D-fruktdozy a D-glukdzy byla pouzita L-SUFRG 07/12
souprava 6ti roztokii od firmy Megazyme. Bylasté pfed stanovenim byly roziedény
vzorky. Pfi vlastnim stanoveni sachardzy bylo napipetovano do 10mm kyvet 0,2ml
roztoku 6 a do kyvety ptidano 0,1ml vzorku, promichano a po 5ti minutach od pocatku
reakce piidano 0,10ml roztoku ¢.1, 0,10ml roztoku ¢.2 a 1,9ml destilované vody,
promichano a po 3 minutach odectena absorbance ve spektrofotometru pii vinové délce
340nm. Dale pridano 0,02ml suspenze ¢.3, promichdno a po 5ti minutach odeétena
absorbance roztoku. Slepy vzorek ma stejny postup jako kyveta se vzorkem. Vyjimkou

bylo, ze do kyvety nebyl ptidan vzorek a ptidalo se o 0,10ml vice destilované vody.

Pii stanoveni D-fruktozy a D-glukozy bylo napipetovano do kyvety 0,10ml
vzorku, 0,20ml roztoku ¢.1, 0,20ml roztoku ¢.2 a 2,1ml destilované vody, promichano a
po 3 minutach odeCtena absorbance roztoku v spektrofotometru pii vinové délce
340nm. Nasledné¢ bylo pfidano 0,02ml suspenze ¢.3, promichano a po 5ti minutach
odectena absorbance roztoku. Pak pridano 0,02ml suspenze ¢.4, promichano a po 10ti
minutach odecétena absorbance roztoku. Slepy vzorek pro D-fruktozu a D-glukozu byl
ptipraven stejné jako pro kyvetu se vzorkem. Nebyl ptidan vzorek a bylo pfidano o

0,10ml vice destilované vody.

Pro vypocet jednotlivych cukrii ve vzorku byl pouzit Mehanzyme Mega-Calc™
kalkulator.

Senzorické zhodnoceni maselnosti a Savnatosti

Senzorické zhodnoceni bylo provedeno u vybranych asijskych a evropskych
hrusek. Hodnocené parametry byly maselnost a $tavnatost plodu. Kazdy z parametri
byl vyhodnocen pomoci pétibodové stupnice. Maximalni hodnota 5 znamenala, Ze
plody jsou vysoce S§tavnaté nebo vysoce maselné. Naopak minimalni hodnota 0

znamenala, ze plody nejsou vibec §tavnaté nebo viibec maselné.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

Tvar plodi hrusni

Pfi hodnoceni tvaru plodu hrusni byly poznat rozdily mezi evropskymi a
asijskymi odridami. Asijské odrady 'Hosuji', ‘Chojuro’, 'Man San Gill', 'Pung Su' a
‘Shinseiki' jsou kulatého zplostélého tvaru. Mezitim odriady 'Jin Hua' a "Zaosuli' si jsou
svym tvarem i velikosti mezi asijskymi odradami odli$né. 'Jin Hua' byla elipsovitého az
vietenovitého tvaru a 'Zaosuli' tvaru kulatého az vietenovitého. Podle charakteristiky
plodu byla 'Boskova lahvice' lahvicovitého tvaru. Z obrazku 9 v ptiloze bychom mohli
spiSe usuzovat, ze ma tvar kuzelovity. Odruda 'Laura’ byla tvaru lahvicovitého. 'Milada'
podle charakteristiky plodu byla Siroce kuzelovitého tvaru, ale na obrazku 11 v piiloze
byla spiSe tvaru kuzelovitého az lahvicovitého. "Williamsova ¢ervena' se popisuje jako
odrida tvaru dlouze lahvicovitého. Na obrazku 12 muZzeme vidét tvar hruskovity.
Nejenom latkovy obsah, ale i tvar byl zavisly na n€kolika faktorech jako napf. zavlaha,
poloha, ptida, pocasi, ale 1 vyziva, orientace porostu a péstitelské postupy. Obrazky

jednotlivych odrud jsou v pfilohach 2-12.

Vyska plodii hru$ni

Obrazek 13 v piiloze uddva primérné vysky asijskych a evropskych plodi
hrusni a rozdily mezi vy$kou nékterych odrid. Nejvyssi praimérna vyska byla zjisténa u
evropskych odrid 'Laura’ (101 mm £ 10 mm), na druhém misté byla odriida 'Boscova
lahvice' (100 mm £ 5 mm) a tieti u odrady 'Milada' (94 mm + 8 mm). Naopak nejnizsi
naméfena vyska byla u asijské odridy 'Chojuro’ (42 mm £ 3 mm) a 'Shinseiki' (42 mm +
2 mm). Mizeme také fict, Ze vySka odrid 'Boscova lahvice', 'Laura’, 'Milada’,
‘Williamsova Cervena' a 'Jin Hua' byly vyznamné vyssi nez u odrad 'Hosui', 'Chojuro’,
‘Man San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki' a 'Zaosuli'. Odruda 'Zaosuli' se odlisuje od odrad
‘Hosui', 'Chojuro’, ‘Man San Gill', 'Pung Su', a 'Shinseiki' a odrtudy 'Hosui’, ‘Man San
Gill' a 'Pung Su' se také lisi od odrad 'Chojuro’ a 'Shinseiki'. Mizeme tedy fict, Ze

evropské odridy se svoji vyskou vyznamné lisi od asijskych odrtd s vyjimkou 'Jin Hua'.

Siika plodi hrusni

Na obrazku 14 v pfiloze jsou uvedeny primérné hodnoty Sitky ve dvou

-----
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jednotlivych plodd. Nejvyssi primérna Sitka 1 byla naméfena u odrady 'Jin Hua' (68
mm + 4 mm), na druhém misté byla odriida 'Zaosuli' (64 mm + 4 mm), 'Williamsova
1 byla u odridy 'Shinseiki' (52 mm + 2 mm). Podle grafu muzeme fict, Ze odriady "Jun
Hua', 'Milada' a 'Williamsova ¢ervena' se 1isi od odrid 'Hosui', 'Chojuro’, ‘Man San Gill'
a 'Shinseiki'. Nejvyssi primérna Sifka 2 byla namétena u odrudy 'Jin Hua' (67 mm + 4
mm), na druhém misté byla odrida "Williamsova ¢ervena' (63 mm + 2 mm) a na tietim
misté odrada 'Milada’ (62 mm + 1 mm). Odrady 'Jin Hua', 'Milada’, 'Williamsova
cervena' mély vyznamné rozdily $itky od 'Hosui', 'Chojuro’, 'Man San Gill', 'Pung Su' a
‘Shinseiki'.

V souladu s Nafizenim Komise (ES) ¢. 1221/2008 kterym se nafizuje obchodni
norma pro hrusky odrud vypéstovanych z P. communis L., ur¢ené k dodani spotiebiteli
Vv Cerstvém stavu, muzeme fict, ze primérnymi hodnotami na minimalni pozadavky
praméru pricného fezu hrusek patii vSechny evropské odridy do vybérové jakosti.

-----

bodu mensi jak 60mm.

Hmotnost plodi hrusni

Obrazek 15 v ptiloze uddva primérné hmotnosti asijskych a evropskych plodii
hrus$ni a rozdily mezi hmotnosti jednotlivych odrid. Nejvyssi primérna naméfena
hmotnost plodu byla u odridy '‘Milada’ (174 g + 8 g), na druhém misté byla odrida
‘Williamsova ¢ervend' (158 g + 15 g) a tieti odrada 'Jin Hua' (154 g + 19 g). Naopak
také fict, Ze hmotnost odrad 'Jin Hua', 'Zaosuli', 'Boskova lahvice', 'Laura’, 'Milada' a
‘Williamsova ¢ervena' byly vyznamné vyssi nez u odrad 'Hosui’, 'Chojuro’, 'Man San
Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki'. Dale také mezi 'Miladou' a 'Boskovou lahvici' byl zjistén
rozdil. Z obrazku 16 v ptiloze mizeme vidét, Ze rozdil mezi prim&mymi hmotnostmi

asijskych a evropskych odrud se 1isi.

Velikost a hmotnost jednotlivych ploda byla zavisla na vyvoji pocasi. Rok

sledovani (2013) byl pomérné suchy a to se odrazilo na velikosti a hmotnosti plodii.
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Barevnost plodi hrusni

Na obrazcich 17,18 a 19 v piiloze jsou uvedeny prumérné hodnoty barevnosti
(dle spektra CIE) u asijskych a evropskych plodi hrusni a rozdily mezi jednotlivymi
odridami. Nejvyssi pramérné naméfeny parametr L*(jas) neboli svétlost byl u odrudy
‘Zaosuli' (66,56 + 5,12) na druhém misté odruda 'Jin Hua' (63,90 + 2,08) a na tietim
neboli tmavost byla u odrudy 'Williamsova ¢ervena' (36,66 + 1,11). Muzeme také fict,
ze odrady 'Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su’, 'Shinseiki’, 'Zaosuli' a ‘Laura’ jsou
prukazné svétlejsi nez 'Hosui', 'Chojuro’, 'Boscova lahvice' a 'Williamsova Cervena'.

Rozdil byl také mezi 'Miladou' a 'Williamovou ¢ervenou'.

Nejvyssi primérné naméfeny parametr a*(Cervena, zelend) byl u odriudy
‘Williamsova ¢ervend' (20,68 + 3,14), na druhém misté odrada ‘Milada' (19,31 + 7,39) a
na tfetim misté 'Chojuro’ (13,13 + 1,06). Naopak nejniz§i naméfena primérna hodnota
byla u odrady Jin Hua' (-6,53 + 0,43). Mazeme fict, Ze odrudy 'Hosui', 'Chojuro’,
‘Shinseiki', 'Milada’, 'Williamsova Cervena' jsou vyrazné ¢ervenéjsi nez odrudy 'Jin Hua',
‘Man San Gill', 'Pung Su', 'Zaosuli', '‘Boscova lahvice' a 'Laura’ které jsou zelenéjsi.
Odrida 'Williamsova cCervena' je cCervenéj§i nez 'Hosui', 'Chojuro’ a 'Shinseiki'.
‘Shinseiki' a 'Milada' nez 'Hosui' a 'Shinseiki'. Naopak 'Jin Hua' je zelenéjsi nez 'Man

San Gill', 'Pung Su', 'Boscova lahvice' a ‘Laura’.

Nejvyssi prumérné naméfeny parametr b*(zluta, modra) byl u odrady 'Laura’
(44,01 £ 1,95) na druhém misté odrtida 'Man San Gill' (42,75 + 6,35) a na tfetim misté
‘Shinseiki' (42,58 + 3,91). Naopak nejniz§i naméfena pramérna hodnota byla u odrady
‘Williamsova ¢ervena' (16,78 £ 2,05). Muzeme také fict, ze odrudy Jin Hua', 'Man San
Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki', a 'Zaosuli" jsou zlut&jsi nez odrudy 'Hosui', 'Chojuro’ a
‘Williamsova Cervena'. Odrada 'Milada’' se vyznamné 1isi s odridami ‘Jin Hua', 'Pung

Su', 'Shinseiki', 'Zaosuli' a 'Williamsova &ervend'.

Pevnost duzniny plodi hrus$ni

Obrazek 20 v ptiloze udava primérné hodnoty pevnosti duzniny u asijskych a
evropskych plodi hrusni a rozdily mezi pevnosti duzniny u jednotlivych odrad.
Nejvyssi primernd pevnost duzniny byla naméfena u odridy 'Williamsova Cervend'

(1,41 MPa + 0,32 MPa), na druhém misté odrida 'Boscova lahvice' (1,38 MPa + 0,24
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MPa) a na tfetim mist¢ 'Laura’ (0,97 MPa + 0,22 MPa). Naopak nejniz§i namétena
prumérna hodnota byla u odrudy 'Milada' (0,59 MPa + 0,39 MPa). Boscova lahvice byla
vyrazné pevné&jsi nez 'Hosui', 'Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki’, 'Zaosuli' a
'‘Milada'. Odruda "Williamsova ¢ervena' byla pevnéjsi nez 'Hosui', 'Jin Hua', 'Pung Su’,

'Shinseiki', 'Zaosuli' a 'Milada'.

Skrobovy test plodi hrugni

Obrazek 21 v piiloze udavd primémé hodnoty vyhodnocené z obrazku 1
stanovujici mnozstvi Skrobu U asijskych a evropskych plodd hrusni a rozdily mezi
obsahem Skrobu u jednotlivych odrad. Vysledky ploda byly fotograficky
zdokumentovany a vlozeny do pfiloh pod nazvem Obrazek 22-32. Nejvyssi primérné
mnozstvi Skrobu bylo vyhodnoceno u odrady 'Shinseiki'(10 + 0), dale odrida 'Milada' (9
+ 1), 'Man San Gill' (9 + 1), 'Chojuro’ (9 = 1) a 'Pung Su' (9 + 1). Naopak nejnizsi
naméfena pribérna hodnota byla u odridy 'Boscova lahvice' (5 = 1). Odrady 'Chojuro’,
'Pung Su', 'Shinseiki' a 'Milada' maji vys$si mnozstvi Skrobu nez 'Zaosuli', '‘Boscova
lahvice' a 'Williamsova cervend'. Odridy 'Zaosuli' a 'Boscova lahvice' se s nizkym
obsahem $krobu odli¢uji od 'Chojuro’, 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki' a 'Milada'.
Odrida 'Zaosuli' se lisi od odrad 'Hosui', 'Chojuro’, 'Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su’,

'‘Shinseiki', 'Laura’ a '‘Milada'.

Rozpustna susina plodii hrusni

Obrazek 33 v piiloze udava primérné hodnoty rozpustné susiny U asijskych a
evropskych plodt hru$ni a rozdily mezi rozpustnou susinou u jednotlivych odrad.
Nejvyssi naméfena primérna hodnota rozpustné susiny byla u odrady 'Laura’ (14,0 % +
0,6 %), na druhém misté byla odrida 'Hosui' (13,7 % + 0,1 %) a na tfetim misté odrida
u odrudy Jin Hua' (11,00 % + 0,1 %). Hodnoty odrtd 'Hosui' a 'Laura’ se odlisuji od
'Chojuro’, Jin Hua', ‘Man San Gill', 'Pung Su’, 'Shinseiki', 'Zaosuli’, ‘Laura’, 'Milada' a
‘Williamsova Cervena'. Odrady 'Shinseiki' a 'Boscova lahvice' se lisi od 'Chojuro’, Jin
Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Zaosuli', 'Laura’, 'Milada' a 'Williamsova cervena'.
Odrida 'Jin Hua' se odlisuje od 'Hosui', 'Chojuro’, 'Man San Gill', 'Shinseiki', '‘Boscova

lahvice' a 'Laura’.
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Podle Chen J et al., (2007) primérna hodnota rozpustné susiny stanovena u 8
asijskych odrud byla 9,4%. V obrazku 33 je primérnad rozpustna suSina u asijskych
odrad 11,95%. Golia§ (2014) uvadi, ze asijské hrusky mohou obsahovat 11-14%
Vv zavislosti na odrudé. Krska (2011) uvadi, ze odrida 'Zaosuli' ma obsah rozpustné

susiny okolo 15% a v roce 2013 bylo u této odridy naméteno 11,33%.

Celkovych obsah kyselin plodi hrusni

Obrazek 34 v piiloze udava praimémé hodnoty obsahu celkovych kyselin u
asijskych a evropskych plodi hrusni a rozdily mezi obsahem celkovych kyselin u
jednotlivych odrid. Nejvyssi naméfena primérna hodnota obsahu celkovych kyselin
byla u odrudy 'Milada' (0,31 % + 0,02 %), na druhém misté byla odruda 'Williamsova
cervena' (0,29% + 0,02 %) a na tfetim misté odrida 'Boscova lahvice' (0,27% + 0,02
0,01 %). Muzeme také fict, 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Boscova lahvice', 'Milada’,
‘Williamsova ¢ervena' maji jiné hodnoty nez 'Hosui', ‘Chojuro’, 'Jin Hua', 'Shinseiki’,
'Zaosuli' a 'Laura’. Odrady 'Hosui', 'Zaosuli' a 'Laura’ se 1isi od 'Chojuro’, 'Jin Hua', 'Man
San Gill', 'Pung Su', 'Boscova lahvice' 'Milada’ a 'Williamsova cervend'. Odrida
‘Shinseiki' byla odlisna nez 'Hosui', '‘Chojuro’, Jin Hua', ‘Man San Gill', 'Pung Su’,

'‘Zaosuli', 'Boscova lahvice', 'Laura’, ‘Milada' a "'Williamsova ¢ervend'.

Podle Chen J et al., (2007) byla primérna hodnota obsahu celkovych kyselin
stanovena u 8 asijskych odrid na 0,20 %. V obrazku 34 byla primérna hodnota obsahu
celkovych kyselin u asijskych odrid 0,18%. Primérnd hodnota u evropskych odrid byla
0,27%. Kopec a Balik (2008) popisuji, ze pruimérna hodnota se pohybuje mezi 0,1-
0,7%, dale také, ze kyselost je zpisobena ptitomnosti kyseliny jable¢né, ale i citronové,

ktera u nékterych odriid mize prevladat.

Antioxidaé¢ni aktivity plodi hrus$ni

Na obrazcich 35 a 36 v ptiloze jsou uvedeny primérné hodnoty antioxida¢ni
aktivity stanovené metodou DPPH a FRAP u asijskych a evropskych plodit hrusni a
rozdily mezi obsahem antioxida¢ni aktivity u jednotlivych odrid. Nejvyssi namétena
prumérna hodnota antioxidacni aktivity metodou DPPH (obrazek 35 v piiloze) byla u

odridy 'Milada' (0,237 mM.kg? + 0,036 mM.kg™), na druhém misté byla odriida
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'Boscova lahvice' (0,230 mM.kg™ + 0,032 mM.kg?) a na tietim mist& 'Jin Hua' (0,196
'Hosui' (0,073 mM.kg™? + 0,003 mM.kg?). U odrad Jin Hua', '‘Boscova lahvice' a
'‘Milada' byla antioxidaéni aktivita vyrazné vyss$i nez u odrid 'Hosui', ‘Chojuro’, 'Man
San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki', 'Zaosuli’, 'Laura’ a 'Williamsova ¢ervena'. Odrida
'‘Chojuro’ byla také odlisna nez od 'Hosui', Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su’,
‘Shinseiki', 'Zaosuli', '‘Boscova lahvice', 'Laura’, ‘Milada’, 'Williamsova ¢ervena' a odrida
'Hosui' od 'Chojuro’, Jin Hua', ‘Man San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki’, 'Zaosuli', '‘Boscova

lahvice', 'Laura’, 'Milada', 'Williamsova ¢ervend'.

Nejvyssi naméfend primérnd hodnota antioxidacni aktivity metodou FRAP
(obrézek 36 v piiloze) byla u odrady 'Chojuro’ (0,394 mM.kg™+ 0,026 mM.kg™?), na
druhém mist& byla odriida 'Zaosuli' (0,330 mM.kg™+ 0,021 mM.kg™) a na tietim mistd
'Williamsova &ervena' (0,284 mM.kg™+ 0,010 mM.kg™ ). Naopak nejniZ§i naméfena
primérna hodnota byla u odriidy ‘Jin Hua' (0,178 mM.kg™+ 0,001 mM.kg™). Mazeme
také fict, ze 'Chojuro’ se neshoduje s odradami 'Hosui', 'Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung
Su', 'Shinseiki', 'Zaosuli', 'Boscova lahvice', 'Laura’, 'Milada' a'Williamsova ¢ervena'.
Odrtda 'Zaosuli' se odchyluje ododrad 'Hosui’, 'Jin Hua', ‘Man San Gill', 'Pung Su’,
‘Shinseiki', 'Boscova lahvice', 'Laura’, 'Milada' a 'Williamsova ¢ervena' Odruda 'Jin Hua'
se lisi od 'Hosui', Jin Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Shinseiki’, 'Laura’, 'Milada' a
‘Williamsova ¢ervena'.

Podle Guan et al., (2014) se hodnoty antioxida¢ni aktivity vzorkt stanovené
metodou DPPH u 22 asijskych odrud pohybovaly v rozmezi 0,071-0,315 mmol.troloxu.
kg™t s praimé&rnou hodnotou 0,185 mmol.troloxu. kg™. Hodnoty antioxidaéni aktivity
vzorki stanovené metodou FRAP u 22 asijskych odrid se pohybovaly v rozmezi 0,144
-0,488 mmol.troloxu. kg™ o primémé hodnoté 0,296 mmol.troloxu. kg™. Hodnoty

uvedené v obrazku 35 a 36 v pfiloze jsou podobné.

Enzymatické stanoveni cukrii plodi hrusni

V obrazcich 37, 38, 39 a 40 v ptiloze jsou uvedeny primérné hodnoty

fruktozy, glukozy, sacharozy a veSkerych cukrt u asijskych a evropskych plodi hrusni a

rozdily mezi obsahem fruktozy, glukozy, sacharézy a veskerych cukrti u jednotlivych

odrid. Nejvyssi naméfend primérna hodnota fruktézy (obrazek 37 v ptiloze) byla u

odridy 'Williamsova ervend' (7,57 g.100g™ + 0,22 g.100g™), na druhém mistd byla
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odrtda 'Boscova lahvice' (6,37 g.100g™ + 0,51 g.100g™) a na tfetim mist& odrida ‘Man
byla u odridy 'Laura’ (0,08 g.100g™ + 0,05 g.100g™). Odrady ‘Hosui’, ‘Jin Hua', ‘"Man
San Gill', '‘Boscova lahvice' a 'Williamsova ¢ervena' maji vyznamné vyssi hodnoty
fruktézy nez odrudy 'Shinseiki', 'Zaosuli’, 'Laura’ a 'Milada'. Odrida 'Pung Su' byla
odlisna od 'Chojuro’, 'Shinseiki’, 'Zaosuli' 'Laura’ a 'Milada’. Odrada 'Chojuro’ byla
odlisna od 'Shinseiki' a 'Zaosuli', 'Laura’ a 'Milada'.

Nejvyssi naméfena primérna hodnota glukézy (obrazek 38 v piiloze) byla u
odridy 'Man San Gill' (3,03 g.100g™ + 1,17 g.100g™), na druhém misté& 'Chojuro’ (2,67
0.100g" + 0,09 g.100g™) a na tfetim mist& 'Hosui' (2,61 g.100g™ + 0,25 g.100g™).
0,30 g.100g™"). Odridy 'Hosui', 'Chojuro’ se odlisuji niz§im obsahem glukézy od ‘Jin
Hua', 'Pung Su', 'Zaosuli', 'Boscova lahvice', 'Laura’, ‘Milada' a '"Williamsova Cervena'.
Odrtda 'Pung Su' se odlisuje od ‘Jin Hua', 'Boscova lahvice', 'Laura’, 'Milada' a
‘Williamsova Cervena'. Odridy 'Man San Gill' a 'Shinseiki' se 1isi od 'Laura’ a 'Milada'.

Muzeme fict, ze evropské odriildy maji obsah gluk6zy vyrazné nizsi nez odrady asijské.

Nejvyssi naméfena prumérna hodnota sachardzy (obrazek 39 v piiloze) byla u
odrady 'Laura’ (7,77 9.100g™ + 1,30 g.100g™"), na druhém misté 'Milada' (6,82 g.100g™
+ 2,94 ¢.100g™) a na tietim mistd 'Zaosuli' (6,26 g.100g™ + 1,73 g.100g™"). Naopak
0.100g%). Mizeme také fct, 7e odrady 'Shinseiki', 'Zaosuli’, 'Laura’ a 'Milada' se
vyrazné neshoduji s 'Hosui', 'Chojuro’, 'Jin Hua', ‘Man San Gill', 'Pung Su', 'Boscova
lahvice' a 'Williamsova ¢ervena'. Odruda 'Man San Gill' se 1isi od 'Chojuro’, 'Jin Hua' a
‘Williamsova Cervend'. U stanovenych odriid maji odriidy s vy$§im obsahem sachardzy

niz8i obsah fruktdzy a naopak.

Nejvyssi naméfend prumérna hodnota veskerych cukri (obrazek 40 v ptiloze)
byla u odriidy '‘Man San Gill' (11,80 g.100g™ + 2,81 g.100g™), na druhém misté& ‘Hosui'
(9,56 9.100g™ + 1,01 g.100g™) a na tretim mists byla 'Boscova lahvice' (9,43 g.100g™ +
(7,46 9.100g™" + 3,24 g.100g™%). Odrida '‘Man San Gill' se vyznamné li§i od 'Chojuro’ a
'Pung Su'. Odrada 'Chojuro’ se vyznamné 1isi od 'Hosui’, 'Boscova lahvice' a

'Williamsova ¢ervena'.
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Chen J. et al. v roce 2006 stanovil obsah cukrii u osmi asijskych odriid pomoci
HPLC metody Dolenc and Stamper. Chen pro svoji praci zvolil jiné odridy, nez odridy
zkoumané v této praci. Mizeme pouze vyhodnotit primérné hodnoty fruktdzy
vybranych odrid 5,3 g.100g, glukézy 2,5 9.100g™, sacharozy 0,8 g.100g7, a veskeré
cukry 8,4 g.100g™. Podle hodnot v tabulce 1 primé&mé hodnoty veskerych cukri u
asijskych odrad jsou 7,05 g.100g™. Primémé hodnoty fruktdzy vybranych odrid
v tabulce 5 u asijskych odriid byly 3,6 g.100g™, glukézy 2,2 9.100g™, sachardzy 2,7
0.100g* a veskerych cukri 8,6 §.100g". Rozdil mezi jednotlivymi Sstudiemi
v primérnych hodnotach fruktozy a glukézy byl rozdilny. Obsah glukozy a veskerych
cukrt byl podobny. Musime brat v Givahu rozdilné asijské odridy a jiné vegetacni

podminky odrad.

Podle hodnot v tabulce 1 jsou praimérné hodnoty fruktozy evropskych odrad
6,42 9.100g", glukézy 2,6 9.100g™, sachardzy 0,71 g.100g™, a veskerych cukrt 9,75
0.100g7%. Velisek a Hajslova (2009) udavaji primérné hodnoty fruktozy u hrusek 6,0
0.100g7%, glukézy 2,2 g.100g™, sacharozy 1,1 g.100g™ a veskerych cukri 9,8 g.100g™.
Pramé&rné hodnoty fruktézy vybranych odriid v tabulce 7 byly 3,50.100g7, glukozy
0,814 g.100g™, sacharézy 4,4 9.100g™ a veskerych cukrt 8,6 g.100g™". I u evropskych
odrid se primérné hodnoty fruktézy v publikacich a tabulce 7 li§i. Obsah glukézy,
sacharozy a veskerych cukrii je podobny.

Senzorické hodnoceni maselnosti a $tavnatosti plodi hrusni

Obrazek 41 v ptiloze udava hodnoty senzorického hodnoceni maselnosti a
Stavnatosti u vybranych odrid hrusek. Nejvys$§i zaznamenana hodnota $tavnatosti
hodnota 5 byla u odriad 'Hosui' a 'Zaosuli' na druhém misté byla odruda 'Pung Su' a
‘Shinseiki' s hodnotou 4. Naopak nejniz$i zaznamenanou hodnotou byla hodnota 2 u
odrud 'Boscova lahvice' a 'Milada'. Podle hodnot muizeme fict, Ze asijské odridy jsou
Stavnatgj$i neZ odridy evropské.

Nejvyssi zaznamenana hodnota maselnosti (hodnota 2) byla u odridy 'Milada' na
druhém misté jsou odridy 'Shinseiki', 'Laura’ a "Williamsova ¢ervena' s hodnotou 1.
Hua', 'Man San Gill', 'Pung Su', 'Zaosuli' a '‘Boscova lahvice'. Podle hodnot mizeme ficl,
ze evropské odrudy jsou maselnatéjsi nez odrudy asijské s vyjimkou 'Shinseiki' a
'‘Boscova lahvice'.
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Golias ve své publikaci z roku 2014 udava, ze dozravani 'Anjorské’ odrady
hrusek oddélenych od plodonose vSeobecné nevytvaii maselnou a Stavnatou texturu
pozadovanou pro marketing a pfimou spotiebu. Budou-li plody odrady 'Boscova'
skladovany 28 dni v -1°C, budou schopny po nezbytném temperovani méknout do
maselné konzistence bezprostiedn€. Naopak budou-li ulozeny pti -1°C 7 dnt, pak
budou dozravat 12 dnl. Pro 'Williamsova' bude doba 21 dnt pfi -1°C nutnd pii
normalnim dozravani. V zavislosti na odrad¢ jsou asijské odrudy Stavnaté, nikoliv
moucnaté. Budou-li ztraty vody pii skladovani vyssi jak 5-7%, plody na povrchu

vadnou a v konzumni kvalité chybi kiehkost a $tavnatost.
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6. ZAVER

Cilem diplomové prace bylo stanovit vhodné odriidy hrusni véetné asijskych
odrid zejména po strance fyzikalné-chemickych parametrii. K hodnoceni bylo pouZzito
sedm vybranych asijskych odrid hrusni 'Hosui', 'Chojuro’, 'King Hua', 'Man San', 'Pung
Su', 'Shinseiki', 'Zaosuli' a ¢tyi1 odrudy evropské 'Boscova lahvice', 'Laura’, 'Milada',
'Williamsova Cervend'. U ploda byla stanovena barevnost dle spektra CIE, hmotnost,
vyska a Sitka plodd a pevnost duzniny. Dale byly stanoveny né¢které chemické
parametry jako dikaz Skrobu, obsah rozpustné suSiny, obsah kyselin, antioxidaéni
kapacita a enzymatické stanoveni cukru. Na vybranych plodech byl popsan tvar a

senzoricky zhodnocena maselnost a Stavnatost v péti bodové Skale.

Nejvetsi rozdil mezi asijskymi a evropskymi odridami byl ve tvaru, velikosti,
hmotnosti a senzorickém hodnoceni maselnosti a §tavnatosti. Asijské odrudy jsou spise
kulatého az zplostélého tvaru s vyjimkou odrada 'Jin Hua' s elipsovitym az
vietenovitym tvarem a 'Zaosuli' s kulatym az vietenovitym tvarem plodu. Evropské
odridy se vyznacuji svym lahvicovitym, kuzelovitym nebo hruskovitym tvarem.
Velikost plodi byla piimo umérna jejich hmotnosti. Asijské odrady v naSich
podminkach doristaji spiSe mensich rozmérti nez odriidy evropské. Naptiklad odrida
'Hosui' v domoving dorista do hmotnosti az 350g. V naSich podminkach v roce 2013
dorostla do primérné hmotnosti 96g. Primérné evropské odridy v roce 2013 dosahli
hmotnosti o 50g vyss§i nez plody asijskych odrid. Vyvoj pocasi v prubéhu roku
ovlivituje parametry plodu. Rok sledovani byl pomérné suchy, a to se odrazilo na
velikosti a hmotnosti plodil. Stavnatost u asijskych odrid prevysuje evropské odriidy.
Maselnost je charakteristi¢téj$i u odrid evropskych s vyjimkou asijské odrady
'Shinseiki'. Podle naméfeného barevného spektra byla nejcervenéjsi odridou
‘Williamsova Cervend'. Naopak nejzelenéjsi odrudou byla 'Jin Hua' a nejzlutéjsi odridou
'"Laura'. Primérny nejniZs$i obsah naméteného Skrobu byl u odriidy 'Shinseiki' a naopak
nejvyssi primérny obsah naméteného Skrobu byl u odriidy 'Boscova lahvice'. Primérna
pevnost duzniny u asijskych odrid byla 0,8 MPa. Evropské odriady mély tuto hodnotu o
néco vyssi, a to 1,08 MPa. Primérny obsah rozpustné susiny u asijskych plod hrusni
byl 12,0 %. U evropskych plodl byla tato hodnota 12,7%. Primérna hodnota veskerych
kyselin u asijskych odrid byla 0,18% a u evropskych odrid 0,27%. Nejvyssi naméfena
hodnota antioxida¢ni kapacity byla u asijské odrady 'Chojuro', a to 0,39 mM.kg'li 0,01

mM.kg'1 metodou FRAP. U asijskych odrad plodi hrusni méla nejvyssi primérné
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zastoupeni pievazujiciho sacharidu fruktéza, a to 3,62 g.kg'.Nejvyssi primémé
zastoupeni ptfevazujiciho sacharidu u evropskych odriid méla naopak sacharéza, a to

4,41 g.kg™.
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7. SOUHRN

Diplomova prace byla vypracovana na Ustavu poskliziiové technologie
zahradnickych produkti na Zahradnické fakult¢ v Lednici na Mendelovy univerzity
v B¢ v letech 2013-2015. Prace byla zaméfena na vyznam hrusni a jejich latkové
slozeni plodt. Dale se zamé&fuje na rozdéleni evropskych a asijskych odrid a jejich
kvalitativni parametry a vhodné poskliziiové technologie. Cast prace byla také vénovana
metodam posuzovani jakosti plodu. V praktické casti byl popsan experimentalni
material, pouzité postupy hodnoceni a zhodnoceny fyzikalné-chemické parametry u

asijskych a evropskych odrid plodii hrusni.

KLICOVA SLOVA:

latkové slozeni ovoce, asijské hrusky, evropské hrusky, fyzikalni a chemické parametry

8. SUMMARY

This diploma thesis was written at the Department of Postharvest Technology of
Horticultural Products, Faculty of Horticulture in Lednice, Mendel University in Brno
during 2013-2015. The thesis is focused on meaning of pear-tree and nutrition values of
pear fruit. Furthermore, the thesis focuses on european and asian pears and quality
parameters of pears and postharvest technology. The thesis mentions methods for
qualitative parameters evaluation. The practical part describes experimental material,
methods and evaluates physical and chemical qualities in european and asian species of
pears.

KEYWORDS:

nutrition values of fruit, asian pears, european pears, physical-chemical properties
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10. PRILOHY

Tabulka 4: Fyzikalni znaky jakosti asijskych plodi hru§ni
HOSUI | CHOJURO | JINHUA | MAN SAN GILL | PUNG SU | SHINSEIKI | ZAOSULI | Primér/Sm. odch
Barevnost L* Primér 51,52 46,23 63,90 63,83 61,68 59,63 66,65 59,06
Sm.odch | 0,87 1,28 2,08 3,00 2,59 4,35 5,12 7,44
Barevnost a* Primér 9,54 13,13 -6,53 -0,49 -2,02 10,57 -3,82 2,91
Sm.odch | 1,54 1,06 0,43 2,44 1,34 2,54 3,27 7,93
Barevnost b* Primér 30,31 28,18 41,79 42,74 40,88 42,58 41,75 38,32
Sm.odch | 0,83 2,92 1,16 6,35 2,58 3,91 3,57 6,26
Hmotnost (g) Pramér 96 67 154 93 96 62 151 102,80
Sm. odch 10 10 19 9 12 21 19 36,82
Vyska (mm) Primér 51 42 90 50 52 42 74 57,29
Sm. odch 2 3 7 2 3 2 5 18,09
Sifka 1 (mm) Priimér 56 51 68 56 60 52 64 58,07
Sm. odch 5 3 4 2 1 2 4 6,29
Sifka 2(mm) Primér 54 51 67 55 59 49 60 56,28
Sm. odch 4 3 4 1 1 3 4 6,15
Pevnost duzniny (MPa) | Pramér 0,68 0,91 0,87 0,85 0,84 0,76 0,66 0,80
Sm.odch | 0,31 0,39 0,10 0,27 0,19 0,12 0,11 0,10




Tabulka 5: Chemické znaky jakosti asijskych plodi hru$ni

HOSUI | CHOJURO | JIN HUA | MAN SAN GILL | PUNG SU | SHINSEIKI | ZAOSULI | Pramér/ Sm. odch
Skrobovy test Primér 8 9 8 9 9 10 6 8,37
Sm. odch 1 1 2 1 1 0 0 1,29
Rozpustna susina (%) Priimér 13,7 11,8 11,0 11,5 11,5 12,8 11,3 11,95
Sm. odch 0,1 0,5 0,1 0,3 0,5 0,4 0,2 0,94
Celkovych kyseliny (%) Primér 0,20 0,16 0,15 0,26 0,25 0,08 0,19 0,18
Sm. odch 0,01 0,01 0,02 0,02 0,03 0,00 0,01 0,06
DPPH kon. (mmol troloxu.kg™) | Pramer 0,073 0,161 0,196 0,100 0,094 0,097 0,130 0,12
Sm. odch 0,003 0,013 0,004 0,003 0,007 0,005 0,008 0,04
FRAP kon. (mmol troloxu.kg™) Primér 0,208 0,394 0,178 0,265 0,234 0,249 0,330 0,27
Sm. odch 0,011 0,026 0,000 0,016 0,015 0,015 0,021 0,07
Fruktoza (g.100g™) Primér 5,382 3,743 5,608 6,243 4,122 0,201 0,033 2,20
Sm. odch 0,216 0,057 0,981 0,751 0,134 0,088 0,130 0,63
Glukoza (g.100g™) Pramér 2,607 2,667 1,594 3,029 2,074 2,173 1,234 2,76
Sm. odch 0,250 0,094 0,198 1,170 0,187 1,019 0,850 2,20
Sacharéza (g.100g™) Primér 1,569 1,214 0,675 2,520 1,613 5,450 6,257 3,62
Sm. odch 0,544 0,225 0,460 0,885 0,447 2,081 1,733 2,54
Obsah veskerych cukrii (g.lOOg—l) Pramér 9,558 7,623 7,877 11,792 7,808 7,824 7,524 8,57
Sm. odch 1,010 0,376 1,638 2,806 0,767 3,188 2,713 1,58




Tabulka 6: Fyzikalni znaky jakosti evropskych plodi hru$ni

BOSCOVA WILLIAMSOVA
LAHVICE LAURA MILADA CERVENA Primér / Sm. odch
Barevnost L* Primér 49,22 62,54 55,54 38,66 51,49
Sm. odch 3,29 2,41 8,93 1,11 10,14
Barevnost a* Primér 0,21 -1,96 19,31 20,68 9,56
Sm. odch 2,73 2,29 7,39 3,14 12,09
Barevnost b* Primér 39,05 44,01 32,08 16,78 32,98
Sm. odch 2,15 1,95 4,63 2,05 11,86
Hmotnost (g) Primér 149 150 174 158 157,81
Sm. odch 10 20 8 15 11,34
Vyska (mm) Primér 100 101 94 88 95,42
Sm. odch 5 10 8 4 6,03
Sifka 1 (mm) Priimér 62 63 64 64 63,21
Sm. odch 1 4 2 3 1,15
Siika 2 (mm) Primér 59 61 62 63 61,13
Sm. odch 2 4 1 2 1,61
Pevnost duzniny Iem (MPa) | pramér 1,38 0,97 0,59 1,41 1,08
Sm. odch 0,24 0,22 0,39 0,32 0,39




Tabulka 7: Chemické znaky jakosti evropskych plodi hru$ni

BOSCOVA WILLIAMSOVA
LAHVICE LAURA MILADA CERVENA Pramér / Sm. odch
Skrobovy test Priimér 5 8 9 7 7,29
Sm. odch 1 1 1 1 1,59
Rozpustna susina (%) Primér 13,6 14,0 11,5 11,8 12,72
Sm. odch 0,6 0,6 0,3 0,5 1,24
Celkovych kyseliny (%) Primér 0,27 0,20 0,31 0,29 0,27
Sm. odch 0,02 0,01 0,02 0,02 0,05
DPPH kon. (mmol troloxu.kg™) | priimér 0,230 0,139 0,237 0,097 0,18
Sm. odch 0,032 0,019 0,036 0,008 0,07
FRAP kon. (mmol troloxu.kg™®) | pramér 0,216 0,273 0,245 0,284 0,25
Sm. odch 0,041 0,031 0,036 0,010 0,03
Fruktéza (g.100g™) Priimér 6,369 0,076 0,094 7,257 0,81
Sm. odch 0,509 0,054 0,009 0,218 0,29
Glukéza (g.100g™) Primér 1,133 0,595 0,549 0,978 4,41
Sm. odch 0,373 0,262 0,295 0,468 3,37
Sacharéza (g.100g™) Priimér 1,933 7,773 6,815 1,113 3,45
Sm. odch 0,433 1,301 2,937 0,109 3,90
Obsah veskerych cukrii (g.100g™) | pramér 9,434 8,445 7,458 9,349 8,67
Sm. odch 1,315 1,617 3,240 0,795 0,92




Tanulka 8: Maselnost a §t’avnatost asijskych plodi hru$ni

HOSUI CHOJURO JIN HUA MAN SAN GILL PUNG SU SHINSEIKI ZAOSULI
Maselnost 0 0 0 0 0 1 0
Stavnatost 5 3 3 3 4 4 5

Tanulka 9: Maselnost a §t’avnatost evropskych plodi hrus$ni

BOSCOVA WILLIAMSOVA

LAHVICE LAURA MILADA CERVENA
Maiselnost 0 1 2 1
Stavnatost 2 3 2 3




Ctifl CODE DE REGRESSION DE L'AMIDON DES POMMES
it STARCH CONVERSION CHART FOR APPLES
I\

-

TYPE CIRCULAIRE (C) CIRCULAR TYPE (C)

1(0)

Légere décoloration centrale - Slight central discolouration

4(C)

Décoloration centrale, de la piéce de monnaie au "tréfle a 5 feuilles"
Central discolouration, from "coin" to "5-leaved clover”

6(C) 7(C)
Décoloration centrale croissante et taches dans la périphérie
Increasing central discolouration with peripheral spots

8(C) 9(0) 10(C)

Décoloration croissante de la périphérie

G. Planton Increasing peripheral discolouration EU R- FRU

Obrazek 1: Deseti¢etna stupnice pro hodnoceni obsahu §krobu u jablka a hrusky (Http 13)



HOSUI

Obrazek 2: Odruda 'Hosui'

CHOJURO

Obrazek 3: Odrida 'Chojuro’

JIN HUA

Obrazek 4: Odruda 'Jin Hua'



'MAN SAN GILL

Obrazek 5: Odrid 'Man San Gill'

PUNG SU

Obrazek 6: Odrid 'Pung Su'

SHINSEIKI

Obrazek 7: Odrud 'Shinseiki'



Obrazek 8: Odrid 'Zaosuli'

BOSCOVA
LAHVICE

Obrazek 9: Odrida 'Boscova lahvice'

LAURA

Obrazek 10: Odruda 'Laura’



~ MILADA

Obrazek 11: Odruada 'Milada'

WILLIAMSOVA
CERVENA

Obrazek 12: Odruda 'Williamsova ¢ervena'
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Obrazek 14: Priumérna $ifka asijskych a evropskych plodu hrusni
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Obrazek 15: Priumérna hmotnost asijskych a evropskych plodii hrusni
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Obrazek 16: Srovnani hmotnosti asijskych a evropskych plodi hrusni
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Obrazek 17: Pribérné hodnoty barevnosti parametru L* (jas) asijskych a evropskych plodi

hrus$ni
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Obrazek 18: Primérné hodnoty barevnosti parametru a*(¢ervena, zelena) asijskych a evropskych

plodu hrusni
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Obrazek 20: Srovnani pevnosti duzniny asijskych a evropskych plodi hrusni
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Obrazek 21: Stupen §krobového testu asijskych a evropskych plodi hru

Obrazek 22: Skrobovy test odridy 'Hosui'



CHOJURO

Obrizek 23: Skrobovy test odriidy 'Chojuro’

JIN HUA

Obriazek 24: Skrobovy test odridy 'Jin Hua'

MAN SAN GILL

Obrazek 25: Skrobovy test odridy ‘Man San Gill*
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PUNG SU

Obrizek 26: Skrobovy test odridy 'Pung Su'

SHINSEIKI

Obrazek 27: Skrobovy test odridy 'Shinseiki'

¥

Obrazek 28: Skrobovy test odridy 'Zaosuli’

ZAOSULI



BOSCOVA LAHVICE

Obrizek 29: Skrobovy test odridy 'Boscova lahvice'

MILADA

Obrizek 31: Skrobovy test odridy ‘Milada'



WILLIAMSOVA CERVENA

Obrizek 32: Skrobovy test odriidy 'Williamsova ervena'
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Obriazek 33: Rozpustna suSina asijskych a evropskych ploda hrusni
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Obriazek 34: Celkovych obsah kyselin asijskych a evropskych odrid hru$ni
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Obrazek 35: Antioxida¢ni aktivita asijskych a evropskych plodi hrus$ni stanovena metodou DPPH
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Obrazek 36: Antioxida¢ni aktivita asijskych a evropskych plodi hrusni stanovena metodou FRAP
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Obrazek 37: Obsah fruktozy u asijskych a evropskych plodia hru$ni
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Obrazek 39: Obsah sacharozy u asijskych a evropskych plodi hru
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Obrazek 40: Obsah veskerych cukri u asijskych a evropskych plodia hrusni
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Obrazek 41: Senzorické hodnoceni maselnosti a §t’avnatosti asijskych a evropskych plodi hrusni



