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Moznosti vyuziti netradicnich druhii ovoce pro vyrobu
produktu zachovavajicich kusovitost ovoce

Souhrn

Netradi¢ni druhy ovoce zahrnuté v této diplomové praci — rakytnik fesetlakovy (Hippophae
rhamnoides), morusi ¢ernou (Morus nigra), diin obecny (Cornus mas) a kdouli obecnou
(Cydonia oblonga), by se v dnesni dob¢ daly povazovat za nedocenénou komoditu. Dulezitym
faktem je jejich obsah bohatych nutri¢nich benefitt, které jsou mnohdy nahrazovany i sloZitymi
cestami. Pfitom tyto ovocné druhy mtiZzeme potkavat i na méné piiznivéjsich stanovistich, kde
Z nich kazdoro¢né muizeme sbirat velké mnozstvi zdravych ploda. Tyto plody sice vyzaduji
dalsi zpusoby zpracovani, ovSem jednoduchymi cestami, které jsou Casto blizké i béznému
spotiebiteli. Pro tuto praci, byl vyuzit zpusob pasterace, ktery ma pfiznivy vliv na
skladovatelnost ovoce.

Mimo morusi ¢ernou, kterd byla ziskdna z domacich zdroji, byli vSechny ostatni druhy
vypéstovany na pozemku v Troji, ktery spada pod Ceskou zemédélskou univerzitu v Praze.
Cilem senzorické analyzy, ktera byla provedena vramci diplomové prace na vyslednych
produktech, bylo zjistit vhodnost kompotovani pro tyto druhy ovoce. Pro senzorickou analyzu
byla vytvofena klasifika¢ni bodova stupnice s celkové péti hodnocenymi deskriptory. Vysledky
byli statisticky zpracovany a vyhodnoceny programu Statistica CZ 12.

Preferovanym produktem, pifi zvoleném zpusobu pasterace, byl prokazan diin obecny.
HorSim dojmem pusobila moruse ¢erna, kterd ovSem byla upfednostiiovana pii hodnoceni
celkové chutnosti a textury. Kdouloii obecna byla celkovym hodnocenim na tfetim miste,
ovSem byla nejlépe hodnocena v ptipadé celkového porovnani viin€. Jako nevhodnym se tento
zpusob pasterace prokazal pro rakytnik feSetlakovy, ktery byl v senzorické analyze hodnocen

nejhtre.

Klic¢ova slova: Netradicni ovoce, konzervace, kompot, nutri¢ni vyznam ovoce, moruse, kdoule,

rakytnik, diin



Utilization of uncommon fruit species for production of
fruit preserving products

Summary

The non-traditional fruits included in this diploma thesis — sea buckthorn (Hippophae
rhamnoides), black mulberry (Morus nigra), cornelian cherry (Cornus mas) and quince
(Cydonia oblonga), could nowadays be considered as an underappreciated commodity. An
important fact is their content of rich nutritional benefits, which are often replaced in
complicated ways. Surprisingly, we can meet these fruit species even in less favorable habitats,
where we can collect a large amount of healthy fruits from them. Although these fruits require
other methods of processing, they do so in simple ways, which are often close to the average
consumer. The method of pasteurization, was used in this diploma thesis, which has a positive
effect on the storability of fruit.

Apart from black mulberry, which was obtained from domestic sources, all other species
were grown on land in Troja, which belongs to the Czech University of Life Sciences in Prague.
The aim of sensory analysis, which was performed as part of the diploma thesis on the resulting
products, was to determine the suitability of pasteurization for these types of fruit. A
classification point scale with a total of five evaluated descriptors was created for sensory
analysis. The results were statistically processed and evaluated by the program Statistica CZ
12.

Cornelian cherry has proven to be the preferred product for the selected pasteurization
method. Black mulberry made a worse impression, but it was preferred in evaluating the overall
taste and texture. The quince was in third place, but was rated best in the case of an overall
comparison of aromas. This method of pasteurization proved to be unsuitable for sea buckthorn,

which was rated the worst in sensory analysis.

Keywords: Non-traditional fruits, preservation, compote, nutritional value of fruits,

mulberry, quince, sea buckthorn, cornel
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1

Uvod

Ovocné dieviny se od pradavna péstuji pro ovocné plody. V dnesSnim svété se uroven
potravin nehodnoti pouze podle kvantity, ale pfedevsim podle kvality a nutri¢éniho pfinosu
pro zdravou a bohatou stravu ¢lovéka.

Ovoce a zelenina jsou bezesporu vseobecné ¢im dal ¢astéji vyhledavanou a oblibenou
slozkou jidelnicku Clovéka. Muze za to predevSim vysoky obsah vitamind, minerald,
nutricnich a vyzivovych latek. Obzvlasté bobulové ovoce je kvalitnim zdrojem vitaminu
C, E a bioaktivnich polyfenold, u kterych se prokazal pozitivni G€inek pfi prevenci i 1é€bé
mnoha onemocnéni. Na trhu se proto poptavka zvysSuje, ovSem ne vzdy jsou nejriznéjsi
druhy ovoce Kk dostani, popiipadé v nejlepsi kvalité. Proto se ¢im dal Castéji objevuji
riznymi zpusoby konzervované druhy potravin. Konzervaci oSetfujeme potraviny proto,
abychom co nejvice oddalili znehodnoceni fyzikalni, ale pfedev§im biologickou cestou.
Pokud mame moznost, vzdy je pro lidsky organismus lepsi i pfinosnéjsi konzumovat
ptredevsim syrové ovoce, které je produkovano nasi zahradkou ¢i sadem. U ovoce z dovozu
si nikdy nemiizeme byt jisti, jak bylo oSetfovano, transportovano a mnoho dalSich faktorti
snizujicich mnozstvi vyslednych ptinosnych latek.

VétSina lidi si ani neuvédomuje, ze mnoho druhti méné castého ovoce je mnohdy
vyzivnéjs$i a pro nase zdravi lepsi nez ovoce, které je oblibené a snadno k dostani. Ma
mnohdy 1 vice potfebnych latek, které mizeme u nekterych jinych druht postradat. U
tohoto ovoce také nehrozi vyssi ceny, jelikoz Casto nemaji na trhu konkurenty. Nejsou ani
tak popularni, ale o to vic jsou jedinecné.

Diplomova prace Sse zaméfi na netradicni druhy ovoce, které mohou byt velkym
ptinosem pro lidskou vyzivu. VSechny tyto ovocné druhy jsou schopny rust a plodit
v mirném pasmu. Konkrétné se bude jednat o rakytnik fteSetlakovy (Hippophae
rhamnoides), morusi ¢ernou (Morus nigra), diin obecny (Cornus mas) a kdouli obecnou
(Cydonia oblonga). Ugelem prace bude popsat a porovnat tyto netradiéni druhy, které by
pro nas mohly byt ptinosem z pohledu péstitelského, nutri¢niho, ale i z hlediska obohaceni
a chutového zpestieni stravy. Prace se také bude zabyvat nevhodnéj$im zplsobem
zpracovani a konzervace, tak aby byl kladen daraz ptedev$im na zanechani jejich
Kusovitosti ve vyrobku. Vyrobky budou nasledné senzoricky testovany vybranymi
hodnotiteli a na zakladé hodnoceni bude stanovena mira piijatelnosti a udrzitelnosti téchto
vyrobkll. Lze predpokladat, ze by se tyto druhy mohly zafadit k vyhledavangjsim
produktim, at’ uz diky svym lé¢ivym ucinkiim nebo i dobrym chutovym vlastnostem.



2  Védecka hypotéza a cile prace

Hypotéza: Vyrobky z netradi¢nich ovocnych druhii maji vyznam ve stravé ¢lovéka z
hlediska zdravotniho i jako hodnotné zpestreni jidelnicku.

Cilem prace je zpracovani netradi¢nich ovocnych plodii — rakytniku feSetldkového
(Hippophae rhamnoides), moruse ¢erné (Morus nigra), diinu obecného (Cornus mas) a kdoule
obecné (Cydonia oblonga), vyroba kompotovanych produkt z dostupnych zdroji a nasledné
jejich senzorické posouzeni hodnotiteli.

Obrazek 1 Zleva nahofte: rakytnik fesetlakovy (Hippophae rhamnoides); moru$e ¢erna (Morus nigra)
zleva dole: dfin obecny (Cornus mas); kdoule obecna (Cydonia oblonga)



3 Literarni reSerse

Mnoho druhti ovoce je v dnesni dobé opomijeno, pfitom je v zastoupeni mineralnich
latek, vitamind, tfislovin, enzymi, pektind, aromatickych i1 jinych latek jsou mnohdy
nenahraditelné. VétSina méné znamého ovoce a samoziejmé i popisované druhy v této praci
jsou vyuzivany nejen pro své plody, ale i pro kuiru, listy a koreny. Casto maji velmi skromné
naroky na péstitelské podminky, a proto je miizeme péstovat i na extrémnéjsich stanovistich.
To se v nékterych oblastech mtize ukazat jako velka vyhoda (Dolejsi et al. 1991).

Vsechny plodiny zminéné v této praci jsou bohaté na vitamin C (Ercisli & Orhan 2007;
Barkat et al. 2010; Janecek & Esnerova 2013). U dfinu je potfeba zminit vysoké mnozstvi zinku
(Yilmaz et al. 2009) a u kdouloné zase vysoké zastoupeni kyseliny listové (Dolejsi et al. 1991).
Nejen tyto benefity, ale mnoho dalsich, jsou popsany v nasledujicim textu.

3.1 Obecna charakteristika rakytniku FeSetlaikového (Hippophae
rhamnoides)

3.1.1 Taxonomie a botanicka charakteristika

Tabulka 1 Taxonomie rakytniku (Hippophae)
(zdroj: biolib.cz, 2019)

Rise Plantae

Oddéleni Magnoliophyta (krytosemenné)
Trida Rosopsida (vyssi dvoudélozné)
Rad Rosales (rizotvaré)

Celed’ Elaeagnaceae (hloginovité)
Rod Hippophae

Rakytnik (Hippophae) se ftadi do celedi hloSinovitych (Eleagnaceae). Piesné
taxonomické zafazeni rakytniku vidime v tabulce 1. Jedna se o opadavy vytrvaly ket nebo
mensi strom. Rod ma po celém svété sedm druhti a dvanact poddruht (Bartish et al. 2002;
Sun et al. 2002; Richter 2004).

Poprvé byl rakytnik popsan v roce 1753 §védskym ptirodovédcem Carlem Linné v jeho
dile Species Plantarum. V nasledujicich dvaceti letech byly objevovany nové druhy a poddruhy
Hippophae, které byly pojmenovany a popsany dal$imi botaniky. V souc¢asné dob¢ tento rod
zahrnuje sedm druht - Hippophae rhamnoides Linnaeus (1753); Hippophae salicifolia D. Don
(1825); Hippophae tibetana Schltdl. (1863); Hippophae neurocarpa S. W. Liu & T. N. He
(1978); Hippophae gyantsensis (Rousi) Y. S. Lian (1988); Hippophae goniocarpa Y. S. Lian
& et al. ex Swenson & Bartish (2002); Hippophae litangensis Y. S. Lian & X. L. Chen (2002)
(Bajer 2014).



3.1.2 Morfologické znaky a popis druhu

Rakytnik je svétlomilna rostlina, vhodna pro kultivaci a Slechténi jako ovocna dievina.
ostrovy, pobfezi mofi, ale také vysoké hory az do 5000 m nad moiem, stepi a alpské i krasové
stran€. V blizkosti vodnich ploch maji velké vzrostlé stromy problémy s podlozim a jsou Casto
ni¢eny zaplavami. Zato rakytnik se pro své Siroce vzrostlé kofeny udrzi i na erodovanych
biezich fek. Z této plasti¢nosti rostliny jsou jednotlivé kefe ¢i stromy z riznych mist velmi
proménlivé. Proto se dodnes mezi taxonomy méni nazory na pocty druhti a poddruhti rodu
Hippophae (Richter 2004; Bajer 2014).

Rakytnik fesetlakovy (Hippophae rhamnoides) vytvaii rozkladité vétvité trnité kete do
dvou metrd, popiipadé vyssi stromy az do patnacti metrd. Na koncich vétvi se vyskytuji izké,
hrubé, na rubu stiibfité az stiibfité Sed¢ listy (Dolejsi et al. 1991).

Mnozstvi trntl, které se nachazeji na vétvich stromt rakytniku, se znacn€ méni. Nejvice
trnli se objevuje u forem ze stiedni Asie a Kavkazu. V sibifskych oblastech se naopak objevuji
formy s mnohem mensim mnozstvim trnt a nékteré jsou i beztrnité (Bajer 2014).

Rakytnik kvete v dubnu a kvétnu. Jedna se o dvoudomou a hmyzosnubnou rostlinu, coz
znamena, ze samci i samici kvéty se nachazeji na samostatnych rostlindch. Sam¢i prasnikové
kvéty vytvareji kratké pestikové jehnédy a jsou naskladany kolem kratkych trnovitych
postrannich vétévek. Samici kvéty jsou drobné, rourkovité, zluté a vyrastaji v uzlabi listu
(Dolejsi et al. 1991; Barkat et al. 2010). Zlutou barvu plodd zpisobuje obsah karotinoidi
(Barkat et al. 2010).

Plody rakytniku jsou drobné ovalné peckovicky. Ty maji pievazné zluté, oranzové az
tmavocervené zabarveni. PIné€ rozvinutym kefem se rakytnik stava kolem patého az osmého
roku rustu. V tomto roce u rakytniku nastava nejen dobré rozlozeni vyhonu s listy, ale také
rovnomérné rozloZeni urody po obvodu koruny kete (Bajer 2014). Duzina plodu je zbarvena
do oranZové, ma olejovitou vyraznou chut,, kterd prechazi od kysel¢, nahotklé az po sladkou
(Valicek & Havelka 2008).

3.1.3 Vyskyt a naroky na péstovani

Naprosto ptivodni misto vyskytu rakytniku neni znamé. Jedna se o rozsifenou rostlinu,
ktera se vyskytuje na zna¢né Casti Evropy, Asie a jizni Sibife (Vali¢ek & Havelka 2008).

Nejsevernéji se rakytnik vyskytuje v severozapadnim Norsku. Zde ma odriida rakytniku
velmi poléhavou formu, jelikoz se zde casto udrZzuje na motskych pobiezich, na pis€itych
&i $térkovitych nanosech fek a ficek. Dale jeho vyskyt pokracuje pies Svédsko a Finsko aZ do
Polska a Némecka, prostupuje Holandskem a Belgii a nasledné pokracuje podél pobiezi
La Manche ve Francii az na druhou stranu prilivu do Anglie. Rakytnik se v takovychto
propojenych ¢ nahodnych stanovistich vyskytuje v zapadni Evropé — ve Spanélsku, Svycarsku,
Italii, Rakousku az po Bulharsko. Z historického pohledu jsou nejmladsi porosty rakytniku
v Norsku a Svédsku, kam se po tstupu ledovce dostaly s arktickou florou (Bajer 2014).



V soucasnosti je rakytnik fesetlakovy ve velké mife péstovan predeviim v Cing, Kanadé
a Rusku. Z ostatnich zemi pak v severovychodnim Némecku a Madarsku
(Valicek & Havelka 2008).

U nas se plany rakytnik vyskytuje velmi ziidka, pfevazné na naplaveninach u dolniho
toku Dunaje. Rakytnik fesetlakovy se v Ceské republice jako ovocna dievina piili§ nerozsitil.
opylovaci poméry. Uchytil se ovSem pfedevSim jako okrasnad dievina v parcich ¢i sadech
a obzvl4sté na extrémnich stanovistich. Casto je vyuZivan pro zpevnéni piséitych pid proti erozi
¢i vitalni porosty v bezprostfedni blizkosti dalnic. Zde i ptes velmi Spatné podminky ovzdusi
zamotené vyfukovymi plyny rostou a Casto i plodi (Dolejsi et al. 1991; Richter 2004,
Bajer 2014).

Rakytnik se dobfe mnozi odkopy, ale také hiizenim, zelenymi fizky i vysevem semen.
Vysazovani miize probihat na podzim i na jatfe, pokud mozno na slunné misto. Ve vysadb¢ by
se m¢l drzet pomér 1 : 6 — sam¢i : samic¢i. Pohlavi rostlin pozndme na ttiletych semenécich —
samci rostliny maji pupeny vétsi a v hustéjSim obsazeni na vétvich. Rakytnik zacind kvést
i plodit ve tfetim roce po vysadbé. Pti dobré kondici kefti se mohou jednotlivé rostliny dozivat
az sta let (Dolejsi et al. 1991; Richter 2004).

3.1.4 Vynosnost a sklizen

Bobule rakytniku postradaji mechanismus samovolného odpadnuti od vétve, a Casto tak
zUstavaji na vétvich pres celou zimu. Sklizen je komplikovana pfedevsim z diivodu dlouhych,
pevnych a hojnych trnl, které se na vétvich nachéazeji. Dale je problémem 1 vysoka
nahloucenost ploda v jednom misté. V asijskych zemich a Kanadg je sbér ¢asto ru¢ni, jelikoz
je k plodiim rakytniku nejSetrné&jsi, a z jednoho kete se tak dostane co nejvétsi mozné mnozstvi.
Ovsem tento postup je velice ¢asové i finanéné naro¢ny, proto je dnes snaha o mechanizaci.
Ta je Casto postavena predev§im na tfeSeni Casti rostlin, poptipadé nasavani plodt vakuem.
U zptlisobu tieseni se také osveédCil tez celé vétve rakytniku a nasledné zmrazeni. Mrazy
a obecné sniZzena teplota se totiz prokazaly jako pomocnik, pfi Setrné&j§im ziskavani plodu.
Ze zmrazenych vétvi se totiZ plody snaze uvoliuji pfi nasledném tfeseni (Mann et al 2001).

Po sklizeni je u plodi rakytniku dilezité skladovani, jelikoZ jsou velmi nachylné
k degradaci. Proto se Casto okamZité zpracovavaji ¢i zamrazuji. Pokud je nutny ptevoz plodu,
dochdzi k ochlazeni na teplotu 46 °C, ¢imz se zabrani rozmnoZeni mikroorganismu
a prodlouzi se jejich Zivotnost. Po rozmrazeni ¢i pfivedeni plodi do pokojové teploty se
doporucuje okamzité zpracovani (Li 2002).

3.1.5 Obsahové latky plodu

Rakytnik je jiz dlouhodobé znamy jako 1é€iva rostlina. Nej€astéji se z rostliny vyuZzivaji
plody, stdva, olej vyrobeny z plodi ¢i listy. Plody navic obsahuji, oproti jinym plodim rostlin,
témet vSechny vitaminy rozpustné ve vodé¢, vitaminy rozpustné v oleji a mnoho dal$ich latek



prospésnych pro lidsky organismus. Plody se konzumuji bud’ syrové anebo riizné upravené
a zpracované na dalsi riznorodé produkty (Bajer 2014).

Rakytnik resetlakovy (Hippophae rhamnoides) se v Eurasii vyuziva jiz po staleti
za ucelem konzumace — ¢aje, napoje, dzemy — ale i pro zdravotnické ucely. O plodech rakytniku
je znamo, ze jsou bohatym zdrojem vitaminid. Plod se sklada z ovocnych kyselin, kyseliny
askorbové, flavonoidii, karotonoidi, mastnych kyselin a alkoholt cukru. Cerstvé plody
rakytniku obsahuji 854 mg/ 100 g, zatimco susené listy 3 888 mg / 100 g flavonoidia. Hlavnimi
flavonoidy jsou isorhamnetein, quercetin, myricetin a kaempferol. Polyfenoly zahrnuji
flavonoly, katechiny, proantokyanidiny a chlorogenové kyseliny. Vyznamnou slozkou plodu je
také vitamin C. Koncentrace se pohybuje v rozmezi 28-2500 mg/ 100 mg. Vitamin C je
ovliviiovan nejriznéjsimi faktory, jako je teplota, ptivod, ¢as sklizné a metoda zpracovani.
Tento rozdil je vidét v tabulkach 3 a 4, kde jsou jasné vidét rozdily ve sklizni plodd v zimé
oproti podzimu. Plody rakytniku fesetlakového dale obsahuji vitamin A, vitaminy Bl, B2,
vitamin K a vitamin P. Primérné zastoupeni nejen téchto vitamind, ale i ostatnich latek mtizeme
vidét v tabulce 2. Organické kyseliny, jako jsou kyseliny jable¢na a chinova, jsou obsazeny
predevsim ve §t'avé plodu. Ta dale obsahuje i mineraly, hojné potom draslik, ale i Cu, Cd, Fe,
Zn, Mg. Hlavnimi mastnymi kyselinami jsou kyselina palmitolejova, kyselina palmitova,
kyselina linolova a kyselina olejova (Rezniéek & Sala$ 2002; Barkat et al. 2010).

Tabulka 2 Primé&mé obsahy prvkil v suging plodd rakytniku fesetlakového (Reznidek & Salag 2002)

g.kg™ mg.kg?

Ca P Na K Mg | Mn | Cu | Zn Fe Cd Pb Co | Ni | Cr

1,17 12,25} 0,38 | 1251055562 293|810 |2885| 0,19 | 1,14 | 0,21 | 1,28 | 0,88

Tabulka 3 Pramémé obsahy latek v Cerstvych plodech rakytniku feSetldkového — sklizen podzim 2000

(Rezni¢ek & Salag 2002)
Vitamin C Hruby Ttisloviny Jable¢na Susina
Odrida g.kg™ pektin g.kg kys. % %
%
Leicora 1,7661 0,7488 0,1071,10-4 0,2473 18,1188
Hergo 0,2192 0,7139 0,0718.10-4 0,2541 17,8176

Tabulka 4 Primémé obsahy latek v Cerstvych plodech rakytniku feSetlakového — sklizen zima 2000
(Reznitek & Sala§ 2002)

Vitamin C Hruby Ttisloviny Jable¢na Susina
Odriida g.kg? pektin g.kg?! Kys. % %
%
Leicora 0,3950 0,5890 0,0373.10-4 0,2355 20,1411
Hergo 0,0216 0,4255 0,0782.10-4 0,1558 20,1545




3.1.6 Lécebné ucinky a dal$i mozZnosti vyuziti

Rakytnik je Casto oznacovan jako ,;rostlina budoucnosti® pro své mimotadné lécebné
ucinky. Kromé¢ plodd mizeme velmi hojné vyuzivat i listy, vétve ¢i kofeny
(Stankova-Krohnova 2009).

Plody rakytniku fesetlakového jsou vyuzivany piedevsim pro G¢inné latky, jako jsou
vitamin C, mineralni latky a flavonoidy. Vitamin C je prospéSny piredevSim pro
obranyschopnost organismu a hojeni ran. St'ava se pouZivé jako prevence proti nachlazeni a na
pomoc proti zvySenym teplotdm. Rakytnikovy olej, ktery ziskdvame pfedevSim ze semen, se
¢asto vyuziva pti dermatologickych onemocnénich. Je pomocnikem proti suché kiizi a pfi silné
tvorb¢ lupti. Olej je totiz velmi bohaty na esencidlni mastné kyseliny, vitamin E, betakaroten
a antibiotické ucinky (Iburg 2009; Suryakumar & Gupta 2011).

Rakytnik také podporuje tvorbu Zzlu¢i a travicich enzymi. Pomdha pfi plicnich
onemocnénich, zalude¢nich viedech a ma vynikajici vysledky pii ocisté organismu
od toxickych zplodin (Manzukova 2009).

Z plodi rakytniku miizeme ziskavat sirup na podporu imunity a nedostatku vitamini,
které potiebujeme dodat nejen v obdobi nachlazeni a chtipek, ale naptiklad i v t€hotenstvi. Dale
ziskavame olej lisovany ze semen na dermatologické onemocnéni anebo olej ze slupek. Druhy
typ oleje mizeme vyuzit na hojeni ran ¢i na popaleniny, ale i pro utlumeni nasledkt
radioaktivniho ozateni. Také mizeme plody rozemlit pro ordlni podani na zvySeni imunity,
rekonvalescenci a pii o¢nich nemocech. Z rakytniku je také vyte¢ny ¢aj ve spojeni s matovymi
listy nebo tinktura, kterou muzeme uchovat ve vhodnych podminkach i1 delsi dobu
(Stanikova-Krohnova 2009).

3.1.7 Odridova skladba rakytniku FeSetlakového

Sluni¢ko — tato odruda zraje ke konci srpna. Jedna se o ruskou odridu tvofici Siroky
ket, stfedné vysokych rozméru. Plody jsou svitivé oranzové, poutavé s jemnou sladkokyselou
aromatickou chuti. Obsah vitaminu C je 130 mg/100 g, karotenti 8 - 5 mg/100 g, cukru 8,5 %,
kyselin 5,1 %, oleje 7,3 %. Pramérna uroda z jedné rostliny se pohybuje kolem 9 - 11 Kkg.
V nasich ¢eskych podminkach se s touto Girodou nashromdzdila jiz fada dobrych zkuSenosti.
K jejim benefitim fadime i rychlou regeneraci po odiezani vétévek rostliny (Vali¢ek & Havelka
2008; Bajer 2014). Plody jsou velké, valcovité, odtrhavaji se bez vétsiho poskozeni, vazi
az jeden gram (Bajer 2020).

Krasavice — odriida rozlozitého ristu se stfedné otrnénymi vétyvkami. Listy jsou lesklé
a kopinaté. Plody se zbarvuji do Cervené oranzové, maji sladkokyselou chut’ a vazi asi 0,5 g.
Obsah vitaminu C je 248 mg/100 g, karotenoidti 17,5 mg 100 g, cukru 2,8 %, kyselin 1,5 %,
oleje 6,7 % z celkové hmotnosti plodu. Tato odriida je predevs§im vyjimecna vysokym obsahem
rutinu, ato az 519 mg/ 100 g. V podminkach mirného pasu dozrava béhem cervence. Je velmi
mrazuvzdorna a odolna vici vnéj$im neptiznivym podminkam (Bajer 2020).

Vil



Hergo — odrida s pomérné drobnymi plody. Plody jsou tvarem protahlé az ovalné, barva
je oranzova. Chut rakytnikovych plodi je hotka az kyseld. Odrida je celkové velmi plodna,
celkova roc¢ni sklizen se pohybuje kolem 18,41 kg na ket (Valicek & Havelka 2008; Paprstein
et al. 2009).

Altajska — dortista do vysky az 4 m se Siroce rozlozitou korunou. Vétve této odrady jsou
previslé a beztrnné. Plody jsou vejcovité valcovité, slabé kyselé a svétle oranzové barvy.
Primérna hmotnost 100 plodu je az 40 g, sklizen na jeden ket pak odpovida ptiblizné 14,8 kg.
Dozravani a sklizen probiha koncem srpna (Vali¢ek & Havelka 2008; Bajer 2014).

Leikora — tato odriida byla roku 1979 vyslechténa v Drazd’anech, v tehdejsi NDR.
Dosahuje az 2,6 m, stfedn¢ hustd koruna mé drobné trny na vétvich. Plody jsou vejcovité,
kyselo sladké, oranzové barvy. Hmotnost plodti na 100 odpovida 100 g, sklizen 45,53 kg na ket
(Vali¢ek & Havelka 2008; Paprstein et al. 2009; Bajer 2014).

Cujska — odrtida je velmi duleita v Rusku, jelikoZ se poklada za standard pii hodnoceni
novych odrid. Pochazi z vybéru nahodilych semenaci altajskych odriid. Dortsta do nizsiho
kompaktniho kefe a zraje stfedné rané. Na vétvich ma velmi malo trnti a plody jsou svitiveé
oranzové. Sklizena hmotnost na jeden ke odpovida cca 11 — 25 kg (Bajer 2014).

DZemovaja — ruskd nov¢js$i odrida s malym vzrastem, vhodnd pro mensi zahradu.
Koruna je stfedné hustd a vétve jsou téméf bez trnd. Plody jsou ovalné, oranzové Cervené
S jasnymi tmavs$imi skvrnami u vrcholu plodu a stopky. Plody této odriidy jsou velmi kvalitnim
zdrojem pro nejruznéjsi vyrobky, zejména pro sviij vysoky obsah oleje (Bajer 2014).

Krasnyj fakel — malo rozlozena koruna s vétvemi, které maji kratké trny rozlozené
daleko od sebe. Plody jsou kulaté, ovalné, cervene, sladkokyselé se silnou slupkou se ,,suchym*
odtrhnutim. Dozravani a sbér probiha koncem srpna (Bajer 2014).

Percik — péstovand odriida predevsim ve stfednim Rusku, ale je vhodna pro péstovani
v celé Evropé. Ket je stfedniho a kompaktniho vzristu. Barva plodil je Cervenooranzova
s valcovitym tvarem, dozravajici od poloviny srpna. Odrida je vynosnd, zjednoho kete
muzeme dostat az 18 kg (Bajer 2014).

Tenga —novejsi odrida, kterd je vhodna i do evropského klimatu. Keft roste sttedné siln€,
koruna je stfedni hustoty, ovalnd, vétve maji velmi malo trnti. Plody jsou stfedni velikosti,
svitivé oranzové barvy, na koncich nacervenalé s kyselosladkou chuti. Hmotnost 100 plodu je
pfiblizné 67 g. Jedna se o vhodnou odrudu pro zahradkare (Bajer 2014).

Novost altaja — Siroce rozlozena koruna s vétvemi pievislymi a beztrnnymi. Kef dortista
az do vysky 4 m. Plody jsou vélcovité az okrouhlé, s jasné oranZovou az Zluto-oranZovou
barvou. Chuti jsou plody sladkokyselé stenkym oplodim a kratkou stopkou. Primérna
hmotnost 100 plodu je 50 — 53 g, primé&rna celkova sklizen z jedné rostliny je 19,30 kg na ket
(Valicek & Havelka 2008; Paprstein et al. 2009).



3.2 Obecna charakteristika moruse ¢erné (Morus nigra)

3.2.1 Taxonomie a botanicka charakteristika

Tabulka 5 Taxonomie moruse (Morus)
(zdroj: biolib.cz, 2012)

Rige Plantae

Oddéleni Magnoliophyta (krytosemenné)
Trida Rosopsida (vyssi dvoudélozné)
Rad Rosales (rizotvaré)

Celed’ Moraceae (morusovnikovité)
Rod Morus

Moruse ¢erna (Morus nigra) patii i s morusi bilou (Morus alba) do stejného rodu Morus.
Rod c¢itajici dalSich 40 druhti se charakterizuje jako vzptimeny az okrouhly opadavy ket nebo
strom pochazejici zejména z lesi Afriky, Asie, Severni a Jizni Ameriky (Brickell 2008).
Dle plodt bychom morusovnik mohli fadit do skupiny drobného ovoce, i kdyz vytvaii vysoké
stromy nebo kefe (Dlouhd et al. 1997).

Ovsem jak uz samotny nazev U dvou hlavnich zastupci tohoto druhu napovida, nelisi se
pouze barvou plodi. Moruse bila se ve vétSiné piipadi péstovala, a jesté dnes péstuje, jako
potrava pro housenky bource moruSového. Jejich kokony se pouZivaji pro vyrobu hedvabi.
Moruse ¢erna se naopak péstuje prevazné pro plody, jedlé i pro ¢loveka. Ty pfipominaji vEtsi
ostruziny, které jsou po dozrani velmi sladké a chutné. U starych zemé&délskych usedlosti se
Casto péstovala podél zdi, a jelikoz se jedna o dlouhoveky ket, miizeme se na mnohych mistech
setkat i s pétset let starymi exemplati (Noordhuis 2008).

3.2.2 Morfologické znaky a popis druhu

Pti dobré kondici se moruse nejen doziva vysokého veku, ale mize dortst az do vysky
10 - 15 m. Neptehlédnutelna je také diky své intenzivné zelené, husté a Siroce rozlozité koruné.
Vv dospélosti stromu. Kmen je robustni a rovny, u starSich jedincu pfechazi do hrbolatého
povrchu s nepravidelnym vétvenim. Kira kmenu (borka) je hnéda, drsné, brazdita a popraskana
do vSech stran (Bartos et al. 2012).

Listy jsou vej€ité az okrouhlé s ¢asto dvojité zubatym krajem. Jsou lalo¢naté se srdCitou
bazi tmavé zelené barvy, na svrchni strané hrubé a dorustajici az 15 cm. Pfi utrzeni listu do
poloviny Iéta roni latex (Brickell 2008).

Na pfelomu jara a léta mizeme na vétvich kromé listd spatfit i drobné, hluboce
miskovité, bledé¢ zelené sam¢i a sami¢i kvéty, které jsou v oddélenych jehnédach na stejné
rostlin€. Samici svazek kvétl se po néjaké dobé premenuje na jediny vejcité zeleny jedly plod,
ktery dorista pfiblizn€ do 2,5 cm. Ze zelené barvy se nejprve zbarvuje Cervené, koncem 1éta
pak do tmavé nachové a ma pfijemnou mirn¢ nakyslou chut' (Brickell 2008). Plody
morusSovniku jsou charakterizovany jako souplodi, kdy drobné peckovicky rostou na spole¢ném
duznatém vietenu, podobném ostruziné (Bartos at el. 2012). Oznacuji se také jako nepravé



plody, jelikoz vznikaji zduznaténim listki okvéti, které obali jednotlivé plody nazky
(Stanko 2019).

3.2.3 Vyskyt a naroky na péstovani

Morusim se daii pfevazné v dostatecné propustné ptidé. Idedlni skladba je tedy hluboka
pisCitohlinita nebo hlinitopis¢ita pida zasobena zivinami a vlahou. Jedna se o teplomilné
rostliny, které prosperuji v oblastech s mirnym klimatem, kde teplota zpravidla neklesa
pod — 18 °C. Nesmime ovsem pfihlizet pouze k dlouhodobé teploté, ale snazit se vyhybat
I studenym kotlindm a severnim svahiim. Velmi S$patné snasi pfemokieni, na ziviny je
nenaro¢na (Beran 2010). Zvladne i ptimé slune¢ni zateni (Brickell 2008).

Diky svému bohatému a hluboce kofenicimu kofenovému systému se ale morusovnik
spokoji i s chud§imi, kamenitymi ptidami. Spatné snasi ve své kofenové soustavé koteny jinych
dfevin, proto se doporucuje morusi sazet alespoit pét metrit od okolnich stromil a keftil
(Zajic 2016).

Semena vysévame do nadob venku béhem podzimu. V 1ét¢ nechame zakofenit
polovyzralé ftizky. Drievnaté fizky se nasledné nechdvaji kofenit na podzim v zdhonu
ve studeném pafenisti. Kultivary se o¢kuji ptedevsim v 1été (Brickell 2008).

U chorob se musi sledovat piedevs§im bakterialni nakaza, rakovina, koralové skvrnitosti
listi a padli (Brickell 2008).

3.2.4 Vynosnost a sklizen

Morusi d€ld dobfe zastfihdvani a profezavani vétvi. Pii dobré péci se jeji vynosnost
na jeden strom muze pohybovat az kolem 40 kg (Lafontaine-Messier et al. 2016). Dozravani
plodu a jejich sklizen probiha predev$im v obdobi ¢ervence az zati. Obdobi dozrani se pozna
tak, ze plody za¢nou ze stromu samy padat (Horacek 2019).

3.2.5 Odrudova skladba moruse

Bzenecka (kefova) — charakteristicka pomalym ristem. Dosahuje az 5 m ve 20 letech.
Dobfe se ji dafi na slunném stanovisti s hlubokou dostatecné vyZivenou hlinitopis¢itou nebo
piséitohlinitou ptidou. Dobfe snasi fez, a lze ji proto udrzovat Vv pfijatelné velikosti. Plody jsou
cerné, velké, podlouhlé a tuzsi a pti sklizni se dobfe trhaji. Jsou velmi sladké a chutné a mohou
dosahovat az 3 — 5 cm délky (Stanko 2019).

Full season — jedna se o velmi plodnou odrudu, ktera muze dosahovat vysky az
4,5 metru. Dospély jedinec odridy je dobife odolny vii¢i suchu a dafi se mu spiSe v lehkych
propustnych piidach bez rizika zamokieni. Je také odolny vii¢i mrazu. Plody jsou velmi chutné,
tmave¢ fialového zbarveni (Stanko 2019).



Srbska — této odrude se daii spiSe ve vinohradnickych oblastech, v teplejsich polohach,
na které si potrpi. Je spiSe zakrslejSiho vzristu a da se péstovat jak v kefové, tak kmenné
podobé. Plody jsou stavnaté a kiehké (Stanko 2019).

Trnavska — jedna se o kiizence, nejspise morusSe cerné a Cervené (Stanko 2019). Hledat
je muzeme prevazné na Slovensku a jizni Moravé, kde se jeji vyskyt datuje do obdobi pted vice
nez 200 lety. Tento druh je spiSe zakrslejSiho vzristu (Dolejsi 1991). Plody jsou pevnéjsi a
veétsi, tmave Cervenofialového zbarveni (Horacek 2019). Mohou se ov§em zabarvovat i do bilé,
ptes rizovou, ¢ervenou, karminovou, fialovou az po téméi cernou. Mohou dosahovat velikosti
3 —4 cm a dozravaji az zacatkem cervence (Stanko 2019).

Mulle — kultivar pochazejici z Koreje, ktery je plné¢ mrazuvzdorny. Jedna se o
kompaktni ket plodici plody Cervené az ¢erné barvy (Stanko 2019).

Mojo Berry — vhodnym stanovi§t¢ém je slunné misto S propustnou pudou. Roste
kompaktné az do vysky 2,5 m. Velmi chutné plody mizeme sklizet ze stromu kazdy rok, jelikoz
odruda plodi jak ze starého, tak nového dreva (Stanko 2019).

Jugoslavska — odrida spiSe pro teplejsi oblasti, zrajici az 0 dva tydny diive nez
Trnavska. Dorlsta mensiho vzristu, plody jsou velmi kiehké se §tavnatou chuti (Stanko 2019).

Illinois Everbearing — kiizenec moruse bilé a ¢ervené. Odruda je velmi siln€ a rychle
rostouci S plody dosahujicimi velikosti 2 — 3 cm. Chut'ové jsou sladké a aromatické, v dobé
zralosti az ¢erného zbarveni. Vytvaii mensi strom ¢i ket az 5 m vysoky, ktery lze upravovat
fezem (Stanko 2019).

3.2.6 Obsahové latky plodu

U plodu morusi jako u kazdého plodu ovoce zalezi na stupni vyzralosti. Pokud jsou
plody sklizeny ve spravny ¢as s ohledem na druh a klimatické podminky, jedna se spiSe o sladké
ovoce. Obsahuyji totiz az 7,9 — 12,2 % sacharidu, a to pfedevs$im sachardzu, glukézu a fruktozu.
Z organickych sloucenin v plodech najdeme piedevsim kyseliny, jako je citronova, jable¢na a
askorbova. Askorbova kyselina je zastoupena ve velmi malém mnoZstvi. Dale m& moruse ¢erna
vysSi obsah fenolickych latek, antioxida¢nich latek, monomernich anthokyant a titrovatelnych
kyselin v porovnani s morusi ¢ervenou (Ozgen et al. 2009).

Tabulka 6 Latkové sloZeni plodu moruse (zdroj: Kopec 1998)

0.kg-1
Voda Susina Proteiny Sacharidy | Vlaknina
850 150 13 81 15

Xl



Tabulka 7 Mineralni latky obsazené v plodu moruse (zdroj: Kopec 1998)

mg.kg-1
Ca Fe Na Mg P Cl K Zn Mn S Cu
360 16 20 150 480 40 2600 |2 9 90 0,6

Z tabulek 6 a 7 mizeme vidét, Zze plod moruse obsahuje pfedev§sim vyznamny podil
sacharidu, vysoky obsah mineralnich latek jako drasliku, fosforu, vapniku, hotciku ¢i siry. Za
zminku stoji i celkova vysoka energetickd hodnota 1520 kJ.kg-1. Ze zastoupenych vitamina
jsou vyznamné vitamin C, vitaminy skupiny B a karotenu. Musime také zohlednit vysoky obsah
niacinu a biotinu (Kopec 1998; Ercisli & Orhan 2007).

Obsah rozpustné suSiny se pohybuje kolem 15,9 — 20,4 % celkové hmotnosti plodu a
jeho pH v rozmezi 3,52 — 5,60. Proteiny jsou zastoupeny kolem 1 % celkové hmotnosti (Ercisli
& Orhan 2007).

3.2.7 Lécebné ucinky a dalSi moZnosti vyuziti

Nejen v ¢inské mediciné je moruse velmi oblibenym a vyhledavanym druhem. Plody se
mohou vyuzivat k 1é¢bé zanéti a k zastaveni krvaceni. Kura je znama pro potlaceni bolesti zubti
a listy proti otravé omé&jem (Ody 2004; Ozgen et al. 2009). P¥i dlouhodobém uZivani se moruse
mize stat jako dobrou prevenci proti Sedivéni vlast, napomaha ke zlepSeni zraku, je vhodna
pro vyziveni krve a také posileni jater a ledvin. Morusové listy se pouzivaji na sniZzeni krevni
glykémie i krevniho tlaku (Arcimovicova 2009; Ozgen et al. 2009).
do ust, vhodné proti bolestem krku. Z listli je doporucovano vytvoftit nalev, sirup nebo odvar.
Ty se mohou vyuzivat pfedevsim pfi nachlazeni, je vhodné ji kombinovat s kvéty bezu ¢erného
amatou. Z proutku se da vytvofit odvar a pouzivat pii revmatickych bolestech v hornich ¢astech
téla. S kirovym odvarem si muZeme snadno pomoci proti astmatu nebo jej vyuzit jako
diuretikum pfi otocich (Ody 2004).

Z morusSe se kromé Caje daji vytvaret i pokrmy lahodné nejen pro oko. Od cisaiského ¢i
ulmského kolace, ptes kompoty a dzemy az po ovocnou omacku, ktera se hodi predevsim
k vepfovému masu (Hoflerova & Polacek 2006). Obsahuje také velmi u¢inné barvivo, které se
predevs§im v minulosti vyuzivalo na barveni vin (Zajic 2016).



3.3 Obecna charakteristika diinu obecného (Cornus mas)

3.3.1 Taxonomie a botanicka charakteristika

Tabulka 8 Taxonomie diinu (Cornus)
(zdroj: biolib.cz, 1997)

Rise Plantae

Oddéleni Magnoliophyta (krytosemenné)
Trida Rosopsida (vyssi dvoudélozné)
Rad Cornales (dfinotvaré)

Celed’ Cornaceae (dtinovité)

Rod Cornus

Rod Cornus, do kterého se dfin fadi, obsahuje 40 — 50 volné rostoucich odrid.
V kulturach se jich ovSem vyskytuji dalsi desitky, mozna i stovky. Védecky nazev Cornus se
¢asto objevuje i pii pojmenovani riznych druhti svid. Pfesné taxonomické zatazeni rodu Cornus
mame popsano v tabulce 6. Vétsina dulezitych odrud pochazi z Asie a Severni Ameriky. Mezi
svidou a dfinem jsou patrné n¢které rozdily a ob¢ jsou povazovany za sadovnicky velmi cenné
dreviny (Chlouba 2012).

Rozdily jsou patrné zejména v obdobi kvétu, kdy diiny kvetou drobnymi kvéty pied
olisténim, zatimco svidy naopak kvéty vét§imi az po olisténi. Nakonec i1 v plodech je vyrazny
rozdil. U dfinu jsou ve zralé podob¢ Cervené, kulovité a kolem 2 — 3 cm dlouhé. U svid jsou
drobngjsi kolem 6 — 8 mm, modrocervené az bélavé barvy (Klevcov et al 2006).

Ctyfi hlavni opadavé kete, které fadime do &eledi diinovitych (Cornaceae), do rodu
Cornus jsou Cornus mas L. — diin obecny; Cornus florida L. — diin kvétnaty; Cornus alba L.
—svida bila; Cornus sanquinea L. — svida obecna. Z ovocnaiského hlediska nas nejvice zajima
diin obecny (Cornus mas). VSem témto druhtim se dafi v podminkach mirného pasu severni
polokoule (Bohm 1981; Dolejsi et al 1991; Dlouha et al. 1997).

V Ceské republice je doméci predevsim dfin obecny. Jsou dvé moznosti, jak cely nazev
Cornus vznikl. Piedpoklada se, ze bud’ z feckého slova cornu — roh, nebo cornum — kopi z
tvrdého dfeva (Jane¢ek & Estnerova 2013). U starych Rimanii se zase pouZival nazev Cornel,
ze kterého pozd¢ji botanik Carl Linné vytvofil dnes znamy nazev Cornus (Chlouba 2012).

Jedna se o plody s vysokou nutri¢ni hodnotou a rostlinou vyznamnou pro véely (Dlouha
et al. 1997).

3.3.2 Morfologické znaky a popis druhu

Dfin obecny, ktery je hlavnim zastupcem rodu Cornus, dorista do vysky kolem 5 — 8 m.
Nejcastéji se vyskytuje jako husté prorostly ket nebo mensi strom. Borka tohoto kefe je tenka,
tmavohnédé az Sedohnédé barvy. Ma mélce brazditou strukturu, odlupujici se v tenkych
Supinach (Rezni¢ek 2008; Dokoupil et al. 2012). Priimér tohoto kefe mtize dosahovat az 50 m.
Kminky jsou pfevazné kiivé a hrbolaté, ve vrcholu se shlukuji do kulovité, husté a pravidelné
koruny. Jedna se o dlouhovékou dievinu, ktera muze dosahnout staii az 250 let. Kofeny jsou
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bohaté s velmi dlouhym kiilovym kofenem. Diky del§imu a silnému ktlovému kotfenu dokaze
pretrvavat i v propustnéjSich pudach, ovSem s vy$$im obsahem vapniku. Jsou ale znamé i
ptipady, kdy se byl schopen ptizptisobit piddm i v mén¢ vhodnych klimatickych podminkach
(Chlouba 2012; Dokoupil et al. 2012; Jane¢ek & ESnerova 2013).

Jeho kvéty, které jsou zabarveny do Zluta, se rozvijeji jiz Casn€ zjara pred olisténim.
Jsou proto dilezité jako jeden z prvnich zdrojti obZivy véel (Chlouba 2012). Casto mize byt
oznadovan jako ,,posel jara“ (Rezni¢ek 2008). Kvéty jsou oboupohlavné, v zavislosti na druhu
potom cizosprasné ¢i samosprasné. Listy jsou postaveny vstiicné. Jsou eliptické, celokrajné,
tmave zelené barvy, dlouhé asi 4 — 10 cm. Na listech najdeme dvouramenné chlupy, které jsou
pritisklé na rubové i licové stran¢ listu, obzvlasté pak v pazdi listu. Listovy fapik je kratsi,
kolem 2 — 5 mm. V ramci jednotlivych jedinch se listy velmi méni. Na podzim se ovSem
vSechny barvi do stejné mahagonové cervené barvy (Janecek & Esnerova 2013).

Dftinky, které jsou plody diinu, jsou peckovicky, jasné Cervené, vinoveé Cervené, nékdy
i zluté. Jedna se 0 peckovicky stvrdou dvousemennou peckou podlouhlého tvaru. Plody
sbirdme vétSinou az ve stadiu, kdy jsou vybarvené, ale jesté¢ tvrdé (Dolejsi et al. 1991;
Richter 2004).

3.3.3 Vyskyt a naroky na péstovani

Vyskyt téchto rostlin je spiSe evropskou doménou. Nachazi se prevazné v jizni Casti
Evropy, ale postupem ¢asu se dostaly i dal na sever az do Ceské republiky, na Slovensko a na
Ukrajinu. S diinem se mutzeme setkat i v nékterych ¢astech zapadni Asie (Chlouba 2012;
Dokoupil et al. 2012). V zapadni ¢asti Evropy zasahuje jeho vyskyt az k oblasti feky Rhony
(Janecek & Esnerova 2013).

Cely rod Cornus se ¢asto vyznacuje nizkymi ndroky na péstovani a vysokou vitalitou.
Nedéla mu problém snaset podminky extrémnéjSich stanovist, jde 0 extenzivni typ s minimalni
péci (Chlouba 2012). Jedna se o teplomilnou rostlinu, ktera je pro svoje brzké kveteni
piizpiisobena velmi vysokou mrazuvzdornosti. Vypéstovat se da diin bud’ z pecky, nebo
jadérka. V kulturnich typech se Casto vyuzivd mnozeni roubovanim, hiizenim, zelenymi fizky
¢i odkopky (Richter 2004).

Pro odplevelovani v prvnich letech po vysadbé je vyuzivan herbicid na bazi simazinu
v dévee 1 g.m™2 V pozd&jsim riistu se diin postara o potladeni pleveld pod listovou korunou
sam. V osmém az desatém roce se zapoji do pasu a zabrani tak ristu plevele. Choroby se u rodu
Cornus moc nevyskytuji, popiipadé¢ jsou zanedbatelné, stejné jako zivociSni Skidci
(Walter 1984; Dokoupil et al. 2012). Mezi potencionalnimi $ktdci pro diinu se uvadi
bejlomorka (Creneiobia corni). Na diinu se dale mohou vyskytovat také ¢ervec (Pulvinaria
regalis), kovovnicek (Incurvatia pectinea), obale¢ liskovy (Pandemis corylana), pidalka
podzimni (Operephtera brumata) a bronzovnicek diinovy (Antispila pfeifferella), proti kterému
ale neni potfeba nijak chemicky zasahovat (Janecek & ESnerova 2013).

Stanovisté pro péstovani jsou potieba vybirat s ohledem na jeho dlouhovékost.
Vzdalenost fad je dualezita pro pravidelnost plozeni soumérné v celé korun¢. Odstup mezi
fadami by se m¢l pohybovat mezi 5 az 6 m s ohledem na tirodnost pidy. V fadach by se potom
méli dodrzovat rozestupy od 3 do 4 m. Diin zacina plodit obvykle ve tfetim az ¢tvrtém roce



ristu. Vysadba kefti by méla probihat na podzim, koncem fijna, poptipadé brzy z jara —
zatatkem dubna (Rezni¢ek 2008). Dobie snasi sefezavani, a proto se kromé saddi a péstovani
pouze za ucelem diinkd ¢asto vyuziva jako soucast zivych plotl, porostli podél silnic a
vétrolamtl. Diiny jsou v Ceské republice chranénym taxonem a fadi se do kategorie C4a (podle
Cerveného seznamu); (Janedek & Ednerova 2013).

3.3.4 Vynosnost a sklizen

Driinky neboli plody diinu obecného dozravaji pievazné v prubehu srpna az zati. Pokud
se nesklidi, vydrzi na keti az dlouho do zimy. Uroda na jednu rostlinu se uvadi piiblizn& kolem
60 kilogramt diinki (Bartos et al. 2012).

Hmotnost diinkt se pohybuje mezi 0,5 — 3,5 g. Pomér pecky k duzin¢ je mezi
13,7-22,4 %. Diinky se mohou konzumovat jak Certsvé, tak zpracované nejriznéjSimi
zpisoby. Mohou se z nich délat kompoty, mosty, $t'avy a rosoly. Nejlepsi a nejrychlejsi zplisob
sklizné je setfeseni plodi na plachtu poloZenou pod kefem. Mezi nejvynosnéjsi odrildy mizeme
zatadit "Vydubecky'a "Vysegrodsky’ (Reznitek 2008).

3.3.5 Odrudova skladba diinu obecného

Devin a Titus — S t¢mito odridami se v nasich podminkdch miizeme setkat nejcastéji.
Byly vyslechtény ve Vyzkumném ustavu ovocnych a okrasnych dievin v Bojnicich na
Slovensku a jejich vynos je az 36 kg z jednoho kete. Vyznacuje se mensimi plody s hmotnosti
2,5 —3 g, se specifickou a oblibenou chutovou vlastnosti (Rezni¢ek 2008; Janeéek & Esnerova
2013). Kefe maji kulovitou korunu a dosahuji vysky kolem 2 m (Géttingerova 2016).

Vydubecky — dfinky tmavocervené barvy ovalno-hruskovitého tvaru s hmotnosti
4 -6 g, délkou cca 3 cm. Maji tenkou slupku, sladkokyselou chut’ a tmavocéervenou duzinu.
Obsah cukru 56 - 7,2 %, kyselin 1,5 - 1,7 %, pektinu 1,0 - 1,2 %, vitaminu C
93,8 — 100,7mg/100 g, antokyany 100,1 mg. Odrida je charakteristicka ranou dobou zrani
a vysokou urodnosti (50-60 kg) (Reznicek 2008; Hladky 2019).

Vysegorodsky — tvar plodi u této odriidy neni staly a je velmi ovlivilovan péstitelskym
prostfedim. Dozrava koncem léta a hmotnost diinku je 3,65 — 5,60 g. Jsou ovalné, valcovité
protahlé s tmavé vishovym zbarvenim s lesklou tenkou slupkou (Rezniéek 2008). Kef §iroce
pyramidalni s vyskou 1,82 m (Goéttingerova 2016).

Fruchtal — peckovicky ovalné, pravidelné, vyrazn€¢ cCervené az tmavocervené
s hmotnosti 3,57 — 4,08 g. Zraje stfedn¢ ran€, duZina je Stavnatd, piijjemné nakyslé chuti
(Reznigek 2008). Tvoii pomé&mé nizké, kompaktné zahusténé kefe do vysky 1,35 m. Dozrava
koncem srpna a béhem zari (Gottingerova 2016).

Lukjanovsky — dozravani je az koncem zafi. Plody velké s hmotnosti 5,05 g
s bankovitym tvarem s napadné lesklou slupkou tmavé &ervené barvy (Rezniéek 2008). Kef

XV



dosahuje vysky az 1,65 m se vzpiimenou korunou, stfedni zahusténost vétvi (Gottingerova
2016).

Jaltsky — plody ovalné s primérnou hmotnosti 3,35 — 4,02 g. Jsou tmavocervené barvy,
vyrazné nakyslé (Rezni¢ek 2008). Ket dosahuje 1,95 m s rozlozitou a ¥idkou korunou. Je rané
zrajici (Gottingerova 2016).

Jolico — pozdni zralost, az v druhé polovin¢ fijna. Primérna hmotnost plodt se pohybuje
mezi 4,82 — 5,59 g. Diinky pravidelné velikosti, ovalné, vyrovnané, stmavé cCervenym
zbarvenim se §tavnatou sladce nakyslou duZinou (Rezni¢ek 2008). Keife pyramidového tvaru
s vyskou do 1,23 m (Goéttingerova 2016).

Elegantni — plody lahvovitého tvaru o hmotnosti 4 — 5 g a délce 32 — 35 mm. Barva je
visiova, duzina $tavnata se specifickym aromatem. Charakterizovana jako rana odruda, u které
po dozrani diinky zprisvitni a opadavaji (Rezni¢ek 2008; Hladky 2019). Kef doriista do vysky
1,73 m. Vyznacuje se dobrou odolnosti vii¢i suchu, mrazuodolnosti a schopnosti ptizpiisobit se
stanovistim s hor§imi podminkami (Gottingerova 2016).

3.3.6 Obsahové latky plodu

Plody dfinu obecného maji ptiznivé chemické slozeni vzhledem k poméru susiny a
celkovych kyselin, které ve vysledku ovliviiuji chut” ovoce (Bijeli¢ et al. 2011). V diinku
nalezneme predevs$im vysoky obsah vitaminu C, ktery se pohybuje v rozmezi 50 — 70 mg na
100 g (Janecek & Esnerova 2013).

Reznicek (2008) uvadi obsahové latky v diinku nasledovné: 5,00 — 8,92 % cukru, 1,09
— 2,43 % kyselin, 68,60 — 99,80 mg kyseliny askorbové, 0,47 — 1,11 % pektind, 0,15 — 0,62 %
bilkovin. Antokyany dosahuji 77,00 — 208,00 mg v duziné, 510,00 — 850,00 mg ve slupce.
Mnozstvi mineralnich latek v plodu: 0,366 % K, 0,021 % Na, 0,056 % Ca, 0,022 % Mg, 0,003
% Fe, 0,049 % P.

Dfinky jsou kromé anthokyanti velmi bohaté i na tfisloviny. Maji vysokou antioxida¢ni
aktivitu v disledku zna¢ného mnozstvi fenolickych slouéenin. Vysoky obsah pektint také
ovliviiuje Zelirovaci schopnosti. Svym obsahem Zeleza a manganu pfevysuji v praméru
mnozstvi u vétsiny béznych druhti ovoce. Vyznamny je také zinek v rozmezi 2,85 — 3,24 mg.kg
L (Yilmaz et al 2009).

3.3.7 Lécebné ucinky a dalsi moZnosti vyuziti

Diin mé antioxidaéni uc€inky, chrani pted piisobenim kyslikovych volnych radikald,
které¢ mohou byt zapojeny do degenerativnich chorob. Vysoké zastoupeni fenolickych latek
pisobi na absorpci UV zatfeni. V lidovém IécCitelstvi je znamy jako ¢aj z listi ¢i kary. Ten
blahodarné plisobi proti horeckam, zanétim ¢i pii zazivacich problémech (Lanska 2005; Tural
& Koca 2008; Janecek & Esnerova 2013).



Drinky se daji pouzivat pii 1écbé cukrovky (antidiabetikum), chudokrevnosti
(antianemikum), nékterych typech alergii (antihistaminikum), hore¢ce (antipyretikum) i pfi
poruchéach traveni (digestivum). Mohou ale také pomoci pfi pfili§ Castém moceni, proti
nékterym formam inkontinence a Cisti mocCové cesty. Muze zmirnit chorobnou potivost
(antihydrotikum), pomaha pii huceni v usich a stim spojenou nedoslychavosti. D¥inky si
mohou Vv piirodnim 1é¢itelstvi najit mnoho podob (Lanska 2005; Alberts 2006; Neugebauerova
& Zdarska 2015). V Turecku jsou diinky velmi oblibenou komoditou. Ro&nd se zde
vyprodukuje az 12 800 tun. Ve zdejsim léCitelstvi se s nim bézné fesi 1éCba gastrointestindlnich
poruch a prijmy (Tural & Koca 2008).

Plody diinu se vétSinou vyuzivaji na vyrobu kompotl, marmelad, §tav, sirupd, ale i
palenek. Mohou se ususit nebo rozemlit a po zpracovani mohou byt vhodnou omackou ke
zv&fing. V obci Sumice, kde se dle historickych zaznamt péstovali diiny jiz od roku 1700, se
jiz tradi¢né konaji kazdym rokem Diinkové hody, (Bartos et al. 2012). Do zpracovani diinki
se fadi 1 nakladani do slané vody nebo octa a nedozrélé zelené plody se daji vyuzivat jako olivy
(JaneCek & ESnerova 2013). V Rakousku je velmi oblibend marmelada z diinkli, nazyvéna
»Dirndelmarmelade®. Chuti pfipomina smés z lesnich jahod a Sipkt (Alberts et al. 2006).

K jednomu z nejvétsich benefitd diinu obecného se fadi jeho velmi tvrdé dievo, které se
piedev§im v minulosti vyuzivalo Kk vyrobé mensich dievénych pifedméti (Chlouba 2012),
naptiklad pro vyrobu natadi a tkalcovskych ¢lunkt. Staii Rekové a Rimané ho zase vyuzivali
predevsim na Sipy a kopi (JaneCek & Esnerova 2013).

3.4 Obecna charakteristika kdoulon obecné (Cydonia oblonga)

3.4.1 Taxonomie a botanicka charakteristika

Tabulka 9 Taxonomie kdoule (Cydonia)
(zdroj: biolib.cz, 2012)

Rise Plantae
Oddéleni Magnoliophyta (krytosemenné)

Trida Rosopsida (vyssi dvoudélozné)
Rad Rosales (rizotvaré)

Celed’ Rosaceae (rizovité)

Rod Cydonia

Kdoulon obecna se fadi do fadu Rosales do ¢eledi Rosaceae podobné jako jabloné ¢i
hru$ng. Péstovani se datuje jiz minimalné pred 4000 lety a pochézi z oblasti franu a Malé Asie.
Nazev rodu Cydonia se nejspise vztahuje predevsim ke krétskému méstu Kydon, kde kdouloné
dostavali své kyZzené oblibé jiz v éte pied Kristem (Jantra & Skoda 1996; Hri¢ovsky et al. 2003;
Necas 2010). OvSsem puvodni mytologicky nazev je odvozen od objevitele mésta Kydonase.
Prvni pisemné zminky na nasem evropském uzemi se objevily od mistra Bartolomégje Klareta
roku 1355 — 1374 ve spisu Glossarium maior. K rodu Cydonia se fadi pfiblizn¢ dvanact druhd,
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patii sem Cydonia chinensis, C. lobata, C. tomentosa, C. veitchii, v neposledni fad¢ také
Cydonia oblonga (kdoulon obecnd). Tento druh nas zajima, jelikoz se jedna o nejvice rozsiteny
druh v Ceské republice (Ne¢as 2010) a také jsme tento druh pouzili pro tuto praci .

Podle tvaru plodu kdoulong, rozliSujeme dva typy kdouli, a sice skupinu s plody
pfipominajici hrusky (Cydonia oblonga subsp. pyriformis) a druhou tvarem pfipominajici
jablka (Cydonia oblonga subsp. maliformis) (Hricovsky et al. 2003; Necas 2010). Kdoule
typem pfipominajici hruSsky maji duzninu jemnou, mékkou a malo zrnitou. Oproti tomu kdoule
podobné jablkiim maji duZninu spiSe aromatickou, tvrdsi a sussi (Jantra & Skoda 1996). Dale
se muzeme setkat s Cydonia oblonga f. pyramidalis s pyramidalnim vristem, Cydonia oblonga
f. marmorata je charakteristicka panasovanymi listy a Cydonia oblonga f. lusitanica Zzebernat¢
hruskovitymi plody (Necas 2010).

3.4.2 Morfologické znaky a popis druhu

Kdouloni je charakterizovana jako opadavy ket se stromkovitym vzristem azdo 2 —7 m.
Muze se dozit az 50 let a vice. Koruna je vétSinou nepravidelné rozlozita s listy tmaveé zelenymi,
sttidavé posazenymi. Dobfe snasi fez a Upravu vétvi. Listy jsou vejcovité az Siroce eliptického
tvaru, celokrajné s okrouhle srdcovitou bazi. Na mladych listech je viditelné husté bilé
ochlupeni, které v dospélosti ziistava pouze na spodni strané listu a z vrchu je list lysy.

Kvéty jsou jednotlivé, vyristajici ze smiSenych pupent. Jsou hmyzosnubné,
samosprasné i cizosprasné, oboupohlavné, s bilym az narizovélym zbarvenim korunnich listkt
s tmavou zilnatinou. Obvykla doba kvétu se udava mezi kvétnem az ¢ervnem.

Plodem kdouloné je Zluta vonna malvice riznych tvart, nejcastéji kulovitého nebo
hruskovitého tvaru. V dob¢ dozravéni je plod siln€ plstnaty, ovSem plst’ postupnym dozravanim
vymizi a plody jsou hladké, popiipadé se plst snadno odstrani. Kdoule maji tuhou a
aromatickou duzninu, bohatou na pektin (Dolejsi et al. 1991; Kopec & Balik 2008; Necas
2010).

Neméli bychom zapomenout ani na vyznamny podil kdoulofiovych ketti pouzivanych
v okrasnych parcich. Jeho bilo¢ervené kvéty, které mizeme spatfit koncem kvétna az zacatkem
&ervna, jsou velmi oblibené (Dolejsi et al. 1991; Jantra & Skoda 1996; Hri¢ovsky et al. 2003).

3.4.3 Vyskyt a naroky na péstovani

Piivodni oblast rodu Cydonia se urcuje jako ptfedoasijské centrum, zejména potom
oblasti Zakavkazska a kavkazského pohofi, franu a Turkménie. Z téchto oblasti se nasledng&
postupné rozsitila do Malé Asie a Persie.

Idedlni péstitelské uzemi pro kdoulont mé byt teplé a chranéné, s primérnou teplotou do
9 °C. Ovsem dokaze snést teploty az do — 30 °C a Vv pripad¢ zmrznuti nadzemnich Casti je
schopna velmi rychle regenerovat. Pokud se kdoulon snazime péstovat v chladnéjsich
oblastech, musime pocitat s méné vyraznym aroma u zralych plodua a jejich celkové mensim
mnozstvim. V takovych piipadech volime jizni svahy (Dolejsi et al. 1991; Necas 2010).

Co se pudy tyce, kdoulont ma rada leh¢i az stiedné tézké pudy piscitohlinitého typu,
S vysokym obsahem Zivin. M¢€ly by byt dostatecné provzdusnéné, bez vyrazné vétsiho mnozstvi
vapniku. Ve véapenatych zemindch je problém s hor§im piijmem Zeleza, ktery je nezbytny pro
fadny prabeh fotosyntézy. Tim se zvySuje i piipadny vznik zloutenek (Hri¢ovsky et al. 2003).



Mnozime vysevem na podzim, poptipad¢ stratifikovanym osivem na jafe. Déle se da
mnozit pomoci dievitych nebo bylinnych tizkt. Odridy vhodné pro konzum lze roubovat nebo
oc¢kovat na podnozovou kdoulont nebo hloh. (Dolejsi et al. 1991; Necas 2010). Idealni
podnozovou kdouloni se miiZe stat napt. kdoulon angerska. Cerstvé vysazené mladé stromky
potiebuji oporu pro dostatecné prokoienéni a ukotveni kete do piidy. Tato opora se po n€kolika
letech maze odstranit (Hricovsky et al. 2003).

U kdouloné se nam mohou objevovat stejné choroby jako u hrusni. K nejéastéj$im patii
strupovitost, pfi které houba napada predevsim listy, plody a siln€ také letorosty a vyhony. Déle
se miiZze objevit bakterialni spala rizovitych, ktera se projevuje redukci kvétl a nasledné plodi
pfi infekei a tim snizi celkovy ro¢ni vynos. Na kdouloni také mizeme objevit evropskou rez
hrusnovou, ktera napada predev§im Cepele listu. Proti vétsin¢ chorob jsou konany kroky, jako
odd¢leni patogenu a zpomaleni jeho Sifeni, poptipadé pouziti chemické ochrany. Co se tyce
Castych a hlavnich Skudct kdouloné, fadime mezi né meru skvrnitou (Cocopsylla pyri), meru
hrusiiovou (Cacopsylla pyricola), obalece jabletného (Cydia pomonella) nebo msici
jablonovou (Aphis pomi) (Necas 2010).

3.4.4 Vynosnost a sklizen

S piihlédnutim k odridé kdouloné¢ mizeme mit plody od hmotnosti 200 do 500 g,
u Leskovacky az neuvétitelny 1 kg hmotnosti kdoule (Necas 2010). Plody sklizime v pozdnim
podzimu, zac¢atkem fijna. Spravnou dobu sklizn¢ pozname tehdy, kdyz kdoule za¢ne od stopky
Zloutnout a stopka od plodného dieva silné zesili (Dolejsi et al. 1991).

3.45 Odrudova skladba kdouloné obecné

Plody kdouloné rozdé€lujeme na typ hruSkovity nebo kulovity, castéji se setkame s
odradami hruskovitého tvaru. VétSina svétovych producenti kdouli péstuje predev§im
regionalni odrady.

K hruskovitému tvaru kdouli patii odridy:

Champion — odruda pochazejici z USA uz z roku 1870. Plody této odrudy dozravaji
koncem fijna, plody jsou stfedné¢ velké, zebernaté az kostrbaté s hmotnosti kolem 300-700 g.
Slupka plodd je zelenozlutd az citronové zlutd, s vyraznym oplsténim. Duznina je zluta,
aromatickd, suchd a nakysla. Sklizen probiha od zac¢atku do konce fijna. Dafi se ji na chranéném
a teplém stanovisti s dostatecné vyzivenou pidou (HriCovsky et al. 2003; Necas 2010). Velké
plody pfi vafeni pon¢kud ztraceji chut. Mizeme je najit i pod ndazvem ,Meisterquitte (Jantra
& Skoda 1996).

Bereckého — odriida z Mad’arska z roku 1898. Plody maji slamov¢ az zlatavé zlutou
slupku s jemnym rezavym ochmyfenim o hmotnosti 300—500 g. Duzina je zlutd, velmi pevna a
sucha s jemnym aroma. Kdoule dozravaji v druhé poloving fijna s obsahem az 13,5 % cukru.
Je charakteristicka silnymi kefi vzpfimeného riistu (Jantra & Skoda 1996; Necas 2010).

Leskovac¢ka — pochazi ze Srbska. Strom je stfedniho vzristu s odolnosti proti mrazu.
Kvéty ma samosprasné a plody jsou charakteristické Zlutou duzninou, velmi S$tavnaté
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dozravajici v prab¢hu fijna. Plody této odriidy na piivodnim stanovisti dosahuji az 1 kg (Necas
2010).

Vranja — tato odruda je z Vranje Vv jiznim Srbsku z roku 1898. Tyto kefe jsou vzrostlé,
vzpiimené a velmi plodné. Plody ma kuzelovitého az hruskovitého tvaru s dobou dozravani
v poloving ¥ijna, které mohou dosahovat 160-370 g (Jantra & Skoda 1996; Necas 2010).

Portugalska — ptuvod této odridy sice neni znam, ale popsdna byla jiz v 17. stoleti.
Plody portugalské odridy jsou stiedné velké o hmotnosti 290 — 350 g, celkové ma vysoké
vynosy. Slupka plodl byvé jasné zluta s relativn€ malym plstnaténim. Kvalita plodii této odrady
je jedna znejvyssich s dobou dozravani v poloviné fijna. Kefe jsou vzrostné s vétSimi
tmavozelenymi listy s vysokou nachylnosti na zvolené stanovisté. Duznina pii vafeni temné
rudne (Jantra & Skoda 1996; Necas 2010).

Ekmek — jedna se o jednu z hlavnich tureckych odrid. Plody dosahuji hmotnosti 500 g,
maji silnou, Zlutou slupku, kterd je relativné jemné plstnatad. Duznina je kiehk4 a $tavnatd
s vysokym podilem pektind. Zraje koncem zafi a je to jedna z odrud, ktera se da konzumovat i
v syrovém stavu (Necas 2010).

Smyrna — druha zhlavnich odrid Turecka pochazejici ze Smyrny. Odrida je
samosprasna, s bujnym rastem a velkymi listy. Plody stfedn¢ velké se slupkou citronové zZluté
zbarvenou. Duznina je svétle Zluta, aromatickd a kiehka, s velmi dobrou kvalitou. Plody
dozravaji uz v zati (Necas 2010).

Hemus — odriida z Bulharska, stfedné vzrostnd se vzpfimenym rlstem. Plody
s 220 — 280 g hmotnosti dozravaji zacatkem fijna. Plodnost je bohatd a pravidelna (Necas
2010).

Ke kulovitému tvaru kdouli patfi:

Konstantinopeler — pravdépodobné se jedna o starsi tureckou odridu, ktera je oblibena
pro svou nenaro¢nost. Vyrustaji sttedné bujné rostouci stromy s Sirokou, ketfovitou korunou.
Plody jsou velké, velmi podobné jablklim, na povrchu s hrbolky a ryhami. Slupka je Zluta
v hrbolcich zelena a duzina je bélava, velmi pevna, sucha a tuha. Dozrava od zacatku do konce
fijna (Hricovsky et al. 2003; Necas 2010).

Orange — star$i odrida neznamého ptvodu. Diky své ranosti je hlavni odridou na
severovychod¢ USA, jelikoz kvalita plodi je lep$i na stanovistich se studen¢jSim Iétem. Plody
jsou velké a kulovité se zlatavé zlutou slupkou. DuZnina je jemna a oranzové zluté zbarvena
(Necas 2010).

Pinneapple — jedna zhlavnich odrid Kalifornie. Rist tohoto kefe je bujny, s
pozdéjSim kvetenim a schopnosti samosprasnosti. Plody jsou velmi podobné odriidé "Orange’,
ale jsou jemn¢;jsi, kulatéjsi, svétlejsi barvy. Slupka je svétle zlutd. Ma bile zbarvenou duzninu,
ktera chutové pfipomina ananas. Odriida je odolné vii¢i nizkym teplotdm (Necas 2010).



3.4.6 Obsahové latky plodu

Kdoule maji vysokou nutri¢ni i energetickou hodnotu. Plsobi piiznive na lidské zdravi
diky vysokému mnozstvi antioxidacnich latek. DuzZnina je bohata na pektiny, tfisloviny a slizy.
Vedle fenolickych latek a kyselin jsou také velmi vyznamné i aminokyseliny, Kyselina
kafeonylchinova a flavonoidy (krvercetin, rutin, glykosidy kempderolu). Fenolické latky se
bohaté vyskytuji ve vSech ¢astech rostliny (Silva et al 2005; Kopec & Balik 2008).

Tabulka 10 Latkové slozeni plodu kdouloné (zdroj: Dolejsi et al. 1991)
g.kg™
Voda Lipidy Proteiny [ Sacharidy [ Vlaknina | Uhlovodiky | Popeloviny

83,80 0,10 0,40 7,50 1,90 15,30 0,40

Tabulka 11 Mineralni sloZeni plodu kdoulong (zdroj: Dolejsi et al. 1991)

mg.kg?
Ca Fe Na Mg P Cl K Zn S Cu
11 0,70 | 197 8,0 17,0 |40 4,0 0,04 |40 0,13

Krom¢ latkového sloZeni a mineralniho zastoupeni, které vidime v tabulce 10 a 11 stoji
za zminku i obsah vitaminti. Vitamin C se v kdouli m@iZze nachéazet az o obsahu 15 mg.kg?,
vitaminy skupiny B se pohybuji v rozmezi 0,02 — 0,20 mg.kg™. DileZité je i zastoupeni kyseliny
listové, ktera je obsaZena aZ ve 3 mg.kg™. Celkové energetickd hodnota je 238 kJ.kg™ (Dolejsi
et al. 1991).

3.4.7 Lécebné ucinky a dalsi moZnosti vyuZziti

Kdoule jsou v syrovém stavu skoro nejedlé. Konzumuji se kuchynsky upravené nebo
konzervované (Kopec & Balik 2008). Jedlé jsou naptiklad vysSlechténé odridy z Turecka
Ekmek a Esme, Seker, Limon a Tekec. Nejedlé odridy se mohou susit pii teploté 50 °C
nakrajené na lupinky. Déle se znich Casto vyrabi kompoty, rosoly, zelé¢, dzemy nebo
marmelady. Velmi oblibena a chutna je také kdoulova palenka, vino & most. Casto se také
vyuziva na ¢aj nebo kdoulovy syr (Necas 2010). Diive se také kdoule ukladaly do pradelniku
pro svou piijemnou a dlouho pfetrvavajici viini (HriCovsky et al. 2003).

U kdouli se pozitivné prokazuji farmakologické ucinky. Zjistény byly antioxidacni,
antivirové, protinadorové, hypoglykemické, antimikrobialni, protialergické a imunomodulacni
ucinky (Huber et al 2012; Lim 2012). Plody kdouloné se vyuzivaji v tradi¢ni mediciné jiz
odedavna. U&nné jsou proti bolesti v krku, prajmu, zanétam, viedim a vysokému krevnimu
tlaku. Semena jsou oblibena pii zacpé€. Listy jsou vyuzivany k 1é¢b¢ kasle, horecky, nespavosti
a pfi dermatologickych problémech (Lim 2012). Dobie se také uplatituje jako doplitkova latka
Vv 1éCb¢ proti ulcerdzni kolitidé (Minaiyan et al. 2012).
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3.5 Metody konzervace potravin (ovoce)

Dostatecné zabezpeceni a zajisténi vyzivy pro obyvatele svéta je jednim z globalnich
problému lidstva. Zemédélska produkce potravin a potravinovych surovin, potravinaiské
technologie, pro nas diilezita uchova a nasledna distribuce a uziti v lidské vyzivé predstavuji
velmi slozity komplex (Ingr 2007). Procesy a reakce probihajici uvnitf zivych organismu
délime na dvé zakladni skupiny. Patfi do nich asimilac¢ni procesy, kdy se zjednoduchych
energie. Druhym typem procest jsou oxidoredukéni procesy, pii kterych nam ze slozitych
organickych latek vznikaji jednodussi, a nakonec jednoduché anorganické latky. Rozkladnému
procesu, ktery vznika predevsim pii skladovani za piitomnosti plisni, kvasinek ¢i bakterii, se
snazime vyhnout (VeliSek & Hajslova 2009).

Jednou z uzivanych metod pro uchovani, zabranéni rozkladnych procest a udrzeni
hygienickych podminek neudrznych potravin je konzervace. Dnesni postupy jsou v tzv. tieti
etapé vyvoje, ktera je zndma od pocatku 20. stoleti. Lze ji také oznalit za etapu poznavani a
praktického zlepSovani nutri¢ni a senzorické hodnoty konzervovanych potravin. Tedy jinak
feceno, nebere diiraz pouze na mnozstvi, ale predevsim na jakost konzervovanych potravin a
jejich nutricéni hodnotu (Ingr 2007). V nasledujicim textu jsou popsany predev§im vhodné
zpisoby konzervace pro ovoce a nejsou zde uvedeny v§echny mozné zpusoby konzervace, které
jsou dnes znamé.

3.5.1 Konzervace zahifevem — sterilace a pasterace

Termosterilace je abioticka metoda, kdy dochazi k denaturaci mikrobnich a
enzymovych proteinti. Potfebné zahtati u tohoto procesu nam urychluje jak Zadouci sterila¢ni
reakce, tak ovSem i nezddouci nemikrobni a neenzymové reakce. Proto je zapotiebi u kazdé
potraviny pracovat s co mozna nejvyssi sterilani teplotou aplikovanou tak, aby zbyte¢né
neskodila (Ingr 2007).

ZvySovanim teploty ke 100 °C (pasterace) a nad 100 °C (sterilace) vede k utlumeni nebo
zastaveni rozkladnych procesii v potraving (Dolejsi et al. 1991). Teplota, kterou pouZzijeme pro
urcitou potravinu, zavisi na jeji kyselosti. U kyselych potravin s pH niz§im nez 4, kde mohou
vegetovat sporotvorné bakterie, se pouZije spiSe metoda pasterace s teplotou do 100 °C. Oproti
tomu u potravin, kde je pH vyS§i nez 4, je potieba vyuzit sterilaci a teploty nad 100 °C
dosahujicich az 120 °C. Takto vysokych teplot 1ze dosahnout v pietlakovych zafizenich ¢i
autoklavech (Ingr 2007).

3.5.2 Konzervace suSenim

Osmonanabioza neboli konzervace suSenim je postavena na principu zbavovani
potravin az 90 % volné vody, ktera je nezbytnou podminkou Zivota mikroorganismu.
S postupujicim vysuSovanim potravin se mikroorganismy pfestanou mnozit a nemuze dochazet
K jejich dalSimu pfirozenému rozvoji. Muzeme vyuzit bud’ praktického nebo umélého suseni
potravin. Pii tomto procesu konzervace je dilezita predev§im vhodna teplota, vlhkost a



proudéni vzduchu. Na tyto tifi zakladni faktory se musi dohliZzet, aby nedochézelo
k nezadoucimu piesusovani potravin. Ve vysledném baleni a skladovani se musi také piihlizet
ke kvalit¢ obalového materialu. Nesmi dochézet k vysychani nebo naopak vlhnuti susenych
potravin, které by se tim znehodnotily (Ingr 2007).

3.5.3 Konzervace sniZenou teplotou — zmrazovani

Tento typ konzervace lze rozd¢lit na dva zptsoby — chlazeni neboli psychroanabiozu
(dolni hranice teploty je bod mrznuti potraviny) a zmrazovani neboli kryoanabidza (uplatnéni
teplot hluboko pod bod mrznuti). Chlazeni se obecné nepovazuje za konzervaci potravin
V plném slova smyslu, jelikoZ umoziuje potraviny uchovat pouze kratkodob¢ v fadech nékolika
dnti, tydnt ¢i v kombinaci s jinymi konzerva¢nimi zasahy i mésicti. Oproti tomu zmrazovani
umoziuje potraviny uchovat v fadu mésicti a pokud tomu nebrani jiné okolnosti i let. Pfi
zmrazovani navic dochazi k pfeméné kapalného podilu na led, a tim fyziologicky potraviny
vyschnou. Tim je zabranéno prubéhu mikrobiologickych procest (Ingr 2007).

3.5.4 Konzervace umélou alkoholizaci a okyselovanim

Konzervace umélou alkoholizaci nebo okyselovanim se fadi do konzervaci za pomoci
chemické Upravy potravin neboli chemoanabiézy. Jak jiz ndzev napovida, tato konzervace je
postavena na piidavku ethanolu ¢i organickych kyselin do potravin. Pfi umélé alkoholizaci se
piidava ethanol, ktery je neucinnéjsi v koncentraci asi 76 % obj. Koncentrovanéjsi roztoky
nemaji na mikroby tak silny toxicky Gcinek, jelikoz je vysusuji. Pfi okyselovani jsou do potravin
pfiddvany organické kyseliny ziskavané ve velkém mnozstvi biologickymi procesy (kyselina
citrébnova, vinna, jablecnd, octovd nebo mlécnd). Pro zvoleni vhodné kyseliny musime
rozliSovat, o jakou potravinu jde, a které mikroorganismy na ni mohou vegetovat. Nejucinngjsi
je kyselina octova, a to idealné 0 koncentraci vyssi nez 4 — 6 % (Ingr 2007).

3.5.5 Konzervace zahustovanim

V tomto procesu se z ptipravené ovocné hmoty varem odpatuje ¢ast vody, piiblizné
40 — 70 % z puvodni hmoty. Odpateni vody a jeji snizeny obsah ma za nasledek, stejné jako u
suseni, nevhodné prostiedi pro rozvoj mikroorganismt. Pokud vysledny produkt neni
dostate¢né zahustén, vyuZije se v kombinaci se sterilaci (Dolejsi et al. 1991).

3.5.6 Konzervace pridavkem cukru

Pti konzervaci pomoci cukru se k rozmélnéné a propasirované hmot¢ z ovoce piidava
cukr za ucelem snizeni mnozstvi vody. Tato konzervace se vyuziva pifedevSim pro piipravu
§tav, dzeml a marmelad, kdy se za hotovy produkt povazuje smés s obsahem 65 — 70 % cukru
(Dolejsi et al. 1991).
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3.6 Metody a postup senzorické analyzy

Pro objektivni a dostatecné vysledky pro senzorické hodnoceni, se pouziva fada metod,
kterymi lze odhalit celkovou senzorickou hodnotu potravin. Senzoricka analyza zahrnuje
vnimani a hodnoceni daného vzorku vSemi péti lidskymi smysly, tj. zrakem, sluchem, ¢ichem,
chuti i hmatem. Patii mezi zéakladni kontrolni metody kvality potravinaiskych surovin,
pomocnych ¢i ptidatnych latek, ale 1 vyslednych hotovych vyrobki. Kvalitu potravin mizeme
definovat jako shodu vyrobkl se standardy. Tyto standardy jsou stanoveny legislativou,
technickymi normami, popiipadé mohou odrazet pozadavky spotiebitele na dany vyrobek.
Vyrobci potravin je ¢asto vyuzivaji a jsou také nepostradatelnou soucasti vykonu hygienickych
dozort statni spravy (Kinclova et al. 2004). Senzoricka analyza potravinaiskych vyrobku je
dalezita predevSim pro poskytovani kontroly a porozuméni nad kliCovymi vlastnostmi.
Dokazou uspokojit potieby spotiebitele a dosahnou dostate¢ného uspéchu vyrobku na trhu.
V dnes$ni dobé se zvySujici se poptavkou, ptedev§im po prfirozeném a funkénim jidle, se
senzoricka analyza doporucuje, piredevSim pro dostatecné ovéfeni nezavadnosti vyrobku.
Oproti ostatnim analyzdm ma mnoho vyhod. Dokéze objektivné zjistit a odhadnout disledky
nékterych chemickych, mikrobiologickych i fyzikalnich vlastnosti hodnocenych potravin. To
ma velmi pozitivni vyznam ptedevsim z ekonomického hlediska, jelikoz fada chemickych ¢i
mikrobialnich metod je finan¢né i ¢asové nakladna (Ktiz et al. 2007; Stone 2020).

Senzorickd metoda oznacuje §irsi soubor a zplisob ¢innosti béhem smyslového hodnoceni
potravin. Tento soubor zahrnuje predev§im vybér senzorické zkousky, pfipravu experimentu,
samotné hodnoceni potravin, vyhodnoceni a naslednou interpretaci vysledkt. Senzoricka
metoda je nadfazena pojmu senzoricka zkouska, v jedné metodé totiz 1ze pouzit i vice zkouSek
pro senzorické hodnoceni. Pfi vybéru metody nesmime zapomenout piihlédnout na druh
potraviny, mozné ¢asové moznosti, mnozstvi daného vzorku a predevsim i pocet a kvalitu
hodnotiteld. Vhodnym zvolenim metody zvySujeme Sanci na dostatecné objektivni vysledky
a zavery (Kiiz et al. 2007; Stone 2020).

3.6.1 Podminky senzorické analyzy

Uspoiadani senzorického pracovisté se upravuje dle Seské technické normy CSN EN ISO
13299 z roku 2018. Tato norma jasn¢ udava pozadavky na uspofadani zkusebni mistnosti,
pfipravny, kancelafe a specifikuje nutné podminky. Smyslem normy je vytvotfeni zkuSebnich
prostorti s minimum rusivych vlivt, vedoucich ke snizeni u¢inkd, které by mohly ovlivnit lidsky
usudek.

Typicka zkuSebni mistnost zahrnuje:

- zkuSebni prostor, ktery umoziuje vykonavat ¢innost jednotlivé v kojich ¢i ve
skupinach

- pripravny prostor

- kancelat

- Satnu

- odpocivarnu

- WC



Dale by se mélo dodrzet nasledujici:

hluk by m¢l byt minimalni, idealni je zvukotésnost mistnosti

relativni vlhkost by se méla udrzovat mezi 40 — 80 %

barva stén i zafizeni musi byt neutralni, idealné matné bilé nebo svétle Sedé barvy
osvétleni by mélo byt jednotné, nemélo by vytvaret stiny

teplota béhem zkousky by se méla udrzovat v rozmezi 18 — 23 °C, nemélo by byt
oteviené okno, jelikoz priivan je pti hodnoceni nezadouci (Bunka et al. 2008).

Hodinu pfed s$kolenim je doporuceno, aby hodnotitelé nekoufili, nekomzumovali
kotenéna jidla, ¢i ve velkém mnozstvi nepozivali alkoholické ndpoje. Idealni ¢asové rozmezi
se udava dopoledne mezi 9 — 11 hodinou a odpoledne mezi 14 — 16 hodinou (Kinclova 2004;
Burika et al. 2008; Jezek 2014)
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4  Material a metody

4.1 Material

V této praci byly pouzity plody rakytniku, diinu a kdoule sbirané ru¢ni formou ze
Skolniho pozemku nachazejiciho se v Troji. Tento pozemek se nachazi na pravém biehu Vitavy
v prostoru, kde na severozapadé¢ meésta feka opousti soucasnou prazskou aglomeraci.
Nadmotiska vyska se zde udava kolem 180 m n. m. (MC Praha Troja).

Moruse na Skolnim pozemku nebyla dostupna, proto byly pouzity plody z domaci
zahrady z Podébrad s nadmotiskou vyskou 185 m n. m. Plody byly sbirany v dozravajicim
obdobi a nasledn¢ zpracovany do kompoti dle receptury Dolejsiho et al. (1991).

4.1.1 Odridy pouzité ke kompotovani

Rakytnik — Slunicko

Ruska odrtda stfedné vysokého a Sirokého vzriistu. Plody jsou velmi vyrazné, oranzové
s poutavou sladkokyselou a aromatickou chuti. Kef mé vétsi mnozstvi trnt, které vyristaji na
vétvich a chrani tim shluky plodu (Bajer 2014). Vice o charakteristice odridy Slunicko je
popsano v kapitole literarni reSerSe. Rakytnik byl sklizen 24. 8. 2020.

D¥in — Dévin

Odrida, ktera je v ¢eskych podminkach velice oblibena. Ket ma kulovitou korunu a
dosahuje vysky az 2 m. Plody jsou ovalné, s tenkou slupkou. Pii dozravani jsou diinky Cervené
zbarvené a piechézeji az do visiové ervené barvy (Reznitek 2008). Vice informaci o odriidé
Dévin je sepsano v literarni reSersi. Diinky byli sklizeny 20. 9. 2020.

Kdoulen — Champion

Kef je vzrostly, vzptimeny a velmi plodny. Plody jsou stfedné velké zelenozluté az
citronove zluté barvy. Slupka plodu je tvrda a oplsténd. Plod ma duzninu Zlutou, aromatickou
a Vneopracovaném stavu velmi tvrdou (HriCovsky et al. 2003; Necas 2010). Vice o
charakteristice odridy Champion je sepsano v kapitole literarni reSerSe. Kdoule byly sbirany
18. 10 2020.

Moruse — Bzenecka
Odrtda, které se dafi na dostate¢né slunném misté. Ket dosahuje velkych rozméri a
vyhovuje mu zpétny fez. Plody jsou Cerné, velké, podlouhlé a tuzsi. Pti sklizni se dobie trhaji.
Jsou velmi chutné a sladké (Stanko 2019). Vice k charakteristice odridy Bzenecka je sepsano
Vv kapitole literarni reSerSe. Moruse byly v Podébradech sbirany v podobném obdobi jako
rakytnik — 28. 8. 2020.



4.2 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza potravin se charakterizuje jako zakladni kontrolni metoda kvality
nejen potravindiskych surovin, piidatnych a pomocnych latek, ale i hotovych vyrobku
a pokrmu. V analyze potravin feSime piedev§im vzhled, vini, chut’ ¢i texturu, ¢imz jsme
schopni nasledné stanovit senzoricky profil vyrobku. Senzoricky profil je analyza a popis
vlastnosti vzorku pomoci vSech smysli provadéna skupinou hodnotiteli. Vybrané
identifikovatelné senzorické vlastnosti neboli deskriptory, kazdy se svoji hodnotou intenzity,
které jsou pro vyrobek typické a charakteristické (Kinclova et al. 2004; Jezek 2014).

Pro senzorickou analyzu a vytvofeni senzorického profilu kompotovaného ovoce, byla
piimo pro tuto praci vytvorena — modifikovana klasifikacni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni ovocného kompotu do maxima 9 bodu (Ptiloha 1). Byl sestaven seznam deskriptora
- atraktivita vybarveni, viiné plodu, chut, textura, sladkost/kyselost, celkovy dojem.

K hodnoceni byly pouzity bodové stupnice odpovidajici jednotlivym deskriptoriim. Na
stupnici byly pouzity krajni popisy 1 = velmi nepfijemnad a 9 = velmi piijemna. Vysledek
hodnoceni byl zaznamenan hodnotitelem do pfipravené tabulky, kdy pro kazdy jednotlivy druh
byl uréen jeden sloupec. Senzorické hodnoceni probihalo z divodu covidovych restrikci
v domécich podminkéch, které probihaly ve snaze se co nejvice ptiblizit laboratornim klidovym
podminkam. Panel hodnotitelil tvotilo 25 hodnotiteld. Piivodni planovany pocet hodnotitelti byl
mnohem vys$i, ovSem z divodu protipandemickych natizeni to nebylo mozné. Vzorky byly
posuzovany pii teploté 21 £2 °C. K posuzovani byly hodnotiteliim ptedlozeny postupné
jednotlivé vzorky od kazdého kompotovaného ovoce, zaroven se sklenici Cerstvé destilované
vody. Samotné hodnoceni probihalo po minutovych intervalech. Na zacatku byli hodnotitelé
vyzvéani k vyplachnuti st vodou a nasledné¢ se minutu cekalo, pro zklidnéni chutovych
poharki. Po prvni minuté byli respondenti vyzvani k ochutnavce a zhodnoceni prvniho vzorku.
Po dostatetném casovém intervalu, byli opét vyzvani k vyplachnuti Gst pfed minutovym
intervalem a podanim druhého vzorku k hodnoceni. Takto se postupovalo ve zbylych dvou
vzorcich. PouZzitd metodika subjektivni analyzy méla za ucel informovat o vztahu skupiny
béZnych konzumenti ke kompotovanému netradiénimu ovoci a vyhodnotit nejchutnéjsi
kompotovany druh z pohledu bézného spotiebitele.

Nameétena data byla zpracovdna pomoci statistick€ého programu Statistica CZ 12 metodou
jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) pro kompotované druhy. Pro detailné;si
vyhodnoceni byl pouzit post hoc Turkeyuv HSD test. Statistickym hodnocenim, byly nejprve
porovnivany jednotlivé deskriptory pro kazdy jednotlivy kompotovany produkt. Nasledné byly
hodnoty pfevedeny do jedné tabulky a statistickym Setfenim byly vyhodnoceny vSechny
vysledné deskriptory pro vSechny kompotované vzorky. V poslednim statistickém Setfeni se
seCetli vSechny vysledné hodnoty deskriptord, které pifi hodnoceni uvedli jednotlivy
hodnotitelé. Z tohoto posledniho kroku, vzesly statistické vysledky, které nam udaly vysledné
hodnoceni kompotovanych vzork.
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4.2.1 Priprava produktii pro senzorické hodnoceni

Rakytnik

Zralé a pevné plody osprchujeme vodou. Plody neptedvaiujeme, jelikoz bychom mohli
zbyte¢né ztratit nutriéné cenné latky. Peckovicky tésné vklddame do sklenice a zalijeme
cukernym roztokem ze 700 g cukru a 3 g kyseliny citronové na 1 1 vody. Uzaviené sklenice
sterilujeme po dobu 15 minut pii teploté 90 °C (Dolejsi et al. 1991).

D¥in

Drinky sbirdme idedln€ pevné a neptezralé. Nasledné je pfedvaiime ve vrouci vodé po
dobu cca 1 minuty. Po ptfedvafeni je nechame okapat a za¢neme tésné plnit do sklenic.
Ptipravime si cukerny nalev — 600 g cukru na 1 | vody — a naplnime sklenici s diinky po okraj.
Sterilace dfinkového kompotu probiha ve vodni lazni pii teploté 85 °C po dobu 20 minut
(Dolejsi et al. 1991).

Kdoulon

Kdoule maji velmi tvrdou slupku, proto je pted dalsi ipravou oloupeme, odjadiincujeme
a rozkrajime na mensi kusy. Tyto kousky nejprve piedvatime v roztoku 15-25 g kyseliny
citronové na 1 litr vody. Tento krok je dulezity pro zmeknuti kouskd kdouli varem. Po
piedvareni je dulezité kousky zchladit studenou vodou a po odkapani je zaéit plnit do sklenic.
Pro kdoule si ptipravime cukerny roztok ze 400 g cukru a 4 g kyseliny citronové na 1 1 vody.
Nasledna sterilace kdoulového kompotu probiha ve vodni 1azni pii teploté 85-90 °C po dobu
20-25 minut (Dolejsi et al. 1991).

Moruse

U morusi stejné jako u rakytniku je dobré, aby plody nebyly Uplné& prezralé, ale spi$
tvrdsi a pevnéjsi. Po sklizeni plody osprchujeme studenou vodou. Okapané je zaéneme plnit do
sklenic a zalijeme pfipravenym cukernym roztokem 400 g cukru a 5 g kyseliny citronovéna 1 |
vody. Kompot se steriluje ve vodni 1azni pfi teploté 85 °C po dobu 15 minut (Dolejsi et al.
1991).

Obrazek 2 Priprava vzorki k senzorickému hodnoceni



5  Vysledky
5.1 Hodnoceni senzorického profilu

Na obrazku 2 je vidét, jak probihala samotna pfiprava vzorki K senzorickému hodnoceni.
Hodnotitel¢ byli piijemné prekvapeni moznosti udrzitelnosti t€chto druhti ovoce. Pro vSechny
hodnotitele byla co nejvétsi snaha o dodrzeni stejnych podminek pti hodnoceni. Pfedevsim se
dodrzoval klidovy rezim pro co nejvetsi moznou soustfedénost na hodnoceni danych vzorkd.

5.1.1 Senzorické hodnoceni kompotovaného rakytniku

Atraktivita vybarveni

Dle grafického zobrazeni (graf 1) atraktivity vybarveni je ziejmé, ze rakytnik byl
hodnocen jako barvou vyrovnanou, s poskozenim plodu pouze ziidka. Hodnoceni v tomto bodé
udalo pfi hodnoceni az 12 hodnotiteld z celkovych 25. Slovné hodnotitelé potvrdili, Ze 1 po
procesu pasterace barva rakytniku zistala velmi vyrazna.

Graf 1 Hodnoceni atraktivity vybarvena rakytniku feSetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhmn pro Atraktivita vybarveni
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Viiné plodu

Z grafu 2 je zfejmé, Ze co se tyCe viné plodu rakytniku, vysledky se v tomto bod¢
rozchazeji. Az 6 hodnotiteld z 25 udalo, Ze viné je silna, nepiijemna. Oproti tomu az 5
hodnotitelti z 25 udalo viini jako silnou, pfijemnou. V tomto bod¢ je jasn¢ vidét, rozdilnost
senzorického vniméani viné u riznych respondentl. Viné rakytniku se dle grafu da

P4

charakterizovat z vétsi ¢asti jako silngjsi, piijemna.
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Graf 2 Hodnoceni viing plodu rakytniku fesetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
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Chut’

Chut’, jejiz vysledky hodnoceni jsou zobrazeny v grafu 3, obsadila alesponi jednim
hodnotitelem vSechny body stupnice. Je ziejmé, ze 6 hodnotitel z 25 udalo, Ze je chut’ dobra,
aromatickd a az 5 z 25 udalo mezistupeil mezi dobrou a vynikajici chuti. Celkové by se chut’
rakytniku dala charakterizovat jako stfedni, aZ dobra aromaticka, coz je i v grafu jasn¢ udano
ktivkou.

Graf 3 Hodnoceni chuté rakytniku feSetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky scuhrn pro Chut
= SNapro-Wik p 00135
Primar 5720
6 Sm occh 2478
Rouptyl 6127
5 SmChpriméru 0,485
Samest 90,582
4
N platreyon 2500
3r Mrwmum 1 000
2 [ Dotrd kvartl 4000
/ A Median 7000
1} | Homl kvarte 8.000
o Maximum 2000
9 !
95% spolehl pro Sm Odch
1 2 3 4 5 & 7 8 9 Do 1833
Hormi 3443
Median, mez-kvartlove rozpétl & rozpéti ne;dlem:h ‘ 95% spolenl pro prismas
Priimér & 85% ierval spoienivosn o o
e i Horni 6742
Priem & 95% interval pfedpovédi 5% it pledpovédi pazorovani
- Dord 0510
0o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| " e




Textura

Grafické zobrazeni textury (graf 4) nam udava, ze rakytnik byl hodnocen jako mékéimi
plody s ptijatelnou texturou. Toto bodové ohodnoceni udalo 8 hodnotitelit z celkovych 25.
Nésledn¢ pokazdé 5 hodnotitell udalo, Ze plody jsou mé&kké nebo rozbiedlé, popiipadé
mezistupent mezi pfijatelnou az pfijemnou texturou plodi.

Graf 4 Hodnoceni textury rakytniku fesetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Textura
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Sladkost/kyselost

Z grafu 5 je patrné, Ze prevazna vétSina hodnotiteld udalo, Ze rakytnik je kysely nebo
slabé kysely. Pro kyselost hodnotilo az 10 hodnotitelli z 25 a pro slabou kyselost az 6
hodnotitelii. Celkové se tedy rakytnik zhodnotil jako kysely az navinule kysely, coz je
vyobrazeno v grafu kfivkou. U rakytniku bylo také hned na zacatku vidét, jak rozdilny maji
hodnotitelé pristup ke sladkosti/kyselosti hodnocenych vzorkd.
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Graf 5 Hodnoceni sladkosti/kyselosti plodt rakytniku fesetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhrn pro Sladkost/kyselost
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Celkovy dojem

Zhodnoceni celkového dojmu rakytniku (graf 6) vyslo ve stiedni bodové hodnoté, kdy
dojem ze vzorku byl dostacujici, ale ne uspokojivy. Hodnotitelé se u tohoto bodu rozchazeli a
zatim co 7 hodnotiteli z 25 udalo, ze rakytnik ma celkovy dojem nepfijatelny, druhych 7
hodnotitelti z 25 udalo, Ze rakytnik je z celkového dojmu dostacujici a vzorek hodnotili kladng¢.

Graf 6 Hodnoceni celkového dojmu rakytniku fesetlakového (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhrn pro Celkovy doem
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5.1.2 Senzorické hodnoceni kompotované moruse

Atraktivita vybarveni

Z grafického hodnoceni vybarveni moruSe (graf 7) je patrné, Zze prevazna vétSina
hodnotitelii (ptesnéji 14 z celkovych 25) ohodnotilo tento deskriptor jako barvu odpovidajici
danému ovoci, kdy plod je zdravy a bez vad, coZ je v grafu vyobrazenou kiivkou.

Graf 7 Hodnoceni atraktivity vybarveni moruse ¢erné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Atraktvita vybarven|
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Viiné plodu

U deskriptoru viing plodu byla moruse v 8 ptipadech hodnocena jako slaba nevyraznd a
v 8 ptipadech jakou slabé piijemnd. Diky pfevazné vétSiné hodnotiteltt hodnoticich v téchto
bodech se celkova viin€ morusSe da charakterizovat jako slaba nevyraznd, pfijemna.
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Graf 8 Hodnoceni viing plodu moruse ¢erné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
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Grafické zobrazeni chuté (graf 9) ndm udéava, ze 8 hodnotiteld z 25 udalo chut’ jako
stfedni a 8 hodnotitelit ohodnotilo chut’ jako mezistupent mezi stfedni a dobrou aromatickou
chuti. Celkové hodnoceni chuté se priklani spise k bodu stupnice stiedni chuté, coz je
vyobrazeno kiivkou v grafu. Hodnotitelé byli pfijemné piekvapeni kvétinovou vini, ktera se

siln€ rozvine po ustech po prvnim ochutnani vzorku.

Graf 9 Hodnoceni chuté moruse ¢erné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhrn pro Chut
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Textura

Z grafu 10 je patrné, Ze moruSe byla v textufe ohodnocena, jakou piijemnou az
piijatelnou, jak ndm naznacuje kiivka grafu. VéEtsi pocet hodnotitelt se priklanél k hodnoceni,
kdy textura plodu byla piijemna, s ¢asti plodd, které byly mékké, pruzné az polotuhé. Pouze 5
hodnotiteld z celkovych 25 morusi hodnotilo ptijatelnou texturou s mé€kéimi plody. U moruse
byli navic hodnotitelé piijemné piekvapeni texturou a konzistenci, kterd ptipomina vétsi a
pevnéjsi plody ostruzin.

Graf 10 Hodnoceni textury moruse ¢erné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhmn pro Textura
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Sladkost/kyselost

Pro hodnoceni sladkosti/kyselosti moruse ¢erné mame zobrazeny graf 11. Z grafu je
patrné, ze vétsSina hodnotitell morusi udala jako spise sladkou. Pro 6 hodnotiteli byla moruse
navinule sladka, pro dalSich 6 pak nasladla. Az 7 hodnotiteld z celkovych 25 uvedlo, ze moruse
byla sladka.
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Graf 11 Hodnoceni sladkosti/kyselosti moruse ¢erné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhrn pro Sladkost/kyselost
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Z grafického zobrazeni celkového dojmu moruse (graf 12) je pro 13 hodnotitell vzorek

moruSe odpovidajici ve vSech ohledech o¢ekavani. Pro 5 hodnotitel je v mezistupni a 3
hodnotitelé uvedli morusi jako dostacujici a vzorek hodnotili kladné. Dle kiivky grafu je
viditelné, Ze moruse vySla v mezistupni celkové dostacujicitho dojmu a ve vSech ohledech
odpovidajici vzorek dle ocekavani. Z celkového hodnoceni moruSe, byli hodnotitelé¢ velmi
pozitivné naladéni. Mnoho znich morusi v takové podobé chutnalo poprvé a vyuzili by

moznosti opakovaného odbéru kompotovanych plodi.

Graf 12 Hodnoceni celkového dojmu moruse Cerné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
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5.1.3 Senzorické hodnoceni kompotovaného diinu

Atraktivita vybarveni

Z grafu 13 je vidét, ze 16 hodnotiteli z celkovych 25 udalo vzorek diinu jako zdravy
plod, bez vad, kterému odpovida barva pro dané ovoce. Celkové zhodnoceni, které je vidét
Vv kiivee grafu udava, ze diin byl ohodnocen jako s barvou vyrovnanou az odpovidajici, plodem
minimalné nebo zcela bez poskozeni.

Graf 13 Hodnoceni atraktivity vybarveni dfinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Atraktwita vybarveni
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Viiné plodu
Z grafického zobrazeni zhodnoceni viné diinu (graf 14) je vidét, ze dle kiivky grafu

byla vin¢ dfinu hodnocena jako slaba pfijemnd. Tento stupent bodové stupnice udalo 8
hodnotitelii. Stejny pocet hodnotiteld zadalo, ze viin€ je slaba nevyrazna.
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Graf 14 Hodnoceni viing diinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
Graficky souhm pro Viné plodu
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Chut’

Z hodnoceného deskriptoru chut pro diin vysly hodnoty v horni hranici bodové stupnice
(graf 15). Chut’ byla celkové hodnocena jako dobra aromaticka, coz nam znazornuje kiivka
grafu. Nejvice hodnotitelll tedy 9, hodnotilo chut’ jako mezistupent mezi hodnocenim stfedni az
dobré aromatické chuti.

Graf 15 Hodnoceni chuté diinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
Graficky souhm pro Chut
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Textura

Z grafu 16 mizeme vidéet, dle vyznacené kiivky grafu, ze celkové se textura diinu
hodnotila jako s ¢asti plodi mékkou, s celkovou pfijatelnou az piijemnou texturou. Pro
6 hodnotitelti z celkovych 25 byla textura hodnocena jako mezistupen mezi texturou ptijatelnou
az piijemnou a pfijemnou s pruznymi az polotuhymi plody.

Graf 16 Hodnoceni textury diinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhrn pre Textura
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Sladkost/kyselost
Pro hodnoceni sladkosti/kyselosti dfinu obecného vyslo dle kiivky grafu 17 nejvice

bodu stupnice pro stupen slabéji navinulou. Nejvice hodnotitelii (pfesnéji 11) udalo, Ze diin pro
né byl sladce navinuly. Celkové se hodnoty pohybovali v nizsi, tedy kyselejsi Skale bodt.
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Graf 17 Hodnoceni sladkosti/kyselosti dfinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
Graficky soutyn pro Sladkost/kyselost
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Celkovy dojem

Celkovy dojem z hodnoceni diinu vysel v hornich hodnotach bodové stupnice, tedy ze
vzorek odpovida o¢ekavani hodnotitele. Dle grafu 18 je na kiivce vidét, ze celkovy dojem byl
hodnocen jako mezistupenn mezi dostacujicim a kladnym hodnocenim celkového dojmu
a hodnocenim ve vSech ohledech odpovidajicim. Pro vétSinovou cast, pfesnéji pro 11
hodnotiteli, byl diin hodnocen jako odpovidajici a byli se vzorkem spokojeni. Hodnotitel¢é byli
na zaCatku upozornéni na vétsi pecku, kterou jednotlivé plody obsahuji. Po ochutnavkach
ovsem pozitivné hodnotili snazsi oddéleni pecky od duziny nez v syrovém stavu diinki.

Graf 18 Hodnoceni celkového dojmu diinu obecného (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
Graficky souhm pro Celkovy dojem
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5.1.4 Senzorické hodnoceni kompotované kdoule

Atraktivita vybarveni

U atraktivity vybarveni kompotované kdoule se kiivka grafu 19, opét pohybuje
V hornich stupnich bodové stupnice. Pro 11 hodnotiteld z celkovych 25 byla kdoule s barvou
odpovidajici danému ovoci, plod byl celkové zdravy a bez vad. Kfivka nam naznacuje, ze
celkové zhodnoceni barvy se ohodnotilo jako barvou vyrovnanou s poskozenim plodu pouze
ziidka.

Graf 19 Hodnoceni atraktivity vybarveni plodu kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Atraktivita vybarvenl
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Viiné plodu

Z grafického vyhodnoceni viin¢ kdoule (graf 20) je jasné, Ze nejvice hodnotitell, tedy
13 z 25, hodnotilo kdouli jako slabé pfijemné vonici. Tomuto bodu stupnice odpovida i celkové
zhodnoceni kompotované kdoule.
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Graf 20 Hodnoceni viiné plodu kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Viiné plodu
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Chut’

U hodnoceni chuté je z grafu 21 viditelné, ze se bodové hodnoceni pohybovalo na vétsi
Skale stupnice. OvSem vétSinova ¢ast hodnotitelll se pohybovala v horni hranici bodové
stupnice. V obou pfipadech pro vynikajici lahodnou chut’ a mezistupen pro dobrou aromatickou
chut’ zvolilo tento stupenn vzdy 5 hodnotitelli. Pro dobrou aromatickou chut’ hlasovalo 6
hodnotiteld. Celkova ktivka grafu ndm zobrazuje, ze kdoule byla hodnocena s dobrou
aromatickou chuti.

Graf 21 Hodnoceni chuté kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Chut
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Textura

Z grafu 22 je vidét, ze textura kompotované kdoule byla hodnocena kladné. Graficka
kiivka ndm znazornuje, Ze celkové hodnoceni textury vyslo jako pfijatelna az pfijemna, s Casti
plodii mekkou. Nejvice hodnotitell pak zvolilo stupeni pro texturu ptijemnou s plody pruznymi
az polotuhymi.

Graf 22 Hodnoceni textury kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Textura
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Sladkost/kyselost

Pro hodnoceni sladkosti/kyselosti kdoule mame zobrazeny graf 23. Zde je vidét, Ze se
hodnoceni pohybovalo ve velkém rozpéti bodové stupnice. Nejvice hodnotitelil zvolilo bodovy
stupenn pro navinulou aZ kyselou. Kfivka grafu nam pak zobrazuje, Zze celkové hodnoceni
sladkosti/kyselosti vyslo ve stfedni bodové hranici pro sladce navinulou.
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Graf 23 Hodnoceni sladkosti/kyselosti kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

Graficky souhm pro Sladkostkyselost
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Celkovy dojem

Celkovy dojem kompotované kdoule vysel dle hodnoceni kladné. Ktivka se pohybuje
V horni hranici stupnice pro celkovy dojem dostacujici, kdy vzorek hodnotitel hodnoti kladné.
Pro tento bod stupnice také hlasovalo nejvice hodnotitelli, tedy 8 z celkovych 25. Pro 5
hodnotitelit byla kdoule jako vzorek ve vSech ohledech odpovidajici a pro 5 hodnotiteld
mezistupen mezi dvéma zminénymi body.

Graf 24 Hodnoceni celkového dojmu kdouloné obecné (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
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5.1.5 Celkové vyhodnoceni senzorické analyzy

Atraktivita vybarveni

Statistickym Setfenim byl pro atraktivitu vybarveni jednotlivych kompotovanych druh
prokazan statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,004267 (Ptiloha 2). Vyznamnost rozdilu
je definovédna niz8i hodnotou p-hodnoty ve srovnani s hodnotou hladiny vyznamnosti 0=0,05.
Grafické znazornéni atraktivity vybarveni je uvedeno v grafu 25, kde je jasné vidét, Ze nejlepsi
hodnoceni z tohoto hlediska mél diin. Nejhite se prokazal rakytnik.

Graf 25 Celkové porovnani atraktivity vybarveni (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

"Prom1"; Praméry MNC
Soucasny efeki: F(3, 96)=4,6827, p=,00427
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
9,5

9,0

8,5

8,0

7,5

Atraktivita vybarveni

7,0

6,5

6,0

Rakytnik Moruse Dfin Kdoule

Prom1

Dalsim statistickym $etfenim, které je znazornéné v tabulce 12 byl prokazan vyznamny
statisticky rozdil, konkrétn¢ mezi rakytnikem — diinem a rakytnikem — morusi. Mezi ostatnimi
vzorky nebyl metodou potvrzen statisticky vyznamny rozdil. Cel4 tabulka ndm pak udava, Ze
atraktivita vybarveni u rakytniku byla odli$na od atraktivity vybarveni moruse a diinu.

Tabulka 12 Statisticky prikazné rozdily mezi atraktivitou vybarveni zkoumanych druht (zdroj software Statistica 12; vlastni
zpracovani; pfiloha 2)

Druh Rakytnik Moruse Dtin Kdoule
Rakytnik 0,044364 0,006781 0,777460
Moruse 0,044364 0,909814 0,323391
Dtin 0,006781 0,909814 0,088459
Kdoule 0,777460 0,323391 0,088459
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Viiné

Statistickym Setfenim byl pro vini jednotlivych kompotovanych druhli prokazéan
statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,003950 (Ptiloha 2). To odpovida niz$i hodnoté p-
hodnoty nez ve srovnani s hladinou vyznamnosti a=0,05. Graf 26 znazoriiuje, ze nejlépe byla
z hlediska vun¢ hodnocena kdoule a na druhém misté byl dle hodnoceni diin. Nejhife se
vyhodnotil rakytnik.

Graf 26 Celkové porovnani viing plodu (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

"Prom1"; Priméry MNC
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Po statistickém Setfeni, kde byla zjisténa niz8i p-hodnota ve srovnani s hladinou
vyznamnosti a=0,05, prob¢hlo dalsi statistické Setfeni za pomoci HSD testu. Z tabulky 13
muzeme vidét, Ze pro deskriptor viiné plodu existuje vyznamny statisticky rozdil mezi vzorky
kompotovaného rakytniku — diinu a rakytniku — kdoule. Mezi ostatnimi vzorky nebyl metodou
potvrzen statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka 13 Statisticky prikazné rozdily mezi vini plodu zkoumanych druhti (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani;

ptiloha 2)
Druh Rakytnik Moruse Dfin Kdoule
Rakytnik 0,353541 0,012113 0,007191
Moruse 0,353541 0,453335 0,353541
Dtin 0,012113 0,453335 0,998180
Kdoule 0,007191 0,353541 0,998180




Chut’

Statistickym Setfenim byl pro chut jednotlivych kompotovanych druhli prokazan
statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,007687 (Ptiloha 2), coz odpovida nizsi hodnot¢
p-hodnoty nez ve srovnani s hladinou vyznamnosti a=0,05. Na grafu 27 mizeme vidét, ze
hodnotitelim nejvice chutnala moruse. Jako druhy byl nejlépe hodnocen diin. Nejhiie byl

vyhodnocen rakytnik.

Graf 27 Celkové porovnani chuté (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)
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Dalsim statistickym Setfenim (tabulka 14) pro chut’ plodi kompotovanych druha byl
zjiStén vyznamny statisticky rozdil, a to pfredev§im mezi rakytnikem — morusi a rakytnikem —

Moruse

Diin Kdoule

Prom1

diinem. Mezi ostatnimi vzorky nebyl metodou potvrzen statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka 14 Statisticky prikazné rozdily mezi chuti zkoumanych druhii (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani;

ptiloha 2)
Druh Rakytnik Moruse Dtin Kdoule
Rakytnik 0,011667 0,017994 0,161068
Moruse 0,011667 0,998877 0,721048
Dtin 0,017994 0,998877 0,805242
Kdoule 0,161068 0,721048 0,805242

XLVII




Textura

Statistickym Setfenim byl pro texturu jednotlivych kompotovanych druhii prokazéan
statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,000010 (Ptiloha 2), coZz odpovida nizsi hodnoté
p-hodnoty neZ ve srovnani s hladinou vyznamnosti a=0,05. Na grafu 28 muzeme vidét, Ze pro
vhodnou texturu se nejlépe hodnotila moruse, diin s kdouli byl hodnocen na skoro stejné arovni.

cvwr

Graf 28 Celkové porovnani textury (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

"Prom1"; Pramé&ry MNC
Soucasny efekt: F(3, 96)=9,8908, p=,00001
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Naslednym statistickym Setieni pomoci HSD testu nam vysly vysledky, které jsou
zaznamenany v tabulce 15. Zde je jasné zobrazeno, ze existuje statisticky vyznamny rozdil mezi
rakytnikem — dfinem, rakytnikem — morusi a rakytnikem — kdouli. Mezi ostatnimi vzorky nebyl
metodou potvrzen statisticky vyznamny rozdil. Z toho vyplyva, Ze texturou byl rakytnik
vyrazné odlisny od ostatnich kompotovanych vzorkd.

Tabulka 15 Statisticky priikazné rozdily mezi texturou zkoumanych druht (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani;

ptiloha 2)
Druh Rakytnik Moruse Dfin Kdoule
Rakytnik 0,000150 0,000752 0,000971
Moruse 0,000150 0,745778 0,695974
Dfin 0,000752 0,745778 0,999815
Kdoule 0,000971 0,695974 0,999815




Sladkost/kyselost

Statistickym Setfenim byl pro sladkost/kyselost jednotlivych kompotovanych druhti
prokazan statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,000000 (Ptiloha 2), coz odpovida nizsi
hodnoté p-hodnoty neZ ve srovnani s hladinou vyznamnosti a=0,05. Na grafu 29 muzeme vidét,
ze pro vhodnou sladkost/kyselost byla nejlépe hodnocena moruse, diin se v hodnoceni umistil

Graf 29 Celkové porovnani sladkosti/kyselosti (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

cvwr

"Prom1"; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(3, 96)=25,294, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Statistickym Setfenim pro sladkost/kyselost plodt kompotovanych druhti v tabulce 16,
byl zjistén vyznamny statisticky rozdil. Rozdil nebyl zjistén pouze mezi kdouli — diinem. Mezi
vSemi ostatnimi vzorky byl metodou potvrzen statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka 16 Statisticky prukazné rozdily mezi sladkosti/kyselosti zkoumanych druht (zdroj software Statistica 12; vlastni

Rakytnik

Moruse

zpracovani; pfiloha 2)

Prom1

Dfin Kdoule

Druh Rakytnik Moruse Dtin Kdoule
Rakytnik 0,000140 0,004085 0,000284
Moruse 0,000140 0,000146 0,000416
Dtin 0,004085 0,000146 0,797199
Kdoule 0,000284 0,000416 0,797199
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Celkovy dojem

Statistickym Setfenim byl pro celkovy dojem jednotlivych kompotovanych druhii
prokazan statisticky vyznamny rozdil s hodnotou p=0,000007 (Ptiloha 2). To odpovida nizsi
hodnoté p-hodnoty nez ve srovnani s hladinou vyznamnosti a=0,05. Graf 30 nam pak jasné
stanovuje, ze v celkovém hodnoceni byl nejlépe vyhodnocen diin, hned za nim moruse. Nejhuie
hodnocen byl v celkovém dojmu rakytnik.

Graf 30 Celkové porovnani celkového dojmu (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

"Prom1"; Priiméry MNC
Soucasny efekt: F(3, 96)=10,170, p=,00001
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Dalsim statistickym Setfenim se zaznamenali statisticky vyznamné rozdily, které jsou
zaznamenany v tabulce 17. Zde je vidét, Ze statisticky vyznamny rozdil byl prokazan pro
rakytnik — morusi, rakytnik — dfin i rakytnik — kdouli. Mezi ostatnimi vzorky nebyl metodou
potvrzen statisticky vyznamny rozdil. Celkovym dojmem byl tedy rakytnik vyrazné odlisny od
celkovych dojmt ostatnich senzoricky hodnocenych vzorkd.

Tabulka 17 Statisticky prikazné rozdily mezi celkovym dojmem zkoumanych druhii (zdroj software Statistica 12; vlastni
zpracovani; ptiloha 2)

Druh Rakytnik Moruse Dfin Kdoule
Rakytnik 0,000206 0,000156 0,004969
Moruse 0,000206 0,987096 0,646652
Dtin 0,000156 0,987096 0,438319
Kdoule 0,004969 0,646652 0,438319




5.1.6 Celkovy souhrn pro hodnocené deskriptory

V poslednim statistickém Setfenim pro ziskani kone¢nych porovnani secetli vSechny
bodové ohodnoceni ze vSech desktiptorti pro jednotlivé druhy. Pro tento celkovy souhrn
jednotlivych kompotovanych druhti byl prokazan statisticky vyznamny rozdil s hodnotou
p=0,000000 (Ptiloha 2). Vyznamnost rozdilu je definovana niz$i hodnotou p-hodnoty ve
srovnani s hodnotou hladiny vyznamnosti a=0,05. Grafické znazornéni tohoto souhrnu je
uvedeno v grafu 31. Zde mtuzeme vidét, Ze nejlépe ve vSech hodnocenych deskriptort byl
hodnocen diin. Na druhém misté byla nejlépe hodnocena moruse, kdoule je v hodnocenych
deskriptorech na tfetim misté. Jako nejhiife byl hodnocen rakytnik.

Graf 31 Zhodnoceni vSech desktiptori pro jednotlivé kompotované druhy (zdroj software Statistica 12; vlastni zpracovani)

"Prom1"; Primé&ry MNC
Soucasny efekt: F(3, 96)=13,039, p=,00000
Dekompozice efekiivni hypotézy
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Dalsim statistickym Setfenim jsme se dobrali vysledkd, které jsou zndzornény
v tabulce 18. Prikazny rozdil byl vyhodnocen mezi rakytnikem — morusi, rakytnikem — diinem
a rakytnikem — kdouli. V celkovém souhrnu tedy rakytnik vysel jako vyrazné odlisny od
ostatnich kompotovanych vzorkd.

Tabulka 18 Hodnoceni celkového souhrnu pro v8echny deskriptory pro vSechny hodnocené vzorky (zdroj software Statistica
12; vlastni zpracovani; piiloha 2)

Druh Rakytnik Moruse Dtin Kdoule
Rakytnik 0,000145 0,000141 0,000494
Moruse 0,000145 0,984463 0,739302
Dtin 0,000141 0,984463 0,518377
Kdoule 0,000494 0,739302 0,518377
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6 Diskuse

Za ucelem této diplomové prace byla provedena pasterace plodt vybranych druht
rakytniku feSetldkového, moruse ¢erné, diinu obecného a kdouloné€ obecné. Tyto kompotované
produkty byly podrobeny senzorické analyze, jejiz deskriptory byly za pomoci modifikované
klasifikacni stupnice zaznamenany a statisticky zhodnoceny. V ramci vysledkli senzorické
analyzy je nutné brat v potaz, ze skupina hodnotitelii byla brana z fad béznych spotiebiteli.
Vysledky byly porovnany s védeckymi poznatky riiznych autorti.

6.1 Oblibenost hodnocenych vzorku

Ciesarova et al. (2020) uvadi, Ze rakytnik je nedocenénym druhem, ktery nabizi mnoho
nutri¢nich atributd. Jeho slozeni a koncentrace flavonolovych glykosidi je ¢astym ukazatelem
kvality a zdravotniho potencialu bobuli. SloZeni téchto glykosidi a vysoky obsah kyseliny
askorbové ovSem udava i senzorickou kvalitu téchto produkt. V rdmci této prace probehlo
zpracovani a senzorické zhodnoceni kompotovanych vzorki rakytniku, které v hodnoceni vysly
jako nejhorsi z porovnavanych vzorka (graf 31). Ma et al. (2020) ve své studii uvadi, ze
senzorické vlastnosti rakytniku jsou Casto charakterizovany vysokou intenzitou kyselosti,
sviravosti a hotkosti, coz byva pro tento druh ovoce typické. V této diplomové praci jsou
vysledky deskriptorit pro chut’ a sladkost/kyselost rakytniku zobrazeny v grafech 3 a 5. Z
vysledkli téchto deskriptorti jasné vyplyva, ze rakytnik v hodnoceni vySel jako kysely
s aromatickou chuti. Ostatni vlastnosti rakytniku byli hodnoceny kladné. Pfedev§im vybarveni,
které bylo hodnoceno jako velmi vyrazné.

Sanchez-Salcedo et al (2015) ve své studii uvadi, ze moruse Cerna, by se diky svému
vysokému obsahu bioaktivnich fenolovych slou¢enin, mohla zatadit mezi oblibené nutri¢né
kvalitni produkty. Ve studii Tarko et al (2014) jsou porovnany odriidy moruse ¢erné s diinem
obecnym, kde se autor pii senzorickém hodnoceni zminuje pravé o tepelné konzervaci, jako
vhodnym zvySenim komeréniho potencidlu zkoumanych plodt. Pro praci Tarko et al (2014)
byla hodnocena $tava z moruse 1épe nez §t'ava z diinu. Pfi této studii ovSem nebyla zahrnuta
textura a celkovy dojem pro hodnoceni senzorického profilu. V této praci se moruse v celkovém
hodnoceni umistila jako druha nejlepsi (graf 31). Pfi senzorické analyze byli hodnotitelé
prekvapeni ptijemnou texturou a kvétinovou chuti moruse cerné. Tyto zhodnocené vysledky
jsou zobrazeny vgrafech 9 a 10. Moruse byl kladné¢ hodnocena také pro deskriptor
sladkost/kyselost a to jako nasladla az sladka.

Ve studii Yikmis et al (2019) se kromé& zkoumani vlivu teploty na rtizné fyzikalni i
senzorické vlastnosti kdouloné vyuZivala 1 podobné strukturovana stupnice pro hodnoceni
senzorického profilu, jako v této praci. Ve zminéné studii dosel k vysledku, ze G¢inky rinych
¢ast, aplikovanych na pasterované vzorky neovliviiuji barvu kdoule a v celkovém senzorickém
hodnoceni zde kdoule dopadla pozitivné. V této praci se kdoule hodnotila jako tieti nejlepsi
vzorek (graf 31) ze vSech kompotovanych produkti. Pro jednotlivé deskriptory byla kladné
hodnocena predevsim ving a textura vzorku kdoule. Tyto hodnoty jsou zobrazeny v grafech 20
a22.

Szczepaniak et al (2019) ve své studii uvadi, ze dfin je specificky a je povazovan za
kysely nebo sladko kysely druh ovoce. Ve fazich ptipravy se u diinu muaze liSit predevSim



mnozstvi polyfenolt. Vysledny pocet se 1isi dle tepelného opracovani a v disledku rozpadu
bunécnych tkani do vodného média. To muze mit ve vysledku dopad na celkové mnozstvi
antioxida¢nich vlastnosti i dobé uchovani plodi dfinu. Ob¢ tyto slozky se pfi vhodném
uchovani diinu snazime dostat do maximalnich hodnot.

Dftin, ktery byl v této diplomové praci hodnocen jako nejlepsi kompotovany vzorek ze
vSech, se také kladné hodnotil v deskriptorech vybarveni, chuti i textury. Potvrdil také studii
Szczepaniak et al (2019), kdy pro sladkost/kyselost byl hodnocen jako kyselejsi.

Ve studii Geraldi at al (2021) bylo pro hodnoceni kompotovanych produkti pouzita
stupnice, s hodnocenymi deskriptory pro vzhled, vini, chut’ a pocit v tstech. V této diplomové
praci, byla vytvorena modifikovana bodova stupnice. V této stupnici, se kromé deskriptorti pro
celkové vybarveni, vlini, chut’ a texturu, pfidali i hodnoceni pro sladkost/kyselost a celkovy
vzhled.

Ziskané vysledky naznacuji, ze ke zpracovani ovoce lze pouzit vsechny plody. Vysledky
senzorické analyzy ukéazaly vysoky komer¢ni potencidl zkoumanych plodi.
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7 Z.avér

Cilem diplomové prace bylo posoudit vhodnost netradi¢nich druht ovoce na zékladé
doporucené literatury. Tato ¢ast byla zpracovana v teoretické casti prace, kde byly z dostupnych
literarnich zdroju popsany morfologické znaky pro rakytnik feSetlakovy (Hippophae
rhamnoides), morusi ¢ernou (Morus nigra), diin obecny (Cornus mas) a kdoulon obecnou
(Cydonia oblonga). Dale byl zpracovan ptehled vyznamnych nutriénich latek piitomnych
Vv plodech, jejich 1écebné Gcinky a také celkovy vyskyt a naroky na péstovani téchto ovocnych
druht.

V ramci experimentalni ¢asti byly vybrané druhové odriidy zpracovany dle receptury
do kompotovanych produkti a podrobeny senzorické analyze. Cilem senzorického hodnoceni
bylo zjistit nejvhodnéjsi kompotovany druh.

e Vysledky senzorického hodnoceni kompotovanych produktl ukazaly, Ze
preferovanym produktem se stal produkt z dfinu, ktery se pii celkovém souhrnu
testovani umistil na prvnim misté. HorSim dojmem ptsobil vzorek moruse
predev§im pii hodnoceni atraktivity vybarveni, viné a celkového dojmu.
Rozdily vlastnosti téchto dvou kompotovanych vzorkli nebyly statisticky
vyznamné odli§né. Moruse ¢erna byla upfednostiiovdna pii hodnoceni celkové
chutnosti a textufe.

e Kdoulon byla hodnocena jako nejlepsi z hlediska viné. V celkovém zhodnoceni
vSech deskriptorii byla hodnocena jako tfeti nejlepsi kompotovany produkt.
Z toho bychom mohli vyvodit, ze i pro kdouli je tento zptisob uchovani a
skladovani moznym zptsobem.

e Tento zplisob moznosti uchovani a skladovani ovoce se jako kladnym
neprokézal pro rakytnik. Ten byl dle hodnotitelt zvolen ve vSech hodnocenych
deskriptorech jako nejhor§i. Ve vSech hodnocenych deskriptorech navic
existoval statisticky vyznamny rozdil, nejcastéji mezi rakytnikem — dfinem a
rakytnikem — morusi. V celkovém souhrnu vSech deskriptori se navic umistil na
velmi nizké hodnoté€. Pro rakytnik je tfeba dal$iho zkoumani zptisobu uchovani
a skladovani.

e Vsechny produkty, byli pasterizovany V kratkém casovém obdobi po sbéru.
Vyroba produktl tedy probihala pfiblizné od konce zati, do konce listopadu.
Nasledna senzoricka analyza probihala v tydnu od 22. biezna. Pfi senzorické
analyze nebyli ani u jednoho vzorku zaznamenany Zadné znaky degradace, ¢i
kontaminace vyrobku. Cili dalo by se predpokladat, e bez vétsich komplikaci,
je tento zpusob vhodnym k uskladnéni vybranych druhi ovoce.

e Oblibenost vybranych netradi¢nich druhi ovoce je nizkd, ptredevSim pro
neznalost jejich bohatych nutricnich benefith. Dale je problémem jejich



nevyhovujici chut pii konzumaci v syrovém stavu a nutnost dalsi Gpravy.
Senzorickou analyzou bylo prokazéno, Ze spravné zvolenou upravou téchto
druhti ovoce muze byt jejich obliba a ochota pro konzumaci zvysena.

Z celkovych ziskanych vysledka bylo zjisténo, Ze vSechny uvedené druhy ovoce jsou
svym slozenim vhodnym zpestienim jidelnicku lidi a jejich spotieba by méla byt navysena.
Konzervacni uprava téchto druhit ovoce ma kladny vliv na prodlouzeni doby skladovani. Navic
je tento zpusob konzervace blizky béznému spotiebiteli. I nadale by mél byt kladen dliraz na
edukaci a propagaci netradi¢nich druhit ovoce do naseho jidelnicku.
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9  Samostatné prilohy

Priloha 1 Modifikovana klasifika¢ni stupnice

Modifikovana klasifika¢ni stupnice pro bodové stupnice pro
senzorické hodnoceni ovocného kompotu do maxima 9 bodu

Hodnotici tabulka pro ovocné kompoty

Charakteristika

Moruse
Drin
Kdoule

Rakytni

Atraktivita vybarveni

Viné plodu

Chut’

Textura

Sladkost/kyselost

Celkovy dojem

Atraktivita vybarveni

1) Barva je nevyrovnana a nepfijatelnd, plody maji poskozeni

2) Barva nevyrovnana a nedostacujici

3) Mezistupeti

4) Barva je pozménénd, plod je ojedinéle poskozen

5) Barva neni odpovidajici, plod neni tolik poskozen

6) Mezistupeii

7) Barva je vyrovnana, plod je poSkozen jen zfidka

8) Mezistupeii

9) Barva odpovidd danému ovoci, plod je zdravy, bez vad

Viiné plodu

1) Velmi silné, nepiijemna

2) Silna, neptijemna

3) Slaba, nepiijemna

4) Zcela neznatelna

5) Slaba, nevyrazna

6) Slaba, ptijemna

7) Silngjsi, ptijemna



8) Silna, piijemna

9) Velmi silna, piijemna

Chut dle celkového dojmu

1) Velmi $patna

2)  Spatna, podiadna, fadni

3) Mezistupeti

4) Horsi

5) Stfedni

6) Mezistupeni

7) Dobra aromaticka

8) Mezistupen

9) Vynikajici, lahodna
Textura

1) Textura je nepfijatelna, neodpovidajici. Je to divod k vylouceni
vzorku

2) Plody jsou pfili§ me&kké nebo rozbtedlé, textura nepfijatelna

3) Mezistupeti

4)  Plody jsou mekké nebo rozbiedlé

5) Plody jsou mé&kéi, textura je ptijatelna

6) Mezistupeti

7) Cast plodu je mékka, textura je piijatelna aZ pijemna

8) Mezistupeni

9) Textura i plody jsou pfijemné, jsou pruzné aZ polotuhé
Sladkost/kyselost
1) Kyseld

2) Slabé kysela

3) Navinulé az kysela

4) Slabgji navinula

5) Sladce navinula

6) Navinule sladka

7) Nasladla

8) Sladka

9) Velmi sladka

Celkovy dojem

1) Celkovy dojem je nepfijatelny, je to diivod k vyfazeni kompotu

2) Celkovy dojem je nepiijatelny

3) Mezistupeti

4) Dojem ze vzorku neni dostacujici k o¢ekavani

5) Dojem ze vzorku je dostacujici, ale neni uspokojivy

6) Mezistupeii

7) Celkovy dojem je dostadujici a vzorek hodnotime kladné

8) Mezistupeii

9) Vzorek ve vSech ohledech odpovidd naSemu o¢ekavani
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Priloha 2 Statistické vyhodnoceni senzorického hodnoceni Jednofaktorovda ANOVA

Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Atraktivita vybarveni

Efekt (Hodnoceni kompotu II)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. len 6099,610 1] 6099,610| 2757,925| 0,000000
"Prom1" 31,070 3 10,357 4,683 | 0,004267
Chyba 212,320 96 2,212
Tukeylv HSD test; proménna Atraktivita vybarveni (Hodnoceni
C. buriky kompott 1)
Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 2,2117, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
7,0800 8,2000 8,4800 7,4800
1 Rakytnik 0,044364| 0,006781| 0,777460
2 Moruse 0,044364 0,909814| 0,323391
3 Dfin 0,006781| 0,909814 0,088459
4 Kdoule 0,777460| 0,323391| 0,088459
Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Viné plodu (Hodnoceni
Efekt kompotu II)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len 2970,250 1] 2970,250| 1126,161| 0,000000
"Proml" 37,550 3 12,517 4,746 | 0,003950
Chyba 253,200 96 2,638
Tukeylv HSD test; proménna Viné plodu (Hodnoceni kompotu
C. buriky 1))
Priblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 2,6375, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
4,5200 5,2800 5,9600 6,0400
1 Rakytnik 0,353541| 0,012113| 0,007191
2 Moruse 0,353541 0,453335| 0,353541
3 Dfin 0,012113] 0,453335 0,998180
4 Kdoule 0,007191] 0,353541| 0,998180
Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Chut (Hodnoceni
Efekt kompotu II)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len 4651,240 1] 4651,240| 1306,222| 0,000000
"Proml1" 44,920 3 14,973 4,205| 0,007687
Chyba 341,840 96 3,561




TukeyUv HSD test; proménna Chut (Hodnoceni kompot II)

C. buriky Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 3,5608, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
5,7200 7,4000 7,3200 6,8400
1 Rakytnik 0,011667| 0,017994| 0,161068
2 MoruSe 0,011667 0,998877| 0,721048
3 Dfin 0,017994| 0,998877 0,805242
4 Kdoule 0,161068| 0,721048| 0,805242
Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Textura (Rakytnik v
Efekt Hodnoceni kompot( I1)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len 4186,090 1| 4186,090| 1473,975( 0,000000
"Prom1" 84,270 3 28,090 9,891 0,000010
Chyba 272,640 96 2,840
Tukeylv HSD test; proménna Textura (Rakytnik v Hodnoceni
C. burky kompota I1)
Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 2,8400, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
4,9200 7,3200 6,8400 6,8000
1 Rakytnik 0,000150| 0,000752| 0,000971
2 MoruSe 0,000150 0,745778| 0,695974
3 Dfin 0,000752| 0,745778 0,999815
4 Kdoule 0,000971| 0,695974| 0,999815
Jednorozmérné testy vyznamnosti pro sladkost/kyselost
Efekt (Hodnoceni kompotu)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len 2143,690 1| 2143,690| 740,9067| 0,000000
"Prom1" 219,550 3 73,183 25,2938 | 0,000000
Chyba 277,760 96 2,893
Tukeylv HSD test; proménna sladkost/kyselost (Hodnoceni
C. buriky kompot)
Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 2,8933, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
2,6400 6,8000 4,3200 4,7600
1 Rakytnik 0,000140| 0,004085( 0,000284
2 Moru$e 0,000140 0,000146| 0,000416
3 Dfin 0,004085| 0,000146 0,797199
4 Kdoule 0,000284| 0,000416| 0,797199
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Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Celkovy dojem
Efekt (Hodnoceni kompotu II)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. &len 5285,290 1| 5285,290| 1848,542| 0,000000
"Proml" 87,230 3 29,077 10,170| 0,000007
Chyba 274,480 96 2,859
Tukeylv HSD test; proménna Celkovy dojem (Hodnoceni
C. buriky kompott I1)
Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 2,8592, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
5,7200 7,9200 8,0800 7,3600
1 Rakytnik 0,000206| 0,000156| 0,004969
2 Moruse 0,000206 0,987096| 0,646652
3 Dfin 0,000156| 0,987096 0,438319
4 Kdoule 0,004969| 0,646652| 0,438319
Jednorozmérné testy vyznamnosti pro Prom7 (Hodnoceni
Efekt kompotl)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
SC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len 114379,2 1] 114379,2| 3705,491| 0,000000
"Proml1" 1207,5 3 402,5 13,039 | 0,000000
Chyba 2963,3 96 30,9
Tukeyuv HSD test; proménna Prom7 (Hodnoceni kompotl)
C. bunky Priblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 30,867, sv = 96,000
Proml 1 2 3 4
27,960 36,120 36,680 34,520
1 Rakytnik 0,000145| 0,000141| 0,000494
2 Moruse 0,000145 0,984463| 0,739302
3 Dfin 0,000141] 0,984463 0,518377
4 Kdoule 0,000494| 0,739302| 0,518377




