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1 UVOD

Zelenina je nezbytnou soucasti racionalni vyzivy ¢loveéka. Patii mezi nejcennéjsi
soucast lidské potravy. Prestoze neobsahuje mnoho energeticky bohatych latek, jako
jsou bilkoviny, sacharidy a tuky, tak zni ziskdvame pro zdravi Clovéka nezbytné

vitaminy, mineraly, vlakninu a aromatické slozky.

Lidé si v poslednich letech uvédomuji vyznam zeleniny ve vyzive, a proto ji stale
vic zatfazuj do svého jidelnicku. Pfestoze neni dnes o kvalitni zeleninu na ¢eském trhu
nouze, najdou se drobni péstitelé, kteti péstuji vlastni zeleninu na zahradce, terase nebo
balkonu (PEKARKOVA, 2001). Oblibenost zeleniny stoupa. Jeji spotieba se u nas za
poslednich dvacet let zvysila ze 75,8 kg na 86,4 kg na osobu a rok, avSak nedosahuje
spotieby vyspélych stati Evropy a to 130 kg. Ve spotiebé Cerstvé zeleniny mame tedy
stale rezervy. Ackoliv je na nasem trhu pomérné bohaty sortiment zeleniny, jedna se
pievazné o zeleninu z dovozu, pfepravovanou na velké vzdalenosti, pfedCasné sklizenou

a s niz8i nutriéni hodnotou (PETRIKOVA, 2006).

Plodovéa zelenina patfi u spottebiteli k oblibenym druhtim zeleniny. Do plodové
zeleniny patii rajCata, okurky, paprika, lilek, cukety, tykve, melouny a mén¢ znamé jako

napiiklad mochyné.

Konzervace obecné znamena prodlouzeni udrznosti. Moderni konzervacni metody
se snazi o co nejvice zachovani typickych smyslovych vlastnosti potravin i jejich
nutricné vyznamnych slozek. Pojem konzervace se vztahuje na metody vedouci

k moznostem dlouhodobé tichovy potravin (INGR, 2002).

Z plodové zeleniny z hlediska konzervace jsou nejoblibenéjsi rajéata. Vyrabéji se
z nich tekuté (Stavy), kasovité (protlak, keCup) a kusovité vyrobky (loupané plody ve
vlastni §tave). I paprika se steriluje a zamrazuje, okurky se steriluji v nalevu a okurky
salatovky se jako salat zmrazuji. Baklazan a melouny jsou u nas jen okrajovou
surovinou. Z tykve se vyrabi kompot, zmrazuje i proslazuje se, cukety a patizony se

pouzivaji jako nahrada okurek nakladatek (HORCIN, 2004).



2 CIL PRACE

Cilem mé diplomové prace je na zakladé shromazdénych informaci tykajicich se
technologickych parametri a konzervarenského zpracovani plodové zeleniny
vyhodnotit kvalitativni parametry plodové zeleniny, v konkrétnim ptipadé okurky
nakladacky. Laboratorné vyhodnotit rozméry, hmotnost, barevnost, pevnost, obsah
rozpustné suSiny, kyselin, senzorické parametry. Ziskané vysledky statisticky a

senzoricky vyhodnotit, graficky a tabelarné zpracovat.
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3 LITERARNI CAST
3.1 Péstovani zeleniny v CR

V CR se zelenina pro trh v roce 2014 péstovala na plose 13 415 ha. Pfestoze byl
rok 2014 vyvojem pocasi netypicky, zvysila se produkce zeleniny meziro¢né o 23 % na
celkovych 2942 tis. tun. Plodova zelenina zahrnuje druhy, které jsou u spotiebitelti
znacné oblibené a rozsifené, jako jsou rajCata, papriky, okurky, vodni meloun.
Napiiklad produkce rajéat je na prvnim misté ve svété. V Ceské republice v roce 2015
se hlavni druhy plodové zeleniny (okurky, rajcata) péstovaly na ploSe 2300 ha, coz
predstavuje 17,14 % celkové skliziiové plochy zeleniny (SITUACNI A VYHLEDOVA
ZPRAVA). K plodové zelening patii i dal§i druhy zelenin, které jsou u nas méng
rozsiteny, jako je meloun cukrovy, lilek vejcoplody — baklazan, razné druhy a odrtdy

tykvi, arty&oky, okra, mochyné peruanska ¢&i tykev lahvovita (PETRIKOVA, 2006).

Plodové zelenina se prodava syrova, tepelné upravena, konzervarensky a ¢astecné
1 mrazirensky upracovana. Jeji spotieba u nas klesa, napi. u rajcat se za poslednich pét
let snizila z 12,2 kg na obyvatele v roce 2008 na 11,4 kg v roce 2013. Nejvyznamngjsi
trzni produkce u nds jsou u plodové zeleniny raj€ata a okurky. Jejich plochy vsak klesaji
vlivem nartstajiciho levného dovozu ze sousednich zemi, coz je vyrazné napiiklad u
okurky salatové. Dovoz plodové zeleniny bude piirozené nutny v zimnich meésicich.
V letnich mésicich je vSak produkce rajcat, okurek 1 papriky svoji kvalitou

konkurenceschopna a ma opodstatnéni (PETRIKOVA, 2006).

Tabulka 1 - Vyvoj produkce rajéat a okurek v CR

Druh 2010 2011 2012 2013 2014

(ha) ®) (ha) ® (ha) ® (ha) ® (ha) ®)

Rajcata | 1159 | 20721 1131 | 28536 1058 | 25740 958 | 19866 955 | 24003

Okurky | 1148 | 16731 1067 | 16130 1012 | 13849 942 | 17615 | 1048 | 23287
nakl.

Okurky 402 8 625 366 9229 304 7621 301 7489 297 9977

salat.

Zdroj: SITUACNI A VYHLEDOVA ZPRAVA, 2015
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Tabulka 2 - Dovoz rajcéat a okurek saldtovych do CR v letech 2010 — 2015 (t)

Druh 2010 2011 2012 2013 2014

Rajcata 92 607 100 436 88 558 96 223 90 627
Okurky nakl. 8 055 6 836 9108 8269 10 633
Okurky salat. 75 380 75 274 66 333 58 748 60 948

Zdroj: SITUACNI A VYHLEDOVA ZPRAVA, 2015

3.2 Nutri¢ni hodnoty

Vyhodou plodovych zelenin je, Ze se jejich plody jedi vétSinou v Cerstvém stavu,
nékteré jako ovoce, proto se v nich zachovavaji vSechny biologické hodnoty. Navic je
l1ze konzumovat ve znacném mnozstvi. Ze vSech zelenin jsou nejchudsi na dusi¢nany,
v lidské potravé nezadouci. Rostliny je totiz hromadi predevSim ve vegetativnich

&astech — listech, stoncich, kofenech a nejméné v plodech (PEKARKOVA, 2001).

Plodova zelenina se posuzuje podle zralosti a kiehkosti. Nutricni hodnota je
obvykle vysoka, v nékterych druzich je vysoky obsah bioaktivnich slozek, obzvlast
v paprice a rajCeti. Nejvice vitaminu C maji zralé odridy cervené papriky, az
4000 mg.kg'l. Jsou pritomny i dal$i vitaminy, fenolické a mineralni latky. Hlavnimi

barvivy jsou karotenoidy (karoteny, lykopen) a flavonoidy (KOPEC, 2010).

Tabulka 3 - Latkové slozeni plodové zeleniny

Druh Energie | Voda | SuSina | Bilkoviny | Lipidy | Sacharidy | Vlaknina
(kkg™) | (%) (%) (%) (%) (%) (%0)
Cukety 770 93,7 6,3 1,6 0,4 2,1 0,9
Lilek 1630 93,6 6,4 1,3 0,3 8,2 2,3
Meloun cukr. 1176 93,2 6,8 0,5 0,1 6,5 0,9
Meloun vodni 1100 93,0 7,0 0,6 0,2 5,0 0,3
Okurky nakl. 490 95,5 4,5 1,0 0,2 1,8 1,0
Okurky salat. 670 95,7 4,3 0,7 0,2 2,6 0,9
Paprika zelena 650 933 6,7 0,8 0,3 2,6 1,9
Paprika Cerv. 1210 92,0 8,0 1,2 0,5 5,2 1,6
Rajcata 1030 93,7 6,3 L1 0,3 4,6 1,5
Tykev velko. 1670 87,8 12,2 0,8 0,1 9,0 2,3

Zdroj: KOPEC, 1998
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Tabulka 4 - Obsah mineralii v plodové zeleniné

Druh Mineralni latky mg/kg
K Fe Na Mg P Ca
Cukety 300 15,0 10 220 690 3 600
Lilek 170 4,4 64 109 345 2100
Meloun cukr. 140 5,6 118 86 96 3200
Meloun vodni 110 4,0 40 40 56 2 887
Okurky nakl. 250 9,0 110 150 280 2300
Okurky salat. 210 9,2 85 108 230 1560
Paprika zelena 80 4,0 40 100 190 1 700
Paprika ¢ervena 80 6,5 20 130 300 2120
Rajcata 260 11,8 63 200 260 29 070
Zdroj: KOPEC, 1998
Tabulka 5 - Obsah vitaminu v plodové zeleniné
Druh Vitaminy mg/kg
B, B, Bs By A C
Cukety 0,50 0,90 1,50 0,52 0,60 160
Lilek 0,48 0,55 0,80 0,18 0,03 50
Meloun cukr. 0,50 0,30 0,90 0,03 2,23 147
Meloun vodni 0,50 0,60 1,40 0,02 0,88 80
Okurky nakl. 0,30 0,50 N« 0,18 0,40 110
Okurky salat. 0,44 0,43 0,40 0,09 0,41 59
Paprika zelena 0,40 0,30 3,00 0,36 2,65 1200
Paprika cerv. 0,48 0,50 5,70 0,22 38,40 1615
Rajcata 0,92 0,76 1,16 0,37 3,59 224
Tykev velko. 1,40 0,10 1,50 0,17 2,04 110

Zdroj: KOPEC, 1998

n* - nedeklarovano
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3.3 Latkové slozeni

Vyznamnym znakem jakosti zahradnickych produktl je latkové sloZeni,
piedstavované obsahem nutricnich slozek jako i slozek, které rozhoduji o chuti, viini a

textufe produkti (VALSIKOVA, KOPEC, 2009).

3.3.1 Voda

Hlavni soucasti zeleniny je voda (75 — 95 %). Jsou v ni rozpustény organické a
anorganické latky ve fyziologicky pfijatelné formé (PEKARKOVA, 1992). Ovoce a
zelenina se na celkové doporucené denni davee vody (2 — 3 1) podili z jedné pétiny az
jedné ctvrtiny. Voda ovoce a zeleniny je z hlediska vyzivy ¢lovéka zvlasté hodnotné a
jeji vyznam ziejmée neni jesté plné docenén. Voda rostlinnych organii je pfitomna ve
formach dobie piistupnych lidskému organismu a jeji osmoticky tlak je blizky

osmotickému tlaku télnich tekutin (KOPEC, 1998).

Chemicky ¢istd voda H,O v ovoci a zelenin€ neexistuje; jsou v ni rozpusténé nebo
rozptylené mnohé chemické slouceniny (volna voda) a i ve sloucenindch poutané — vétsi
nebo mensi silou — molekuly vody, tvofici soucast struktury (vazand voda)

(HORCIN, 2004).

3.3.2 Sacharidy

Sacharidy jsou nejvyznamnéjsi energetickou slozkou ovoce a zeleniny. Tvoii vic,
jak 75 % susiny (HORCIN, 2004). Patfi sem sacharidy (jednoduché cukry, $krob,
celuldza, oligosacharidy, polysacharidy) a latky sekundarniho ptvodu (kyseliny,
heteroglykosidy, pfirodni barviva, t¥isloviny atd.) (KOPEC, BALIK, 2008). Jednoduché
cukry (monosacharidy), glukéza a fruktéza jsou obsazeny ve vSech druzich zeleniny,
oligosacharid sachar6za se nejvice vyskytuje v melounech, tykvich a rajCatech

(PEKARKOVA, 1992).

Obsah cukri v ovoci a zeleniné zavisi na druhu, na vegetatnich podminkach
(klimatu, ptidé, hnojeni), na stupni zralosti a dal$ich faktorech (KOPEC, BALIK, 2008).
V rostlin€ se tvoii fotosyntézou z vody, vzdusného CO, a chlorofylu, proto se cukry
v plodech vytvéii tim, ¢im vice je slunecniho svitu, tepla, vodnich srazek a dostatku

zivin v pidé (BALASTIK, 2001).
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3.3.3 Potravinova vlaknina

Vlédknina zahrnuje celul6zu, hemicelulézu, ligniny, ale i pektiny, klovatina a slizy
(PEKARKOVA, 1992). Vliknina odvadi ze zaZivaciho traktu $kodlivé karcinogeny,
snizuje riziko Skodlivin, upravuje stfevni peristaltiku a metabolismus. Doporu¢ena
denni davka vlakniny je 8 az 35 g. Ovoce a zelenina se podili na celkové spotiebé

vlakniny asi z jedné &tvrtiny (VALSIKOVA, KOPEC, 2009).

3.3.4 Pektinové latky

Jedna se o latky s vysokou bobtnaci schopnosti a tim pfispivaji k regulaci
traviciho procesu (PEKARKOVA, 1992). Pektinové latky jsou uloZeny v bundénych
sténach rostlinnych pletiv. Byvaji vazané s celuldozou. Pii zrdni plodi se postupné
enzymove §tépi. V plodové zeleniné je nejvice pektinovych latek v raj¢atech a to kolem

2 % (INGR, 2001).

3.3.5 Bilkoviny

Bilkoviny se uvad¢ji jako celkovy obsah dusikatych latek, ptipadné jako tzv.
hruby protein. Doporuc¢end denni davka proteinti se rozliSuje podle pivodu bilkovin:
v naSich podminkéch je optiméalni pomér denni spotieby 55 g bilkovin Zivo¢isného a
45 g rostlinného piivodu. Zakladni slozky bilkovin, aminokyseliny, jsou stavebnim
materidlem lidského téla. Z vice nez 20 aminokyselin je pro lidsky organismus
nepostradatelnych osm (tzv. esencialni aminokyseliny, izoleucin, leucin, fenylalanin,
methionin, lysin, threonin, tryptofan a valin). Nékteré z nich v ovoci a zelening chybi

(KOPEC, BALIK, 2008). Obsah bilkovin byvé v zeleniné 0,5 — 5 % (INGR, 2002).

3.3.6 Lipidy

Lipidy, zejména tuky a oleje jsou zéasobarnou zkoncentrované energie
v potravinach, obsahuji esencidlni vyzivové slozky a jsou prostfedim pro nckteré
nutricni vyznamné faktory (napf. pro lipofilni vitaminy). Lipidy pfitomné v zeleniné a
ovoci, jsou jako zdroj energie nevyznamné; je jich zde mén¢ nez 0,1 % a denni potfeba
tuki (asi 100 g) je dosaZzena jinymi potravinami. Vyjimku tvoifi ofechy a semena

(tykve), které obsahuji 58 az 65 % tuki (KOPEC, BALIK, 2008).
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3.3.7 Vitaminy

Vitaminy jsou nizkomolekuldrni organické slouceniny, pattici k zédkladnim
slozkam lidské potravy, které maji funkci katalyzatorii biochemickych reakci — podileji
se na metabolismu bilkovin, sacharidt a tukli (PRUGAR, 2008). Bez vitamini nemohou
dobie fungovat télesné organy a systémy, protoZze neni mozné uvoliiovat energii
potitebnou k zivotu. AZ na par vyjimek si télo neumi vitaminy vytvofit a proto je nutné

ziskavat je spolu s potravou (MINDELL, 2000).

Vitaminy se d¢€li podle rozpustnosti:
a. Rozpustné ve vodé
- Skupina B — thiamin, riboflavin, niacin, pantothenova kyselina, biotin,
folacin, kobalamin
- C —kyselina askorbova

b. Rozpustné v tucich

- A,D,E, K (KOMPRDA, 2003).

Stav, kdy dojde knedostacenému obsahu danym vitaminem, se nazyva
hypovitaminéza, absolutni nedostatek, ktery se projevuje zavaznymi zdravotnimi
poruchami, je avitamindza. Zatimco avitamindza je v Ceské republice vzacna, je
hypovitamindéza nékterych vitamina relativné bézna, coz je zplisobeno nedostateCnou

konzumaci ovoce a zeleniny v rdmci ¢eské populace (KOMPRDA, 2003).

3.3.7.1 Vitaminy rozpustné ve vodé

Vitamin B; (Thiamin) — je nejméné staly ze vSech vitaminll skupiny B, slouzi
proto i jako indikator Setrné upravy potravin. Jeho ztraty pii tepelné Gipravé potravin €ini
25 —-70 % (KOMPRDA, 2003). Pisobi proti porucham nervového systému. Nedostatek
se projevuje chorobami, jako jsou naptiklad beri-beri, neuralgie, nechutenstvi
(KOPEC, 1998).

Vitamin B, (Riboflavin) — je stabilngjsi pod vlivem podminek vnéjsiho prostiedi
nez thiamin, primémé ztraty pfi UGpravé potravin jsou pfiblizné 20 %
(KOMPRDA, 2003). Jeho nedostatek vede k porucham riastu nervovych bunék, kiize a
zapriCinuje vypadavani vlast. Avitaminoza je vzacna, riboflavin je v dostatecném

mnozstvi v bézné potrave.
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Vitamin B; (Niacin) — pti vareni prakticky nedochdzi ke ztratdm. Jeho nedostatek
se projevuje jako pelagra a vede k porucham kuze, traviciho ustroji a centralniho
nervstva.

Vitamin Bs (Pantothenova kyselina) — zabranuje predCasnému Sedivéni a
vypadavani vlasii, nervovym a koznim porucham, traviciho tustroji a nadledvinek.
Potraviny ji obsahuji v hostecném mnozstvi, odtud dostala svlij nazev pantotenova
(vSudyptitomnd). AvsSak v zelenin€ denni davku pokryva jen z malé ¢asti.

Vitamin Bs (Pyridoxin) — chrani cévy pfed kornaténim a predCasnym starnutim,
zabezpecuje spravnou funkci jater a nervové soustavy.

Vitamin By (Folacin) — nebo také kyselina listovd. M4 antianemicky ucinek,
ovlivituje krevni tvorbu a pieménu bilkovin v téle. Jeho nedostatek zplsobuje
anemickou chorobu a potize traveni.

B> (Kobalamin) — vyskytuje se jen v potravinich zivocisSného plvodu
(KOMPRDA, 2003). Chrani lidsky organismus pfedev§im proti anémii
(chudokrevnosti) (KOPEC, 1998).

H (Biotin) — ma pomérn¢ vysokou stabilitu vii¢i vyssi teploté, primérné ztraty pii
kuchyniské ptipravé potravin €ini asi 20 % (KOMPRDA, 2003). Je nepostradatelny pro
normdlni funkci pokozky. Nedostatek se projevuje zanéty pokozky, prasklinami ustnich
koutkli, nechutenstvi a naptiklad vypadavanim vlasi. V zeleniné je piitomen
v nevyznamném mnozstvi. Avitamindza nehrozi, biotin je vytvaien stfevni mikrofloru.

Vitamin C (Kyselina askorbovd) — vitamin C je nejvyznamnéj$im vitaminem
zeleniny. Pasobi jako antioxidant. Pfiznaky nedostatku jsou krvaceni z dasni, Gnava,
nachylnost k chorobam, srde¢ni potize a pii dlouhotrvajici avitamindéze az smrt. Pti
spravném zasobeni organizmu vitaminem C se zvySuje ¢innost mozku a urychluji se
nervoveé-svalové reakce. Vitamin C se snadno slucuje s kyslikem a tim ztraci svou
ucinnost. Okyslicovani podporuje pfitomnost dvoumocného zeleza, médi a enzymu
uvolnénych z naruSeného pletiva (krdjeném, rozmélnénim), kdy oxidujici faktory okoli
ziskaji prevahu. Rozkladné reakce urychluje rovnéz zvySend teplota a svétlo
(KOPEC, 1998). Potieba kyselina askorbové vyrazné vzrustd pii vysoké télesné zatézi,
stresu, pfijmu alkoholu, diabetu a napiiklad u kufdki. Primérny doporuceny denni
pfijem vitaminu C je 75 mg/den. Pfijem v davkach vysSich nez 200 mg/den mé za
nasledek sniZzeni absorpce a zvySené vylucovani v moci. Maximalni tolerovatelna
hranice pfijmu je 1000 mg/den, vyssi davky mohou poskodit piedev§im ledviny

(KOMPRDA, 2003).
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Tabulka 6 - Denni potieba vitaminu skupiny B u dospélého clovéka

Vitamin Potieba zdravého dospélého cloveka (mg/den)
Thiamin 1,2

Riboflavin 1,4

Niacin 16,0

Pyridoxin 1,5

Folacin 0,4

Pantothenova kyselina 6,0

Biotin 0,05

Kobalamin 0,003

Zdroj: KOMPRDA, 2003

3.3.7.2  Vitaminy rozpustné v tucich

Vitamin A (Axeroftol) — je tvofen vitaminem A, (retinol). Pfi jeho nedostatku
vznikd onemocnéni Seroslepost (xeroftalmie) a rohovaténi bunék (xerdza)
(PRUGAR, 2008). M4 protiinfek¢ni a antikancerogenni ucinky. Zabranuje vysychani
ocni rohovky a zlepSuje zrak. V zelenin€ a ovoci je vitamin A pfitomny jen ve formée
provitaminti (B-karoten, a-karoten, y-karoten). K jejich pfeméné na retinol dochézi
v jatrech (KOPEC, 1998).

Vitamin D (Kalciferol) — ma antirachiticky Uc¢inek, zvySuje vyuziti vapniku a
fosforu. V zelenin€ se prakticky nevyskytuje s vyjimkou petrZzelové a celerové naté
(KOPEC, 1998). Projevy nedostatku jsou kiivice a osteomalacie (zmé&knuti kosti)
(KOMPRDA, 2003).

Vitamin E (Tokeferol) — pusobi jako antioxidant. Je nezbytny pro déleni bun¢k,
pro spravnou funkci nervi, sval, mozku, ledvin a jater. ZvysSuje Zivotnost ¢ervenych
krvinek a zpomaluje starnuti. Je pfitomen v zeleniné a ovoci, nejvice vSak v jadrech
ofechd.

Vitamin K (Fylochinon) — ma koagulacni schopnosti a antihemoragicky ucinek
pottebny pro srazlivost krve. Denni davku zabezpecuje béZzna potrava a stfevni

mikroflora. Obsazen je nejvice v zelenych listech (KOPEC, 1998).
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3.3.8 Mineralni latky

Mineralni latky v potravindch jsou vyznamnymi jakostnimi znaky nutriéni
hodnoty. Lidsky organismus je potfebuje jako stavebni slozky (vapnik, fosfor), dale
jako slozky enzymatickych systému regulujicich riizné zivotni funkce (zelezo, draslik).
Kazdy prvek ma v téle svou ulohu, kterou plni spolecné¢ nebo v protikladu s jinymi

Géinnymi slozkami (KOPEC, BALIK, 2008).

Mineralni latky zastoupené v organismu v malych mnozZstvich hraji dulezitou
ulohu v prevenci, pfi zpomalovani aterosklerotickych zmén v cévach, pii latkové

preméné, reguluji hladinu cholesterolu v organismu (PRUGAR, 2008).

Mineralni latky se d¢€li na:
- makroprvky (mnozinové, oligobiogenni, majoritni prvky) — vépnik, hoicik,
sodik, draslik, fosfor, chlor a sira
- minoritni prvky — Zelezo, zinek, které se nékdy fadi mezi makroelementy
- stopové prvky (mikroelementy) — molybden, fludr, jod, chrom, mangan, méd’, a

selen (PRUGAR, 2008).

Vapnik (Ca) — spolecné s kyselinou fosforecnou a hoicikem je hlavni stavebni
sloZzkou kostnich a zubnich tkani. SniZzuje osteopordzu, ovliviiuje pruznost bunécnych
stén a spolecné s draslikem ptlisobi na nervovou a svalovou ¢innost. Déle snizuje krevni
tlak a preventivné chrani pred ischemickou chorobu srdecni. Deficit vapniku se
projevuje vyuzivanim véapniku z vlastnich kosti, ¢imz dochazi k odvapnéni. Doporucena
denni davka vépniku je 0,8 az 1 g, pro star§i osoby a déti je 1 vice. Ovoce obsahuje
pramémé 189 mg.kg” vapniku, zelenina az 360 mg.kg™

Horcik (Mg) — ma doplitkovou funkci pfi stavbé kosti a tvorbé enzym1.

Sodik (Na) — denni spotfebu sodiku 1,1 az 3,3 g Casto v nezadoucim nadbytku
kryje kuchyniska stl. Sodné soli udrzuji vodni rovnovéhu ve tkanich. Jeho primérny
obsah v ovoci je 72 mg.kg' a v zelening je 228 mg.kg™

Draslik (K) — udrzuje v lidském téle staly osmoticky tlak, piisobi pti vyluCovani
vody, posiluje krevni ob¢h a ¢innost svalti. Denni spotfeba je 2 g drasliku. Ovoce a
zelenina jsou bohatym zdroje drasliku.

Chlor (Cl) — je nezbytny pro zékladni Zivotni funkce a pro udrzovani osmotické

rovnovahy v téle. Jeho ptisun je zajistovan kuchynskou soli.
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Fosfor (P) — v téle je pfitomen jako soucast kosti a enzymil. Denni spotieba
fosforu je 600 — 900 mg. Jeho nadbytek muze vést k deficitu vapniku. V ovoci je
pramémé 198 mg.kg" a v zelenind 360 mg.kg™.

Sira (S§) — ucastni se v metabolismu aminokyselin a bilkovin a pii tvorbé
pojivovych tkani. Doporutena denni davka je 500 mgkg”. Zelenina ji obsahuje az
530 mg.kg ', zejména cibulova, kostalova a luskova.

Zinek (Zn) — je nezbytny pro funkci enzymi, ovliviiuje energeticky metabolismus,
ucastni se fotochemickych procest vidéni a tvorb¢ inzulinu. Ve vysSich koncentracich
muze byt toxicky. Je pfitomny pfedevs§im ve zvifecich vnitfnostech a v houbéach. Ovoce
a zelenina nejsou jeho hlavnim zdrojem.

Zelezo (Fe) — patii k nedostatkovym prvkiim v nasi potravé. Je nepostradatelny
pro tvorbu hemoglobinu a oxidaz. Denni potfeba zelena je 10 mg, témét Ctvrtinu
poskytuje zelenina a ovoce. Jeho vyuzitelnost z potravy zavisi na formé, v jaké se
zelezo v potravé nachazi.

Molybden (Mo) — je potiebny v oxido-redukénich enzymovych reakcich. Je
pritomen v ovoci (jablka 0,3 mg.kg™), v zelenin& (0,3 — 1 mg.kg"). Doporucena denni
davka molybdenu je 0,15 mg.kg™

Fluor (F) — je nepostradatelny v denni davka 0,3 — 0,7 mg, zabraniuje tvorbé
zubniho kazu. V nadbytku je toxicky. Ovoce a zelenina obsahuji jen stopy fludru.

Jod (I) — podili se na tvorbé hormona ve S§titné¢ zlaze. Jeho Uc¢innost snizuji
strumigenni faktory, nedostatek selenu a nékterych proteini. Doporucend denni davka
je 0,1 mgkg ™. Pramémy obsah jodu v zelening je 0,1 mg.kg™ (salat, kvétak a okurky),
v ovoci je ho méné.

Selen (Se) — ucastni se metabolismu jako soucast glutathionperoxidazy. Ma
antioxidac¢ni tc¢inky. V ovoci a zeleniné€ se vyskytuje v malém mnozstvi.

Med' (Cu) — je potiebna pro tvorbu krve a enzym bunécného dychani v mnozstvi
2 az 3 mg denng. Jejim zdrojem jsou prevazné potraviny zivoc¢isného ptivodu. V ovoci a
zelening se jeji obsah pohybuje kolem 1 mg kg™

Mangan (Mn) — urychluje oxida¢ni pochody v organismu. Mangan je nezbytny
pro normalni ¢innost pohlavnich zlaz a hypofyzy, dale se Gc¢astni na tvorbé krve, kosti a
na funkci nervového systému. Denni potieba je 2,5 mg. Zdrojem jsou hlavné potraviny
rostlinného piivodu, v zeleninég je vice (okolo 10 mg.kg™) nez v ovoci.

Chrom (Cr) — stimuluje ucinek inzulinu, a uplatituje se v metabolismu sacharidi a

lipidt. Denni potieba je 0,050 — 0,200 mg (KOPEC, BALIK, 2008).
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Do latkového slozeni ovoce a zeleniny je tfeba zafadit i dalSi nutricné i
technologicky dilezité slozky, jako jsou bezdusikaté barviva (karotenoidy, antokyany,
flavonoidy), organické kyseliny (kyselina citronova, jablecnd, vinnd, octova, mlécna,
mravenci, Stavelova, jantarova aj.), dusikaté latky (aminokyseliny, peptidy, chlorofyl,
alkaloidy) a plyny, které jsou bud’ volné v bunénych a mezibunéénych prostorech,

anebo rozpusténé v rostlinnych §tavach (HORCIN, 2004).

3.4 Plodova zelenina

Uzitkovou ¢asti této skupiny zelenin jsou vyhradné plody, které se sklizeji a
konzumuji postupné béhem vegetace. Podle druhu a zpasobu vyuziti se sklizeji
vrizném stadiu vyvoje, nékdy velmi mladé, jest¢ nedorostlé, jindy dorostlé, ale

nedozralé, popiipadé az plné vyvinuté a vyzralé (PEKARKOVA, 2001).

Charakteristickym znakem celé skupiny plodové zeleniny je jeji vysoka narocnost
na pidni a klimatické podminky na ochranu, podminénd plivodnim mistem vyskytu,
vyzivu a zasobeni vodou. VSechny tyto druhy Ize vSak péstovat i u nas, a to
v nejteplejSich oblastech republiky. Teplotni podminky pro riist a vyvoj rostlin Ize
zlepsit vyuzivanim netkané textilie k zakryvani porostu, pfipadné k mul€ovani. Vyuziti
kapkové zéavlahy spojené s vyzivou optimalizuje zasobovani vodou a zivinami

(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Plodova zelenina se péstuje prevazné z predpéstovanych sazenic, ¢imz se docili
urychleni prvni sklizné. K dopéstovani sazenic se vyuzivaji skleniky, foliovniky,
piipadné pareniSté. Nekteré druhy plodové zeleniny lze péstovat z piimého vysevu,
napft. okurky, tykve, keti€¢kové druhy rajcat. Porosty péstované z pfimého vysevu nejsou
tak naro¢né na vodu, protoze rostliny maji hlubsi kotenovy systém (PETRIKOVA,

2006).

Plodové zelenina mé vysoké naroky na klimatické podminky a kvalitu pidy obsah
humusu a zivin. VSechny druhy plodové zeleniny vyzaduji pidy dobie zasobené
humusem a provzdusnéné. Plati to predevsim u papriky, kterd na ulehlych piadach dava
nizké vynosy. Plodova zelenina se zarazuje do I. traté s hnojenim statkovymi hnojivy
kompostem nebo zelenym hnojenim. Péstovani raj¢at a okurek je naro¢né na ochranu, a
to z davodu pravidelného vyskytu zavaznych chorob, jako jsou plisent okurky a plisen
rajCete. S vyjimkou rajcat péstovanych k primyslovému zpracovani je sklizein plodové
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zeleniny pracovné naroc¢na, protoze se sklizi probirkou, u okurek nakladacek 2 az 3krat

do tydne (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Pro plodovou zeleninu je charakteristickd i kratka doba uchovatelnosti. Pfi
skladovani v bézné atmosféie skladu maximalné¢ do tii tydna. Plodova zelenina se

uchovava pii teplotach nad 0 °C (6 — 8 °C) a pii vzdusné vlhkosti 85 — 90 %.

Nutriéni a zdravotni hodnota vétSiny druht je velmi vysokd. Vysoky obsah
vitaminu C (u papriky 100 — 200 mg na 100 g), provitaminu A a pfitomnost lykopenu
podmiiiuje antioxidacni G€inky, a tim 1 jejich zdravotni vyznam. Rizné odridy a variety
tykvi, lilek vejcoplody, které se vyznacuji vysokym obsahem pektinu, ktery snizuje
vysoky krevni tlak, hladinu cholesterolu a umoziuji vylucovani cizorodych latek

(t&zkych kovil) z organismu (PETRIKOVA, 2006).

3.4.1 Cuketa (Cucurbita pepo convar. giromontiina Greb.)

Celed’ tykvovité (Cucurbitaceae)

Botanicka charakteristika — listy a fapiky jsou pokryty ostrymi Stétinami. V uzlabi
listh vyriistaji jednopohlavni kvéty se svétlozlutymi korunnimi platky. Plody jsou
valcovité, barvy krémové, zluté, svétle az tmave zelené, tmavé hnédé az Cerné nebo
panasované. Semena jsou dlouhd 12 — 20 mm (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Naroky na stanovisté — NesnaSeji vétrné polohy, kde dochazi k mechanickému
poskozeni listd. Semeno kli¢i pfi 20 °C, minimalni teplota je 10 °C. Cuketa je naro¢na
na obsah zivin, piidu vyzaduje kompostovanou (HUDAK, 2009). Nevhodné jsou pidy
zamokiené, pis¢ité a lehké piady (PETRIKOVA, 2006).

Péstovani — cukety se vysévaji jak do kvétinaci, a to od dubna nebo pfimo do
pudy a to od poloviny kvétna (HUDAK, 2009). Pii nedostatecném zasobovani vodou
dochazi k deformaci plodd, které moou byt i hoiké (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Nutricni hodnota — mladé plody maji velmi nizkou energetickou hodnotu a
prumérny az podprimeérny obsah vitamini a mineralii. Pro vysSi obsah vlakniny
(5 az 12 mgkg") a jemnou chut’ jsou velmi vhodné v redukénich dietach.

Vyuziti — plody se tepeln€ upravuji (dusi, zapékaji). Mohou se ptidat do rtiznych
pokrmt, véetné moucniku, proslazuji se cukrem nebo se zavaiuji. Semena se konzumuji

vylusténa, prazena a solend (POKLUDA, 2009).
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3.4.2 Lilek jedly, lilek vejcoplody, baklazan, patlazan (Solanum melongena L.)

Celed lilkovité (Solanaceae)

Botanicka charakteristika — v nasich podminkéach je jednoletou samosprasnou
rostlinou vysokou 0,5 — 1 m, s jednoduchymi vej¢itymi celokrajnymi listy barvy zelené,
zelenofialové, na spodni strané plstnaté. Kvéty jsou fialové, péticetné, kvétni kalich je
ostnaty. Plodem je duznata bobule barvy fialové, cerné, zluté, zlutohnéd¢, bilé, tvaru
kulatého, vejcitého, podlouhle valcovitého, o hmotnosti 200 az 500 g. Barva i tvar jsou
charakteristickym odridovym znakem. Hlavnim barvivem slupky plodta baklazanu je
delfinidin (KOPEC, BALIK, 2008). Semeno je ledvinovitého tvaru, rizovohnédé barvy,
na povrchu hladké (PETRIKOVA, 2006).

Naroky na stanovisté — je naro¢ny na teplotu. Pozaduje denni teploty 20 — 28 °C a
no¢ni 15 — 18 °C, vyzaduje chranéné slunné polohy s nizkou nadmotskou vyskou. Pudy
by mély byt hlinitopisCité, zahfevné, humodzni. Nezbytnd je doplikova zavlaha
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Pestovani — klici pfti teploté 25 — 30 °C, vyséva se koncem ledna nebo zacatkem
unora do skleniku, prepichuje ve stadiu vyvinutych déloznich listki. Vysazuje se po
15. kvétnu (PETRIKOVA, 2006).

Nutricni hodnota — ptezralé plody maji nezddouci ostrou palivou chut’ a sklon
k hotknuti. Nahotklou chut’ nelze odstranit ani vyluhovanim. Je vhodny pro diabetiky,
ma nizkou energetickou hodnotu (KOPEC, BALIK, 2008). Nutri¢ni hodnota baklazanu
neni pfili§ vysokd, cenime si ho pro piijemnou nasladle kofenitou chut. DuZnina
obsahuje mimo jiné provitamin A, vitamin C, niacin a kyselinou listovou. Baklazdn ma
pfiznivé zdravotni G¢inky, svym vysokym obsahem pektinli sniZzuje obsah cholesterolu
v krvi. Podporuje také vylucovani zlu¢i (KOPEC, 2010).

Vyuziti — lilek je mozno konzumovat a po tepelné upravé. Muze se dusit, smazit,
zapéct. Pokozka se loupe, nebo se da vyuzit kzachovani tvaru pii peceni

(POKLUDA, 2009).

3.4.3 Meloun cukrovy (Cu cumis melo L.)

Celed tykvovité (Cucurbitaceae)
Botanickd charakteristika — meloun cukrovy je jednoletd poléhava rostlina.
Z hlavniho stonku vyristaji v uzlabi listh postranni plazivé vyhony. Stiidavé listy jsou

chloupkaté, &epele srdéité, okrouhlé, laloénaté (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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Plodem je bobule rizného tvaru (kulovity, protahly, hadovity, Zebernaty) a na povrchu
(korkovité sitovany, bradavi¢naty, hladky) se tiemi dvojitymi piepazkami o hmotnosti
0,5 — 3 kg. Zebernaté plody se oznacuji jako kantalupy (KOPEC, BALIK, 2008).

Naroky na stanovisté — vyzaduje teplé, slunecné misto, mrazy ho likviduji. Pida
musi byt zasobena zivinami, vhodnéjsi jsou pudy piscitohlinité, nikoli piscité, kde trpi
suchem. Pravidelnd zévlaha je nezbytnd (POKLUDA, 2009). Kli¢i pfi teploté od 14 °C,
optimum je 30 — 35 °C, pii teploté 10 °C rust ustava (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Péstovani — sazenice potiebuji hodné mista. Po poloviné kvétna se sazenice sadi
na dostate¢né¢ velky spon (POKLUDA, 2009). Sazenice se piedpéstovavaji pii
20 - 25°C ve dne a 16 — 20 °C vnoci vdostatené¢ velkych sadbovacich
(MALY, 1998). Jakostni hodnoceni melounti se zaméfuje na spravnou skliziiovou
zralost, plody musi byt dobie vyvinuté. Z negativnich znakii se urCuje popraskanou,
poskozeni slupky a znecisténi plodii. Dulezitd je Stavnatost duzniny, typickéd sladka
chut (KOPEC, BALIK, 2008).

Nutricni hodnota — meloun cukrovy je primérnym zdrojem vitaminu C a
nekterych mineralnich latek. Ma sladkou chut’, charakteristické aroma a rozplyvavou
konzistenci. Jemné melounové aroma dodavaji slouCeniny vysSich alkoholti a fada
dalSich aromatickych slozek. Melouny ptlisobi pfiznivé na ¢innost ledvin. Konzumuyji se
v Cerstvém stavu, ojedinéle se zmrazuji nebo kompotuji a proslazuji (KOPEC, 2010).

Vyuziti — vynikajici jsou samostatné zacCerstva nebo do michanych ovocnych
salati. Cukrovy meloun je vysoce dekorativni, jehoz duZznina mize byt smaragdové
zelend, pastelové oranzova nebo krémové bila. Proto je ozdobou mnoha moucnikl

(POKLUDA, 2009).

3.4.4 Meloun vodni (Citrullus lanatus Thunb.)

Celed tykvovité (Cucurbitaceae)

Botanicka charakteristika — melouny jsou jednoleté plazivé rostliny. Vyhony,
2 — 4 m dlouhé, jsou porostlé trichomy a jsou vétvené do trovné tfetiho fadu. Listy jsou
vyrazné a hluboce lalo¢naté. Plodem je duznatd bobule o hmotnosti mezi 1,5 — 10 kg
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Plody jsou rizného tvaru (kulovité, ovélné,
hruskovité, kratce valcovité) a lesklou slupkou riizné barvy (tmave zelené, svétle zelené,
mramorované). Semena jsou vrostla do duzniny, kterd je vétSinou Cervend, u nékterych

odrid Zluta nebo bila (KOPEC, BALIK, 2008).
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prestava rist uz pod 12 °C. Musi se volit uzaviené, slunecné polohy s propustnou
ptdou. Idedlni jsou piidy bohaté na organické latky a ziviny, protoze naroky melounu
jsou vysoké. Pravidelna zavlaha je dalezita (POKLUDA, 2009).

Peéstovani — zalozeni porostu muze byt z ptimého vysevu i predpéstované sadby.
Pii pfimém vysevu je nutnd minimalni teplota pady 10 °C. pievlada predpéstovani
sadby.  Optimalni teplota pifi vzchazeni je 22 °C, po vzejiti 17 — 19 °C
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Sklizi se pouze zralé plody, které jsou pii poklepu
jakoby duté a maji Zluté licko v misté kontaktu s ptidou (POKLUDA, 2009).

Nutricni hodnota — vodni melouny jsou typické hlavné v pfijemné sladké chuti,
vuni a jemné rozplyvavé texture. Jsou lehce stravitelnou zeleninou a pro vysoky obsah
vody maji osvézujici ucinek. Obsahuji cenny citrulin, arginin aj. Obsah vitaminl je
podpriimérny az primérny, melouny jsou mocopudné a plsobi ptfiznivé na ledviny
(KOPEC, 2010).

Vyuziti — meloun vodni se konzumuje Cerstvy, bud’ samostatné, nebo v ovocnych

saldtech (POKLUDA, 2009).

3.4.5 Mochyné (Physalis spp.)

Celed lilkovité (Solanaceae)

Botanicka charakteristika — konzumni Casti je zduznatély plod kulturnich odrid
této vytrvalé byliny. Plodem je oranzova az Sarlatova, hladkd, leskla bobule ukryta ve
zvétieném kalichu (KOPEC, BALIK, 2008).

Naroky na stanovisté — v naSich podminkach jsou jednoleté rostliny, neptezimuji.
Vyzaduje zdhfevné a oslunéné polohy. Pida musi byt humdézni, rad€ji propustnéjsi nez
hlinité a ptili§ vlhké.

Peéstovani — semena se vysévaji v poloving biezna v krytech. Vysadba probiha po
poloving kvétna (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Nutricni hodnota — plody maji nevyraznou sladkokyselou chut’, jsou bohaté na
sacharidy a karotenoidy; obsahuji téz vldkninu, vitamin C, kyselinu citronovou a
nékteré alkaloidy. Piisobi mocopudné (diureticky) (KOPEC, 2010).

Vyuziti — mochyné se konzumuje v Cerstvém stavu. Vyuziva se v michanych
ovocnych salatech, v cukrovinkach, pfipravuje se z nich marmeldda, nakladaji se i

kanduji (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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3.4.6 Okurka (Cucumis sativus L.)

Celed tykvovité (Cucurbitaceae)

Okurky jsou oblibené jako zelenina k pfipravé salati — okurky saldtové nebo
sterilované — okurky nakladacky. Sterilované okurky Znojemské nakladacky, pozdéji
Znojmia, byly znamé svou kvalitou 1 za hranicemi, kam se vyvazely. V soucasné dob¢
jejich vyznam poklesl, a to nejen v dusledku krize konzervarenského primyslu, ale i
celosvétového trendu, kdy se snizuje zajem o zeleniny konzervované v octovém nalevu
a rozSifuje se zdjem o zeleninové druhy konzumované syrové. Dulezité misto maji
v jidelnicku tedy okurky salatové, které mimo vegetacni sezonu nahrazuji rychlené

okurky — hadovky (PETRIKOVA, 2006).

3.4.6.1 Okurka nakladacka

Botanicka charakteristika — okurky jsou jednoletou rostlinou s plazivym,
hranatym stonkem. Listy jsou dlanitodélené s péti i vice laloky. Cela rostlina je pokryta
chloupky. Kvéty jsou riznopohlavni s péticipou zlutou korunou. Plodem je duznata tii a
pétipouzdra bobule, nejcastéji valcovitého tvaru. Povrch plodu je jemné ¢i hrubé
bradavi¢naty. DuZznina je vodnati, jemné nasladlé chuti. Hotkost, kterd se nékdy
vyskytuje, je zpisobena glykosidem bryoninem a brionidinem, ktery se tvoii za horkého
suchého pocasi a pii znacném kolisani teploty mezi dnem a noci. Hotkost je dana i
geneticky, dnesni hybridni odriidy tento gen neobsahuji. V plodu na slizovité placenté (s
vyjimkou partenokarpickych odriid) vyristaji semena (PETRIKOVA, 2006).

Naroky na stanovisté — okurky vyzaduji bohatou, dobfe prohnojenou a propustnou
pudu na slunném a chranéném stanovisti (BIGGS, 1997). Vhodné jsou pidy
piscitohlinité, hlinité, s pidni reakci 6,6 — 7,2. Pro péstovani se vybiraji bezvétrné
polohy. Okurky jsou naro¢né na teplo a vyssi vzduSnou vlhkost. Jiz kratce trvajici
poklesy teplot na 3 — 5 °C zpusobuji fyziologické poskozeni rostlin obdobné jako
déletrvajici poklesy noc¢nich teplot na 6 — 12 °C. Optimalni teploty pudy jsou mezi
21 — 24 °C, vzduchu 22 — 30 °C. Semeno dobte kli¢i pii teploté¢ pidy 15 — 18 °C
(PETRIKOVA, 2006).

Péstovani — nejcastéji se okurky nakladacky péstuji z ptimého vysevu. Vysévaji
se koncem dubna, zacatkem kvétna. Podle povrchu plodi se okurky dé€li na odridy
s jemnou hustou bradavi¢natosti (jemnymi hustymi ostny), které maji slabsi vzrust, jsou

naro¢né na klima. Odridy s hrubou fidkou bradavi¢natosti (hrubym fidkym ostnem) —
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rostliny maji mohutnéjsi rist, jsou odolnéjsi vici suchu a obvykle maji vyssi toleranci
k plisni okurkové. Sklizi se dva — az tiikrat tydné (PETRIKOVA, 2006). Sklizen se
provadi po dosazeni trzni velikosti a difive nez zacnou okurky zloutnout a semena se
vice rozvijet, ¢imz zacinaji okurky hotknout (THOMPSON, 2003).

Nutricni hodnota okurky nakladacky — nutriéni hodnoceni je jako u okurek
salatovek. Nakladacky se péstuji predev§im pro zpracovani zpravidla sterilaci
v sladkokyselém kofenéném nalevu, nebo jako salaty. Technologicky vhodné jsou
odridy s plody zrajicimi soucasn¢, rovné, Stihlé, pravidelného valcovitého tvaru,
s obsahem susiny nad 4 % a vlakniny pod 0,6 % (KOPEC, 2010).

Vyuziti — nakladacky se konzervuji mléénym kvasenim nebo jsou sterilované ve

sladkokyselém nalevu, prerostlé se vyuzivaji jako salatnice (POKLUDA, 2009).

3.4.6.2 Okurky salatovky

Od okurek nakladdacek se 1i8i tim, ze rostliny maji delsi stonky, vétsi listy a veétsi
plody. Naroky na péstovani a péstitelské zasahy jsou obdobné. Aby se dosdhlo rangjsi
sklizn€ a tim 1 vys$i trzby, je vhodné je ptirychlit péstovanim na ¢erné f6lii s kapkovou
zévlahou nebo péstovat v nizkych foliovych krytech z predpéstované sadby
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Nutricni hodnota okurky salatovky — duznina mé byt jemnd, kiehka bez dutinek.
Zadouci jsou odridy bez kli¢ivych semen, tzv. partenokarpické. Vyznamnym znakem
pfi hodnoceni sortimentu je viné a aroma cCerstvych plodii po nakrajeni. Typickou
slozku ardmatu okurek je 2,6-nonadienal. N€které starsi odriidy obsahovaly hotké latky,
kukurbitaciny; soucasny sortiment ma jiz odrady geneticky nehotké. Maji vysoky obsah
vody (az 97 %) a nizky energeticky obsah (54 kJ /100 g), a jsou tak energeticky
nejchudsi zeleninou. Nutricni hodnota je podprimérnd; jsou hife stravitelné, zvlaste
pokud se konzumuji i se slupkou (KOPEC, 2010).

Vyuziti — salatové okurky se ji Cerstvé, pripadné se ptiddvaji do zeleninovych

salatt (POKLUDA, 2009).
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3.4.7 Paprika rocni (Capsicum annuum)

Celed lilkovité (Solanaceae)

Botanicka charakteristika — paprika je naro¢na teplomilnd zelenina, kterd lze
péstovat pouze v nejteplejich oblastech CR. V nagich podminkach je jednoletd, pii
rychleni nebo  péstovani v tropickych  krajich mtze byt 1  viceletd
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Je velmi naro¢na na pravidelnou, Gastou zavlahu a
dostatek humusu v padé. Plodem je vysychavd bobule tvaru kuzelovitého,
jehlancovitého, kvadratického, kulovitého, barvy zelené, zluté, fialové, hnédé. Plody se
sklizeni v technické zralosti, kdyz jsou Cervené nebo oranzové. Semeno je ploché,
ledvinovitého tvaru s drsnym povrchem, citrénové Zluté. Semena barvy hnédé jsou
nekli¢iva (PETRIKOVA, 2006).

Naroky na stanovisté — puda ma byt leh¢i, zédhfevna s dostatkem humusu, u
lehkych pid 2 — 3 %, u hlinitych 4 %. Nejvhodnéjsi jsou cernozemé, hnédozemé a
sprase s pH 6 — 6,8. Diilezitd je provzdusnénost pudy, proto je nezbyta kultivace. Je
velmi naro¢nd na svétlo, teplo a vodu. Papriky vyzaduji teplé podnebi (BIGGS, 1997).
Minimalni teplota je 14 °C, optimalni teplota ve dne je 22 — 25 °C, v noci o 7 °C niZsi.
Pti teploté nad 30 °C se rist papriky zastavuje, stejné jako pii 8 °C. Optimalni zasobeni
vodou v pidé je mezi 60 — 80 % polni vodni kapacity. Primérna ro¢ni teplota
v oblastech vhodnych pro papriky by méla byt vyssi nez 9 °C, optimalni nadmotska
vyska je do 200 m (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Péstovani — dulezité je v€asné zaordni hnoje stfedné hlubokou orbou a nasledna
hluboké orba se sou¢asnym zapravenim superfosfatu a siranu draselného. Paprika se
pestuje z predpestované sadby. VéEtSina spotiebitelll ma zijem o papriky sladké,
nepalivé, které v sortimentu pievladaji. Péstitelné maji zdjem o odridy s vétSimi,
téz8imi plody, jelikoZ pfi sklizni ploda se slabymi sténami je nizka produktivita prace a
vyssi naklady na ruéni praci (PETRIKOVA, 2006).

Nutricni hodnota papriky —u papriky se ve fyziologické zralosti pozaduje ¢ervena
az tmavocervend barva slupky i duzniny, typickd pro odridu. Je tvofena piitomnosti
Cervenych karotenoidl, flavonoidii a xantofyll. Pfitomna barviva jsou také zlutd
barviva kvercetin a kempferol. Lutein je zejména v nezralych zelenych plodech,
dozravanim jeho obsah klesd; béhem skladovani ubyva jen pozvolna. Paprika je jednou
z nejbohatSich zelenin na vitamin C, ktery je zde navic velmi staly. V Cervenych a

zlutych plodech je hodné provitaminu A.
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Plody papriky obsahuji také mnoho fytoncidii a dalSich slozek protimikrobnim uc¢inkem.
Paprika napomaha lepSimu vstiebavani Zelena, podporuje vyluCovani zaludecnich §tav
a chut’ k jidlu (KOPEC, 2010).

Vyuziti — paprika se ji v Cerstvém stavu, steriluje se, zamrazuje, vafi, zapéka,

ptipadné dusi. Koteninova paprika se susi a mele na prasek (POKLUDA, 2009).

3.4.8 Feferonky (Capsicum annuum L.)

Celed lilkovité (Solanaceae)

Botanicka charakteristika — konzumni ¢asti jsou nezralé az zral¢ bobule rizné
velikosti, rdzného tvaru (kulovité, protdhl¢) i barvy (zelend, ¢ervend). Maji typickou
palivou chut’.

Nutricni hodnota — pozaduje se vyrazna chut’ a rovnhomérné vybarveni, typické
pro odridu. Palcivost je zplsobovana piitomnym kapsaicinem, ktery povzbuzuje
¢innost zazivaciho traktu a prokrvuje sliznice.

Vyuziti — v kuchynské upravé se feferonky uplatituji Cerstvé nebo suSené spiSe
jako koteninova plodinu na ochucovani jidel (KOPEC, 2010). Dale se mohou

zmrazovat nebo sterilovat (BALASTIK, 2001).

3.4.9 Rajce (Lycopersicon lycopersicum)

Celed lilkovité (Solanaceae)

Rajce patii mezi nejoblibenéjsi plodovou zeleninu. Péstitelské plochy a produkce
rajcat jsou nejvétsi na svété. Plody jsou oblibené pro svou osvézujici chut a
mnohostranné vyuziti. Vyznamné jsou jejich nutricni latky, pfedevSim lykopen,

zabrafiujici vzniku nddorovych onemocnéni (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Botanicka charakteristika — rajCe je jednoleta rostlina vytvarejici bohaty kotfenovy
systém. Stonek mladych rostlin je zpocatku bylinny, pozdéji dfevnati. Na povrchu
stonku, ale i listll jsou zldznaté trichomy, které vylucuji latku na vzduchu tuhnouct, s
typickym zapachem. Podle rGstu hlavniho stonku se odrady rajcat déli na
indeterminantni — ty¢kové sneomezenym rustem (az 13 m 1 vice),
determinantni — kefickové, které po vytvoreni kvétenstvi dale nerostou, v ristu
pokracuji postranni vyhony, a na polodeterminantni — ptechodny typ, na hlavnim stonku

se vytvoii pét, az est vijant (PETRIKOVA, HLUSEK 2012).
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Listy jsou pefenodilné, rozdéleni hlubokymi vyiezy na jednotlivé pary. Plodem rajcat je
dvou az vicekomorova bobule kulovitého, nebo protdhlého tvaru. Barva plodu je
cervend — prevazuje lykopen, oranzova nebo zluta — pievazuje karoten. Nezralé plody
maji zelenou barvu rizné intenzity s tmavsim zihdnim okolo kalichu, nebo bez n¢;.
Obsahuje nezadouci latku solanin, kterd se pfi dozravani plodu odbourava. Plody se
zihanim obvykle pii dozravani tvofi kolem kalichu svétlej$i lem. Semena jsou umisténa
ve slizovité hmot& — placentd (PETRIKOVA, 2006).

Naroky na stanoviste — rajcata patii k teplomilnym zelenindm. Minimalni teplota
pro kli¢eni semen a rist rostlin je 10 °C. Cervené barvivo lykopen, se tvoii pii teploté
vy$$i nez 16 °C. Optimalni teploty pro péstovani jsou 18 — 28 °C. Rajcata pozaduji
teplé, chranéné stanovisté s vlhkou, dobte propustnou ptiidou, pH by se mélo pohybovat
mezi 5,5- 7 (BIGGS, 1997). Nevhodné jsou zamokiené, t€zké ptidy nebo pidy extrémné
lehké. Rajcata vyzaduji dostatek vlahy, ve srovnani s paprikou a baklazanem vsak maji
naroky niz8i, protoze maji hlubsi kofenovy systém. Zavlaha je nutnd ptedevsim u rajcat
ty¢kovych, u nichZ je vysokéa intenzita péstovani (PETRIKOVA, 2006). Orientaéni
zavlahové mnoZstvi je u rajéat 210 mm (MALY, 1998).

Péstovani — rajCata se mnozi prevazné generativné, 1 kdyz vzhledem k snadné
tvorbé adventivnich kofeni je mozné také vegetativni mnozeni zakofeniovanim
postrannich fizkli. Rajcata se rozdé€luji do dvou odrid — kefickové a tyckoveé

(PETRIKOVA, 2006).

Technologie péstovani rajcat:
- peéstovani kefickovych odrid pro primyslové zpracovani. Sklizen je
mechanizovand, péstuji se pfevazné z ptimého vysevu;
- péstovani ketfickovych odrad pro piimy konzum. Sklizeni se ru¢né, péstuji se
z predpéstované sadby. Tento zplisob ma jen okrajovy vyznam.
- péstovani tyckovych odrid k pfimému konzumu. Intenzivni zplsob péstovani
vyuzivany na mensSich plochach. Péstuji se zpfedpéstované sadby

(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Nutricni hodnota rajcat — charakteristikou vini vytvaii na 200 pachovych latek,
znichz typické jsou 3-methynitrobutan a 2-izobutylthiazol. Raj¢ata jsou nutricné
hodnotou potravinou ptedev§im pro svlij obsah minerdlnich latek (zejména drasliku,
fosforu, vapniku a hoic¢iku) a vitaminu. Jejich energetickd hodnota neni vysoka. Lecitin

a cholin v raj¢atech podporuji ¢innost mozku a dobrou néladu.

30



Na chuti se podili malé mnozstvi kyseliny citronové, jablecné a malonové a hroznovy a
ovocny cukr. Typické zbarveni propijcuji rajéatim karotenoidy (pfevazné lykopen a
lutein), které jsou pomérné stalé i po zpracovani. Lidské télo 1épe vyuziva lykopen
z rajCat zpracovanych nez z Cerstvych. V dob¢ zralych plodl je obsah antioxidantd,
zvlasté lykopenu, fenolickych sloucenin a vitaminu C zvlasté¢ vysoky. Obsah vétSiny
karotenoidl se zranim zvySuje, zatimco méné Zzadouci tomatin béhem rani klesd na
zcela zanedbatelné mnozstvi (z 200 na 10 mgkg'). Solanin nezralych plodi b&hem
zrani zcela mizi, slupky rajcat jsou sice bohat$i na cenné slozky, ale jsou hiie
stravitelné. U citlivych jedinci mohou syrova rajcata vyvolavat alergii. Rajcata maji
antibakterialni U¢inky, omezuji rizika srde¢né-cévnich onemocnéni a poruch traveni
(KOPEC, 2010).

Vyuziti — rajcata se konzumuji v Cerstvém stavu, v salatech, tepeln¢ upravené nebo
napiiklad sterilované. Vyrabi se znich keCup nebo protlak, §téava, pyré, mohou se

mrazit nebo susit (POKLUDA, 2009).

3.4.10 Tykev (Cucurbita L.)

Celed tyktovité (Cucurbitaceae)

Hospodatsky vyznam maji ¢tyfi druhy tykve, liSici se habitem rlstu, tvarem
stonktl, listd a plodi. Nize uvedené druhy tykvi jsou jednoleté s vyjimkou tykve
fikolisté, ktera mtize v teplejSich oblastech piechazet ve vytrvalou formu. Rostliny tykvi
jsou pokryty ostrymi chloupky. Jsou jednodomé, riznopohlavné. Kvéty maji zlutou az
oranzovou korunu (PETRIKOVA, 2006).

Obliba cuket a tykvi u nas stoupa, ale jejich spotieba je u nas nizkd, navic mimo
sezonu je spotiebitel nevyzaduje. Na zahradnickych vystavach se sice prezentuje SirSi
Skala variet 1 odrad tykvi, v obchodech se vSak nevyskytuji. U cuket jsou vySlechtény
odridy se zelenou, zihanou, Zlutou nebo bilou pokozkou. Pocet vyslechténych odrad

tykvi dosahuje n&kolik stovek (PETRIKOVA, 2006).

3.4.10.1 Tykev obecnd (Cucurbita pepo L.)

Tykev obecna ma prevazné ketiCkovy rist, pétihranny stonek, dlanité listy. Plod
je razného tvaru — valcovitého, Stihlého, diskovitého a dalSich tvarti vyuzivanych pfti

aranzovani. Odrudy tykve Spagetové se pii vaieni rozpadaji na dlouha vlakna. Jsou
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vySlechténa i1 odridy k uskladnéni (tzv. zimni tykve). Ozdobné tykve se obycejné
nekonzumuji, protoze maji nahoiklou chut’. Tykev obecnd ma krémové bilou duzninu,
bild semena a vyuzivd se vkuchyni pii duSeni, peceni, vafeni, sterilovani ve
sladkokyselém nalevu, zpracovani do konzervovanych jidel (PETRIKOVA,
HLUSEK, 2012). K tomuto druhu patii i tykev olejnata (C. pepo var. oleifera), ktera
vytvaii semena bez tuhého osemeni, semena se konzumuji praZzend jako pochutina.
Tykev olejnatd se vyuziva k vyrobé vysoce hodnotného panenského oleje, ktery je
lisovany za studena. Vyuzivaji se také ve farmacii k vyrobé 1ékti na 1éCbu prostaty

(PETRIKOVA, 2006).

3.4.10.2 Tykev velkoploda (Cucurbita maxima Duch.)

Tykev velkoploda ma pomérné mélkou kofenovou soustavu, roste plazive, stonek
ma valcovity a listy jsou ledvinovitého tvaru. Plod je kulovity, plose kulovity,
turbanovity. Mize mit rtizné ozdobné tvary (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Barva
duziny je oranzova a ma vysoky obsah karotenoidli. Vyuziva se k vyrobé kompot,
proslazovani, konzervovani, krmivo pro domaci zvifata. Semena se pouzivaji jako

pochutina (obsahuji zinek) (PETRIKOVA, 2006).

3.4.10.3 Tykev fikolista (Cucurbita ficifolia Bouché)

Tykev fikolista mé& hlubokou kofenovou soustavu, roste plaziveé, stonek ma
petihranny, listy jsou Sedozelené, okrouhlé, plody jsou ovalné nebo cylindrickeé,
krémové se zelenymi pruhy a skvrnami, dobfe se skladuji. Duzniny je bila, vlaknita,
sussi. Semena jsou erna az $pinavé bila (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Vyuziva se
jako podnoz sklenikové okurky a vodniho melounu. Plody se dobie uskladnuji,

konzumuji se dusené (PETRIKOVA, 2006).

3.4.10.4 Tykev muskatova (Cucurbita moschata Duch. ex Poir)

Roste plaziveé, stonek ma pétihranny, listy jsou 3 — 5 lalo¢né. Plod je casto
hruskovitého tvaru, zluté barvy. Semena jsou mensi nez u ostatnich druhli s tmavsim
okrajem a je jich pomémé¢ madlo. Duznina plodu je tmavé zlutd, obsahuje vysoké
mnozstvi provitaminu A (38 mg/kg) a vitaminu E (18 mg/kg). Plody se konzumuji

syrové, piipravuji se z nich dzemy, piipadné kompoty (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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Nutricni hodnoty tykve — nékteré druhy tykvi mohou obsahovat hotké latky
(kukurbiacin, amarin, elatericin). Duznina tykvi zlepSuje funkci travici soustavy, ptisobi
mocopudné a zlu€opudné. Vysoky obsah B-karotenu maji tykve se zlutou a oranZovou
duzninou. Také je zde hodnd luteinu (170 mgkg'). Pro vyssi obsah vlakniny
(5 — 12 mgkg™) a jemnou chut’ jsou tykve velmi vhodné v redukénich dietach. Psobi
mirn¢ diureticky, stimuluji stfevni ¢innost. Tykve se mohou pouzit do zeleninovych
salatl, konzervuji se v kofenéném nalevu podobné jako sterilované okurky nebo

v cukerném okyseleném nalevu jako kompot, ptipadné se proslazuje (KOPEC, 2010).

Tykvova semena — konzumuji se Cerstvd, prazend nebo jsou surovinou pro
ziskavani oleje. K pfimému konzumu se jsou semena tykve vhodna, pokud nemaji
slupku. Semena obsahuji jen 5,6 % vody a jejich vysoka energeticka hodnota je blizka
hodnoté ofechil. V semenech je 45 — 53 % lipida s pfevahou zadoucich nenasycenych
mastnych kyselin, 24 — 38 % bilkovin, 15 — 35 % sacharidl (pfevazné Skrobi) a2 —5 %
hrubé vlakniny. Semena jsou bohata na mineralni latky, kterych je vice nez 4 %. Mezi
nimi je hodné zastoupen fosfor, draslik, hot¢ik, dale vapnik, Zelezo, méd’, selen a zinek.
Z vitaminu jsou v malé mnoZstvi pfitomny thiamin — B, (2,3 mgkg™), riboflavin — B,
(3,2 mgkg"), niacin — PP (17 mgkg"), tryptofan (71 mgkg') a provitamin A,
B-karoten (2300 mgkg™). Jde tedy o témé&f plnohodnotnou potravinu. Za studena
lisovany olej (tzv. panensky) je pokladan za jeden z nejdravéjSich rostlinnych olejl pro
vyzivu Clovéka. Tykvovy olej obsahuje pres 70 % nutriéné potfebnych nenasycenych
mastnych kyselin (z toho 47 % mono — a 40 % polynenasycenych). Pfevazuje pro
¢loveka nezbytna kyselina a-linolenova. Jeho sloZeni vyznamné pasobi na krevni ob&¢h
a funkci zlaz s vnitini sekreci. Pfiznivy podil nezbytnych mastnych kyselin snizuje
rizika krevni srazlivosti, zvySené¢ho krevniho tlaku, srde¢né-cévnich onemocnéni,
zmirfluje deprese a jiné psychické potize. Plisobi i na ¢innost mozku, zpomaluji jeho

starnuti a pomahaji udrzovat koncentraci (KOPEC, 2010).
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3.5 Poskliziiové zmény

U sklizené plodové zeleniny probiha celd fada zmén, v disledku oddéleni plodu
od matetfské plodiny, souvisejici s pokracujicim zranim. Pro uchovani zeleniny
v Cerstvém stavu tfeba vyuzit principu hemibidzy, tj. schopnost plodi udrzet si po

urcitou dobu po sklizni pfirozenou odolnost vii¢i mikroorganismiim (INGR, 1993).

Cilem poskliziiové starostlivosti o zeleninu je upravit ji tak, aby odpovidala
jakostnim pozadavkim az do prodeje. Jakost zeleniny je ohroZovana rychlymi Zivotnimi
procesy, které probihaji v zivé buiice rostliny (vypafovani vody, dychani a tim i
spotfebovani zivin, dozravani plodl, vyrGstani dvourocnich zelenin, enzymatické
zmeény, stresové reakce rostlinnych organli, napadeni mikroorganismy aj.). Tyto
nezadouci procesy je tieba po sbéru zpomalit, pficemz se musi zachovat rovnovéha
zivotnich procest v produktech, aby zlstali stale zivé a v Cerstvém stavu. Nesmi dojit
k celkovému zastaveni vSech Zivotnich procest. Tento cil se dosahuje poskliziovymi
operacemi spolu s tpravou mikrobiologickych podminek, jako jsou teplota, vlhkost,

slozeni pohyb vzduchu, &istota prostiedi (KOPEC, VALSIKOVA, 2002).

Hlavni poskliziiové fyziologické procesy, které ovliviiuji jakost a uchovatelnost plodin:

Transpirace neboli ztrata vody vyparem vyvolava nejen ubytek hmoty, ale snizuje
1 jakost plodin, jejich nutrini 1 trzni hodnotu. Se ztratou vody klesa vyrazné odolnost
proti patogentim a fyziologickym chorobam. Vypafovani je dynamicky proces, pienos
vodnich par mezi plodinou a jejim okolim (VALSIKOVA, KOPEC, 2009). Pokud
skladujeme zdravé, nepoSkozené plody v optimalni zralosti, jsou ztraty nizs$i. DalSim
rozhodujicim faktorem, ktery ovliviiuje vypar je relativni vlhkost, teplota vzduchu a
jeho proudéni (KOPEC, 1992).

Respirace neboli dychéni sklizenych produkti je prevladajicim souborem
biochemickych procesi po sklizni. Dychani je soustava vzajemné spjatych
enzymatickych pochodii oxidace zasobnich latek, pfi nichz se uvoliiuje energie
makroergickych vazeb (GOLIAS, 2014). Po sbéru je pierusena asimilace a piivod Zivin,
respirace zustava hlavnim Zivotnim projevem. Energie uvolfiovana dychdnim se z ¢asti
spotfebovava na regeneraci zivych pletiv a transpiraci, z ¢asti se uvoliluje ve formé
tepla (VALSIKOVA, KOPEC, 2009). Aby se plodiny udrZely Zivé, potfebuje jejich
pletivo staly piivod energie, kterou ziskava postupnym okysli¢ovanim zasobnich latek,

predevsim cukrt. Vznikajici zplodiny jsou voda, CO, a energie.
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Dozravani plodu plodové zeleniny je proces starnuti, pfi némz probihaji latkové
pfemény, které jsou do urcitého stupné zadouci (po tzv. klimakterické maximum),
v dal$im obdobi vedou ke zhorSeni jakosti — prezravani (INGR, 1993). Dozravani ploda
muze byt dvojiho typu. Klimaktericky typ zrani plodt maji z plodové zeleniny rajcata,
vodni meloun a okurky. Vykazuji v prubéhu ristové faze a nésledujiciho dozravéani
vyrazné zmény. V obdobi nejniz$i intenzity dychani (klimakterické minimum) je plod
skliziové zraly a zahajuje se faze zrani, ktera je ukoncCena konzumni zralosti
(klimakterické maximum). Nasleduje faze starnuti, kdy dochdzi ke snizovani intenzity
dychani. Neklimakterické plody charakteristické linedrnim poklesem intenzity dychani

b&hem zrani (GOLIAS, 2011).

Ovoce a zelenina lehko podléhaji mikrobidlnimu rozkladu a enzymatickym
zménam, které dokazou spolupracovat pii jejich zhorSeni kvality. Mikrobiologické a
enzymatické zmény hlavnich a pfidanych surovin mutzou oxidaéné iniciovat
mechanické zmény, které vznikaji pti sbéru, dopravé a skladovani. Znamenaji poruseni
existujici biochemické dynamické rovnovéhy a jsou vstupni branou pro organismy
(HORCIN, 2004). Choroby skladovanych plodin jsou zpiisobovany mikroorganismy,
jez poskozuji rostlinna pletiva vyluCovanim enzymt a toxind, které ztézuji obranné

reakce rostliny a usmrcuji jejich zivé buiiky (INGR, 1993).

Mikroorganismy jsou vétSinou jednobunécné organismy, které rozkladem
anebo je vylou¢i do prostfedi. Z konzervarenského hlediska se déli na bakterie,

kvasinky a plisn¢.

- Nejproblémov¢jsi bakterie, hlavné proto, Ze nékteré rody (Clostridium a Bacillus)
vytvareji v neptiznivych podminkéch spory, odolavajici béznym konzervacnim
zékrokim. Rozklad potravin bakteriemi se nazyva hniti. Podléhaji mu zejména
substraty s pH > 4, proto se musi nekyselé potraviny sterilovat pfi teplotach nad
100 °C (BALASTIK, 2001). Ovoce a zelenina témto podminkim vétinou
nevyhovuji, a proto se vnich Ccist¢ hniti nevyskytuje, je zkombinované
s plesnivénim — plisiiové hniloby.

- Plisn¢ rozkladaji zejména cukerné substraty a na rozdil od bakterii, musi mit
dispozici kyslik. Jednak jsou to velmi naro¢né, ptizpisobivé mikroorganismy,

zpusobujici velké Skody plesnivénim suroviny a nedostatecné stabilizovanych
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vyrobkll. Vytvéfeji makroskopicky viditelné porosty, nékteré plisné vytvareji
velmi toxické zplodiny tzv. mykotoxiny (INGR, 2002).

- Kvasinky stejné jako plisné patii mezi houby — vyzaduji kysel¢ prostiedi a
alespoit minimum kysliku. ZkvaSuji cukry na alkohol — etanol, CO,, a na dalsi
zplodiny (BALASTIK, 2001). Jsou naroéné na zdroje energie (cukr, jehoz druh si
Casto vybiraji), amoniakalni dusik aminokyselin a nékteré druhy vitaminy a
mineralni latky (INGR, 2002). Kvasinky potraviny rozkladaji vétSinou ve
spolupraci s bakteriemi a plisnémi. Takovy rozklad se nazyva kvaseni.
V technologii ovoce a zeleniny jsou nepiijemné rizné plynuprosté kvaSeni
zeleninovych  konzerv, maslové kvaSeni nakladané kapusty, mcknuti
sterilizovaného ovoce, mikrobialni rozklad pektinovych latek, uplny rozklad

alkoholu ve viné atd. (HORCIN, 2004).

Do skupiny mikroorganismii mimo bakterie, plisné a kvasinky — které rozkladaji
ovocné a zeleninové baze pomoci svych mikrobidlnich enzymi, se na zmén¢ a rozkladu
podileji 1 vlastni pletivové enzymy zahradnickych plodin. Bez enzymi, které urychluji
biochemické reakce a umoziiuji metabolismu, se nedéd zivot predstavit. Pi1 poSkozeni
anebo zpracovani substrati se nékteré enzymy miizou inaktivovat, jiné zas snasi svoji
aktivitu, co ma za nasledek urychlené hromadéni nezddoucich latek. Enzymy
nejintenzivnéji pracuji pii teplotach tésné pod 40 °C, kyselost substratu je v Sirokém
rozpéti 3 — 9 pH.

- Konzervéarensky nejvyznamnéjSimi enzymy jsou oxidoreduktdzy, katalyzujici
vnitromolekulové oxido-redukéni reakce, coz je prenaseni vodikd z molekuly
donora na jinou molekulu (akceptor).

- Druhou dilezitou skupinou enzymu jsou hydrolazy, které §tépi slouceniny za
ucasti vody podle schématu:

A-B+H,0 «—2 A-H+B-OH

Vyznamnymi hydroldzami jsou napi. pektinové enzymy (pektinesteraza,
pektinaza), amylazy, celulazy, cellobiazy a protedzy, katalyzujici rozklad peptidi a
bilkovin (HORCIN, 2004). Rozklad ovocnych a hlavné zeleninovych substrati miize
byt nejen senzoricky a nutricné nepiijemny, ale i zdravi a Zivotu nebezpecny. Typickym
piikladem je produkce toxického proteinu, tzv. botulotoxinu bakterii Clostridium
botulinum L. v mélo kyselych konzervach, anebo jedovatych latek (aflatoxin, patulin,

kyselina bysochlamova) nékterymi plisnémi (napf. rody Aspergillus) (HORCIN, 2004).
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3.6 Skladovani

Poskliznové ulozeni zeleniny a zpracovatelské postupy vytvaii soubor
technologickych ¢innosti, které na sebe navazuji prostfednictvim procest zrani ovoce a
zeleniny (GOLIAS, 2014). Kvuli obsahu vody je trvanlivost ¢erstvé zeleniny a ovoce
vétSinou kratkd, proto se vétSina vypéstované ovoce a zeleniny skladuje v rizné
narocnych skladovacich prostorech, nebo se konzervuje vyuzivanim klasickych nebo
novych stabilizacnich principt. Vzdy jde o to, aby ztraty na vypéstovanych plodinach

byly co nejmensi.

Principem zahradnickych plodin, bez ohledu, zda jde o kratkodobé nebo
dlouhodobé¢ skladovani je piisobeni chladu, nebot’ rychlost v§ech biochemickych reakci

a rozkladovych procesti se s klesajici teplotou snizuje (HORCIN, 2004).

Uspésné skladovani piedpokladd naroéné fizeni sohledem na variabilitu
pozadavkl jednotlivych plodin a variabilitu technickych zplsobli skladovéni, kterému
musi byt pfizpiisobené technologické vybaveni skladu. Racionalizace organizace a
tfidéni celého procesu vyrazné snizuje ndklady a zvySuje uspéSnost i1 rentabilitu

produkce zeleniny (KOPEC, VALSIKOVA, 2002).

Na uchovatelnosti ovoce a zeleniny pfi skladovani se podileji:
- Vnitini podminky — trvanlivost a odolnost vii¢i chorobam
- Vn¢jsi podminky — teplota vzduchu, relativni vlhkost vzduchu, slozeni

atmosféry, vétrani, desinfekce, zatreni (INGR, 1993).

Trvanlivost je schopnost plodin udrZet si i po sklizni rovnovéhu latkové piemény.
Dobrou trvanlivosti se vyznacuji ty plodiny, ve kterych prubéh Zivotnich procesi je
pomaly a starnuti pozvolnéjsi. Pfirozena trvanlivost se udava poctem dni po sklizni, po
které si plodina uchovava konzumni jakost. Obchodni uchovatelnost vyjadiujeme
poc¢tem dni, béhem nichz si 90 — 95 % plodin uchova vnéjsi i vnitini jakost. ZvySeni
délky trvanlivosti lze dosdhnout piedev§im snizenim intenzity dychani, hlavné
uchovanim plodin pii nizkych teplotach, také pisobenim retardatorit nebo ozarenim.

Odolnost proti chorobam vytvari komplex vlastnosti a reakci, které znemoznuji
nebo asponl ztézuji rozvoj mikroorganismu v zivé tkdni. Rozhodujici tlohu pfi vzniku

nakazy a rychlosti jejiho rozSifovani ma neporusenost slupky a povrchovych ¢asti
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plodu. Mikroorganismy pronikaji do rostlinného pletiva mechanicky nebo chemicky
pomoci enzymt (KOPEC, 1992).

Teplota vyznamné ovliviiuje uchovatelnost skladovaného ovoce a zeleniny.
SniZzenim teploty se exponencidlné zpomaluje intenzita dychéani a tim i vSechny procesy
s tim souvisejici, zejména dozrdvani, ubyvani cukri, kyselin a vitaminu. Idealni teplota
skladovéani se 1isi v zdvislosti na dané komodité, teplota v chladirné by méla byt
maximalné do 1 °C, nizsi teploty mohou zptsobit poskozeni chladem a vyssi teploty
snizuji dobu uchovatelnosti (CHAKRAVERTY et al., 2003).
skladovani. Pfi ur€ovani optimalni relativni vlhkosti vzduchu ve skladech vychazime
znachylnosti plodin na vadnuti a odolnosti proti mikroorganismim. Moderni
skladovaci techniky pracuje téméf s nasycenym vzduchem (97 %), ktery v chladirnach
intenzivné cirkuluje (VALgiKOVA, KOPEC, 2009). Nizka relativni vlhkost vzduchu
umoznuje  nadméré  ztraty  vlhkosti, coz vede ke  ztrat¢  kvality
(CHAKRAVERTY et al., 2003).

Slozeni atmosfeéry pii skladovani vychazi z poznani fyziologické funkce kysliku a
oxidu uhli¢itého v Zivoté rostlinnych organti po sbéru. Pii skladovani s fizenou
atmosférou se sniZzenim obsahu kysliku a zvySenim obsahu oxidu uhli¢itého se
dosdhnou lepsi vysledky. Obsah kysliku se nesmi snizit pod 2,5 — 3 %. Obsah oxidu
uhlic¢itého se pfi fizeném skladovani pohybuje od 3 do 10 %. Vzduch se sklada ze 78 %
Nz a 21 % O,, zbytek tvofi ostatni plyny, zejména oxid uhli¢ity. Vzduch je v tomto
sloZeni pro uskladnéni plodin celkem vhodny, avSak ne optimalni. Lepsi vysledky se
dosahnou snizenim O, anebo zvy$enim CO, (VALSIKOVA, KOPEC, 2009).

Desinfekce pti skladovani ovoce a zeleniny snizuje mnozstvi mikroorganismi
nebo oslabuje jejich zivotaschopnost. Je spiSe preventivnim a doplnkovym opatienim

(VALSIKOVA, KOPEC, 2009).

vvvvvvvvvv

skladovani jinych druhti zeleniny. Plodovou zeleninu ohrozuje pii skladovéani vadnuti,
snizovani suSiny a mikrobialni zkaza. Dal$i poskozeni muze$ nastat pii nizSich
teplotach (GOLIAS, 2014). Plody postupné zraji a nakonec piezravaji, coZ se projevuje
zejména zménou barvy a pevnosti pletiv. Tento proces je tfeba pii poskliziiovém
dozravani regulovat podle potfeb. Kritickd teplota, pii které se poSkozuji, zavisi od

délky jeji ptisobeni, od druhu plodin a stupné jeji zralosti (KOPEC, 1992).
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Vseobecné plati, ze ¢im jsou plody zralej$i, tim maji kratsi uchovatelnost, ale tim
lip snéseji chlad. Poskozeni chladem mtze vést k n¢kolika zdrojim poskliziiovych ztrat
vcetné povrchovych 1ézi, vnitini zméné barvy, rozpadu tkani, Spatné skladovatelnosti,
zrychlenému starnuti nebo vétsi nachylnosti k rozkladu (CHAKRAVERTY et al.,2003).

Pti uskladiiovani plodové zeleniny je mozné pouzit chladirenské teploty, ale je
tteba upravit teplotni rezim podle druhu a stavu plodin. Doporucena relativni vlhkost
vzduchu u plodové zeleniny je 90 — 95 % (GOLIAS, 2014). Pii silngjsim vétrani, které
chrani plody proti rozvoji plisni, tfeba udrzovat vétsi vlhkost vzduchu, aby se omezilo

vadnuti plodi (KOPEC, 1992).

3.6.1 Skladovani jednotlivych druhi plodové zeleniny

Rajcata se sklizeji ve dvou stupnich zralosti (nedozral¢, zral¢). Kratkodob¢ se
rajcata skladuji béhem sezény a dlouhodobé se miizou vybrané odridy skladovat na
prodlouzeni obdobi konzumu. Na skladovani by se plody mély sbirat se stopkami.
Zelené rajéata se pii pomalém dozravani udrzi ve skladu az 2 mésice (VALSIKOVA,
KOPEC, 2009). Rajc¢ata jsou velmi citliva vii¢i chladovému stresu v zavislosti na stupni
zralosti, napiiklad u nezralych zelenych rajcat vyvolava chladovy stres teplota pod
13 °C, u zralych rajéat teplota pod 10 °C (GOLIAS, 2014).

Papriky vydrzi v nechlazenych skladech asi tyden. Je narond na vétrani, ale
rychle  vadne.  Vchladimé  vydrzi  zdravd  paprika  az 8  tydnu
(VALSIKOVA, KOPEC, 2009). Po dobu 14 — 21 dni skladovani je vhodna teplota 7 °C
s 90 — 95 % relativni vlhkosti. Chladovy stres se projevi pod 7 °C (GOLIAS, 2014).

Okurky je tieba sbirat postupné a bez poskozeni. Nizké teploty mohou vyvolat po
delsim cCase poruchy. Nesmi se skladovat s rajcaty kvili jejich produkci etylénu, ktery
zplisobuje Zloutnuti okurek (VALSIKOVA, KOPEC, 2009). Poskozeni chladem se u
okurek projevuje pii teplotach pod 10 °C, ktery by po dvou dnech nemél byt vyrazny,
ale za 5 — 6 dni dochazi k méknuti slupky a rozteceni plodu (THOMPSON, 2003).

Tykve je dobfe uchovatelnd potravina. Jen poSkozené plody podléhaji chorobam.
Tykve je mozné skladovat v nechlazeném skladé s pfiméfenym vétranim pii teploté
8 —13 °C.

Meloun vodni a meloun cukrovy se skladuji v chladirnach az 8 tydnii. Skladuji se
v jedné vrstvé, aby plody nepopraskaly. Skladuji se pfi teplot¢ nad 7 °C. Na nizsi
teploty jsou citlivé (VALSIKOVA, KOPEC, 2009).
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3.7 Konzervacni technologie

Vétsina druhit ovoce a zeleniny je dilezitou konzervarenskou surovinou, z které
je mozné vyrobit velmi kvalitni vyrobky s vysokou nutri¢ni a senzorickou hodnotou.
Z hlediska vyzivy ¢lovéka se da fict, ze nemtizeme existovat bez konzumace cerstvych,
skladovanych anebo zpracovanych zahradnickych plodin, protoze obsahuji celou fadu

dilezitych komponenttl, které se tézko hledaji v jinych zdrojich (HORCIN, 2004).

Zpracovani ovoce a zeleniny je zaloZeno na prodlouZeni jejich uchovatelnosti.
Vedle zakladniho tkolu konzervace se jedna o uchovani nebo i zlepSeni vzhledu, viing a
chuti produktii i obsahu slozek (vitaminy). Pii béznych podminkach podléha ovoce a
zpusobované ruznymi mikroorganismy jako jsou bakterie, kvasinky, plisné

(INGR, 1993).

Praktické konzervacni metody pracuji tak, ze potlacuji mikroby a jejich aktivitu nebo

zvysuji odolnost prostiedi. Rozdéluji se do tii skupin:

Vylucovani mikrobu z konzervované potraviny

Ptima inaktivace, usmrcuje mikroby

Nepiima inaktivace, zamezi jejich pisobeni (INGR, 1993).

3.7.1 Vylucovani mikrobi

Vylucovani mikrobi je zaloZeno na eliminaci pocetnosti mikroorganismu.
V soucasné dobé se kromé hygienickych a sanitacnich opatfeni snizujici pocet MO,
vyuzivaji filtrace a certifugace (odstfed’ovani). Aplikuji se na vyrobu tekutych a
polotekutych vyrobkl (Stavy, koncentraty). Pii nejkvalitnéjSich zpiisobech (reverzni
osmoza, ultrafiltrace) se daji ze substratu odstranit i enzymy a dal§i obsahové latky
(HORCIN, 2004). Pfi vylu¢ovani mikroorganismii z prostiedi je mikrobialni &istota
dalezité vychodisko pro uspéch konzervace potravin. Mikrobidlni necistota souvisi
s obecnou necistotou a pofadkem v celém procesu piijmu, zpracovani, skladovani a

distribuce potravin (INGR, 2002).
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3.7.2 Primé metody

Mezi pifimé metody patii termosterilace, zalozend na tepelné denaturaci
mikrobnich a enzymovych bilkovin (INGR, 2002). Faktory ovliviujici termosterilaci

jsou dostatecn¢ vysoka teplota, Cas zdhtevu, vlhkost, pH a mnozstvi mikroorganismu.

U vyrazné kyselych produktt pod pH 4 (ovoce, okyselena zelenina), kde jsou jen
kvasinky, plisn¢ a néckteré nesporulujici bakterie, staci na jejich usmrceni kratké
pasteracni teploty (70 — 100 °C) po dobu né€kolika minut. U nekyselych (nad pH 6,5)
nebo malo kyselych (pH 4 — 6,5), kde mohou byt bakterie s velmi odolnymi sporami,
tteba plisobit teplotami 115 — 125 °C po dobu 5 — 20 minut (za pouziti autoklavii).

Do skupiny pfimé inaktivace patii i hluboké zamrazovani v tekutém dusiku pfi
teploté¢ -195 °C, pripadné sterilizace kratkovinnym a elektronovym zafenim

(HORCIN, 2004).

3.7.3 Nepiimé metody

Nepiima inaktivace je konzervacni metoda, kterou se zvySuje odolnost substratt
proti t€inkim MO a enzymum Upravou prostfedi, zabraniujici i Gpravu prostfedi pro
zadouci fermentani procesy. Do této skupiny patii psychroanabidza (chlazeni),
kryoanabiéza (zmrazovani), xeroanabidza (susSeni), osmoanabiéza (zahu$tovani),
chemoanabidéza (koncentrovani nizkokoncentovanymi vhodnymi chemikdliemi) a
cenoanabidza (kvasné procesy). Patii sem 1 kombinované metody, napft. lyofilizace a

membranové procesy (HORCIN, 2004).

Psychroanabioza - konzervacni technologie vyuzivajici chlad na prodlouZeni
trvanlivosti ovoce a zeleniny na rizné dlouhou dobu v zavislosti od druhu a odradé.

Kryoanabioza - zmrazovanim ovoce a zeleniny se vytvareji v pletivech ledové
krystalky vysuSujici prostfedi, a tedy radikaln¢ zhorsujici podminky normalni ¢innosti
MO a enzyml. Zmrazovani musi byt rychlé, aby se co nejrychleji zablokovaly
semipermeabilni bunécné blany a v bunkéach i mezibunécnych prostorech se vytvoii
malé krystalky, mechanicky neposkozujici bunécné blany.

Xeroanabioza a osmoanabioza — suSeni a zahuStovani spociva ve zvySovani
osmotického tlaku v suroving odstrailovanim casti vody anebo pfidavanim osmoticky

aktivnich latek, aby se virulence MO a enzymu ustédlila na nové urovni, dokud se
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nezméni vytvorené podminky. Na odstranéni vody se nejcastéji pouziva piivod tepla, a
to plati i pro zahustovani, které se pouziva na vyrobu polotovart (koncentraty, sirupy,
protlaky) a findlnich vyrobkii (marmelady, dzemy, rosoly, kecupy). Do této Casti patii i
zahustovani pfidanim cukru (kandované ovoce a zelenina) a soli (soleni oliv, zeleniny)
(HORCIN, 2004).

Chemoanabioza — existuji kyseliny, které v nizkych koncentracich zabranuji
mnozeni MO. Jsou to kyselina mravenci, benzoova a jeji soli, sorbova a jeji soli, oxid
sifiCity, kyselina octovd, ochranné plyny (CO, a N, na skladovani cerstvych
zahradnickych plodin a ndpoji) a fytoncidy (pfirodni spolukonzervovadla potravin),
pouzivané zejména na stabilizaci ovocnych napoju. Nesmi ovliviiovat senzorickou
hodnotu vyrobku a v pouzitych koncentracich nesmi byt pro clovéka skodlivé.
Chemikaliemi se konzervuji hlavné ovocné polotovary, které¢ se pak tepelné
zpracovavaji, takze vési ¢ast konzervovadla se vypaii (INGR, 1993).

Cenoanabioza — z biologickych konzerva¢nich postupli vznika biologickou cestou
takové mnozstvi konzervacnich Cinidel, které potlaci Zivotni funkce ostatnich mikrobi a
nakonec zastavi 1 vlastni biologicky d¢j. U nas se téchto metod pouziva ke konzervaci
ovocnych §téav etanolovym kvasenim a ke konzervaci zeleniny mléénym kvaSenim.
(INGR, 1993).

- Pfi etanolovém kvaseni tvofi vhodné druhy kvasinek rodu Saccharomyces

z cukru etanol a CO,. Jakmile dosahne koncentrace alkoholu urcitého stupné
(nad 14 %), kvaSeni se zastavi i vlastni biologicky d¢j. Kvasenim ovoce
(spontannim anebo fizenym) vznikaji ovocnd €i hroznova vina, ale i ovocné
destilaty (HORCIN, 2004).

- Pfi mlééném kvaSeni pusobenim nékolik druhti laktobacili, ale i jinych
mikroorganismil se vytvari smes, obsahujici hlavné kyselinu mlécnou a octovou,
protihnilobna antibiotika, CO,, etanol a dalsi latky. Mlé¢né kvaSeni se pouziva
napiiklad u okurky nebo zeli. Musi mit nizkou kyselost, dostatecny obsah
sacharidd, malo vzduchu a ptfiméteny obsah NaCl (asi 1,5 %), ktery zabratiuje

hlavné maselnému nebo hnilobnému kvaseni (INGR, 1993).
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Obrdzek 1 - Viiv teploty na aktivitu mikrobii a enzymii (BALASTIK, 2001)

Pti konzervaci ovoce a zeleniny jsou nové typy konzervacnich technologii a to
konzervace ultrazvukem, vysokym tlakem, metoda VRT (Variable Retort Temperature),
HELP (vysokofrekvencni pulzni pole), PURE PULSE (pulzni energie), UV zéfeni, které
maji jednu spolecnou vlastnost — malo anebo viibec nejsou Ucinné proti klidovym

formam MO (spory) a mnohym enzymam (HORCIN, 2004).

Vice uspé$né jsou kombinované metody, kde se spojuji klasické a nové
technologie vyuzivajici synergicky antimikrobni a antienzymovy efekt, napt. lyofilizace
(mrazeni + suSeni), ,,sous vide™ (psychroanabiéza + vakuové baleni + pasterizace),
manotermosonikace (ultrazvuk + sterilizace), kombinace uCinkli tepla 1 zéafeni a

kombinace klasického a membranového zahustovani (HORCIN, 2004).
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3.7.4 Zpracovani plodové zeleniny

Zpracovani ovoce a zeleniny v konzervarenském a mrazirenském primyslu se
vyznacuje, oproti jinym potravindiskym odvétim sezonnosti, tedy Castou zménou
vyroby v prubé¢hu roku, 1 kdyZ je snaha omezovat vyrobu zuzovani sortimentu nebo
zavadéni vyroby z polotovarii. Zpracovani plodové zeleniny lze rozdélit do nékolika

oblasti a to —

- Predbézné technologie, které jsou spolecné pro vétsinu zplisobu zpracovani

- Vyroba produktli zachovavajici kusovitost suroviny, jako jsou naptiklad vyroby
kompott, sterilované zeleniny, zmrazovaného, susené¢ho, proslazované¢ho nebo
mlécného kvaseni zeleniny

- Vyroby rozmélnénych produkti, naptiklad protlaki

- Technologie vyroby macerované zeleniny, tj. kalnych, dfefiovych s§tav

- Vyroba st’avnich koncentrati (KADLEC et al., 2009).

[ sklizeri
Y

Cisténi (prani)

v
[ tHid&ni dle jakosti ]
i 3 3

drceni rozvareni ] odstranéni ]

[ l ] ¢ nepozivatelnych
Casti
[ lisovani ] protirani ] l
v v [ tFidéni dle velikost ]
[ cireni ] [ Uprava chuti J ‘

deaerace ] ¢

e /{Iﬁ
dfenové stavy l J
inaktivace enzym
[ homogenizace ] (napf. blansirovani)

v v

4>[ konzervacni koncovka

Obrazek 2 - Schéma zpracovani zeleniny v konzervarenském primyslu
(KADLEC et al., 2009).
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Pti primyslovém zpracovani zeleniny jsou pocate¢ni operace pro vétSinu vyrobki
spolecné. VSem vyrobkiim piedchéazi ptejimani, skladovani, prani a tfidéni suroviny

(INGR, 1993).

Z plodové zeleniny z hlediska konzervace jsou nejoblibenéjsi rajcata. Vyrab¢ji se
z nich tekuté (St'avy), kasovité (protlak, kecup) a kusovité¢ vyrobky (loupané plody ve
vlastni §tave). 1 paprika se sterilizuje a zamrazuje, okurky se sterilizuji v nalevu a
okurky salatovky se jako salat zmrazuji. Baklazan a melouny jsou u nas jen okrajovou
surovinou. Z tykve se vyrabi kompot, zmrazuje i proslazuje se, cukety a patizony se

pouzivaji jako nahrada okurek nakladaéek (HORCIN, 2004).

3.7.4.1 Sterilované okurky

Pti vyrob¢ sterilovanych okurek se steriluji celé nebo délené plody, zalité
sladkokyselym nebo slanym roztokem, konzervované tepelnou sterilaci. Surovinou jsou
tzv. okurky nakladacky., které by mély byt syté zelené, cerstvé (nepovadlé), nepierostlé,
stihlé, nedeformované, bez skvrn, ,trojuhelnikového prufezu, nehoiké, coz je déno

obsahem steroidniho glykosidu kukurbitacinu (KADLEC, 2002).

Plody by mély byt pfed zpracovanim skladovany v chladirné po dobu nezbytné
nutnou. Okurky musi byt zbaveny necistot, napiiklad se pouzivaji pfedmaceci pracky
s kombinaci s prackou kartadCovou. Nasleduje tfidéni podle tloustky a délky, bézné na

skupiny <5cm,5-7cm,7—-9cm,9—12cm, 12— 15cmado 15 cm.

PInéni okurek byva obvykle ruéné vzhledem k rovnéani vétSich plodi do obalt.
V ptipad¢ pridavku Cerstvé zeleniny a koteni, se vkladd na dno obalu, avSak dnes se
kofeni nebo extrakty kofeni pfidavaji do mnalevu. Naélev se vafi predem
(KADLEC et al., 2009). Analytické hodnoty sladkokyselych nélevl je 0,6 — 1,2 %
NaCl, 0,4 — 1,2 %, kyselosti, 3,0 — 6,0 %, cukru. Kofeni je dilezitou chutovou soucasti
nalevl. Na sterilované okurky se pouzivd nové koteni, Cerny pepf, hiebicek, bobkovy
list, chilsky pepf, tymian, koprové aroma, citronové aroma a estragonova trest
(GOLIAS, 2014). Po vafeni se horky nalev plni do obalu s okurky naptiklad sprchovou

plnic¢kou, obal se uzavie a steriluje.

Uzavirani oballi, se rozd¢luje dle odvzdusnovani konzerv na tzv. dychajici a

nedychajici obaly. Prvnim typem jsou napiiklad konzervované sklenice s Omnia
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uzavery, pti ohfevu tyto uzaveéry piisobi jako jednocestny ventil, pfi vzristu tlaku uvniti
obalu se uvolni a umoZzni rozpinajicim se plynim z obalu uniknout, v pfipadé¢, Ze je
vnéjsi tlak vySsi nez uvnitt, je vicko tésné pfitlaceno k usti sklenice a ta je neprodysné
uzaviend. Dychajici uzévéry tak umoznuji samovolné odvzdusnéni a vytvofeni
pozadovaného podtlaku v konzervé béhem zahievu. Nedychajici obaly jsou plechovky
¢i sklenice s Twist-Off uzavéry. Po uzavfeni je vymeéna plynt s okolim zcela vyloucena,
pro vytvoreni podtlaku se obaly musi uzavirat parovakuové. To se provadi tak, ze pod
vicko tésné pred jeho umisténim na Usti obalu se prostor pod vickem vyplachne parou,
ta vypudi pfitomny vzduch, po uzavieni obalu zkondenzuje a v obalu vznikne

pozadovany podtlak nutny k dosaZeni tésnosti uzavéru.

Sterilace okurek se provadi pii teplotach do 100 °C. Vyuzivaji se kontinudlni
sprchové sterilatory, popt. kombinovani s parnim ohfevem. Vyrobky po sterilaci se
musi osusit pro zamezeni koroze obalu, nasledné se etiketu;ji, bali a expeduji (KADLEC

et al., 2009).

s N
prijem pfiprava nalevu sterilizace v obalu
okurek
(& J/
v
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pfedmaceci a h 4 posterilizacni Upravy
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~ plnéni oball suseni oball
\ 4
4 )
tfidéni expedice
dle velikosti
\ J 4
A A
(" h etiketace,
inspekce — uzavirani oball kontrola pfipraveni
hermeti¢nosti baleni
- J

Obrazek 3 - Schéma vyroby sterilovanych okurek (KADLEC, 2002)
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4 MATERIAL A METODIKA

V praktické ¢asti diplomové praci byly pouzity odridy okurek naklddacek a to
dvé odridy s jemnou a hustou bradavi¢natosti a Ctyfi odriidy s hrubou bradavi¢natosti.
Okurky byly sklizeny, uskladnény a vyhodnoceny. Nakonec byly okurky sterilovany ve
dvou sladkokyselych nalevech. Vyrobky byly vyhodnoceny laboratorn€, senzoricky a
statisticky.

4.1 Material

Okurky byly vypéstovany a sklizeny na Skolnim pozemku Mendelovy univerzity
Zahradnické fakulty v Lednici ve firmé Moravoseed pod dozorem Ing. Soskové. Ke
zpracovani bylo pouzito Sest odriid okurek naklddacek a to odridy ZUZANA F1,
ORFEUS F1, REGINA F1, KAREN F1, PARTNER F1 a KARLOS FI.

ZUZANA F1

Polorana partenokarpickd hybridni odrida stfedniho vzrastu s velmi vysokou
toleranci proti plisni okurkové. Plody jsou mensi, valcovité, fidce bradavicnaté,
hruboostné a geneticky nehotké. Pomér délky a Sitky plodu je 3,2:1
(WWW.MORAVOSEED.CZ).

\“/!—-"’""1 pEEmmg Ny
- T [ 41 W

B

Obrazek 4 - Odrida ZUZANA F
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ORFEUS F1

Rana az polorand partenokarpicka hybridni odrida. Rostliny maji stfedni vzrist s
témer vyluéné samic¢imi kvéty. Plody maji stfedné az tmavé zelenou barvu s povrchem
hrubé a tfidce bradavi¢natym. Jsou geneticky nehoiké. Pomér délky a Sitky plodu je

3,1:1 (WWW.MORAVOSEED.CZ).

Obrazek 5 - Odriida ORFEUS F1

REGINA F1

Polorana hybridni odrida, velmi vhodna i do chladnéjSich oblasti péstovani
okurek. Plody maji fidkou, hrubou bradavi¢natost. Rostlina velmi rychle a intenzivné

regeneruje. Pomér délky a sitky plodu je 3:1 (WWW.MORAVOSEED.CZ).

Obrdazek 6 - Odrida REGINA F1
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KAREN F1

Partenokarpickd, rand hybridni odriida s téméf vyluéné sami¢im kvetenim, vhodna
do vSech oblasti péstovani okurek. Plody jsou stfedné az tmavé zelené, geneticky
nehoiké, s velmi hustym jemnym ochmyfenim. Pomér délky a Sitky plodu je 3:1 a
plody pomalu pfertstaji. Vysoce tolerantni je k  plisni  okurkové

(WWW.MORAVOSEED.CZ).

Obrazek 7 - Odriida KAREN F'1

PARTNER F1

Partenokarpickd, polorand a vysoce vynosnd hybridni odrida s témét vyluéné
sami¢im kvetenim, vhodna do vSech oblasti péstovani okurek. Rostliny maji slaby az
sttedni vzrust. Plody jsou stfedné az tmavé zelené, geneticky nehoiké, témér hladké, s
hustym jemnym ochmyienim. Vysoce tolerantni je k plisni okurkové. Pomér délky a

Sitky plodu je v priméru 3,3:1 (WWW.MORAVOSEED.CZ).

Obrazek 8 - Odriida PARTNER F1
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KARLOS F1

Jedna se o rany vynosny partenokarpicky hybrid. Plody jsou hladké, dlouze
valcovité, tmaveé zelené plody bez zihani, geneticky nehotké s jemnym ochmyienim.

Pomér délky a sitky plodu je 3,8:1 (WWW.MORAVOSEED.CZ).

Obrazek 9 - Odriida KARLOS F1

4.2 Metodika

Okurky byly sklizeny na Skolnim pozemku Zahradnické fakulty v Lednici.
Vsechny okurky byly kvalitativné vyhodnoceny. Okurky byly zvazeny a kalibrovany,
nasledovalo stanoveni barevnosti okurek, pevnosti duzniny, stanoveni veSkerych

titrovatelnych kyselin, refraktometrické susiny a kyseliny jable¢né.

Posledni casti mé prace bylo senzorické zhodnoceni sterilovanych okurek.
Okurky byly sterilované ve dvou druzich sladkokyselého nalevu. U senzorického
hodnoceni se sledovala barva a vzhled plodu, vzhled nalevu, konzistence, viing, chut’ a

celkovy charakter.

STANOVENI ROZPUSTNE SUSINY

Rozpustna suSina je souhrn vSech latek rozpustnych ve vodé. Refraktometr je
kalibrovan na sachardzu, jejiz index lomu méfi. Ostatni sloZky ovoce a zeleniny (cukry,
kyseliny aj.) maji podobny index lomu, proto se refraktometricky udaj bere jako
konven¢ni idaj o rozpustné suSin€. Uvadi se ve stupnich refraktometrickych (°Rf)

(PRUGAR, 2008).
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Me¢éfeni indexu lomu (n) laboratornimi refraktometry je zalozeno na urcovani
mezniho Uhlu a to bud v prochazejicim svétle, nebo ve svétle odrazeném.
Nejvyznamngj$Sim suchym refraktometrem je Abbeho. U tohoto pfistroje tvoii méiena
kapalina tenkou vrstvicku mezi sklenénymi dvéma hranoly

(GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

Rozpustnd suSina byla méfena ve $taveé ziskané homogenizaci vzorku pomoci
Abbeho refraktometru. Mezi 2 hranoly byla nejprve nanesena vrstvicka destilované
vody a po vynulovani pfistroje byl nanesen vzorek a pomoci stupnice byla

odectena % rozpustné susiny.

Obrazek 10 - Abbeho refraktometr

STANOVENI VESKERYCH KYSELIN

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné, tékavé a
kyselé soli) zjisténé titracn€. U siln¢ zbarvenych roztokii se uZzije potenciometrické
indikace bodu ekvivalence. U nezbarvenych roztokli lze pouzit jako indikator
fenolftalein, ktery pfi pH 8,1 barvi  titrovany  roztok  Cervené

(GOLIAS, NEMCOVA, 2009).
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Obsah veskerych kyselin se vyjadii na prevladajici organickou kyselinu obsazenou

v titrovaném vzorku:
1 ml 0,1 M NaOH odpovida 0,0067 g kyseliny jablecné
Vypocet veskerych titrovatelnych kyselin:

a. f.0.0,0067.100

= [%]
Kde: a — spotieba 0,1 M NaOH [ ml]
m — mnozstvi vzorku k titraci [g]

f — faktor 0,1 M NaOH

(GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

Vnavazce (10 g) byly stanoveny vesSkeré kyseliny alkalimetricky — titraci

odmérnym roztokem 0,1 M NaOH do pH 8,1.

Obrazek 11 - Potenciometricka titrace

STANOVENI PEVNOSTI SLUPKY A DUZNINY

Pevnost je charakterizovadna silou nutnou k deformaci plodu. Je ovliviiovana silou
buné¢nych stén a turgorem bunék. Pro métfeni pevnosti se pouzivaji penetrometry, které
maji razidlo dané¢ho tvaru a velikosti, jenz je vtlacovano do vzorku, zvysujici se silou.

ME¢fi se sila, kterd je nutné k jeho protlaceni (PRUGAR, 2008).
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Pevnost duzniny byla méfena pomoci ruéniho penetrometru. Vysledky jsou

pfevedeny na MPa. Vypocet tlakového napéti:

oc=F/A [MPa]
A=n.d*/4 [mm’]
F —sila odectend ze zaznamu [N]
A — plocha zakladny razidla [mm?]

(GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

Obrazek 12 — Penetrometr

MERENI BAREVNOSTI

Kazdy objekt absorbuje cast svétla ze svételného zdroje, zbyvajici
neabsorbovanou ¢ast odrazi. Svétlo odrazené od objektu vstupuje do lidského oka a
vysledek jeho ptisobeni na fotocitlivou vrstvu sitnice je mozkem vyhodnocen jako barva
dané¢ho objektu. Kazdy objekt absorbuje a odrazi svétlo v riznych Céstech spektra a
v rizném mnozstvi. Tyto rozdily v absorbanci (pohltivosti) a reflektanci (odrazivosti)

svétla jsou tim, co zptsobuje, Ze rtizné objekty maji riznou barvu.

Mezi riznymi sméry se pii méfeni barev nejvice rozviji jednotny mezinarodni
systém CIE (Commission Internationale de I’Eclairage), ktery umoziuje charakterizovat
barvu kazdé latky ¢iselnymi udaji. Huntertiv systém vyuziva hodnot L = jas (eminence),

a = soufadnice urcujici pomér ¢erveného a zeleného odstinu, b = soutfadnice urcujici
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pomér zlutého a modrého tonu. Lze tak ¢iselné vyjadrit charakteristiky, které se mohou
spojité misit a to: barevné tony (zluty, cerveny, modry, zeleny aj.), sytost barvy (vztah
mezi koloritou a bilou barvou), jas barvy (jasnost). K métfeni barvy trichromatickou
metodou slouzi specialni kolorimetry, jako napf. Lovibondiiv nitrometr, Hunteriv a

Gardnertiv kolorimetr aj. (KOPEC, BALIK, 2008)

Barevné parametry byly méfeny pomoci pfistroje Lovibond RT850i. Kazdy plod
jednotlivé byl proméfen ze tii stran. Na jedno méfeni byly zvoleny 2 scany (zablesky).

Me¢éieni bylo provedeno v rezimu reflektance (svétlo se odrazi od povrchu plodit).

Obrazek 13 - Pristroj na méreni barevnosti Lovibond RT 850i

STANOVENI KYSELINY JABLECNE

Chromatografické metody maji v analyze rostlinnych produktl a potravin klicovy

vyznam a pokryvaji s velkym naskokem zdaleka nejvétsi pocet ukazatell a znakd.

Kazdy chromatograficky systém ma start (nastfik), po némz nésleduje
chromatograficka kolona nebo jinym zplsobem ukotvend staciondrni faze. Na ni
dochazi k separaci analytii — d€leni za piisobeni mobilni faze, kterou jsou analyty
unaseny, a na konci je detektor nebo vyhodnocovaci zatizeni, kde se méti s veétsi Ci
mensi prednosti ¢as nebo vzdalenost, kterou sloucenina urazila. Detektorem jednotlivé
latky prochazeji postupné podle toho, jak velkou prekazkou pro né byla kolona nebo
prislusna faze (sorbent), tj. jak byly v systému zadrzovany (jakou meély retenci).
Posledni fazi chromatografického systému uz je jen identifikace slouceniny a vhodny

zpusob zaznamu, upracovani a vyhodnoceni signalu (odezvy detektoru).
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Rozd€lujeme chromatografy vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC —
High Performance Liquid CHromatography) a plynové chromatografie (GC — Gas
Chromatography) (PRUGAR, 2008).

Plod byl homogenizovan, Stdva byla po natfedéni filtrovana pies nylonovy filtr.
Takto piipraveny vzorek byl vpraven do chromatografické kolony. Podminky
stanoveni: Kolona: Prevail 5 pm Organic Acid 110A HPLC Column 250 x 4.6 mm,
pritok mobilni faze 25 mM KH,PO4 1ml/min, vinova délka 210 nm, teplota 30°C.

Obrazek 14 - Kapalinovy chromatogram

STERILACE OKUREK

Pted sterilaci byly okurky omyty vodou a byla u nich stanovena refraktometricka
suSina, veskeré titrovatelné kyseliny, barevnost plodu, obsah kyseliny jable¢né a
pevnost plodu. Pro sterilaci byly pouzity Omnia sklenice o objemu 370 ml. Nejdiive byl
pfipraven nalev. Nalevy byly piipraveny dva — DEKO steril a KORENI PRO NALEV
Bzenecké okurky. Dle ndvodu byl navdzen a pfidan obsah cukru, soli, octu a kofeni.
Smési se nechaly povafit 10 minut. Sklenice byly omyty a nejdfive byla pfidana
zelenina (mrkev, cibule), nasledné¢ okurky a nalev. Sklenice byly uzavieny pomoci
ruéniho uzavirace. Sterilace probihala pfi teploté¢ 80 °C po dobu 20 minut a po sterilaci

byly sklenice postupné ochlazovany studenou vodou a nésledné¢ uskladnény v chladirné.
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Z kazdé¢ odrudy byly sterilovany c¢tyfi sklenice o dvou nélevech.

- Nalev DEKO steril — bylo pouzito 1,75 1 vody, 0,5 1 8% octu, 100 g cukru a

MV

2%

cerny, bobkovy list, hfebicek)

SENZORICKE HODNOCENI VYROBKU

Na senzorickém hodnoceni sterilovanych okurkd se podilelo sedm studentii

Zahradnické fakulty oboru Rizeni zahradnickych technologii.

Na hodnoceni vzorkli byla pouzita stobodovéd stupnice, kde se hodnotily
kvalitativni znaky jednotlivych odrud, jako je barva a vzhled plodu, vzhled nalevu,
konzistence, viné, chut a celkovy charakter. Kazdému byl pfidélen koeficient
vyznamnosti, podle kterého se prepocitdvalo na stobodovou stupnici. V tabulce €. 7 jsou
uvedeny pozadavky jednotlivych stupna (kategorii) bodového hodnoceni sterilovanych

okurek a v tabulce €. 8 je vzor pro senzorickou analyzu sterilovanych okurek.

Tabulka 7 - Pozadavky jednotlivych kategorii bodového hodnoceni sterilovanych okurek

Barva a vzhled plodu
Zcela zdrava, bez vad a poSkozenin, vyrovnané barvy, Cista 5
Zdrava, bez vad a poskozenin, vyrovnané barvy, Cista 4

S ojedinélymi vadami a poSkozeninami, barva zménéna vlivem technologie, | 3

éista

S vadami a poSkozeninami v mens§im rozsahu, barva nevyrovnana, ¢ista 2

S vadami a poskozeninami ve vétSim rozsahu, barva nevyrovnana a | 1

nevyhovujici, malo Cista

S vyraznymi vadami a poskozeninami, odpuzujici vzhled, barva neptirozené | 0

zménéna

Vzhled nalevu

Nalev nezakaleny 5
Nalev nepatrn¢ zakaleny 4
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Nélev mirn¢ zakaleny 3
Nalev stfedn¢ zakaleny 2
Nalev zakaleny 1
Nalev siln¢ zakaleny 0
Konzistence

PIn¢€ vyhovujici, pevnd, kiupava 5
Vyhovujici 4
Mirné mék¢i, vyhovujici 3
Me¢k¢i, ale uspokojiva 2
Nevhodna, piili§ mékka 1
Rozbiedla, zcela nevyhovujici 0
Viiné

Vyrazna velmi pfijemna, zcela vyrovnana, pln€ odpovidajici druhu a nalevu | 5
Pfijemna, vyrovnana, odpovidajici druhu a nalevu 4
Mén¢ vyrovnana, odpovidajici druhu a nalevu 3
Nevyrovnana, se slozkou nevhodné prevladajici 2
Necharakteristickd, ale vyrobek pfipominajici 1
Cizi, neptijemna az odporna 0
Chut’

Typicka, zcela vyrovnana, plné odpovidajici druhu a nalevu 5
Vyrovnana, odpovidajici druhu a nalevu 4
M¢éné¢ vyrovnand, odpovidajici druhu a nalevu, se slozkou slab¢ prevladajici | 3
Méné vyrovnana, odpovidajici druhu a nalevu, se slozkou zfetelné nevhodné | 2
prevladajici

Vyrobek pfipominajici, ale naprosto nevyrovnana 1
Cizi, nezadouci, nepfijemna 0
Celkovy charakter

Vyborny 5
Velmi dobry 4
Dobry 3
Malo uspokojivy 2
Neuspokojivy 1
Nevyhovujici 0
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Tabulka 8 - Vzor pro senzorickou analyzu sterilovanych okurek

Cislo vzorku Koef.vyznam. | Mezisoucet
Barva a vzhled plodu 5 4 3 2 1 0 2x
Vzhled nalevu 5 4 3 2 1 0 2x
Konzistence 5 4 3 2 1 0 4x
Ving 5 4 3 2 1 0 3x
Chut 5 4 3 2 1 0 5x
Celkovy charakter 5 4 3 2 1 0 4x
Celk.soucet

Obrazek 15 - Sterilované okurky pripravené k senzorickému hodnoceni

ZPUSOB ZPRACOVANI NAMERENYCH HODNOT.

Ziskané vysledky byly upraveny v programu Microsoft Excel a nésledné
statisticky zpracovany v programu Statistica pomoci jednofaktorové ANOVY a jsou
popsany v grafech, vcetné¢ vysledkii senzorické analyzy. Ke zjisténi rozdilu

(vyznamného, vysoce vyznamného) mezi stfednimi hodnotami byl pouzit Tukeylv test.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V experimentalni c¢asti byly sledovany kvalitativni znaky hodnocenych odrad
okurek nakladacek. Cerstvé okurky byly zvaZzeny, kalibrovany a byla u nich hodnocena
refraktometricka suSina, obsah veskerych titrovatelnych kyselin, obsah kyseliny

jable¢né, pevnost duzniny a stanoveni barevnosti.

U sterilovanych okurek byla provedena senzoricka analyza. Bylo sledovanych Sest
kvalitativnich znakli — barva a vzhled plodu, vzhled néalevu, konzistence, viing, chut’ a

celkovy charakter ve dvou druzich ndlevu. Hodnotilo se pomoci stobodové stupnice.

5.1 Hmotnost

V tabulce ¢islo 9 je uvedena hmotnost 10 kust sklizenych okurek od kazdé
odridy. Hmotnosti jsou uvedeny v gramech. Vizualn¢ je tato tabulka zobrazena v grafu
¢ 1. V tomto grafu je mozné vidét hmotnosti rozdil mezi odridami. NejvySsi hmotnost
byla naméfena u odridy REGINA F1 a nejnizsi u odridy KAREN F1. Mezi odridami
ZUZANA F1 a PARTNER F1 nebyl prokdzan zadny hmotnostni rozdil.

Tabulka 9 - Prumeérna hmotnost 10 okurek

Hmotnost [g]
Zuzana 485,5
Partner 480,5
Orfeus 435.5
Karen 387,0
Regina 769,5
Karlos 563,5
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Hmotnost [g]

5.2 Kalibrace

V tabulce c¢islo 10 je uvedeno velikostni tiidéni Cerstvych okurek podle
kalibra¢niho méfidla, hodnoty v tabulce jsou procentické podily velikostnich skupin.
Okurky odridy ZUZANA F1, PARTNER F1 a KAREN F1 byly namétfeny nejcastéji ve
velikostni tfidé do 3,3 cm, odrida ORFEUS F1 se nejvice vyskytovala v kalibra¢ni
velikosti do 2,5 cm a u odridy REGINA F1 byla nejvice zastoupena kalibracni velikost

800
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600 |
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400

350

Zuzana

Graf'1 - Priimérnd hmotnost Cerstvych okurek

v rozmezi do 2,5 — 4 cm.

Tabulka 10 - Kalibrace Cerstvych okurek v %

Partner

Orfeus

Karen
Qdrida

Regina

Karlos

Kalibrac¢ni velikosti
do2,5cm|do3,3cm| dodcem |do4,5cm | do 6,5 cm
Zuzana 23,6 50 18 8,3 -
Partner 38,7 48 8 53 -
Orfeus 49 33 16 2 -
Karen 34,7 50,4 12,4 2,5 -
Regina 25,6 28,2 29 9.4 7,8
Karlos 29,2 264 37,7 6,6 -
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5.3 Obsah refraktometrické susiny

V tabulce €. 11 a grafu ¢. 2 mizeme vidét obsah rozpustné susiny u jednotlivych
odrud. Statisticky vyznamny rozdil v obsahu rozpustné susiny je zejména mezi odriadou
ORFEUS F1 aodridami KAREN F1 a ZUZANA FIl. Primémé hodnoty
odrida KARLOS F1 a nejvyssi hodnoty méla odrida REGINA F1. Maly (1998) uvadi
obsah rozpustné suSiny v okurkdch 3 — 3,5 °Rf, vysledky naméfené v této praci
odpovidaji uvedenym hodnotam. Caletka (2011) uvadi hodnoty v rozsahu 3,2 — 3,8 °Rf.

Rozdily jsou zdivodnény vybérem jinych odrid okurek.

Tabulka 11 - Obsah rozpustné refraktometricke susiny okurek v Cerstvém stavu

Tukeyiv HSD test; proménna °Rf (sen st) Homogenni skupiny, alfa =,05000 Chyba:
meziskup. PC =,01389, sv = 12,000

Odrida °Rf (primér) 1 2 3
Karlos 3,100000 otk
Orfeus 3,166667 s ke o
Partner 3,333333 kKK D wREE
Karen 3,433333 SRR ok k

Zuzana 3,433333 R ok k

Regina 3,500000 wkkk

40

[F(5:12) = 5.608; p = 0,0068

38 —

36

34t

4

32+

oRf
e

30+

26 : : L ? :
Zuzana Partner Orfeus Karen Regina Karlos

Odrada

Graf 2 - Obsah rozpustné refraktometrické susiny okurek v cerstvém stavu
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5.4 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Z tabulky €. 12 a grafu ¢. 3 miiZeme vyc¢ist obsah veskerych titrovatelnych kyselin
u jednotlivych odrtid. Mezi odridami neni statisticky vyznamny rozdil. Praimérné
hodnoty veskerych titrovatelnych kyselin se pohybovaly mezi 0,053 a 0,063 %. NejniZsi
hodnota byla naméfena u odridy REGINA F1 a nejvyssi u odridy KAREN F1.

Tab. 12 — Obsah veskerych titrovatelnych kyselin u jednotlivych odrid

Tukeytiv HSD test; proménna Vesker¢ titrovatelné kyseliny [%] (sen st) Homogenni

skupiny, alfa = ,05000 Chyba: meziskup. PC =,00008, sv = 12,000

Odrada % (pramer) 1

Regina 0,053000 otk
Partner 0,055667 lololo
Karlos 0,055667 lololo
Orfeus 0,056000 *oxkk
Zuzana 0,061000 Hk ok
Karen 0,063000 lokolo

0,09

[F(5:12) = 0,5142; p = 0.7609

Veskeré titrovatelné kyseliny [%]

Zuzana Partner Orfeus Karen Regina Karlos
Odrada

Graf 3 - Obsah veskerych titrovatelnych kyselin u jednotlivych odriid
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5.5 Obsah kyseliny jable¢né

Tabulka €. 13 a graf ¢. 3 zobrazuje obsah kyseliny jablecné ve vSech odridach.

Statisticky vyznamny rozdil v obsahu kyseliny jable¢né mezi odrtidami neni. Primérné

cvwr

zjistény u odridy KARLOS F1 a nejvyssi zjisténé odridy u ORFEUS F1.

Tabulka 12 - Obsah kyseliny jablecné ve vsech odruddch

Tukeytiv HSD test; proménnd Kyselina jablecnd [mg.kg-1] (sen st) Homogenni
skupiny, alfa = ,05000 Chyba: meziskup. PC = 16006,, sv = 12,000

Odrada mg.kg-1 (primer) 1

Karlos 1896,667 Hk ok
Karen 1916,667 Hk ok
Regina 2016,667 otk
Partner 2046,667 kK
Zuzana 2050,000 Hk ok
Orfeus 2210,000 ok

2600

[F(5:12) = 2.3829, p = 0,1011

2500 +

2400 +

2300 - ra

2200

2100 +

2000

Kyselina jableéna [mg.kg-1]

————

1900

|
|

1800 -

1700 : : g : L -
Zuzana Partner Orfeus Karen Regina Karlos

Odrida

Graf 4 - Obsah kyseliny jablecné ve vsech odriidach
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5.6 Pevnost duZniny

Tabulka ¢. 14 a graf ¢. 4 zobrazuje pevnost duzniny vSech odriid. Pfestoze nejsou
mezi odridou KARLOS F1 a odridami PARTNER F1, ZUZANA F1 a REGINA F1
statisticky vyznamné rozdily byla diference mezi odridami vyrazna. Primérné
nam¢fené hodnoty pevnosti duzniny se pohybovaly vrozmezi 0,47 a 0,88 MPa.

Nejnizsi hodnoty méla odrida KARLOS F1 a nejvyssi hodnoty méla odrida REGINA

FI.

Tabulka 13 - Pevnost duzniny vsech odriid

Tukeylv HSD test; proménna Pevnost [MPa] (sen st) Homogenni skupiny, alfa =

,05000 Chyba: meziskup. PC =,03989, sv = 54,000

Odrida MPa (pramér) 1 2
Karlos 0,467000 ok kok
Karen 0,621000 R O
Orfeus 0,684000 sk ok okt
Partner 0,743000 ook

Zuzana 0,745000 ok

Regina 0,879000 ok Kk

Pevnost [MPa]

09+

08 r

07+

06

05t

04r

03+

0.2

[F(5;54) = 4.8172; p = 0,0010

Zuzana Partner Orfeus Karen Regina
Odriida

Graf'5 - Pevnost duzniny vSech odriid
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5.7 Stanoveni barevnosti

Barevnost Cerstvych odrid okurek nakladacek byla méfena na dvou castech

plodu. Vysledné hodnoty jsou priméry méieni.

V grafu ¢islo 6 je zobrazena primérnd barevnost vSech odrid pro hodnotu L*.
Nejnizsi primérnd namérend hodnota L* neboli intenzita jasu byla u odridy ORFEUS
F1 a to +45,04, kdezto nejvyssi praimérna nameiena hodnota byla u odridy REGINA F1
ato +54,17.

Odridy PARTNER FI, KAREN F1 a KARLOS F1 nevykazovaly rozdily
v barevnosti pro hodnoty L*, a*, b* to znamend, Ze v intenzité jasu, zelené¢ a zluté
barvé mély tyto hodnoty podobné a nebyl u nich vyrazny rozdil vySe zminénych znaka

jako u odrid ORFEUS F1 a REGINA FI.
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Graf 6 - Barevnost pro hodnotu L*
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V grafu ¢islo 7 mizeme vycist priimérnou barevnost vsech odriid pro hodnotu a*
hodnotu a* odrida ORFEUS F1 a nejvyssi odriida REGINA F1. Primérné namétfené
hodnoty byly v rozmezi -6,88 a -8,48.

-6,2

—— [F(5:102)=3,0892; p = 0.0123

64 L
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88+

9.0

Orfeus Zuzana Karlos Regina Karen Partner
Odrida

Graf 7 - Barevnost pro hodnotu a*
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hodnota méfeni intenzity zluté barvy neboli hodnoty b* byla zjisténa opét u odridy
ORFEUS FI1 a to +16,96. Nejvyssi primérnd namétena hodnota b* byla opét u odruady
REGINA F1 ato +25,52.

30

[F(5:102) = 2.4359; p = 0,0396
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Graf 8 - Barevnost pro hodnotu b*
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5.8 Senzorické hodnoceni

Senzorické analyza byla provedena u vSech Sesti odrud, které byly sterilovany ve
dvou riznych nalevech. Na hodnoceni se podilelo sedm hodnotitell a to studenth
Zahradnické fakulty oboru Rizeni zahradnickych technologii. Hodnoceni bylo pomoci
stobodové stupnice, kde se hodnotily barva a vzhled plodu, vzhled nalevu, konzistence,

vuné, chut’ a celkového charakteru.

V grafu ¢islo 9 jsou vysledky senzorického hodnoceni barvy a vzhledu plodu u
vSech odriid. Mezi odridami pfi senzorickém hodnoceni barvy a vzhledu plodu nebyl
prokézan vyznamny statisticky rozdil. Rozdil u hodnoceni barvy a vzhledu plodu mezi
nalevy A a B nebyl prokazan. Pii hodnoceni se od sebe nejvice lisily odridy REGINA
F1 v ndlevu B a odridy KARLOS F1 v nalevu A i B a odrida ORFEUS F1 v nélevu A.
Nejlépe ohodnocena byla odrida KARLOS F1 v nalevu B. Nejméné hodnocena byla
odriida REGINA F1 v néalevu B.

11

[F(11.72) = 1.3636; p = 0,2090 |
10 | T
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Zuzana A Karlos A Karen A Partner A Orfeus A Regina A
Zuzana B Karlos B Karen B Partner B Orfeus B Regina B
Prom1

Graf 9 - Vysledky senzorického hodnoceni barvy a vzhledu plodu sterilovanych okurek
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V grafu ¢islo 10 jsou vysledy senzorického hodnoceni vzhledu nélevu u vSech
odrid. Statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni vzhledu ndlevu je mezi odriidou
ORFEUS F1 v nalevu A a odriidou KAREN F1 v nélevu A. Pii hodnoceni nalevu A a B
byl 1épe hodnocen nélev B. V hodnoceni znakii nalevu, kdy se hodnoti zakalenost,
nejlepSich vysledki dosdhla odriida PARTNER F1 v nalevu B. Nejhorsich vysledkt
dosdhla odrida REGINA F1 v ndlevu A. Nalev byl hodnocen negativné z divodu

zakaleni nalevu sterilovanych okurek.
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[F(11;72) = 1,8657; p = 0,0585
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Graf 10 - Vysledky senzorického hodnoceni vzhledu nalevu sterilovanych okurek
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V grafu ¢islo 11 jsou vysledky senzorického hodnoceni konzistence u vSech
odrtd. Statisticky vyznamny rozdil pro tento znak byl mezi odridou PARTNER FI
v nalevu B a odriidami ZUZANA F1 v nalevu B, KAREN F1 v nalevu A a ORFEUS F1
vnalevu A 1 B. Rozdil u hodnoceni konzistence plodu mezi ndlevy A a B nebyl
prokazan. Pfi senzorickém hodnoceni konzistence byla nejlépe vyhodnocena odriida
PARTNER F1 v néalevu B a nejméné vyhodnocena odrida ORFEUS F1 v ndlevu B. Pfi

tomto znaku se hodnotila pevnost a kifupavost plodu sterilovanych okurek.
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Graf 11 - Vysledky senzorického hodnoceni konzistence sterilovanych okurek
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V grafu ¢islo 12 jsou vysledky senzorického hodnoceni viné u vSech odriad. U
tohoto znaku senzorické analyzy se hodnotilo, zda je plod a nalev piijemné, vyrovnané
a odpovidajici viné. Statisticky vyznamny rozdil je mezi odridami ORFEUS F1 v
nalevu A, PARTNER F1 v nalevu A a odridou REGINA F1 v nalevu B. Pii hodnoceni
vin¢ druhu a nalevu A a B byl Iépe hodnocen nalev A. U tohoto znaku senzorického
hodnoceni byla nejlépe vyhodnocena odrida ORFEUS F1 v nélevu A, kdezto nejméné
byla vyhodnocena odrida REGINA F1 v nalevu B.
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Graf 12 - Vysledky senzorického hodnoceni viiné sterilovanych okurek
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V grafu ¢islo 13 jsou zobrazeny vysledky senzorického hodnoceni chuté u vSech
odriid. V grafu mizeme vidét statisticky vyznamny rozdil u tohoto znaku senzorického
hodnoceni mezi odridou REGINA F1 v nalevu A 1 B a ostatnimi odridami.
V hodnoceni chuté dosédhla nejlepSiho vysledku odrida ORFEUS F1 v nalevu A.
Naopak nejhorsich vysledkti dosdhla odriida REGINA F1 v nalevu B. Vyznamny rozdil
byl mezi nalevy u odridy ORFEUS F1, nalev A m¢l primérny pocet bodl 21 a nalev B
byl hodnocen primémeé 9 body z celkovych 25. Rozdil u hodnoceni chuté plodu mezi
nalevy A a B nebyl prokdzan. Byla hodnocena chut’, ktera by méla byt typicka, zcela

vyrovnana a pln€ odpovidajici druhu a nélevu.
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Graf 13 - Vysledky senzorického hodnoceni chuti sterilovanych okurek
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V grafu ¢islo 14 jsou vysledky senzorického hodnoceni celkového charakteru.
Statisticky vyznamny rozdil byl prokdzan mezi odridou REGINA F1 v ndlevu A i B a
odridami ORFEUS F1 v nalevu A, PARTNER F1 v nalevu B a KARLOS F1 v nalevu
B. Rozdil u hodnoceni celkového charakteru plodu mezi ndlevy A a B nebyl prokazan.
V senzorickém hodnoceni celkového charakteru byly nejlépe vyhodnoceny odridy
KARLOS F1 v nalevu B a PARTNER F1 taktéz v nalevu B. Nejméné ohodnocena byla
odriida REGINA F1 v nalevu A i B.
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Graf 14 - Vysledky senzorického hodnoceni celkového charakteru sterilovanych okurek
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Na grafu ¢islo 15 je zobrazen celkovy soucet vS§ech hodnocenych kvalitativnich
znakl. NejvySsi pocet ziskanych bodii ziskala odrida PARTNER F1 vndlevu B
s 82,3 body, pak odrida KARLOS F1 opét v nalevu B s 81 body, dale se 79,3 body
odrida ORFEUS v nélevu A. Nejmén¢ senzoricky hodnocené odriidy byly REGINA F1
v nalevu B s 50,14 body, dale odrida REGINA F1 v ndlevu A se souctem bodl 56,7 a
odrida ORFEUS F1 v nalevu B s 58,1 body. Nebyl prokazan rozdil pfi senzorickém

hodnoceni jednotlivych znakli mezi nalevy A a B.
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Graf 15 — Celkovy soucet kvalitativnich znakii senzorické analyzy
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6 ZAVER

Diplomovéa prace je zaméfena na technologické parametry a konzervovani
plodové zeleniny. V literarni ¢asti jsou popsany jednotlivé druhy plodové zeleniny, jeji
latkové slozeni, poskliziiové zmény, skladovani a moZznosti konzervace. V praktické
¢asti jsou laboratorné a senzoricky vyhodnoceny okurky naklddacky Sesti odriid. Pro
tuto diplomovou praci byly vybrany okurky nakladacky odridy ZUZANA F1, ORFEUS
F1, REGINA F1, KAREN F1, PARTNER FI a KARLOS FI. Tento rostlinny material
byl laboratorné vyhodnocen a konzervarensky zpracovan. Okurky byly ve dvou druzich
sladkokyselého nalevu sterilovany pii 80 °C po dobu 20 minut. Nésledné byly

skladovéany a senzoricky vyhodnoceny.

Pted konzervaci byla u okurek vyhodnocena hmotnost, kalibrace, rozpustna
suSina, obsah veskerych titrovatelnych kyselin, pevnost, obsah kyseliny jablecné a
barevnost. Z kazdé¢ odridy bylo zvazeno 10 okurek a primérné hodnoty se pohybovaly
v rozmezi 33,7 — 81,8 g. Nasledovala kalibrace a nejCastéji byly okurky zatazeny v
kalibra¢ni hodnot¢ do 3,3 cm. Obsah rozpustné suSiny byl velmi podobny a pohyboval
se okolo 3,3 %. Veskeré titrovatelné kyseliny byly naméfeny v téméf totoznych
hodnotach a to v rozmezi 0,053 — 0,061 %. Nasledovalo stanoveni pevnosti duZniny.
Primérné hodnoty byla vrozmezi 0,47 a 0,88 MPa. Obsah kyseliny jablecné se
zjistoval pomoci HPLC a hodnoty se pohybovaly od 1850 do 2350 mg.kg'. Pfi mé&feni
barevnosti byly sledovany tfi znaky — intenzita jasu (L*), intenzita zelené barvy (a*) a
intenzita zluté barvy (b*). Nejvyssi intenzita jasu, zelené a zluté barvy byla namétfena u

odriidy REGINA F1.

V senzorickém hodnoceni se hodnotila barva, nalev, konzistence, vin¢, chut’ a
celkovy charakter pomoci stobodové stupnice. V hodnoceni celkového charakteru
nejlépe dopadla odrida PARTNER F1 a KARLOS F1 obé¢ sterilované v ndlevu B.
Kdezto nejméné byla hodnocena v celkovém charakteru odrida REGINA F1 v nalevu
B, ktera dopadla ve vSech kategoriich nejhtife. V senzorickém hodnoceni barvy byla
opét nejlépe vyhodnocena odriida KARLOS F1 vnalevu B. Odrida KAREN F1 v
nalevu A byla nejlépe hodnocena v kategorii nélev, kdy se hodnotilo jeho zakaleni.
Pti hodnoceni konzistence, kde se hodnotila pevnost a kiupavost plodu byl nejlépe

hodnocen PARTNER F1 v nalevu B. V kategorii hodnoceni viin¢ byla nejvice pfijemna
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a vyrovnana odriida ORFEUS FI1 v nélevu A. V senzorickém hodnoceni chuti byla

nejlépe vyhodnocena odrida ORFEUS F1 v nélevu A.

V celkovém souctu byla nejlépe vyhodnocena odrida PARTNER F1 v ndlevu B
s 82,3 body, pak odrida KARLOS F1 opét v nalevu B s 81 body, dale se 79,3 body
odrida ORFEUS v nalevu A. Nejhiife senzoricky hodnoceny odrady byly REGINA F1
v nalevu B s 50,14 body, dale odrida REGINA F1 v nalevu A se souctem bodl 56,7 a
odrida ORFEUS F1 v nalevu B s 58,1 body. Nebyl prokazan rozdil pfi senzorickém

hodnoceni jednotlivych znakli mezi nalevy A a B.

Z hlediska hodnoceni hotkosti sklizenych okurek nakladacek dopadly vSechny

dobfe, tedy nehotké, jelikoz se jedna o geneticky nehotké odrady.

Z hodnoceni senzorické analyzy je zjevné, Ze ke sterilaci ve sladkokyselém nalevu
je nejvice vhodnd odrida PARTNER F1, kdezto odridu REGINA F1 bych
nedoporucovala. Odrida REGINA F1 byla nejméné hodnocena hned v né€kolika znacich
senzorického hodnoceni a to vbarvé a vzhledu plodu, nalevu, vini a celkovém

charakteru.
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7 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Diplomovéa prace je zaméfena na technologické parametry a konzervovani
plodové zeleniny. V literarni ¢asti jsou popsany jednotlivé druhy plodové zeleniny, jeji
latkové slozeni, poskliziiové zmény, skladovani a moZznosti konzervace. V praktické
¢asti jsou laboratorné a senzoricky hodnoceny okurky naklddacky odridy ZUZANA F1,
ORFEUS F1, REGINA F1, KAREN F1, PARTNER F1 a KARLOS F1. Laboratorné
byly vyhodnoceny kvalitativni parametry jednotlivych odrid a to rozméry, hmotnost,
barevnost, pevnost, obsah rozpustné¢ suSiny, obsah kyseliny jablecné a veskeré
titrovatelné kyseliny. Byla zvolena sterilace ve sladkokyselém nalevu. Ziskané vysledky

byly statisticky, tabelarné a graficky vyhodnoceny.

Klic¢ova slova: plodova zelenina, konzervace, okurky, senzoricka analyza

The thesis is focused on technological parameters and preserving of fruit
vegetables. The literary section describes the different kinds of vegetables grown, its
material composition, crop changes, storage and conservation options. The practical part
of the laboratory and sensory evaluated gherkins variety ZUZANA F1, ORFEUS F1,
REGINA F1, KAREN F1, PARTNER F1 and KARLOS FI1. Laboratory quality
parameters were evaluated different varieties and sizes, weight, color, firmness, soluble
solids content, malic acid concentration and all titratable acids. Preservation was chosen
sterilization in sweet and sour marinade. The results were statistically evaluated tabular

and graphical.

Key words: fruiting vegetables, conservation, cucumbers, sensory analysis
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