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1 UVOD

N 24

na nd$§ metabolismus a je vybornym zdrojem energie. Maloktera jina pfirodni potravina

ma tak bohatou skladbu Zivotn& dilleZitych vitamind (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).

V Ceské republice se v soucasné dobé& péstuje ovoce na ploe zhruba 22 329 ha
az toho je intenzivnich sadti 19 000 ha. Hlavnim ovocnym druhem, ktery se v Ceské
republice péstuje, jsou jabloné, z dalsich ovocnych druht je diilezité péstovani visni pro
zpracovani a tyto jsou i dulezitym vyvoznim artiklem. Specialitou tuzemského
ovocnaistvi je péstovani stolnich tmavych tiesni. Z dal§iho ovoce se v sadech péstuji
hrusky, $vestky a rybizy. V nejteplejsich oblastech Ceské republiky je vyznamné
péstovani merunék a broskvi (OVOCNARSKA UNIE CR, 2015).

Nejvhodnéjsi doba pro sklizenn se u jednotlivych ovocnych druht podle odrad
a klimaticko-povétrnostnich podminek pohybuje v rozmezi od 5 do 20 dnt. Pokud se
urcita odrida sklidi o tyden diive, nez je nutné, dojde pii soucasnych vynosech ke ztraté
2 — 4 t/ha. U peckovin miize byt relativni ztrata vynosu jesté vyrazngjsi (BLAZEK,
1998). Tato skupina patii mezi nejhodnotnéjsi ovoce, péstované v nasich podminkach
- Obsahuje vyssi mnozstvi cukrii, ma vysokou energetickou hodnotu a znacné mnozstvi
mineralnich latek a vitamind. Nevyhodou je mald odolnost proti mechanickému

poskozeni zvlast’ pti sklizni a preprave, jakoz 1 kratkd trvanlivost pii skladovani.

Navazujici ¢innosti po sklizni ovoce je jeho uchovani v co nejdelsim ¢asovém
useku v Cerstvém stavu a tedy i1 zajiSténi podminek pro rovnomérnou kazdodenni

spotiebu - tim 1ze vytvofit pfedpoklady pro zvySeni konzumace ovoce.

Skladovani ovoce ma na prvni pohled ekonomicky divod — ma zabranit ztratdm
urody, kterou nelze zkonzumovat ihned po sklizni. Pti hlubSim rozboru se ukazuje, Ze
cilevédomé skladovani ovoce je téZ jednim z vyznamnych zpisobi, jak zvysit jeho

spotiebu a dosahnout i lep$iho rozloZeni spotieby béhem celého roku (KOPEC, 1992).

V ramci skladovani ovoce musi byt splnéno nékolik podstatnych hledisek. V prvni
fadé¢ jde o zachovani obsahu nutricnich latek Vv maximalnich hodnotach, jez jsou
Vv plodech obsazeny (vitaminy, mineraly, vlaknina atd.), dale pak jde o celkovy vzhled

a kvalitu plodu, ktera je prezentovana predevSim Cerstvosti, pevnosti duZzniny,



chutfovymi vlastnostmi plodu a absenci skladkovych chorob (KRSKOVA, 2011)
Nékteré druhy ovoce maji po sklizni pomérn¢ malou trvanlivost, obtizné se skladuji a
dochazi k jejich pfezravani, plesnivéni a hnilob¢€. Proto je pii vysadbé peckovin dilezity
vybér vhodnych odriid z pohledu vhodnosti k naslednému skladovani po sklizni.
Soucasti tohoto procesu je zkoumani vlastnosti plodi jednotlivych odriid a urceni

vhodnosti pro skladovani.



2 CiL PRACE

Cilem bakalarské prace bylo po prostudovani odborné literatury popsat
problematiku skladovani peckového ovoce. V praktické Casti prace zalozit pokus
s vybranym druhem peckového ovoce uskladnéného ve vhodnych podminkéach
asledovat vyvoj vybranych parametrii pii uskladnéni. Nasledné¢ pak zpracovat

a vyhodnotit vysledky, stanovené u vybranych odrad.
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3 LITERARNI PREHLED

Ovoce ma spolecné se zeleninou Vv racionalni vyzivé ¢lovéka nenahraditelnou
ulohu. Sristem podilu sedavych zaméstndni a se snizovdnim manudlni prace
I s celkovou redukci pohybu je nutno jim nahrazovat vysoce kalorické slozky nasi
potravy, a to pfedevsim tuky, cukry a bilkoviny. Vyznam ovoce spociva také v tom, ze
obsahuje fadu dulezitych latek, mineralii, pektinli a vitamini, potfebnych pro Zzivotni
pochody Vv organismu a pro jeho zdravy vyvin. Pektiny maji schopnost vazat toxické
latky v zazivacim traktu a ptisobi preventivné proti kornaténi tepen a infarktu srde¢niho
svalu. Velké mnozstvi pektinii obsahuji predevsim jablka, jejich bohatym zdrojem jsou
vSak irybizy a angreSt. Tyto latky jsou navic v ovoci obsazeny v biologicky idedlni
formé a nelze je proto zcela nahradit uméle syntetizovanymi produkty. Ovoce pisobi
V zazivacim traktu velmi ptiznivé jako odkyselujici slozka potravy. Souvisi to s tim, ze
z mineralnich latek v plodech pievazuji kationty, pievdzné draslik. Naproti tomu
kyselost ovoce je zpiisobovana organickymi kyselinami, které se v procesu dychéani
spaluji. Vysledkem je, ze v organismu b&éhem traveni zistavaji z ovoce pouze kationty,
které maji odkyselujici G€inek — na rozdil od potravin mlécné a masné vyzivy

(BLAZEK, 1998).

Ovoce navic obsahuje mnoho vlakniny, ktera nenasilnym zptisobem reguluje
nejen funkci Zzaludku a stfev, ale také té€lesnou vahu. Na lidsky organismus mé nejlepsi
ucinek cerstvé ovoce péstované v co nejpiirozengjSich podminkach, takové ovoce
obsahuje vysoké koncentrace substanci, podobnych 1é¢iviim, a to nejen v plodech, ale
I v kofenech a celé rostlin€. Proto rostlinnd strava po stovky miliont let evoluce
rozhoduje o nasi latkové pfeméné a ovlada ji — ovoce a zelenina jsou soucasné vyzivou

i lékem (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).

Ovoce délime do né€kolika skupin a to na jadrové, peckové, drobné, skotfapkaté
ajizni (exotické) ovoce. Z této skupiny jsou technologicky vyznamné prvni tfi vySe

zminéné.
3.1 Druhy peckového ovoce

Tato skupina ovoce patii mezi nejhodnotngj$i ovoce, péstované v naSich
podminkach. Ma vyssi obsah cukrii i vysokou energetickou hodnotu a zna¢né mnozstvi
vitaminl a mineralnich latek, nevyhodou u této skupiny ovoce je vSak mald odolnost
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proti mechanickému poSkozeni — zvlasté¢ pii sklizni a preprave, jakoz i kratkou

trvanlivosti pii skladovani.

Plody (peckovice) maji tlustou, nékdy plstnatou slupku, mékkou, Stavnatou

duzninu a pecku se sladkym, nebo hotkym semenem (UHROVA, 2009).
Peckové ovoce se déli nasledujicim zptisobem:

e modré peckoviny — slivon¢, které se z pomologického hlediska dé¢li dale na
Svestky, polosvestky, slivy, renklody, mirabelky, Spendliky a do této skupiny
nalezi i dalsi ovocné druhy, jako naptiklad durancie,

e cervené peckoviny — tfesné a visneé,

e teplomilné peckoviny — merunky a broskvong.

3.1.1 Slivoné

4

Slivon¢ jsou pomologicky, botanicky i geneticky nejrozmanitéj§im ovocnym
druhem, patficim do celedi razovité (Rosaceae). Vyskytuji se ve vSech oblastech

mirného pasma a v nékterych ¢astech subtroptt (TETERA et al., 2006).
Historie

Slivon (Prunus domestika L.) vznikla v Asii, konkrétné na Kavkazu, kiiZzenim
trnky (Prunus spinosa L.) s myrobalanem (Prunus cerasifera). Odtud se dale rozsitila do
starovékého Recka a poté pievzali jeji péstovani Rimané. Do stiedni Evropy se slivon
rozSifila ve sttedoveku, U nas se tento druh rozsifil a zacal kiizit ve 14. stoleti za vlady
Karla IV. KfiZenim vznikl soucasny typ Svestky domaci. Péstovani slivoni ma na naSem

uzemi dlouholetou tradici.
Rozdéleni

V oblasti Bilych Karpat, ale i na naSem tzemi, se nejvice vyskytuji tyto 4 druhy

slivoni (TETERA et al. 2006):

e trnka obecna (Prunus spinosa L.) — tento druh se vyznacuje kyselymi a trpkymi
plody,
e myrobalan (Prunus cerasifera Ehrh.) — je to pfevazné plané rostouci druh,

vysoce mrazuvzdorny, ktery se vSak také vyuziva jako podnoz,
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e sliva (Prunus insititia L.) — ma charakteristické kulovité plody a kyselou
duZzninu,

e Svestka (Prunus domestica L.) — je vysledkem samovolného kiizeni trnky
(Prunus spinosa L.) s mirobalanem (Prunus cerasifera Ehrh.), v soucasné dob¢ se

tento druh péstuje u nés.

V poslednim bodu zminovany druh slivon Svestka (Prunus domestica L.) se ¢leni

z botanicko-pomologického hlediska nasledovné (JAN, 2011, A):

o Svestky pravé (subsp. oeconomica Bork. var. pruneauliana De Candolle) - pro
Svestky je typické nazelenalé, az bilé kveteni a kvétni stopka je lysa. Tento druh
ma podlouhly, az vej¢ity tvar a duznina je tuhé konzistence. Pecka se dobie

odd¢luje od duzniny a v chuti je sladka a velmi aromaticka.

e Polosvestky — maji podobné znaky se Svestkami pravymi, tvar v§ak nebyva tolik
protdhly a duZznina neni tak pevné konzistence, jako u Svestek pravych.
Charakteristickd je také horsi odlucitelnost pecky od duzniny. Mezi jednotlivymi

odriidami se mohou vyskytovat zna¢né rozdily plodu, ale i stromt.

e Slivy (subsp. insititia (L.) Poiret var. juliana L.) — pro slivy je charakteristicky
bily mensi kvét, kulovity tvar plodu s nakyslou duzninou mékéi konzistence.

Pecka se neoddéluje od duzniny.

e Renklédy (subsp. oeconomica Bork.) — Ize je identifikovat podle vétSich bilych
kvéth, vétsich, vyrovnanych kulovitych, nebo vej¢itych plodd. Duznina ma
u tohoto druhu ovoce pevnou konzistenci, v prevazné vétsiné nelpi na pecce
a slupka ma riznou barvu. Chutové jsou kyselejsi a duznina se dobte odd€luje
od pecky. Existuji formy kulovité a vejcCité.

o Spendliky (subsp. insititia (L.) Poiret var. pomariorum Boutigny) — pro n& jsou
typické kulovité a podlouhlé plody, sladka, az velmi sladkd chut. Dale také

mekké konzistence duzniny, kterd je hife oddé€litelnd od pecky.

e Mirabelky (subsp. insititia (L.) Poiret var. cerea L.) — jejich plody, jakoz
I kvéty, jsou mensi, barva kvétu je bila, plod je kulovitého tvaru a zluté barvy.

Duznina je pevna, sladka a dobie jde od pecky (JAN, 2011, A).

Je potieba pfipomenout, ze botanické a pomologické déleni bylo a je nejednotné

dle riznych autort (TETERA et al., 2006).
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Vyznam ve vyZivé

Slivoné¢ maji v priméru vysokou vyzivovou hodnotu a tak patii k velmi
hodnotnym ovocnym druhtim. U jednotlivych druht slivoni je vSak jejich chemické
I nutri¢ni sloZeni rozdilné - je to dano druhem, odridou, klimatickymi a péstitelskymi
podminkami, ¢i stupném zralosti. Obsahuji 9 — 11 % sacharidi, 0,6 - 0,9 % organickych
kyselin, maji rozdilny podil provitaminu A (ve form¢ beta-karotenu) a vitaminu B1, B2
a C, dale obsahuji draslik, vapnik, hoicik, fosfor, zelezo aj. (DLOUHA, RICHTER,
VALICEK, 1997). Vyznamny je téz podil mnohonisobné nenasycenych mastnych
kyselin ve slupkach a vysoky podil vldkniny, kterd zbavuje stfeva odpadovych latek.
Slivon¢ jsou efektivni pfi odtu¢iovacich dietdch, plisobi na odvodnovani organismu
a ve sttevech vazou nadbyte¢né tukové latky, které se z tohoto divodu nemiizou ukladat
Vv téle jako zasoba tuku. Slivoné obsahuji kyselinu citronovou, kterd miize pomoci pii

prevenci Ginavy a svalovych kie¢i (JEDLICKA, 2012).
Podminky péstovani a sklizné

Zajem o péstovani slivoni v poslednich letech roste nejen mezi velkopéstiteli, ale
i mezi zahradkafi. Souvisi to jednak sdovozem, nebo mnozenim kvalitnich
velkoplodych odrud, zejména polosvestek, nebo pravych Svestek Vv naSich ovocnych

wevr

$vestek (SUS, BLAZEK, 2002).

Péstovani slivoni ma dlouholetou tradici na Moravé. Protoze jsou slivoné
domécim druhem, jejich naroky na stanovisté nejsou nijak velké - tento druh ma
pon¢kud vyssi poZadavky na vlhkost (jak ptdy, tak vzduchu), taktéz se vyznacuje mensi
odolnosti vi¢i mrazu, proto se pii jeho péstovani dava prednost rovinatym a mirné
svazitym pozemkim bez ohledu na svétové strany. Nejvhodnéjsi stanovistém byvaji
jihozdpadni a zapadni svahy. Ddéle tomuto ovocnému druhu vyhovuji oblasti
S primérnym ro¢nim srazkovym Uhrnem vy$§im, nez 600 mm, zjara jsou vSak vyssi
srazky mnezadouci. Slivonim nejlépe vyhovuji chranéné stanovisté s urodnymi,
hlubokymi ptadami, které jsou dobie zdsobeny vy$Sim mnoZstvim humusu a dostatkem

vody.

Odrtdy slivoni u nés dozravaji od poloviny ¢ervence do zacatku fijna. Rozkvétaji

po tfesnich a visnich. Slivy kvetou pfevazné rané az stfedné rané, renklody stfedné ran¢,
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polosvestky vétSinou stfedné€ rané€ a stfedné pozdné. Svestky rané zrajici kvetou stiedné

rang, pozdni kvetou rovnéz pozdé (SUS, BLAZEK, 2002).

3.1.2 Broskvoné

Historie

Broskvori pochazi z Ciny, kde byla zndma jiz ve 3. tisicileti pfed nasim
letopoétem. Do stiedni Evropy se patrné dostala z Recka (DLOUHA, RICHTER,
VALICEK, 1997). Nejprve se v nasich podminkach péstovaly broskvoné v teplejsich
oblastech na Jizni Moravé, péstovani se viak postupem ¢asu rozsifilo i do Jiznich Cech.

V soucasnosti jsou nejpéstovanéjsi v Italii, Francii, Bulharsku, Spanélsku a Turecku.
Rozdéleni

Tento druh peckového ovoce patii do ¢eledi Ruzovitych (Rosaceae). Podle mista
vzniku a rozdifeni se odriidy broskvoni zafazuji do 4 skupin (DLOUHA, RICHTER,
VALICEK, 1997):

e Ferganska skupina — tato skupina je charakteristicka svym tvarem pecky
a smacklym tvarem plodu. Persica ferganensis je nékdy uvadéna vedle Persica

vulgaris jako samostatny druh (BAZANT, 2003).

e Severocinska skupina — typicka je pro né dlouha vegeta¢ni doba s pozdé&j$im
kvetenim, dozravanim a bélomasa duznina. TéZ se vyznacuji riZzovym typem
kvéti.

e Jihocinska skupina — charakteristicky je pro tuto skupinu mensi plod s bilou,
nebo nazloutlou duzninou. Vzhledem k tomu, zZe maji kratké obdobi vegeta¢niho
klidu a brzky nastup vegetace, jsou vhodné pro péstovani v subtropickych
oblastech.

o Iranskia skupina — do této skupiny se fadi odriidy se Zlutou duzninou
a prevazné¢ zvonkovitym typem kvétli. Odridy maji kratkou dobu dormance

a jsou mén¢ odolné proti mrazim.
U pohledu pomologie se vzilo rozdéleni broskvi na 4 skupiny (JAN, 2011, A):

e Pravé broskve (P. persica var.lanuginosa f. pretiosa) — plody maji plstnatou

slupku a duznina muze byt odlucitelna od pecky, ale nemusi to byt pravidlem.
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e Tvrdky (cling) (P. persica var.lanuginosa f. durancina) — typicka je pro né
plstnata slupka, tuha, vyrazné zluta, az oranzova duznina. DuZnina je od pecky
vzdy neodlucitelna.

e Nektarinky (P. persica var.nectarina f. pretiosa) — nektarinky maji lysou
Slupku a duznina je od pecky odlucitelna. Plody jsou vhodné k piimé
konzumaci.

e Brynonky (P. persica var.lanuginosa f. durancina) — ty jsou podminény lysou

slupkou a neodlucitelnou duzninou od pecky.

Také se odliSuje skupina broskvi s plochymi plody —,Peento (Prunus persica
subsp. platicarpa) (KUTINA et al., 1991).

V péstitelské a téZ obchodni sféfe je dostateéné vypovidajici ¢lenéni odrid na
broskve pravé, nektarinky a tvrdky (cling) s podskupinami Zlutomasé a bélomasé.
Odrudy nektarinek a vétsina broskvi pravych se povazuje za konzumni ovoce, tvrdky

a &ast odrad broskvi pravych za ovoce konzervarenské (BAZANT, 2003).
Vyznam ve vyZivé

Pro své chemické slozeni maji broskve velky dieteticky vyznam a jsou dilezitou
slozkou ve vyzivé obyvatelstva (HRICOVSKY, BENEDIKOVA, KRSKA, 2004).
Broskve obsahuji okolo 80 % vody, v priméru 10 % sacharidd, aminokyselin, vitamin
C, vitaminy skupiny B, beta-karoten, kyselinu listovou, vapnik, hoi¢ik, sodik, zinek,
fosfor, draslik a Zelezo. Zluta, oranzové a &ervena barva broskvi uréuje obsah karoten.
Karoteny maji vyznamnou ochrannou funkci i v lidském organismu (JEDLICKA,
2012).

Podminky péstovani

Velmi dilezitym parametrem jsou také teplotni podminky, které ohranicuje
izoterma 9 °C a jejich primérna vegetacni teplota ¢ini 16 — 17 °C. Taktéz jsou
broskvoné¢ narocné na svétlo. Optimalni polohy se nachdzi v nadmoiské vysce
200 - 250 m s ro¢nim uhrnem srazek kolem 450 - 550 mm. Dobry pozemek k vysadbé
je mirn€ svazity s expozici na vychod, ¢i zépad. Pro stromy se jako nejvhodnéjsi jevi
stiedné tézké, piscitohlinité, az hlinité pidy, jejichz obsah jilovitych ¢astic je do 40 %,
taktéZ jsou stfedné zasobeny zivinami a obsah humusu je 1,5 % (BAZANT, 2003,
HRICOVSKY, BENEDIKOVA, KRSKA, 2004).
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3.1.3 Tresné

Podle doby zrani délime tfe$n€ a visné do osmi skupin — takzvanych tiesnovych
tydnii. Do prvniho tydne patifi nejranéji zrajici srdcovky, naptiklad Rychlice, Rivan,
Seneca, do druhého tfesnového tydne pak kvalitni srdcovky, jako KareSova, Kastanka,
z polochrupek Burlat, ktera se v zahrani¢i Casto fadi ke chrupkam. Nejvice tfesni,
typickych chrupek, dozrava v patém tydnu (Napoleonova, Granat, Van, Vanda, Kordia
aj.). Vsedmém az osmém tydnu zraji jiz vétSinou jen pozdni odrudy visni

(Morellenfeuer, Morela pozdni, Fanal) (SUS et al., 2002).
Historie

Na plvod tfesni jsou rizné ndzory. Tvrdi se, Ze je do Evropy dovezl fimsky
vojevildce Lucullus z Malé Asie zacatkem naSeho letopoctu. Ve starych fimskych
spisech vSak byla zminka o tfesni S velkymi plody jiz 150 let pted Lucullovym
narozenim (DLOUHA, RICHTER, VALICEK, 1997). Prvni poznatky o tomto druhu
u nas pak pochazi z roku 1328 a pisemné zminky z Mélnika pak z roku 1546.

Rozdéleni

Tento druh délime z pomologického hlediska nasledovné (JAN, 2011, A) :

e Srdcovky — rané zrajici typ s mékkou a $tavnatou duzninou. Plod ma ¢ervenou
az ¢ernou barvu s mékkou slupkou (ptiklad odridy: Rivan).
e Chrupky — tato skupina se vyznacuje pevnou duzninou s ¢ervenou barvou
a pevnou slupkou (piiklad odrady: Vanda). Dle barvy se chrupky d¢li na:
* tmavé — duZnina plodu je tuhd, slupka pevna, jeji barva svétle Cervena az
cerna, zraji pozdné,
= pestré — plod se lisi od tmavych chrupek pouze barvou své slupky, tato je
zlutd az cervend, vétSinou svétlej$i na stran€ odvracené od slunce
a s lickem na stran¢ ke slunci oto€ené.
= svétlé — od minulych se li§i tim, Zze plod je kompletné Zluty, bez jakékoli
kryci barvy i na oslunéné strané (JAN, 2011, A).
e Polochrupky — jsou vysledkem kiizeni srdcovek a chrupek, pro néz je

charakteristicka polotuha konzistence (ptiklad odriady: Burlat).
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Vyznam ve vyZivé

Plody jsou bohaté na vodu, jeji obsah je az 80 %. Obsahuji také ovocné cukry,
vitamin C, B2, A, PP, B6, kyselinu listovou a mnoho dalSich. Z mineralnich latek
muzeme v tfeSnich nalézt naptiklad hoi¢ik, zelezo, draslik, kiemik, ¢i jod s tim, ze vEtsi
mnozstvi téchto latek se nachazi v tmavych tfeSnich. Dale se vyznacuji znacnym
obsahem fenolovych slouc¢enin — flavonolli, leukoantokyanti, antokyanii. Antokyany
ucinkem — tyto ucinky jsou spojeny hlavné s onemocnénim srdce, nebo mocového
méchyte. Taktéz jsou tieSn¢ vyznamnym Cinitelem pii stievnich potizich, nebot’ plisobi

proti zacpe.
Podminky péstovani

TteSenn je nasim domacim druhem. Ideédlni péstitelské polohy pfedstavuji mista
s nadmotskou vyskou do 350 az 450 m. n. m. s hlubokymi propustnymi hlinitymi
pudami. Nevhodné jsou jak tézké a vlhké studené pudy, kde stromy trpi bakteriosami,
tak ptidy velmi suché, kde vysadby bez zavlahy plodi pfilis malé plody (CHALOUPKA,
2012). Tento ovocny druh kvete velmi rané a jeho kvéty jsou tak velmi nachylné na
jarni mrazy. Z hlediska teploty jsou pro né nejvhodnéjs$i oblasti S primérnou roéni
teplotou 8 °C. Jsou pro né také nevhodné oblasti, kde v dob¢ jejich dozravani byva vice
srazek z divodu vétsi nachylnosti plodi k praskéni. TieSné se fadi mezi ovoce
cizosprasné, tudiz je pii vysadbé dulezité zvolit spravnou skladbu odrid a také dbat na

dobré opyleni.
3.1.4 Visné

Maji sice setrvaly stav plochy intenzivnich sadd, avSak ceské Slechténi témef
neexistuje a pravdépodobné ani nebude, jednd se tedy spiSe o okrajovou zaleZitost

(JAN, 2011, B). Tento druh patii taktéz do celedi Ruzovitych (Rosaceae).
Historie

Rod viSen (Prunus cerasus L.) pochazi pravdépodobné z Orientu (JAN, 2011, A).
V ndlezech z prehistorickych dob se jeji zbytky v Evropé nenally, a proto lze
predpokladat, Ze neni v Evropé¢ stromem plivodnim. Podle nékterych autorii znali kyselé

vi$né balkéanskeé jiz stafi Rimané (r. 408 pf. n. 1.). Ve sttedovéku se v pojmenovani tfesni
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a visni nedé&lal zadny rozdil, oba druhy se nazyvaly visné (DLOUHA, RICHTER,
VALICEK, 1997). Vi$né lze pokladat za "chudsi piibuzné" tfesni (JAN, 2011, A). Také

V soucasnosti se visn¢ fadi mezi mén¢ péstované ovoce.

Rozdéleni

Visné délime nasledujicim zptisobem:

e Pravé visné — obvykle s menSimi korunami a pievislymi vétvemi, S menSimi

listy a palisty (KUTINA et al., 1991). Dale se d€li na:

kyselky (var. austera L.) — tato varianta se vyznacuje tmavocéervenymi, az
¢ernocervenymi plody, které jsou v chuti nakyslé, az navinulé. Jejich §t'ava
ma cervenou barvu a barvi. Typickym znakem u nékterych odrtid jsou

palistky na stopkéch plodi.

amarelky (var. caproniana L.) — plody amarelek jsou péstovany méné
Casto, nez kyselky a zvlasté diky své vyborné chuti se vyuzivaji pfevdzné
Vv Cerstvém stavu. Od kyselek je odliSuje pfedevS§im svétle Cervend, pestra
¢i zlutd barva. Maji také nebarvici svétle zlutou S$tavu. Chut maji

navinulou, az nakyslou.

o SladkoviSné (kiiZzenci tfesni a viSni) — Skorunkou pfipominajici tfeSné

a s vétsimi listy (KUTINA et al., 1991). Délime je:

vlastni sladkovisné (var. kolorata) — pozname je podle tmavocerné barvy
s nebarvici ¢ervenou barvou a mékkou duzninou, kvili niz se nehodi ke

konzervarenskym tucelim. Jejich plody maji navinulou sladkou chut’.

skleiovky (var. vitrina) — pro plody je charakteristickd Zlutd, az pestra
barva snebarvici svétle zlutou $tavou a v chuti je tento typ navinule

sladky. PouZiva se pfedevsim k ptimému konzumu.

Vyznam ve vyZivé

Jsou mén¢ oblibené, nezZ treSné diky tomu, Ze se vyznacuji aZ na vyjimky vyssi

kyselosti a nizSim obsahem cukrii. Stejné jako tfeSné nemaji ani visné velké mnozZstvi

vitaminu C. V jejich plodech se také hojnéji vyskytuji tfisloviny a barviva, nez je tomu

u tfe$ni. Z vitamint, zastoupenych u tohoto druhu ovoce, jsou zde v mens$im mnozstvi

vitamin B1, B2, B6, PP a kyselina listova. Z mikroelementt je vhodné zminit pfedevS§im
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zelezo, bor, méd’, zinek, nebo rubidium. Mezi vyznamnéjsi slouceniny, nachazejici se
v tomto ovoci, patii fosfor, draslik, ¢i hoif¢ik. Visn¢ slouzi jako prostiedek proti
hypertenzi, zacpé a chudokrevnosti. V listech visné byly zjistény kumariny, jejichz
fyziologické pusobeni se projevuje piedevSim snizovanim srazlivosti krve a snizenim

nebezpeéi vzniku cévnich tromboz (SAPIRO, KOPELEVIC, 1988).
Podminky péstovani

U tohoto druhu na rozdil od tfesni nehraje tak velkou roli stanovisté, jelikoZz je to
druh na stanovisté nenarocny, jestlize se zamétime na klimaticko-pidni podminky.
Nejlépe jim vsak vyhovuji pidy hluboké, lehéi (hlinitopiscité, az piscité), propustné,
které jsou piimétené zasobeny vlahou a maji dostatek vapniku. Protoze kvetou pozdéji,
nez tiesné, tak je zde vétsi predpoklad, ze pii kveteni je neposkodi jarni mraziky.

V dob¢ destti byvaji také odolnéjsi vici praskani plodi, nez tiesné.
3.1.5 Merurky

U nas péstovana merunka patii do samotného rodu Armeniaca Scop. Vyskytuje se
V jediném druhu merurika obecna (Armeniaca vulgaris Lam.) (TETERA, 2006). Tento

druh ovoce patii do ¢eledi Ruzovité (Rosaceae).
Historie

Za centrum puivodu a vyvoje merun&k se povazuje hornatd oblast severni Ciny,
kde se sbihaji oblasti viech divokych druhil. Jako ovoce znali meruiiku v Ciné jiz 2000
az 3000 let pf. n. 1. (BAZANT, 2004). Z Ciny se pak dostala naptiklad pfes Indii, ¢i
Kavkaz do Arménie a odtud pak do Stiedomoii. K ndm se merunka dostala kolem
2.stol. n. 1. Pozdé€ji se vyskytovala nejdiive v zahradach na zamcich a klasterech
a odtud se pak rozsifila i do ostatnich zahrad. Velky rozvoj a vyznam ma u nas meruiika

predevsim na jizni Moravé, kde ma pro sviyj rast vhodné podminky.
Rozdéleni

Podle komplexu morfologickych, biologickych a hospodafskych vlastnosti se
zietelem na geograficky ptivod odrid je mozné =zafadit odridy merunky do

nasledujicich skupin (Necas T. et al., 2004):

e odrudy stiedoasijské (Cina, Afganistan, Pakistan, sev. Indie);
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e iransko-kavkazské (Gruzie, Arménie, Azerbajdién, Syrie, Turecko);
e cvropské (jizni cast Evropy, USA, jizni Afrika, Australie);
e dzungarsko-zailijské (Kazachstan, severozapadni Cina, Alma-Ata);

e mandzusko-sibifské (micurinské) (odridy Micurina, Zabajkalska a Dalné¢ho

vychodu, kultivary nasledovnikti Micurina apod.).
Vyznam ve vyZivé

Meruniky se vyznacuji vysokymi chutovymi pfednostmi, znaénym obsahem
cukrii, pficemz vice nez polovina celkového obsahu cukri pfipadne na fruktozu.
U nékterych odrid jeji mnozstvi dosahuje 1,5 az 3 % hmotnosti Cerstvého plodu. Déle
pak obsahuje organické kyseliny, jejichz obsah kolisd od 0,25 do 2,5 %, pficemz
pfevlada kyselina jable¢na nad kyselinou citronovou u vétSiny odrid. Jejich soucésti
jsou i pektinové latky, které se také 1isi podle odrady od 0,16 do 3,3 %, karotenoidy,
vitamin C (8 - 27 g), provitamin A, ktery podporuje dobry zrak a je ho zde nejvice
z peckového ovoce (5 — 15 mg), vitamin E (0,72 — 1,8 %) a dale pak kyselinu listovou
(0,15 — 0,68 %) - vie je uvadéno ve 100 g &erstvého ovoce (KRSKA, 2014).

Jadra merun¢k jsou znama pro bohaty obsah tuku, bilkovin, ¢i oleje, ktery se
vyuziva jako uklidiyjici prostfedek, dale pro sviij protikfeCovy ucinek na svalstvo a téz
pro lepsi hojeni ran. Déle se vyznacuji vysokym mnozstvim amygdalinu, ktery se zacal

pouzivat k 1é¢b¢ rakoviny. Pouziva se vSak pouze v malych davkach, jinak je jedovaty.

Velmi dilezity je pomér jednotlivych casti plodi — duzniny, pecky, slupky.
U merunék jsou udavany rizné velké podily pecky, (KOPEC et al. 1966, in
NEMCOVA, 1997) udava pramérnou hodnotu plodu 35 g, slupky 7,3 %, pecky 7,7 % a
duzniny 85 9%, (HOLLAND et al. 1992, in NEMCOVA, 1997) udavaji primémé
hodnoty 8 % pecky a92 % duzniny (NEMCOVA, 1997). Kyzlink (1988) uvadi

prumérnou hodnotu susiny u merun¢k 16,76 % (max. 20,63 %, min. 13,40 %).
Podminky péstovani

Merunky nejsou nasim domacim ovocnym druhem, a proto jsou na podminky
stanoviSté velmi naro¢né. V intenzivnim systému péstovani je lze péstovat pouze
Vv nejteplejSich oblastech naseho statu. Vzhledem k velmi ranému kveteni jsou kvéty

velmi snadno poskozovany pozdnimi jarnimi mraziky, a tak uroda jednotlivych rokt
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znaéné kolisa. Jako stanovisté vybirdme nejlépe jizni a jihovychodni svahy, chranéné
proti severnim vétrum. Pady vyzaduji zdhfevné, stiedné tézké, propustné, hlinitopiscité
az piscitohlinité. Nesnasi pudy tézké, studené a zamokiené, kde stromy trpi pred¢asnym
odumiranim - mrtvici. Nevhodna jsou vétrna stanovisté a mrazové kotliny. Prvoradé
polohy pro péstovani merun€k jsou v nadmoiské vysce do 350 m n. m., s primérnou

roéni teplotou nad 8,5 °C a roénimi srazkami 550 — 600 mm (NECAS et. al., 2004).
3.2 Skladovani ovoce

Ovoce a zelenina ma v nasi vyzivé nezastupitelné misto, ovsem jednotlivé druhy
tyto produkty ze svych zahrad po sklizni co nejlépe uchovat, aby si ovoce i zelenina
zachovaly co nejdéle své chutové, vyzivové i zdravotni vlastnosti. Vypéstovana

zelenina a ovoce se diive uchovavalo na chladnych mistech — pfedevsim ve sklepich.

Ovoce a zelenina ve spojeni s matetskou rostlinou jsou proti rozkladné €innosti
chranény vlastni Zivotni ¢innosti, kterd hmotu za normdlnich podminek chrani ptfed
jakymkoliv rozkladem. Teprve po sklizni, kdy se dale nevyviji, ale jsou stale zivé, se
objevuji podstatnéjsi zmény, podminéné jednak samotnym latkovym slozenim pletiv,
ale i vn&j§imi Ciniteli prostfedi, tedy podminkami poskliziiového uloZeni (GOLIAS,
1983).

V pribéhu vlastniho péstovani se ovlivituje kvalita plodl celou fadou
péstitelskych zasahii - pocinaje hnojenim, ochranou proti chorobam, ZivoiSnym
Skiidcim a také udrzovanim bezplevelného stavu a v pfipadé moZnosti 1 vyuZitim
kapkové zavlahy s moznosti doplnit ji hnojivy. Velmi citlivé je potfeba pfistupovat
zejména k hnojeni dusikem, ktery ovliviiuje nejen rist ovocného stromu, ale zejména
nasadu plodu a v koneéném dutisledku kvalitu dopéstovanych ploda s dopadem na jejich

skladovatelnost.

Obecné plati, ze plodiny, které obsahuji vysoké mnoZstvi dusiku, maji obvykle
Pii aplikaci vysSich davek dusikatého hnojiva na jadrové a peckové ovoce bylo
prokazano, ze zvysuje jeho nachylnost k fyziologickym porucham a snizuje barevnost

ovoce (SHEAR, FAUST, 1980 in THOMPSON, 2003).
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Ovoce a zelenina jsou 1 po sklizni zivymi produkty, u kterych pokracuje latkova
vymeéna — ze vzduchu ptijimaji kyslik, produkuji CO,, vihkost a teplo, poptipad¢ dalsi
tékavé latky. Intenzita této Cinnosti zavisi na stupni zralosti, okolni teplot¢ a slozeni
atmosféry ve skladé. Dochazi k pfirozenému starnuti, snizovani odolnosti proti zméné
struktury a odolnosti proti chorobam. Nezanedbatelny vliv hraje i relativni vlhkost.
Rozhodujici roli pfi téchto negativnich vlivech ma teplota. Chlad je pfirozeny zpusob

k prodlouzeni kvality a uchovéani piivodnich vlastnosti (SKRIVAN, 1998).

Dychani je soustava vzdjemné spjatych enzymatickych pochodii oxidace
zasobnich latek, pfi nichZ se uvoliiuje energie makroergickych vazeb. Enzymatické
pochody jsou propojeny meziprodukty, které jsou v dynamické rovnovaze. Zvysena
koncentrace n¢kterého meziproduktu miize byt vysledkem puasobeni vnéjsiho faktoru,
napf. zvySena koncentrace kyseliny jantarové se projevuje pii vyssi koncentraci CO; ve
vnéjsi atmosféie, coz vede k preruseni dil¢ich reakci. Tato vnitini porucha biochemické
pfemény se pozdéji projevi jako hnédnuti slupky a duzniny. Pletiva reaguji svoji
latkovou vymeénou tak, aby spotifeba zasobnich substrati byla co nejmensi pfi
maximalnim energetickém vytézku. Fyziologicky jev vedouci k inhibi¢nimu u¢inku
kysliku na anaerobni glykolyzu ve prospéch vynosnéjsi aerobni glykolyzy znamena, ze
pletiva kryji svoji energetickou potiebu za aerobnich podminek 1épe nez za anaerobnich
podminek. Respiraéni kvocient (RQ) umoziuje rozlisit aerobni a anaerobni dychani.
Pti srovnani obou dychani je napadny rozdil spotifeby kysliku k vytvofenému COs,.
RQ vyjadiuje vytvofeny COo/spotifebovany Oz(objem/objem). ProtoZe tukil je v ovocné
duzniné velmi malo, ukazuje hodnota RQ, zda v dobé méfeni se spotiebovavaji
prevazné sacharidy (spolu s jinymi méné kyslikatymi slouceninami), nebo zda je také
vyraznéj$i podil organickych kyselin, zejména v obdobi piezravani plodi na stromé,

nebo uz pii skladovéni (spotfeba sacharidil je vzdy zastoupena (GOLIAS, 2014).
Intenzita dychani v obdobi zrani plodii

Béhem ridstu a zrani ovocny strom i plody intenzivné dychaji. Dochazi k produkci
CO; a s postupem dozravani plodi se jeho mnozstvi snizuje aZz do minimalni hodnoty.
Toto obdobi se shoduje se zavérecnou ristovou fazi a nazyva se klimakterickym
minimem a je to doba sklizfiové zralosti. Plody jsou pIné vyvinuty, probiha zrani plodd,
produkce CO, se ptechodné zvySuje, spotieba O, se pfili§ nezvySuje, coz vede ke

zvyseni respira¢niho kvocientu. S postupujici zralosti se intenzita dychani zvysuje a po
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dosazeni maximalni hodnoty je dosazeno tzv. klimakterického maxima, coz je obdobi,
kdy nastavd konzumni zralost (plody maximalné¢ vybarvené, plné aroma a jeste
dostate¢né pevna duznina). Po dosazeni této faze zrani nastava rychly pokles intenzity
dychani a nastava uplna fyziologicka zralost, kterd prechéazi v prezravani plodu, kdy
jsou nejvhodnéjsi k pfimému konzumu, ale jiz se nehodi ke skladovani pfi nizkych
teplotach nebo v fizené atmosféie. Casovy usek mezi obéma charakteristickymi znaky
V dychaci aktivit¢ tzv. Klimakterium je obdobim, které je vhodné piedev§im pro
chladirenské skladovani (Obr. 1).
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Obrazek ¢. 1: Prabeh dychani plodi béhem vyvoje a zrani
(GOLIAS, 1996, in LANGOVA, 2009).

Ovoce s rozdilnym mechanismem zrani miZe byt rozdéleno do dvou skupin:

e klimakterické — jablka, banany, broskve, ve kterych je zrani doprovazeno
rychlym vzristem dychani za samovolného vzniku etylenu. Malé mnozstvi
etylenu iniciuje klimaktericky vzestup, ale nemd vliv na rychlost dychani,

jakmile je klimakterium zahajeno.

¢ neklimakterické — citrusy, grepy, jahody, ve kterych nedochézi k dramatickym
zménam dychani a produkce etylenu zlstava na velmi nizké hladiné. Rychlost

dychani se vyviji v zavislosti na koncentraci etylenu. To znamend, Ze rychlost
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dychani vzrista se zvySenim koncentrace etylenu a klesd, kdyz je etylen
odstranén. Ale toto rozdéleni nemusi byt absolutni, tfeba meloun miize byt
klimaktericky 1 neklimaktericky a nékteré ovoce nazyvané neklimakterické

vykazuje zvysené zrani v disledku exogenniho etylenu (LANGOVA, 2009).
Vliv kysliku na dychani

Koncentrace kysliku v produktu je velmi podobna tomu, ktera je v normalni
atmosfére. Pokud je v okolni atmosfétre nedostatek kysliku, potom nastupuje anaerobni
dychani a produkty anaerobni respirace jsou zejména ketony, aldehydy a alkoholy. Tyto
produkty jsou cCasto toxické pro rostlinné tkadné¢ a urychluji jejich zkézu. Je proto
dualezité, aby se zabranilo anaerobnimu dychani, ale koncentrace kysliku musi byt pfi
skladovéani fizena tak, aby mohlo probihat aerobni dychani v fizené atmosféte pfi
snizené koncentraci O2 a CO2 dle narokt jednotlivych druhti ovoce. Rychlost dychani
miize byt efektivné fizena také snizenim skladovaci teploty. Rizeni procesu dychani se

vvvvvv

v obchodni praxi (CHAKRAVERTY, 2014).
Vliv sloZeni atmosféry na kvalitu skladovanych plodi

Pomoci vné&jSich podminek miZeme ztlumit a potlacit pribéh nezadoucich zmén
ve skladovanych plodinach a tim prodlouzit obdobi jejich skladovatelnosti. K vné&jsim
podminkam patii teplota vzduchu, relativni vlhkost vzduchu a slozeni atmosféry
a vétrani.

Teplota vzduchu je pro produkty s vysokym obsahem vody, které maji intenzivni
pfirozenou skladovatelnost plodin. Vysku teploty ve skladech ovliviiuje i dychani
skladovanych plodin, protoZe uvolnéna energie unika do okolniho prostoru. Regulace
teploty se realizuje chlazenim, nebo ohfivanim vzduchu a vétranim. Teplota

skladovanych plodin by se neméla ndhle zménit o vice nez 1 —2 °C, zména teploty

a ochlazovani musi byt postupna (MARECEK, 2012).

Druhym dulezitym faktorem, kterym se musi fidit skladovani, je vlhkost
vzduchu. Ve skladech se pouziva vysoka vlhkost vzduchu (az 97 %) a vzduch
Vv chladirnach intenzivné cirkuluje. Je nutné, aby se zabranilo kondenzaci vodnich par

na uskladnénych produktech (PELIKAN, SAKOVA, 2001).
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Vétrani ma pfiznivy vliv na Zivotni pochody ve skladovanych plodinidch. Na
skladovatelnost plodin a jejich zdravotni stav ma pozitivni vliv. Upravuje se jim vicero
mikroklimatickych podminek ve skladé. Rizeny pohyb vzduchu zabezpeéuje potfebnou
vyménu plyna v pletivech skladovanych plodin a G¢inné omezuje rozvoj houbovych

chorob. Vétranim se odvadi dychaci teplo, produkovany CO; a vodni pary.
Typy skladi
Ovoce a zelenina se skladuji v téchto typech skladu:

o Klasické sklady s pfirozenym vétranim
e Chlazené¢ sklady

e Sklady s fizenou atmosférou (MARECEK, 2012).
Choroby peckového ovoce

Houby hraji vyznamnou roli pii kazeni ovoce a zeleniny z divodu jejich
patogenity pro sklizené produkty. V pribéhu riznych fazi patogeneze mohou nicméné
nékteré¢ z téchto hub vytvaret rizné mykotoxiny - sekundarni metabolity, které jsou
toxické pro lidi a zvifata, které konzumuji tyto produkty. Nasledné¢ ma toto vliv i na

obchodovani s ovocem a zeleninou (BARKAI-GOLAN, PASTER, 2008).

Peckoviny snadno podléhaji zkaze a rozklad je hlavni problém pii manipulaci
snimi a to jak pro trh s cerstvym ovocem, tak i pro jejich zpracovani (ECKERT,
OGAWA, 1988, in BARKAI-GOLAN, 2001) Nachylnost peckovin klesa v potadi:
tteSn€, nektarinky, broskve, Svestky, merunky. Mezi hlavni poskliziiové patogeny
peckovin patfi: Monilinia spp., Botrytis cinerea, Rhizopus stolonifera, Penicillium
expansum, Mucor piriformis, Colletotrichum gloeosporioides, Alternaria alternata
a Cladosporium herbarum. Relativni vyznam téchto patogennich druht se lisi v riznych
druzich ovoce: Penicillium, Alternaria a Cladosporium jsou Castéjsi u Svestek a tiesSni,
zatimco Rhizopus zplsobuje t¢zké ztraty predevs§im u broskvi, nektarinek a merunck
(BARKAI-GOLAN, 2001).

Sklizen ovoce

Za vyvrcholeni péstitelské ¢innosti se povazuje sklizenn ovoce - sbér plodin pro

pfimou spotiebu a do zasob na mimovegetacni obdobi. Prvni zptlisob je urCeny druhim,
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které maji geneticky danou kratkou trvanlivost. Cas jejich sbéru je riizny a vétsinou se
blizi k fyziologické zralosti, kdy nastupuje obdobi klimakterického maxima. Druha
skupina se sbira dlouho pfed dozravanim, Casto uz na zacatku klimakterického minima
a dozrava az v prabéhu skladovani. Urceni optimalniho sbérového terminu neni vzdy

jednoduché a vyzaduje mnoho zkusenosti (MARECEK, 2012).

PredCasna sklizenn zplisobuje ztraty na kvalit¢ i kvantit¢ ovoce. Pozdni sklizen
zvySuje citlivost plodd na jakékoliv mechanické pusobeni stroji pii sklizni a dalSich
operacich. Pozdni sklizen téz vyvolava vétsi poskozeni plodl skidci a chorobami, navic

zvysuje ztraty opadavanim plodtt (ZUFANEK, ZEMANEK, 1992).
Ovoce se sklizi dvéma zpisoby:

e rufné svyuzitim vSech prosttedki a pomocnych zafizeni pro ulehceni
namahavé prace (kyble, &esaci vaky, &esaci koSe, zebiiky) (ZUFANEK,
ZEMANEK, 1992). Tento zpiisob je vyuZzivany pro ovoce, které je uréeno na
ptimy konzum.

e mechanizované za pouziti setfasacli se zachytavacimi ramy, sklizecli ovoce ze
zemé a specidlnimi sklize¢i pro nékteré druhy ovoce (ZUFANEK, ZEMANEK,

1992). Mechanizovana sklizel se pouziva na ovoce, které je dale zpracovavano.

3.2.1 Sklizen a skladovani Svestek

Sklizen

Skliziova zralost se u slivoni stanovuje podle vybarveni plodd a jejich chuti,
pticemz se piihlizi i K jejich pevnosti. Pokud bychom se fidili pouze chuti, sklizeli
bychom plody az v konzumni zralosti, kdy jiz zpravidla Spatn€¢ snaSeji manipulaci
a transport. U vétSiny odrid je optimalnim terminem pro sklizenl stupen zralosti ve fazi
pfiblizn€ 3 — 5 dni pfed dosaZenim plné zralosti. Pfili§ brzy sklizené plody byvaji
nedostate¢né vybarvené, maji nizkou cukernatost a vysoky obsah skrobu a kyselin. Brzy
po sklizni siln€ vysychaji a vadnou. Naproti tomu pfili§ pozdé sklizené plody rychle
méknou, jsou velmi citlivé na mechanické poskozeni a na houbové choroby
a fyziologické poruchy. Velmi brzy u nich nastavaji vysoké ztraty hnitim (BLAZEK,
PISTEKOVA, 2013).
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Plody se ceSou do tradicnich prouténych kosikd, nebo do nadob =z plasti,
opatienych hackem pro zavéSeni na vétev, nebo na zebiik. V modernich vysadbach
nizkych tvart sta¢i ke sklizni i z vrcholovych partii stromi pouze dievéné, nebo
hlinikové Zebiiky (obvykle se pouzivaji dvojaky). Delsi zebiiky byvaji nutné
Vv tradi¢nich vysadbach kmennych tvarG. U vysoce kvalitnich odrid se nékterym
péstiteliim osvédCuje Cesani ptimo do prodejnich obaltl, které ¢esac prevazi. Takto se
¢esou plody dostupné ze zemé, plody z vysSich partii korun docesava dalsi pracovnik

b&Znym postupem sklizné, nebo pouzivéa zvlastni ploginu (BLAZEK, KNEIFL, 2005).
Skladovani

Tento druh je klimaktericky typ. Pii uskladnéni je vSak také dilezity vybér odriady
(jsou vhodné odriidy s pozdni dobou skliziiové zralosti), spravnd doba sklizn€, zdravotni
stav plodu, teplota plodu i okolniho prostfedi, CO, (nesnasi vys$si obsah, nez je
7,5 -8 %), pohyb vzduchu (minimalné¢ 0,2 m/s), ethylen (zrychluje starnuti plodu)
i vlhkost vzduchu (ta by se méla pohybovat od 85 — 90 %).

Optimalni teplota pro skladovani slivoni se doporucuje 1 — 1,5 °C v chlazeném
sklad¢é, ale i viizené ULO atmosféte, tam je jest¢ dulezit¢ spravné nastaveni
koncentrace plynné smési (2 % Oz + 1 % CO;). Pfi dodrzeni vSech skladovacich
podminek je v ULO kvalita vyskladnéné produkce velmi dobrd. Prodlouzeni doby
skladovani v ULO podminkach u slivoni je 60 — 70 dnii (BLAZEK, PISTEKOVA,
2013). Jako vhodné se ukazaly byt odridy Jojo, Haganta, ¢i President.

Technologicky je vyhodné osettit plody 1 — MCP (1 — methylcyklopropen je
ptipravek, ktery zabrani vzniku etylenu v plodu) kvuli udrZzeni vysoké kvality
Vv chladirenském skladovani a praktickému vylouceni otlakli plodi po dobu minimélné
28 dnt. Budou-li tyto plody pied skladovanim oSetteny 1 — MCP, pak pii bézném
skladovani zablokuji ethylenové receptory a plody budou dostate¢né pevné s elastickou
slupkou po celou dobu chladirenského skladovani (GOLIAS, 2010).

Podle rtiznych autord se hodnoty, zminéné vyse, pro vhodné uskladnéni ovoce

nekdy Castecné 1isi (Tab. 1).
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Tabulka €. 1: Podminky skladovani ovoce 1

Teplota od do VIhkost Uchovatelnost
Druh C) (v %) Vétrani (potet dni)
Broskve -0,5-+40,5 85-90 2 14 - 35
Meruiiky -0,5-+0,5 85-90 2 14 -21
Svestky -1,5-+0,5 85-90 2 21 - 56
TreSné -0,5-+0,5 86 - 90 2 15-28
Visné -0,5-+0,5 85-90 2 7-20

Zdroj: PELIKAN, 2001, in LEZATKA, 2012.

Podle Marecka (2012), jsou optimalni podminky skladovani vybranych druhil

ovoce a zeleniny nasledujici (Tab. 2).

Tabulka €. 2: Podminky skladovani ovoce 2

Teplota VIhkost Intenzita Uchovatelnost
Druh (°C) vzduchu (v%) | vétréni (v tydnech)
Meruiiky -0,5/+3,0 85-90 stfedni 2-4
TreSné -0,5/+2,0 85-90 sttedni 1-2
Visné -0,5/+2,0 80-90 sttedni 1-3

3.2.2 Sklizen a skladovani broskvi

Sklizen

Broskve jsou velmi citlivé na otlaky a meknuti, proto se toto ovoce fadi mezi
malo udrzitelné plody. Pokud se se sklizni zac¢ina brzy, tak plody nedojdou do spréavné
konzumni zralosti a naopak pfili§ pozdni sklizen miZze zpUsobit to, ze plody budou
mekké, nachylnéjsi k otlakiim a budou Cast&ji padat ze stromu. Zde je tedy dulezita jak
odrida, tak zkuSenosti péstitele. Samotna sklizen probihd probirkou 2 — 3krat. Probirka
se provadi s odstupem nékolika dni. Plody by mély byt tvrdé a slupka vybarvena.
Vétsinou jsou vysazovany nizké tvary stromil, takze probirka probiha ze zemé. Cesac

musi dbat na peclivé trhani plodd, ukladani do kosid, naslednou manipulaci s plody
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I naptiklad na to, aby svymi nehty ned¢lal do ovoce ryhy. Ovoce by nasledkem téchto

aspektii mohlo byt mén¢ udrzné pii skladovani.
Skladovani

Dulezitym parametrem je pomér rozpustné suSiny k titracni kyselosti a dalSim
hlediskem je pevnost duzniny. Pfi sklizni maji mit plody minimaln¢ 11 °Rf a méné jak
0,7 g/100 g titracnich kyselin. Pevnost, méfena penetrometrem pii sklizni, by méla byt
530 — 705 kPa. Po samotné sklizni je velmi dualezité¢ broskve co nejdiive dopravit do
baliren a chladirenskych komor. Idealni teplota se pro broskve pohybuje od —1 do 0 °C
pti skladovani, kde vlhkost vzduchu bude od 85 — 90 %. Pokud by plody nemély
vhodné podminky uskladnéni, tak jako nasledek se miize objevit ztrata jejich typické

vlng, pfirozené barvy, moucnaténi, ¢i hnédnuti duzniny.

Rizena atmosféra je u broskvi malo vyuZivana proto, Ze nizkou teplotou,
zvySenim koncentrace CO2 a snizenim O2 se vyznamn¢ zastavuji procesy zrani a nedafi
se nasledné¢ plody dozravat. Ztrata chlorofylu ve slupce a biogeneze barevnych
pigmentd je po zruSeni plynnych smési a otepleni plodi na 20 °C vyrazné zpomalena.

Plody v tomto stavu jsou senzoricky nevyrazné (GOLIAS, 2011).

3.2.3 Sklizen a skladovani treSni

Sklizen

Spravnéa doba zralosti se nejlépe urci podle typické barvy plodu odridy. Tmavé
odriidy maji barvu od Cervené pies tmavé ¢ervenou az po témet Cernou, pestré odridy
maji zakladni barvu Zlutou s rtizné velikym Cervenym lickem. Zralé plody jsou méné

tuhé, Stavnaté, od navinule sladké chuti az po velmi sladkou, vice ¢i méné aromatické

(JAN, 2011).

Sklizen tfeSni se odviji od péstitelské technologie. Ve starSich sadech, kde jesté
prevladaji vyssi stromy s velkou korunou, se pouzivaji del§i zebiiky a sklizen je
pracnéjsi a pomalejsi. Sklizen se zacind od spodnich pater vétvi a postupuje se smérem
nahoru a od okraje koruny smérem ke stiedu koruny, aby se zabranilo poskozeni plodu
Vv dolni ¢asti koruny. Sklizi se pokud mozno za suchého pocasi. Za destivého pocasi je

lepsi sklizen prerusit, zejména u tfeSni ur¢enych k ptimému konzumu.
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V poslednich letech se péstitelskd technologie znacné zménila. Vysazuji se
odridy, Stépované na slabé vzrustnych podnozich typu Gisela — 5 (6) P-HL-A v hustém
sponu ve tvaru vietene obvykle za pouziti opérné konstrukce. Vyhodou této technologie

je snadna sklizen a fez (CHALOUPKA, 2012).
Skladovani

Plody tie$ni jsou snadno zkazitelnou komoditou se stiedné vysokou intenzitou
dychani (10 — 20 mg CO,/kg.h) a vysokou citlivosti k povrchovému poskozeni
hnilobou, mechanickému poskozeni ucinkem impaktniho, nebo kompresniho tlaku.
Mechanické ucinky ptsobi jak pfi sklizni, transportu, tak i prodeji. Poskliziiova hniloba
a hmotnostni ztraty jsou rozhodujicimi poskliziiovymi ztratami pii hodnoceni plodi,
které maji byt prodany v Cerstvém stavu pro pfimy konzum. Star$i Udaje se opiraji
0 zjisténi, ze pro prodlouzené skladovani, vnémz jsou plody schopné piimého
konzumu, dostacuje kombinace nizké teploty s vysokou relativni vlhkosti
(BLAZKOVA et al., 2005).

Natrhané plody se musi jesté v sadu ukladat do stinu s tim, Ze je potieba je nejlépe
do 2 hodin pfevézt do chlazeného skladu, kde se ovoce nejprve piedchladi pii teploté
2- 4 °C. Ttesn¢ jsou neklimakterickym typem ovoce, manipulaci pfi sklizni a pfevozu
do skladovych prostor se produkce etylenu v zdsadé¢ neméni a hmotnostni ztraty jsou
V podstaté minimalni. V zahrani¢i se ¢asto pouziva rychlé pfedchlazeni tfesni ve vodé
Sledem po dobu 20 minut, kdy nehrozi nebezpeci popraskani plodd. Po rychlém
zchlazeni plodi mizeme tfe$né tiidit a dale distribuovat k prodeji, anebo pokracovat
Vv jejich skladovani nejlépe v hermetickych komorach, kde se nastavi vhodna plynna

Smes.

3.2.4 Sklizen a skladovani viSni

Sklizen

Plocha intenzivnich sadli vi$ni se v minulych letech zna¢n¢ snizila, stdrnouci sady
se prili§ neobnovuji a plochy intenzivnich sadl neustale klesaji. Visné jsou vynikajicim
ovocem pro konzervarenské zpracovani na vyrobu dzemi, marmelad, sirupi a §tav, lze
je 1 mrazit. Pro pfimy konzum se nejlépe hodi sladkovisné. Pti ur€ovani doby zralosti se
fidime podle typické barvy plodl jednotlivych odrid. U visni je dilezité nechat plody

dobfe vyzrat na stromech, aby se zvysil obsah cukri a aromatickych latek a snizil se
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obsah kyselin. Vyzrdlé plody jsou potom mén¢ tvrdé, Stavnaté, v chuti sladké
u sladkovisni, sladce navinulé chuti, az navinule sladké chuti u sladSich odrid. U vis$ni
je vyhodou, ze i ptezralé plody vydrzi dlouho na strom¢ a neopadavaji. Pti sklizni je
dalezitd Setrna manipulace a to i u nasledného uklddani do bedynek a pii dalsi
manipulaci s ovocem (JAN, 2011). Pro stolni ucéely provadime sklizen ru¢né ze zebtika
a plody trhame i se stopkou. Sklizen vi$ni, uréenych pro vyrobu §tavy, se provadi
setfasa¢i (FRIDAY, SCHAUMAN, HROT) a pifimo u setfasate se plni do
velkoobjemovych kontejnert, vystlanych folii (NECAS et al., 2004).

Skladovani

v

Visné jsou jeSté choulostivejsi, nez tfeSn€. V péstebnich podminkach ptichazi
Vv uvahu jen pfechodné skladovani visSni do doby odbytu. Sbiraji se plody zralé, ale jesté
pevné, vzdy se stopkou. Jestlize by se skladovaly visné bez stopek, uz po nékolika
dnech se objevi plisné. Visn¢ posbirané bez stopky maji 4krat vyssi ztraty, pfi¢inou je

nasledné hniti.

Skladuji se pfi teploté — 0,5 az 0 °C. Teplota pod — 1 °C tyto plody poskozuje,
proto je tfeba dbat, aby dana teplota byla stale stejnd. Optimalni relativni vlhkost ma byt
85 az 95 %. Lepsi stav visni je po skladovani pfi niz§i vlhkosti, anebo pfi ¢astéjSim

vétrani. Ztraty po 14 dnech chladirenského skladovani jsou asi 5 — 6 %.

Doprava visni s pouZitim suchého ledu je mozna. Ne zcela uzralé visn€ mohou byt

skladovany pti— 1 °C az 0 °C, 5 % CO; + 3 % O, az tii tydny.

Ptili§ dlouhé¢ skladovani znehodnocuje chut’ a viini, ovoce ztraci barvu a lesk. Pfi
vyskladnovani do normalni teploty se vystavuji plody intenzivnimu proudéni vzduchu,

aby nedochazelo k oroseni, do doby nez dosdhneme béZné teploty.

Visn¢ lze skladovat i v upravené atmosféte, pii které maji mnohem delsi

skladovatelnost (KOPEC, 1969 in THOTOVA, 2005).

3.2.5 Sklizen a skladovani merunék

Sklizen

Sklizent merunék je velmi narocnd. Jednotlivé odriidy dozravaji rozdiln€, rovnéz

zralost plodii v ramci jednoho stromu nastupuje také rozdiln€. Nejprve zacinaji nazravat
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plody ve vrcholu koruny a na oslunéné strané stromu. Meruiiky sklizime probirkou
a podle vyvoje pocasi alesponn tiikrat v pribé¢hu 14 dnt. Pti prvni probirce mizeme
sklidit cca % trody. Druha sklizen ptfedstavuje asi 72 urody, obsahujici nejkvalitngjsi
plody. Posledni sklizen piedstavuje maximalné % urody a jsou to plody z vnittku
koruny, dale plody okolo kmene a na spodnich zastinénych vétvich. Skliziiové obdobi
merunck je kratké v rozmezi 15 az 20 dni, spotfebu mlizeme prodlouzit kratkodobym
uskladinovanim. Nejcastéji pouzivané kritérium zralosti je zakladni barva slupky, tvrdost
duzniny a pocet dnli od plného kveteni. Merunky maji byt pii sklizni Stavnaté,
aromatické, ale jest¢ dostatecné pevné. Sbérova zralost je 3 dny pted plnou zralosti, kdy
jsou plody dobie vybarvené a stopka se lehko oddéluje. Merunky se sklizi Setrné, tfidi
se podle jakosti rovnou do oball. Na uskladnéni se doporucuje davat do obali jen jednu

vrstvu plodia (KOPEC, 1992).
Skladovani

Plody merunék jsou klimakterickym typem ovoce, vytvaii vlastni etylen, ktery se
musi z okoli skladovanych plodi odvadét (napt. G€innym vétranim, pokud jsou plody
skladovany v neupravené plynné smeési). ZvySena koncentrace exogenniho etylenu
vyrazné podporuje dozravani a rozvoj plisnového napadeni (Monilinia ssp.), bude-li

teplota skladovani vyssi, nez 5 °C (GOLIAS, 2014).

Meruiikky mohou byt pfikladem plodi, u kterych se vyznamné€ omezi mechanické
poskozeni a zlepS§i se pfepravni moZznosti, jsou-li sklizeny tésné pied zacatkem
klimakterické faze. V dalsi fazi zrani jsou obzvlasté citlivé na otlaceni zralejsi Casti
plodu a trpi zvySenou ztratou transpirované vody. Teplota skladovani muze byt
vrozsahu 0,5-15°C,a0-2,5% CO2 a 5% O2 po dobu 20 — 30 dni. Koncentrace
02 mlze byt snizena na hodnoty 1,0 -2,5% a nizky obsah kysliku nepodporuje
hnédnuti duzniny v blizkosti pecky (GOLIAS, 2011).

Néchylnost plodi merunék evropského piivodu k chladovému stresu nebyla
potvrzena. Mnohdy se ptipousti uloZeni v teploté -1 °C (pfitom bod mrznuti pletivového

roztoku je -1,5 °C) (GOLIAS, 2011).
3.3 Novy trend ve skladovani

Tak, jako v jinych odvétvich lidské Cinnosti, tak i v ¢innosti skladovani dochazi

k rozvoji a zlepSovani. Cilem je udrzet ovoce Vv co nejlepsi kondici béhem a po
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vyskladnéni. Tedy - aby si plody udrzely svou cerstvost v co nejdelSim casovém
horizontu, nutricni a senzorické vlastnosti, a aby byly plody i po zdravotni strance

Vv poradku.
SmartFresh

SmartFresh *M Systém jakosti je celosvétové uznavan jako dileZity nastroj pro

fizeni kvality ovoce (ANONYM, 2013).

Védecké poznatky, ze kterych SmartFresh vychazi, jsou vysledkem prace
vyzkumnikti ze Severokarolinské statni univerzity v USA. Ti Vv polovin¢ 90. let
20. stoleti zkoumali ethylen, ktery se pfirozené¢ vyskytuje v rostlinach, a jeho vliv na
proces zrani. Snazili se zjistit, jak zpomalit produkci ethylenu a snizit citlivost rostlin na
externi zdroje, jez podporuji zrani. V pribéhu vyzkumu odhalili slou¢eninu 1 — MCP,
Ktera je ucinnou latkou produktu (SMARTFRESH, 2011). Ke komeréni aplikaci
1 - MCP na ovocné stromy se tento pripravek rozhodla nabizet spole¢nost AgroFresh,
ktera je dcefinou spole¢nosti Rohm and Haas, pod obchodnim nazvem SmartFresh

(GABRIEL O SOZZI, 2007). Poprvé se tato metoda zkousela na jablkach v roce 1997.

Z vyzkumu dale vyplyva, ze je to efektivni zpiisob k udrzeni kvality plodin pfi
skladovani a zaroven je tento produkt bezpecny pro Zivotni prostiedi, pracovniky, ktefi

s nim ptichazeji do styku, ale také pro konecného spotiebitele.

Latka 1 — MCP (1 — metylcyklopropen) je nenasyceny cyklicky olefin, ktery se
nevratné vaze na ethylenové receptory a zabrailuje tvorbé ethylenu a zméné procesu

zrani v rostlinnych pletivech (GOLIAS, 2014).

Tato latka je netoxickd, bez zapachu a aplikuje se v malych koncentracich
rozptylenim za pomoci difuzéru jen 24 hodin v plynotésnych prostorach, kde je ovoce
uskladnéné. Po uplynuti expozice ovoce touto latkou se nasledné pokracuje v obvyklém

skladovacim procesu.

Systém je zalozen na jednorazové aplikaci chemické latky 1 — MCP
(1 - metylcyklopropen), ktera pomaha blokovani etylénu, ¢imz je zabranéno dozravani
plodi. Velmi dobrych vysledkti dosahuje SmartFresh v kombinaci s ULO, ¢i fizenou

atmosférou, ale lze jej pouzit i v klasickych chladirndch. Pro tuspéch aplikace
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SmartFresh je vSak rozhodujici kvalita a stupen zralosti plodd, uniformita sklizenych

partii a provedeni oSetfeni do sedmi dnti po sklizni (PEBACO, 2015).

vvvvv

také balirny, tfidirny a rovnéz konecny clanek - spotiebitele. Technologie celkovée
zlepsuje kvalitu skladovani (velmi malé ztraty hmotnosti prodychavanim, omezenim
vyskytu skladovych chorob) a umoznuje lepsi fizeni zasob. V neposledni fadé¢ ma
pozitivni vliv také na samotny vzhled a chut’ ovoce, coz oceni zejména obchodni fetézce

i sam spotiebitel (PEBACO, 2015).
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Charakteristika odridy Bergeron

Tato odruda pochazi z Francie. Strom ,Bergeronu‘ kvete pozdné az velmi pozdné
s velkym kvétem. Vyznacuje se stiedné€ bujnym ristem se vzpfimenym habitem a fidsi
korunou. Plodnost je pravidelna, velka, nebo velmi velkd a tato odrtida dozrava 6 - 8 dni
po odrudé Velkopavlovicka. Plod je stiedné velky. Ma hladky povrch se stfedné
plstnatou slupkou. Typicka je oranzova barva s nacervenalym lickem na stran¢, kde je
plod vystaven slunci. Uvnitt se nachazi oranzova, tuhd, velmi chutnd a stfedn¢ Stavnata
duznina. Pecka je dobie odlucitelnd od duzniny. V chuti je meruiika sladkd, az nasladla
a aromaticka. Odrida je vhodn4 hlavné ke konzervarenskym ucelim, ale pro svoji
malou nachylnost plodd k otlakiim se hodi i k pfimému konzumu. Primérnd hmotnost
plodu je 46 g, vyska 46 mm, Siika 42 mm, tloustka 42 mm. Ryha plodu je po celé¢ délce
vyrazna, temeno plodu nevystouplé (JAN, 2011 (A); SUS, 2003; KUTINA et al. 1991;
DLOUHA, RICHTER, VALICEK, 1997).

4.2 Charakteristika odrudy Betinka (LE — 3276)

Je to cizosprasna odrida, ktera vznikla kiizenim odrid Vestar x SEO na
Zahradnické fakulté v Lednici, kdy toto k¥izeni prob&hlo v roce 1984 a selekce pak
vroce 1992. Vzristem je silnd a vzpiimend. Plodnost mé stfedni aZ vysokou a zraje
2dny po odridé Velkopavlovickd. Tuto odridu je vhodné vysazovat do oblasti
S ploSnym rozsifenim Sarky Svestek. Plod se vyznacuje stiedné¢ velkou, az velkou
velikosti s pevnou duzninou a dobrou chuti. Pro atraktivnost jeho plodii se hodi na
pfimy konzum (KRSKA, 2013). Sledovana priimérna hodnota hmotnosti plodu byla za
obdobi 2007 az 2012 57 g a primé&rma hodnota rozpustné susiny je 12 - 14 dle daného
roku (KRSKA, 2014).

4.3 Metodika prace

V experimentalni ¢asti byly pouzity odriidy merun¢k Betinka a Bergeron. Odridy
byly doporuceny tstavem Ovocnictvi Mendelovy univerzity v Lednici. Na skolnich
pozemcich byly tyto dvé odrudy i sklizeny. Pii sbéru plod byl bran reprezentativni
vzorek z celého stromu. Kazda odrida byla ihned po sklizni (6 kg od kazdé odrady)

rozdélena do dvou casti. Jedna Cast byla ulozena do teploty 18 °C. Druha plastova
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pfepravka byla uskladnéna do chladirny, v niz byla teplota 5 °C. Po tomto roztfidéni
a uskladnéni byly provadény pravidelné kontroly a odbéry vzdy v pond¢li a patek — tedy
vzdy po 4 a 3 dnech. Z kazdé ptepravky bylo brano vzdy po 5 plodech na hodnoceni.
Soucasti kontroly bylo sledovani ibytku hmotnosti a zdravotniho stavu merun¢k, dale
byla stanovena pevnost plodi, hmotnost jednotlivych ploda i jejich pecek, rozméry
plodd, refraktometricka susina a stanoveni veSkerych kyselin titratné. VSe bylo

provadeéno ve stejnych intervalech u obou odrtid merunék.
Hodnoceni abytku hmotnosti a zdravotniho stavu

Do plastové piepravky u obou odrud (teploty 18 °C a 5 °C) byl vloZen tac
s 10 cerstvymi plody merunék. Pti kazdé kontrole byl zjistovan ubytek hmotnosti plodii
a také kontrolovan jejich zdravotni stav. Hmotnost plodi byla stanovena na
predvazkach s presnosti na dvé desetinnd mista. Zjisténé hodnoty byly nasledné

prepocitany na procentualni hmotnostni ztraty.

Pti kazdém vyhodnocovéani vzorkd jednotlivych odrid merunék probéhla také
vzdy vizualni kontrola a ohodnoceni zdravotniho stavu skladovanych merunék pii
teploté 18 °C a 5 °C. Zdravotni stav byl nasledn¢ vyhodnocen na stupnici 1 - nejlepsi az

po stupeni 5 - Spatny stav (Tab. 3).

Tabulka €. 3: Stupnice hodnoceni zdravotniho stavu

Stupnice hodnoceni zdravotniho stavu
1 Plody ve vyborné kondici, vybarveny, bez zndmek poskozeni
2 Plody stale Cerstvé, bez znamek hnédnuti, v dobré kondici
3 Plody lehce naméklé, obcas lehkd zména barvy
4 Plody mé&knou a gumovati
5 Pokozka jiz neni pevna, n€kdy az vrascita, plody jiz mekkeé,
nékdy hnédé skvrny, nahnilé
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Stanoveni hmotnosti a rozméra plodu

Na piedvazkach byla stanovena hmotnost jednotlivych plodi na dvé desetinna
mista. Ze zaznamenanych hodnot byl ud€lan primér. Hmotnost plodi se fadi mezi

odrtdové znaky.

Rozméry plodi byly stanovovany pomoci posuvného méfitka. U jednotlivych
plodii pii 1. kontrole obou odriid byla pomoci méfidla zjisStovana délka, Sitka a Sitka
plodu ve $vu. Ze zaznamenanych hodnot byl nasledn¢ udélan primeér ze vSech 5 ploda

U kazdé z odrud. Z téchto parametrti je mozno zjistit tvar plodu (index tvaru).
Stanoveni hmotnosti pecky

Na predvazkach byla stanovena hmotnost jednotlivych pecek na dvé desetinna
mista. Ze zaznamenanych hodnot byl udélan primér. Hmotnost pecky merunck se radi
mezi dal$i odridovy znak. Hmotnost pecky byla nasledné vyjadiena jako procentudlni

podil z hmotnosti plodu.
Stanoveni pevnosti plodu

Pevnost plodu byla méfena na ruénim penetrometru, razidlo vélcovitého tvaru
bylo vtlaceno cca 0,5 cm do plodu. Méteni bylo provedeno z obou stran daného plodu,
jelikoz plod je na stromé v rtizném postaveni. Jedna strana mize byt vice vystavena

slune¢nimu zareni — tedy muiize byt zralejsi vice, nez druhd polovina plodu.
Stanoveni refraktometrické suSiny

Index lomu svétla v cukerném roztoku je zavisly na koncentraci roztoku, kterou
muzeme podle zméfené¢ho indexu lomu urcovat. Vedlejsi stupnice je kalibrovany pro
hmotnostni % sachardzy. Pfi méfeni §t'av z ovoce se jedna o smés latek, z nichz kazda
se podili na vysledném indexu lomu. Zpravidla pievazuji jednoduché cukry a sacharoza,
organické kyseliny, rozpustné pektiny, které jsou hmotnostné méné zastoupené. Proto je
spravné vysledek vyjadfit jako rozpustnou susinu (RS), méfenou refraktometricky ve

°Rf (GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

Ke stanoveni byla pouzita Stava z merunck. Tato Stdva byla vymackana pies
sitku z jednotlivych merunék do kadinek, ozna¢enych vzdy ¢islem daného plodu (1 - 5).

Pro stanoveni byl pouzit Abbého refraktometr. Nejdiive se tento pfistroj sefidi za
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pomoci destilované vody, nésledné se na hranol refraktometru nanesla a rozetiela za
pomoci sklenéné tyCinky vrstva meruiikové stavy. Poté se hranol uzaviel, refraktometr
byl sefizen a na jeho stupnici tak bylo mozno sledovat hodnotu $tavy, ktera byla

k danému vzorku zaznamenéna.
Stanoveni veskerych kyselin

Potenciometrie je elektrochemickd metoda, zaloZzena na meéfeni rovnovazného
napéti galvanického ¢&lanku. Clanek je sestaven z mérné (indikaéni) a srovnavaci
(referencni) elektrody. Potencial mérné elektrody zavisi na koncentraci sledované latky,
zatimco potencidl srovnavaci elektrody je konstantni. Rovnovazné napéti, které je

rozdilem té€chto dvou potenciall, je mirou koncentrace sledované latky (KLOUDA,

2003).

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné, tékavé
a kyselé soli), zjisténé titratn¢. U silné zbarvenych roztokli se uzije potenciometrické
indikace bodu ekvivalence (GOLIAS, NEMCOVA, 2009). Bodu ekvivalence se
dosahne pfi hodnoté pH 8,1.

Ru¢nim mixérem byl vytvoren homogenat z 5 plodi merunck, pouzitych ke
kontrole. Z homogenatu bylo odvazeno na analytickych vahach 10 g a nafedéno vodou
tak, aby byla elektroda pH metru ponotena. Ph metr byl zapnut, kadinka s nafedénym
homogenatem umisténa na elektromagnetickou michacku a do kadinky byla ponofena
elektroda. Za pomoci 0,1 M NaOH o znamém faktoru byl roztok titrovan az do hodnoty
pH 8,1 — tedy do bodu ekvivalence. Spotieba NaOH byla zaznamenéana a obsah kyselin
byl pfepocten (na prevladajici kyselinu v merunkach — tedy kyselinu jablecnou) za
pomoci vzorce:

a.f.0,0067.100
n

TK % =

kdy: a.....spotieba 0,1 M NaOH v ml,
n.....mnozstvi vzorku k titraci v ml,

f......faktor 0,1 M NaOH (GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

Nasledné byl z téchto vysledkti udélan pramer.
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Statistické vyhodnoceni

Na zacatku ptfi pravidelnych kontrolach probihalo pravidelné méteni
a stanovovani hodnot plodii merunék. Namétené hodnoty byly nasledné uspotadany do
tabulky v programu Excel 2007. Tato tabulka pak poslouzila ke statistickému
zpracovani dat v programu STATISTICA. Pro vyhodnoceni byla pouzita vicefaktorova
anylyza dat ANOVA (analyza rozptylu). Je to metoda vyuzivana pro vice jak 1 znak.
Zpracované vysledky byly zaneseny do grafii. Metoda byla pouzita u stanoveni pevnosti

plodii a rozpustné suSiny.

40



5 VYSLEDKY

5.1 Ubytek hmotnosti a zdravotni stav

Tabulka ¢. 4: Hodnoty odrudy Bergeron

Odrida Bergeron
Ubytek
Den hmotnosti Pevnost (N) RS (v °Rf) TK (v %)
kontroly (v %)

18°C | 5°C | 18°C | 5°C | 18°C | 5°C | 18°C | 5°C

0. - - - - - - - -
1. 100 100 | 23,29 | 23,29 | 128 12,8 2,04 2,04
3. 97,16 | 98,11 | 16,54 | 23,21 | 135 13,0 1,98 2,07
6. 93,77 | 95,62 | 8,47 | 22,83 | 149 13,8 2,07 1,93
10. 91,12 | 9381 | 6,20 | 1858 | 14,4 13,8 1,94 1,73
13. 88,03 | 91,47 | 4,83 | 28,03 | 153 | 139 | 1,74 | 181
17. - 89,71 - 17,06 - 141 - 1,82
20. - 87,21 - 20,73 - 13,9 - 1,97
24. - 85,16 - 14,74 - 15,9 - 1,91
27. - 82,48 - 11,58 - 15,3 - 1,59
31. - 80,38 - 13,65 - 14,8 - 1,79
34. - 77,63 - 14,01 - 15,8 - 1,63
38. - 75,51 - 21,08 - 18,1 - 1,89
41. - 72,65 - 12,49 - 16,9 - 1,72
Prameér - - - - - - 1,96 1,83

Vysvétlivky: RS — rozpustnd susina, TK — titra¢ni kyseliny
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V tabulce ¢. 4 a 5 jsou zaznamenany procentudlni ztraty hmotnosti, pficemz
U odridy Betinka, kterd pii teplot¢ 18 °C vydrzela uskladnéni pouze 6 dnd, kdy
dochéazelo k tbytku hmotnosti o 2,65 — 3,85 %. U odridy Bergeron se pohyboval
ubytek hmotnosti v rozmezi 2,65 - 3,09 % pfi kazdé kontrole s tim, Ze u této odridy se

snizovala hmotnost pomaleji, odriida vydrzela skladovéni o 8 dni vice, nez Betinka.

Tabulka €. 5: Hodnoty odriidy Betinka

Odruda Betinka
Ubytek
Den hmotnosti Pevnost (N) RS (v °Rf) TK (v %)
kontroly v %)

18°C | 5°C | 18°C | 5°C | I8°C | 5°C | 18°C | 5°C
1. 100 100 | 35,66 | 35,66 | 14,5 14,5 1,97 1,97
3. 96,15 | 97,22 | 22,17 | 36,11 15 14,5 1,95 1,95
6. 93,53 | 94,91 | 17,23 | 40,59 | 15,2 14,8 1,85 1,94
10. - 91,73 | 10,06 | 26,26 | 16,4 16,8 1,66 1,77
13. - 89,41 - 28,53 - 17,1 - 1,53
17. - 86,23 - 21,62 - 15,3 - 1,45
20. - 83,88 - 23,46 - 17,1 - 1,57
24. - - - 32,02 - 18,1 - 1,49
priamér - - - - - - 1,87 1,71

Vysvétlivky: RS — rozpustnd susina, TK — titra¢ni kyseliny

Zjisténé udaje jsou zpracovany v grafech ¢. 1 a 2. Pii teploté¢ 5 °C dochazelo
k men$im ztratam hmotnosti. Hmotnost se sniZzovala o 2 — 3 % pii kazdé kontrole,
pfi¢emz Betinka vydrzela skladovani za téchto podminek 20 dni a odriida Bergeron

42 dni (Tab. 4 a Tab. 5, Graf 1 a Graf 2).
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Graf ¢. 1: Ubytek hmotnosti odriidy Betinka
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Graf ¢&. 2: Ubytek hmotnosti odrady Bergeron
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Tabulka €. 6: Hodnoceni zdravotniho stavu odridy Betinka a Bergeron

Hodnoceni zdravotniho stavu

Dny kontroly Odrtda Betinka Odrtda Bergeron

18 °C 5°C 18 °C 5°C

1. 1 1 1 1

1

[EEN

[op}
gl W N

10.

gl W N| -

13. -

20. -

2
3
3
17. - 4 -
4
5

24. -

27. - - -

31. - - -

34, - - -

38. - - -

O | | W] W] WO W] NN DD DN

41 - - -

Plody merunék byly sklizeny ve fazi skliziiové zralosti vhodné pro uskladnéni.
Plody byly bez mechanického poSkozeni, bez otlakii, pokozka oranzové respektive
cervend a pevna. V tabulce €. 6 je uvedeno subjektivné vizualni hodnoceni zdravotniho
stavu. Odriida Betinka pii skladovani v teploté 18 °C méla dobrou kondici pouze 6 dni
(hodnoceno stupném 1 - 3) a poté se do 10 dne jiz zdravotni stav rychle zhorSoval.
U odrtidy Bergeron byl tento stav do 10 dne a poté do 13 dne skladovani se rovnéz stav
zhorsil (hodnoceno stupném 5). Pii teploté 5 °C jiz pfi prvnim pohledu do tabulky je
patrné, Ze pii nizsi teploté obe odrudy vydrzely skladovani del§i dobu. Odriida Betinka
byla v dobrém stavu (hodnocena stupnéml - 3) 13 dnu, poté se stav postupné zhorSoval
az do 24 dne uskladnéni (hodnoceno stupném 4, resp. 5). Odrida Bergeron si dobry
zdravotni stav udrzela do 31 dne a poté se jeji stav postupné zhorSoval az do 41 dne,

kdy byl hodnocen stupném 5. Tento posledni den kontroly byly plody hodnoceny jako
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Spatné a v této fazi by jiz nebyly vhodné pro prodej a konzumaci. Tyto hodnoty jsou

znazornény v grafu ¢. 3.
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Graf ¢. 3: Hodnoceni zdravotniho stavu
5.2 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméra

Tabulka ¢. 8 udava primérnou hodnotu za vSechny stanoveni hmotnosti plodu.
U odridy Betinka je tato hodnota 40,56 g a u odridy Bergeron 33,24 g. S touto
tabulkou je spojen graf cCislo 6, ktery nazorné zobrazuje hmotnostni rozdil plodu
jednotlivych odrud. Z grafu tedy vyplyva, Ze odriida Bergeron méla praimérnou hodnotu
plodu nizsi o 7,32 g.

V tabulce ¢. 8 je zaznamenana primérna hodnota hmotnosti pecky, kterd byla
u odriidy Betinka stanovena na 2,88 g a u odriidy Bergeron na 2,23 g. Tato hodnota je

také jednim z odriidovych znakl plodi merunék.

Na tuto tabulku navazuje graf ¢islo 6, které tyto hodnoty zobrazuje. Z grafu je
patrné, ze odrida Bergeron ma taktéz nizs$i prameérnou hmotnost pecky. Tento rozdil
¢ini 0,65 g. Podil pecky k plodu je zaznamenan v tabulce ¢. 8. Hodnoty jsou graficky
znazornény ve grafu ¢. 5, kde je mozno vidét, ze primérna hodnota pecky Betinky ¢ini

7,10 % z plodu a u odridy Bergeron je to 7,71 % podilu pecky z celého plodu.
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Pfi vypocCtu indexu tvaru, ktery byl stanoven pomérem vysky a Sifky plodu, bylo

zjisténo, ze odrida Betinka ma index tvaru 1,03 a odrida Bergeron 1,08 (Tab. 7,

Graf 4).

Tabulka €. 7: Rozméry plodil

Rozméry plodit
5 Sitka ve $vu
Odruda Sitka [cm] il Vyska [cm] Index tvaru
Betinka 4,16 4,44 4,32 1,03
Bergeron 4,02 4,12 4,36 1,08
Tabulka ¢. 8: Hmotnost plodu, pecky a jeji podil
Podil pecky z plodu
Odrtda Hmotnost plodu [g] | Hmotnost pecky [g] %]
0
Betinka 40,56 2,88 7,10
Bergeron 33,24 2,23 6,71
5
4,5
— 4 7
535 -
3 3
o
2 2,5 7 M Betinka
g 2 M Bergeron
§ 15 -
<4
1 .
0,5 -
0 .
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5.3 Vyhodnoceni stanoveni rozpustné susiny

Rozpustnd suSina je dilezitym ukazatelem pii senzorickém hodnoceni.

K vyraznéj§imu vzestupu dochéazelo pii uskladnéni v 18 °C, kdy procesy dozravani

plodu probihaly intenzivnéji. U odrudy Betinka (Tab. 5) byla primérna hodnota 14,5 %

a ,Bergeron‘ mél primérnou hodnotu refraktometrické suSiny 12,8 °Rf, tedy nizsi

(Tab.4). Pii konetné kontrole u odridy Betinka byla priméma hodnota
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refraktometrické susiny 16,4 % a odrida Bergeron méla primérnou hodnotu 15,3%.
Z téchto hodnot je patrné, ze odriida Betinka dozravala za téchto podminek rychleji
adoba skladovatelnosti byla kratsi. Podle subjektivniho hodnoceni byla ,Betinka*
sladsi, tedy pro zdkazniky by byla chutové zajimavejsi.

U skladovani pti 5 °C dochézelo k pozvolnéjsimu vzestupu téchto hodnot. Na to
mela statisticky prikazny vliv nizs§i teplota, kdy jsou procesy dozravani plodii
zpomaleny (Graf 7). ,Bergeron‘ m¢l pii uskladnéni praimérnou refrakci 12,8 °Rf a po 42
dnech skladovani se refrakce zvysila na 16,9 % (Tab. 4). U odridy Betinka byla na
pocatku primérna hodnota vyssi — 14,5 % a na konci doby uskladnéni byla primérna
hodnota 18,1 % (Tab. 5). Z toho vyplyva, Zze opét i pti této teploté a délce uskladnéni
plati, Ze by byla chut'ové lepsi.

Vazené marginalni praiméry (nékteré nejsou pozorovany )
Soucasny efekt: F(3, 120)=.23187, p=.87403
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Graf ¢. 7: Statistické vyhodnoceni rozpustné susiny
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5.4 Vyhodnoceni stanoveni pevnosti plodu

Pevnost plodu se fadi u merunék mezi hlavni ukazatele skliznové zralosti. Pevnost
slupky plodu byla méfena jako velikost sily, nutné k protlaceni penetracniho télesa do
hloubky 0,5 cm. Mezi odridami byly stanoveny statisticky pritkazné rozdily v pevnosti
plodt po sklizni i v z&véru skladovani v obou teplotnich variantach. Pfi 18 °C méla na
zacatku skladovani odriida Bergeron pevnost 23,29 N, na konci uskladnéni pak 4,83 N.
Odrada Betinka méla pevnost vyssi, tedy 35,66 N a na konci uskladnéni pak 10,06 N.
(Tab. 4 a Tab. 5). Odruda Betinka méla na zac¢atku skladovani vyssi pevnost plodu, ale
pokles namétenych hodnot pevnosti byl pii teploté 18 °C velmi rychly. U Bergeronu
nebyl pokles pevnosti tak strmy, jak u pfedeslé odriidy. Tato odriida byla zralejsi. Pii
teploté 5 °C byl pokles pevnosti u obou odriid pozvolnégjsi. Odrida Betinka si zachovala
vys$si pevnost v dob¢ uskladnéni — z primérné hodnoty 35,66 N se posunula na hodnotu
32,02 N, ale soucasné to mohlo byt ovlivnéno kratsi dobou uskladnéni oproti odridé
Bergeron z diivodu rychlejsiho starnuti plodii Betinka. Tyto statisticky prikazné rozdily

jsou zobrazeny v grafu ¢. 8.

Véazené marginalni prdmery (nékteré nejsou pozorovany)
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Graf ¢. 8: Statistické vyhodnoceni pevnosti slupky ploda
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5.5 Vyhodnoceni stanoveni titra¢nich kyselin

Obsah veskerych kyselin ma velky vliv na chutové vlastnosti merunék. Mezi
odridami byly stanoveny rozdily v obsahu kyselin ihned po sklizni i v prubé¢hu
skladovéani. Plody odridy Bergeron pii 18 °C mély na zacatku skladovani obsah
veskerych kyselin 2,04 % a po 14 dnech skladovani mély plody 1,74 % veskerych
kyselin (Tab. 4). Odruda Betinka pii této teploté méla na zacatku obsah veSkerych
kyselin niz8i — 1,97 % a obsah kyselin se rychleji snizoval a po 10 dnech skladovani byl
1,66 % veskerych kyselin (Tab. 5). Pii 5 °C byl obsah kyselin u odridy Bergeron
2,04 %, jelikoz se prvni stanoveni provadélo pro oba teplotni rezimy. Pfi poslednim
stanoveni méla tato odriida obsah kyselin 1,72 %. Odrida Betinka, jak je uvedeno
Vv tabulce €. 4, méla na poc¢atku skladovani obsah kyselin 1,97 % a po 24 dnech 1,49 %.
Nizsi teplota 5 °C pfispéla k pozvolnéjsSimu snizovani obsahu kyselin a zaroven se

prodlouzilo obdobi skladovani.
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6 DISKUZE

6.1 Stanoveni ubytku hmotnosti a zdravotni stav

Plody meruné¢k jsou klimakterickym typem ovoce a ve svém okoli pii skladovani
si vytvaii etylen a jeho zvySend koncentrace pii skladovani vyrazné¢ podporuje
dozravani a zrychluje se dozravani ploda, rovnéz se zrychluje méknuti plodia zejména
pii teplot¢ skladovani nad 5 °C, jak uvadi Golia§ (2014). V naSem piipad¢ pfi
skladovaci teplot¢ 18 °C klesla hmotnost u odriidy Betinka z poc¢atecnich 100 % na
kone¢nych 93,53 % za 6 dnl (plody po této dobé jiz byly ve Spatném stavu). Plody
odridy Bergeron z poc¢ate¢nich 100 % se na kone¢nych 88,03 % dostaly za 14 dni. Vliv
snizené teploty skladovani na 5 °C seu obou odrid projevil pozitivné pomalej$im
poklesem hmotnosti plodii a pifi lep§im zdravotnim stavu prodlouzenim jejich doby
skladovani — odrtida Betinka 20 dnd, odrida Bergeron 42 dnd. Ubytek hmotnosti je
zpusoben tim, ze se z pletiv ploda pii uskladnéni vypatuje voda, coz mé za nésledek

zhorSovani vzhledu plodu. Plody byly v kone¢né fazi skladovani az vrascité.

Plody, uskladnéné pti 18 °C v prib&éhu skladovani prochéazely rychleji
fyziologickymi zménami. V pocateéni fazi se plody vizualné jevily jako plody postupné
dozravajici s naslednym rychlym dozrdnim a s tim spojenymi proménami - mé&knuti
plodu, doprovazené snizenou pevnosti pokozky, zahnédnuti az nasledné zméknuti ploda
a jejich zahnivani. Pfi subjektivnim vizualnim hodnoceni se jevila odrtida Bergeron
jako odrtda, kterd skladovani pii 18 °C snésela Iépe a vySe popsané projevy starnuti se
u ni projevovaly az po 13 kontrolnich dnech, tedy o 3 dny pozdéji, nez u odridy

Betinka (Tab. 6).

Pti skladovani v teploté¢ 5 °C byly plody dlouhou dobu v dobré kondici, zmény
nastupovaly pozvolng. I pii skladovani v této teploté se plody odridy Bergeron delsi
dobu drzely v dobré kondici a zmény v disledku dlouhého skladovani se projevily
pozdéji — az po dalsich 5 provadénych kontrolach, tedy o 17 dni pozdé&ji (Tab. 6). V
grafu ¢. 3 nalezneme také grafické znazornéni téchto poznatkd. Pfi subjektivnim
hodnoceni se plody odriildy Bergeron jevi jako vhodnéjsi pro dlouhodobé;jsi uskladnéni,

nez plody odriidy Betinka.

51



6.2 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméru

Velmi dilezity je pomér jednotlivych ¢asti plodi — duzniny, pecky, slupky.
U merun¢k jsou udavany rtzné velké podily pecky, Kopec (KOPEC et al., 1966, in
NEMCOVA, 1997) udavéa pramérnou hodnotu plodu 35 g, slupky 7,3 %, pecky 7,7 %
a duzniny 85 %, Holland (HOLLAND et al, 1992, in NEMCOVA, 1997) udava
primérné hodnoty 8 % pecky a 92 % duzniny (NEMCOVA, 1997).

Zjisténd hmotnost odriidy Betinka byla 40,56 g. Krska (2014) u této odriady uvadi
hmotnost plodu 57 g. U odrady Bergeron byla hmotnost 33,24g, Kutina (1991) uvadi
hmotnost plodu u této odriildy 40 — 55 g. Hmotnost plodu je ovlivnéna stanovistém,
vyzivou a klimatickymi podminkami daného roku. Primérna hodnota hmotnosti pecky
u odridy Betinka byla 2,88 g a u odridy Bergeron 2,23 g. Tato hodnota je také jednim

z odridovych znaki plodi merunék.

Podle hodnoty indexu tvaru miiZzeme plody odridy Betinka zatadit spiSe mezi
plody kulovité a u odridy Bergeron jako plody vyssi a ovalné. Podle Kutiny (1991) by
m¢él byt plod Bergeronu kulovité ovalny. Tento popis plodu by odpovidal vysledku, kdy
index tvaru plodu u “Betinky“ byl 1,03 a u ,,Bergeronu” 1,08. Tyto hodnoty jsou

dilezité pfi potravinatském zpracovani, kdy je ¢asto pozadovan urcity tvar plodu.
6.3 Stanoveni rozpustné suSiny

Kyzlink (1988) uvadi primérnou hodnotu susiny u merunék 16,76 % (max.
20,63 %, min. 13,40 %). U odrady Betinka na zacatku skladovani byla rozpustna susina
145 % a pii 18 °C teploté skladovani se zvysila na 16,4 %, respektive 18,1 % pfi
teploté 5 °C na konci skladovani. Odriida Bergeron méla rozpustnou susinu 12,8 %,
ktera se pii skladovaci teploté 18 % zvysila na 15,3 %, respektive 16,9 % pfii teploté
5 °C na konci uskladnéni. U obou odrid byla na zacatku hodnota nizsi a s postupem
Casu uskladnéni se zvySovala - u odrudy Betinka 0 1,9 % pii teploté 18 °C a 3,6 % pii
teplot¢ 5 °C. Pti skladovani odridy Bergeron se zvySila suSina o 2,5 % pfi teploté
skladovéani 18 °C a o 4,1 % pfi skladovéani v teploté¢ 5 °C. Spotiebitel bude davat
pfednost plodim s vyssi refraktometrickou suSinou, tedy plodim sladSim. Opét zde

vSak zalezi na podminkach klimatickych a odradé.
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6.4 Stanoveni pevnosti plodu

U odrady Bergeron byl za dobu skladovani pti 18 °C pokles hodnot o 18,46 N
respektive o 10,80 N pii 5 °C. U odridy Betinka byl pokles pifi 18 °C skladovani
0 25,60 N, respektive o 3,64 N. Pii pevnosti slupky plodu hraje roli odriida a stupen
zralosti. Ze zjisténych hodnot plyne, Ze Cerstveé utrzené plody maji pevnéjsi slupku, coz
je jeden ze znakl pfi urCovani doby sklizné. Pti skladovani probihaji nadéle procesy
zrani a to zejména pii 18 °C, kdy je tento proces intenzivnéj$i, coz se projevilo
vyraznym poklesem pevnosti slupky u obou odrid - u odridy Betinka vyraznéji

I vzhledem ke krat$i dob¢ skladovani v této teploté.
6.5 Stanoveni titra¢nich kyseliny

Kyzlink (1988) uvadi primérny obsah kyselin v plodech merun¢k 1,01 % (max.
1,27 %, min. 0,70 %). Zjisténa hodnota titraénich kyselin u odridy Betinka byla 1,97 %
na zacatku skladovani a 1,66 % pii 18 °C, respektive 1,49 % pii 5 °C na konci
uskladnéni. Zjisténa hodnota titracnich kyselin u odridy Bergeron byla 2,04 % na
zacatku skladovani a 1,74 % pii 18 °C, respektive 1,72 % pfi teploté¢ 5 °C. Zjisténé
hodnoty jsou vyssi a spiSe odpovidaji hodnotdm uvadénym Krskou (2014), ktery udava

hodnotu v rozmezi 0,25 do 2,5 %.

Nameétené hodnoty jsou tedy vySs$i. To mulze byt zplisobeno vlivem odridy
a klimatickych podminek daného roku. U obou odrid se i pfesto obsah téchto kyselin
pozvolna v pribéhu sledovaného obdobi skladovani snizoval. Ubytek kyselin je
zpiisoben tim, Ze se s délkou skladovani zvySuje obsah refraktometrické suSiny. Pfi

nizsi teplot€ je odbouravani kyselin pozvolnéjsi.

53



7 ZAVER

Literarni cCast bakalaiské prace byla zaméfena na rozdéleni a popis jednotlivych
druhii peckového ovoce, kdy u kazdého byl kratce zminén plvod, rozd€leni na
jednotlivé kategorie, vyznam plodu po vyzivové strance a podminky péstovani, které
maji velky vyznam na vyslednou kvalitu ploda. Déle pak popis sklizné a zplsob

uskladnéni pro jednotlivé druhy ovoce.

V experimentélni ¢asti byly vybrany pro uskladnéni meruiiky a konkrétné pak
odridy Betinka a Bergeron. Jednotlivé odridy byly hodnoceny podle téchto hledisek:
ubytku hmotnosti a posuzovani zdravotniho stavu, pevnosti plodl, refraktometrické
susiny a hodnoceni veskerych kyselin v plodech. Soucasné byly sledovany pfi prvni
kontrole u obou odrid primérné rozméry plodl, v pribéhu kontrol pak primérna
hmotnost jak plodi, tak pecek merunék a jejich podil na celkové hmotnosti plodu. Tyto
parametry byly sledovany ve dvou teplotnich rezimech uskladnéni — pfi teploté 18 °C
as°C.

Pti probihajicich kontrolach bylo na prvni pohled ziejmé, ze pti uskladnéni zélezi
na odradé¢ a teploté uskladnéni. S nartistajici dobou skladovani dochéazelo k proméné
sledovanych hodnot. Dochazelo k ubytku hmotnosti a zhorSovani zdravotniho stavu a to
zejména pii teploté 18 °C, coZ se projevilo vyraznym zkracenim doby skladovatelnosti.
Teplota 5 °C vyrazné prodlouzila dobu skladovani - u odridy Bergeron o 28 dni
a u odridy Betinka o 24 dny. Rovnéz pii této teploté byl vyrazné lepsi zdravotni stav
a kondice plodi. Z tohoto pohledu by se jevila jako vhodnéjsi pro skladovani odrida

Bergeron.

Pii hodnoceni fyzikalnich vlastnosti plodi mély plody odridy Betinka vétsi
hmotnost i velikost plodu a pecky. Tyto vlastnosti patii mezi jedny z odriadovych

vlastnosti merun€k.

Pti skladovani postupné klesd obsah veSkerych kyselin, protoze jsou spolecné
s cukry spotfebovany pii dychani. Pii 18 °C byl pokles vétsi 1 rychlejsi oproti
skladovani pii 5 °C. U odridy Betinka byla zjiSténa primérna hodnota obsahu
veskerych kyselin 1,97 % a Bergeronu 2,04 %. Pokles obsahu kyselin byl pii skladovani
v 18 °C u ,,Betinky" 0 1,87 %, respektive o 1,71 % pii 5 °C. U ,,Bergeronu" poklesl
obsah kyselin pii 18 °C 0 1,96 %, respektive 0 1,71 % pti 5 °C.
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Rozpustnad suSina se s délkou skladovani vyraznéji zvySovala pii uskladnéni
Vv teplot€¢ 18 °C u obou odriid. Skladovani pii teplot€¢ 5 °C mélo vliv na pozvolngjsi
narlst rozpustné suSiny. Rozdily byly statisticky prukazné rovnéz jako u stanoveni

pevnosti plodu.

Po zpracovani vSech ziskanych udaji byla vyhodnocena odrtida Bergeron jako
vhodnéjsi pro delsi uskladnéni a to zejména pii teploté 5 °C. Odriida Betinka se pii

obou teplotach uskladnéni jevila jako vhodnéjsi spiSe jen pro kratkodobé uskladnéni.

Avsak podle subjektivniho hodnoceni byla chutnéjsi odriida Betinka a také méla
atraktivnéji zbarvené plody, tudiz by pro potencionalniho zakaznika v obchodech byla
patrn¢ lakavéjsi. Nevyhodou vSak je pravé zminénd krat$i doba uskladnéni pii obou

teplotnich rezimech.
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8 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Bakalatska prace na téma Skladovani peckového ovoce obsahuje ¢ast teoretickou
a praktickou. Teoreticka Cast se zabyva péstovanim, sklizni a procesy, které¢ probihaji

pti skladovani peckového ovoce.

Praktickd ¢ast byla zamétena na skladovani peckového ovoce, konkrétné pak
merunék pii dvou rozdilnych teplotach, 5 °C a 18 °C. K pokusu byly vybrany odrady
Betinka a Bergeron, byl sledovan ubytek hmotnosti, zdravotni stav, hmotnost plodi
i pecky a jeji podil na plodu, rozméry plodd, index tvaru, pevnost plodu, rozpustna

susina a titracni kyseliny. Vysledky byly zpracovany do tabulek a grafii.

Klic¢ova slova: skladovani, meruniky, teplota skladovani, vyhodnoceni parametri

SUMMARY

Bachelor thesis on the theme storage of fruits contains theoretical and practical
part deals with with the cultivation/grow (dala bych ale spi§ cultivation), harvesting and

processes which take place during storage of stone fruit.

The practical part is focused on the storage of stone fruit, apricot specifically at
two different temperatures of 5 ° C and 18 ° C. For the experiment were selected
varieties Betinka and Bergeron, was observed weight loss, health condition, and weight
of the fruit and ston and the proportion of the fruit, the fruit size, shape index, fruit

fitness fruit solids and titration acid. The results were summarized in tables and graphs.

Keywords: storage, apricots, storage temperature, the evaluation of fruit

parameters
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