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1. Uvod

V souwasné dob, kdy je trh zaplaven mnohaiznymi druhy ovoce ziznych
kouth swta (od citrusovych pladaz po druhy exotické), s@asto zapomina na druhy
z dob ne tak davno minulych, které byly zdrojem hmnoennych latek, kdyz pravyse
jmenované skupiny nebyly tak dostupné jako dneawPona celoréni dostupnost
¢erstvych plod rozmanitych chuti, tvér barev a uni dala zaniknoutidve klasickym
druhim, které se konzumovalygvazi cerstvé v dob sklizré a pro dalSi konzumaci
byly plody upravenyiznymi typy konzervaci. Auz je to touhou lidi po rozmanitosti
nebo pohodinosti nezabyvat se konzervovanim asigpito izné plody jednoduse do
obchodu, druhy jako miSpule, moruSéing jerdb oskeruSei kdoulon dnes uz znaji
snad jen starSi generace. AvSakilksenzorickym vlastnostewi obsahovym latkam by
tyto druhy ngly byt znovuobjeveny. Stefrtak jsou tu vSak i druhy néji a netradini,
avSak pro konzumenty mnohdy ne tolik atraktivni gpydarni jako ony zniiované
exotické druhy, kter&ekaji na svoje objeveni napmuchovnik, hloh penoklany,

aroénie nebo josta.

Zasadni ¥ci pro uchovani plad téchto jiz zmignych még znamych drut
ovoce je zvoleni spravnéhotgmbu konzervace a typu vyrobku, na ktery maji laytéd
plody zpracovany. Mezi nejpohodigi a v dneSni dab se vracejici zjsoby
konzervace p#&t mrazeni a suSeni. N&r@Simi typy konzervace jsou pak
kompotovani, proslazovani nebo zpracovani ploa fizné dzemy, pomazanky &y,
sirupy, kasovit&i kusovité vyrobky a jiné produkty.

Nespornou vyhodouéthto zapomenutyckli neobjevenych ovocnych driihje
také onen fakt, Ze obsahuji velké mnoZstvi zdrawsgsSnych latek, ze kterych si
muzeme nap vyjmenovat mineralni latky jako vapnik, Zelezojdik, fosfor, zinek,
draslik nebo mangan, dale také vitaminy a to vitei@j vitaminy skupiny B nebo
tokoferol a samazejmé mnoho organickych kyselin (citronova, jatnd) a antioxidarit
nag. polyfenoly. Obsahéthto latek pak dava danému druhu ovoce vlastnakt je
pozitivni vliv na obranyschopnost organismu, tlud@né bolesti, pomahaji s travenim,
maji laxativni @inky, pom&haji snizovat hladinu krevniho cukru vikmptsobi proti
anaw ¢i anémii, sniZuji hladinu cholesterolu v krvi a nméomaji i antibiotické nebo

dokonce protirakovinnédinky.



2. Cil prace
Cilem moji prace bylo na zakkadprostudované literatury popsat obecné
technologické poZzadavky m&mnamych druth ovoce a zawfit se na jejich mechanické
vlastnosti a latkové sloZeni. V praktické&sti vyhodnotit ovocecerstvé a plody
konzervarensky zpracovat na vhodné vyrobky. Tytoolky nasledaé laboratorg a
senzoricky vyhodnotit a na zakkadéchto vysledk pak navrhnout nejlepsi épob
vyuziti jednotlivych druh méré znamého ovoce. Pro tuto praci byly vybrany plody

morusovnikwerného, hlohu genoklaného a muchovniku.
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3. Literarni p rehled

3.1 Obsahoveé latky méi znamych druhi ovoce
Ovoce (nepditame-li to sksapkové) obsahuje 70 — 90 % vody, zbytekiitvo
susSina a to ffedevsim cukry, organické kyseliny, vitaminy a maler latky, obsah tuku
a bilkovin je zanedbatelny (VYZKUMNY A SLECHTITELSK USTAV
OVOCNARSKY Holovousy, 2016). Chemické sloZeni ovoceifedstaveno v Tab. 1.

Tab. 1: Schéma chemického sloZeni ovoce (BALASPIBQ1)

SusSina
Sacharidy| Kyseliny | Vitaminy | Mineralni| Ostatni
latky slozky

Glukoza | Citronovg Karoteny| Draslik | Bilkoviny
Fruktéza | Jabkana B Hoicik Tuky

Sacharézg Vinna B, Fosfor Pektiny
Skrob | $avelovd] Bg Zelezo Taniny
Celul6za| Ostatni C Vapnik Barvivg
Ostatni DalSi [ Aromaticke

latky

Enzymy

DalSi

Toto schéma ukazuje nejvyznakjsi latkové slozky ovoce.

3.1.1 Vitaminy

Z chemického hlediska jsou to nizkomolekularni aigeé slodeniny, dilezité
hlavré pro autotrofni organismy (v omezenéieni pro heterotrofni organismy). Jsou
dulezité pro latkovou femenu a regulaci metabolismu, jejich funkci je katalyz
biochemickych procés(VELISEK, 2002). Gilezitymi zdroji vitamiri jsou mimo jiné
hlavné ovoce a zelenina, u kterych jsou vitaminy i jakést znakem. Ovoce a zelenina
jsou hlavnim zdrojem vitaminu C a provitaminu A.ZR&ujeme d¥¢ skupiny vitamiri a
to vitaminy rozpustné ve veédhydrofilni), kam pat vitaminy skupiny B a vitamin C a
pak vitaminy rozpustné v tucich (lipofilni) kafadime vitaminy A, D, E, K (KOPEC,
BALIK, 2008). Hlavni rozdil mezidgmito dwma skupinami souvisi s jejich setrvanim
Vv organismu.
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Hydrofilni vitaminy se v organismu neukladaji (nejem po omezenou dobu) a
vylouci se khem kratké doby mi, natez lipofilni vitaminy se ukladaji v jatrech a

kazdy z vitami zde vydrzi iznou dobu.

S timto setrvanim pak i souvisizné komplikace jako naéphypovitaminosa,
hypervitaminosa¢i avitaminoza, které maji uuznych vitamiri razny piibéh
(VELISEK, 2002).

VITAMINY VYSKYTUJICI SE V OVOCI

Vitamin C

Neboli kyselina askorbova, je v ovociipnérné obsaZen v mnozstvi 165 mgkg
Podle WHO je dopokiena denni davka tohoto vitaminu 30 mg a patiekych
doporueni je to 70 mg (KOPEC, BALIK 2008 in ROSOVA, 201¥%jtamin C je také
znamy tim, Ze posiluje obranyschopnost organismpasobi i jako antioxidant
(ZAMBOCH, 1996 IN ROSOVA, 2014).

Vitamin A

V ovoci je @itomen pouze ve fortnprovitaminu a to hlawhjako p — karoten,
meére pak jakoo — karoten ay — karoten. Doportena denni davka je 1 — 3 mg. Ma
protiinfekéni a antikarcinogennicinky. V jatrech se femenuje na retinol a také se
uplatni i v boji proti 3erosleposti (KOPEC, BALIRDO0S).

Vitamin E

Znamy pod ndzvem tokoferol. Je vyznamrgdevsim pro centralni nervovou
soustavu, ledviny, jatra a pohlavni organy. Dopena denni davka je 15 — 30 mg
(KOPEC, BALIK, 2008).

Vitamin K

Neboli fylochinon je dlezity pro spravnou srazlivost krve. Nejvyznafj$im
producentem je Btvni mikroflora, ale hogaho najdeme i v ovoci (ZAMBOCH, 1996).
Doporutena denni davka vitaminu K je 0,7 mg (KOPEC, BALIRPO8 in
ROSOVA, 2014).
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Vitaminy skupiny B

Vitamin B,

Znamy jako thiamin, je wezitym kofaktorem enzyf pii piemené sacharid,
tuka a aminokyselin. Hlavnim zdrojem jégalevSim ZivéiSné potrava, ale najdeme ho i
vovoci (KOPEC, BALIK, 2008). Dopotma denni davka je kolem 1 mg
(ANONYM 1, 2016).

Vitamin B,

Nebo téz riboflavin je dostate¢ zastoupen v lidské strava tak prakticky
nedochazi k avitamin6ze. Napomaha okygslacim procesn v lidském &le a jeho
doporwena denni davka je 2 mg (KOPEC, BALIK, 2008).

Vitamin B

Mnohdy znam také jako kyselina pantotenova, je ygtitbmny vitamin, ktery
brani gfedcasnému Sedéni a vypadavani vias koznim a nervovym porucham a také
porucham traviciho astroji a nadledvinek. Je #kach z&lenén do koenzymu, a proto
je velice vyznamny. Dopotena denni davka je 8 mg (KOPEC, BALIK, 2008).

Vitamin Bg

Neboli pyridoxin fisobi proti kornaini tepen a fedcasnému starnuti a jaélézity
pro spravnou funkci jater a nervové soustavy. Negi§im zdrojem jsou préyatra,
avSak najdeme ho téZz vovoci. Dopna denni davka je 2,2 mg (KOPEC,
BALIK, 2008).

Vitamin B~

Nazyvany téz niacin nebo PP (pelagra preventivekkala z kyseliny nikotinové
(provitamin) a nikotinamidu (vlastni vitamin) (ZAMBCH, 1996). Jako koenzym
reduktaz je dlezity pro energeticky metabolismus a jeho dopend denni davka je
12 mg (KOPEC, BALIK, 2008).
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Vitamin Bg

Znamy téz jako kyselina listova nebo folacin, upiagde pi krvetvorks, syntéze
nukleovych kyselin i p spravném vyvoji plodu wte matky, je proto nutné bréat
kyselinu listovou v podabdopkku stravy hlave v téhotenstvi. Je obsaZzengegdevsim
v listové zelenin, ale i v ovoci. Nevyhodou je zmni az 95 % vitaminu ip varu
(VERNEROVA, 2016). Doporena denni davka je 0,4 mg (KOPEC, BALIK, 2008).

3.1.2 Sacharidy
Jsou nejvyznamiSi energetickou slozkou ovoceglne je na sacharidy vlastni
(cukry, Skrob, celuléza, oligosacharidy a polysaictyy a na latky sekundarniho
puvodu (kyseliny, heteroglykosidy,fipodni barviva, fisloviny atd.). Obsah cukru je

zavisly na druhu ovoce a stupni jeho zralosti & tak vegetmich podminkéach.

U v8ech drufi ovoce najdeme glukozu a fruktézu, sachardza jegoutkterych
druzich. Skrob, ktery v ovoci najdeme, jéegleviim ukazatelem jakosti a zralosti.
Nejvice cuki je v dozravajicim ovoci, po sklizni pak vlivem dotidavani obsah cukr
klesa (ROSOVA, 2014).

Glukoéza

Nazyvana téz hroznovy cukr, pamezi jednoduché cukry, je to Sestiuhlikata
slowenina, pomrné¢ malo sladké chuti. Jeji sladivost ve srovnani aeharozou je
pouze 50 — 70 %, oproti fruktéze a sachar6ze ndivelst mensi, avSak velmi rychle
krystalizuje. Pro ¢lovéka je to rychly zdroj snadno ¥sbatelné energie
(KYZLINK, 1988).

Frukt6za

Dale také ketohexdza, levul6za cukr ovocny je opt jednoduchy cukr. Jeji
sladivost oproti sachardze je 150% a oproti gluk@zkpe rozpustna ve véa hiie

krystalizuje. Jeji vyhodou je ¢prychly zdroj vstebatelné energie (KYZLINK, 1988).
Sacharoza

Neboli cukriepny, pati mezi disacharidy, hydrolyticky seépi na glukdézu a
fruktézu. Sladivosti seadi mezi glukézu a fruktozu a ke kvaSeni dojde@inperzi na
tyto dva cukry (KYZLINK, 1988).
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Pektiny

Latky cukerné povahy nachazejici se vamych stnach rostlin, jsou iicinou
pevnosti a tvrdosti plag uplatni se i enzymovém &peni (zrani plodl), kdy se tvrdost
a pevnost mze snizit nebo naopak zvysSiti€dnatni). Fi rozkladani pektinu pak
dochéazi k tzv. matnagni ovoce. Ovocna duzina obsahuje kolem 0, 5 — 1e¥éimni.
Pektini je také hoji vyuZivano pi zpracovani ovoce {favek praskového pektindip
vyrob¢ dZemi, ovocnych pomazének atd.) (KYZLINK, 1988).

Vlédknina

Sklada se z neSkrobovych polysachariddalSich latek jako n#hlad: celuldza,
lignin, vosky, chininy, pektiny, oligosacharidy al§i. Pro lidskédo je nestravitelnd,
avSak plIni funkci posouvani potravy v tlustérfest, vsitebava vodu a vaze na sebe
cholesterolfika se ji také karthorganismu. Je dvojiho typu, rozpustna a nerozgustn
(ANONYM 15, 2009) a je pouze rostlinnéhaiyodu, nebé je sowasti membran
rostlinnych bugk (PROVAZNIK, 1995).

3.1.3 Organické kyseliny

DalSimi vyznamnymi obsahovymi latkami v ovoci jsorganické kyseliny, mezi
které pati kyselina citronova, ktera je v ovoci nejvice paftena a ma antioxidai
acinky, kyselina jabléna, ktera maifjemnou lehce kyselou chi{KYZLINK, 1988) a
je souasti citratového cyklu jako malat (ANONYM 2, 201&yselina $avelova,
vyskytujici se v rostlinnych pletivech ve fo¥ndraselnych soli {&velan vapenaty), je
vSak potencionathkarcinogenni, dale kyselina mra¥énvyskytujici se pedevSim u
bobulového ovoce (KYZLINK, 1988), kyselina nikotwe jako sodast vitaminu B
(STRATIL, 1993) kyselina jantarova, jejiz obsah klesa s vySSim rgtmpzralosti a
intenzitou dychani, v nepatrném mnoZzstvi s&Zon vyskytovat i kyselina salycilova
nebo benzoova (KYZLINK, 1988).

3.1.4 Enzymy
Latky dilezité jako katalyzatory biochemickych reakci, jsoermolabilni,
ziskdvame je tedy ztepélmeopracované potravy. Kazdy enzym je specificky a
nenahraditelny, jejich nedostatky vedou k vaznyobf@mim (MINDELL, 2000).
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3.1.5 Polyfenoly

VSudyg@itomneé latky v rostlinnéiSi s vysokou redutni a antioxidani hodnotou,
jsou to sekundarni rostlinné latky &dime sem:tiisloviny, které se d8i na
hydrolyzovatelné a kondenzované taningsqbi @iznivé na traveni a vznikaji z nich
napg. kyselina gallovd a ellagovdignany, které maji protirakovinné, antivirové,
antibakterialni a antifungalngiinky, pati mezi fytoestrogeny (ROSOVA, 2014) jejichz
zastupcem je napmatairesinol (PERLIN, 2011). Dalsimi polyfenospjistilbeny, coz
jsou téz fytoestrogeny z nichz nejvyznaidn je resveratrol, ktery se uplafe pi
kardiovaskularnich problémech &kterych nadorovych onemo@mich, nejznargsi
z polyfenoti flavonoidy, jsou latky ve vod nerozpustné, v ovoci se vyskytujici jako
barviva, maji vysoky antioxidai (Cinek a pati mezi ré: anthokyaniny, flavony,
flavonoly, flavanony, flavanoly, isoflavony a chalky, posledni skupinou polyferiol
jsou pakfenolové kyseliny latky pomahajici proti kardiovaskuldrnim a nadgro
onemocgnim, tlumi také projevy Alzheimerovy a Parkinsonahoroby a pdt mezi
n¢ kyselina benzoova a jeji derivaty nebo jiz zénin kyselina ellagova a gallova
(SUKOVA, 2006 in ROSOVA, 2014).

3.1.6 Mineralni latky
Opct latky s antioxidanimi vlastnostmi, 8o si je neumi samo vyrobit, proto je
musime pijimat v potra¥, stejré jako u vitamiri zde existuji dopoktené denni davky,
neba praw bez minerdlnich latek nemohou vitaminy vstupovat bilochemickych
reakci (MINDELL, 2000). Obsah mineralnich latek wooi je ot ukazatelem jeho
jakosti. Mineralni latky jsou zakladnimi slozkanmganismu i enzymatickych systém

Kazdy mineralni prvek mé svou nenahraditelnou furkaklime je tak na 3
skupiny:biogenni (pro Zivot nezbytné prvky jako Na, Ca, K, Sabjogenni(neutralni
prvky jako Al, Ag, Au, B) aanabiogenni(prvky Skodlivé az toxické Hg, As, Rib Cd).
Mineralni latky se takéasto uvadi jako obsah popelovin, nélbpse ziskaji spalenim a
vyzihanim ve forma oxidi a soli, tento Udaj je vSak zkreslen o ztratkterych tkavych
minerali, primérny obsah popelovin u ovoce se udava jako 4,4 rig.Egninsné
biogenni prvky pak rizeme dale &it na prvky: makrobiogenni (nezbytné ve
stovkach mg)pligobiogenni (nezbytné v jednotkach mg) raikrobiogenni (jinak téz
stopové prvky, pgebné pouze ve zlomcich mg) (KOPEC, BALIK, 2008).
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Mohou se vSak takéelit na makro a mikroelementy jejichz denni isita je u
makroelemerit nad 100 mg a u mikroelemé@npod 100 mg a stopové prvky jejichz
denni pateba se udava na pg (KVASEBKOVA, 1998).

MINERALNI LATKY VYSKYTUJICI SE V OVOCI

Sodik — Na

Je dilezity pro buréné membrany a acidobazickou rovnovahu, jeho obsah
reguluji ledviny a zbytek je vyl@en mai (KVASNICKOVA, 1998). Dopordena
denni davka je 1,1 — 3,3 g, ovoce obsahujenpme asi 72 mg.kd sodiku (KOPEC,
BALIK, 2008).

Draslik — K

V¢étSina drasliku je wte ¢lovéka uloZzenda v bikach, je dlezity pro svaly, nervy,
metabolismus sachatida metabolismus kysliku v mozku (KVASSKOVA, 1998),
pusobi téZ @ vylu¢ovani vody zdla a posiluje krevni aih. Ovoce je na draslik bohaté,
doporwena denni davka jsou 2 g (KOPEC, BALIK, 2008).

Vapnik — Ca

Nejvice zastoupend mineralni latka lidskéila {(KVASNICKOVA, 1998), ktera
spolu s kyselinou fosfoteou a hicikem je zakladni stavebni slozkou kosti atzub
pusobi proti osteoporéze, posiluje pruznost ddme sény, pisobi pozitivRk na
nervovou a svalovou soustavu a také na kardiovaskiukystém. Jeho dopéana
denni davka je 0,8 — 1 g a ovoce ho obsahujengmé 189 mg.kg(KOPEC,
BALIK, 2008).

Hor¢ik — Mg

e

Po drasliku druhy nejroz&ngjSi prvek v bugéném prostoru, 60 % je ho
v kostech a 20 % ve svalech (KVASKMMOVA, 1998). Dopordena denni davka je
0,3 — 0,7 mg, gmerny obsah hiiku v ovoci je 118 mg.KYKOPEC, BALIK, 2008).

Mangan — Mn

Nejvice manganu se hromadi v jatrech, jako pagiasbba je pak v kostech, jeho
piebytek je vyloden mai (KVASNICKOVA, 1998).
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Urychluje oxid&ni procesy v organismu a je nezbytny pro spravnaukdi
pohlavnich Zlaz, hypofyzy, nervové soustavy a krediy. Dopordena denni davka je
2,5 mg a pimérny obsah v ovoci je kolem 10 mgkgcoZ je mé# neZ v zelenia
(KOPEC, BALIK, 2008 in ROSOVA, 2014).

Zelezo — Fe

Jeho hlavni funkce jefenos kysliku, elektrana také oxidace a redukce substratu
pii biochemickych djich, ¢asto je v naSi potrévnedostatkovy a dochazi tak anémii
(KVASNICKOVA, 1998), je nezbytny pro tvorbu hemoglobinu @pdrutena denni
davka je 10 mg, coz ovoce a zelenina pokryji jettzeiny (KOPEC, BALIK 2008).

Zinek — Zn

55 % zinku vlidském ¢&e je ve svalech a 30 % vkostech
(KVASNICKOVA, 1998), je nezbytny pro funkci enzyna energeticky metabolismus,
U¢astni se také tvorby inzulinu, v ovoci je ho jetmienalo (KOPEC, BALIK, 2008).

Fosfor — P

e

¢loveka, 85 % fosforu je v kostech, zbytek pak skiych tkanich, jeho nadbytek vede
k nedostatku vapniku (KVASKIKOVA, 1998), v ovoci je kolem 198 mg.Kgfosforu
coZ je mén nez v zeleni®, dopordenou denni davku 900 mg pokryjéZba strava
(KOPEC, BALIK, 2008).

Sira-S

Mineralni latka obsazena ve vSech tkanich (Rawize, vlasy a chlupy),
v organické podab se vyskytuje jako sirné aminokyseliny (cystein,stay ci
metionin), bilkoviny¢i peptidy. Slouzi téZ k detoxikacEkterych kowi ¢i aromatickych
slowenin (ROSOVA, 2014), dopotena denni davka siry je 500 mg (KOPEC,
BALIK, 2008).

DalSi vitaminy vyskytujici se v ovoci jsou seletofsovy prvek jez je vyznamny
antioxidant), ndd’ (oligobiogenni prvek péebny pro krvetvorbu), nikl (mikrobiogenni
prvek také dlezity pro krvetvorbu), fluor (mikrobiogenni prvel)ér (mikrobiogenni

prvek jehoz hlavni slaeninou je kyselina orthoboritd), kobalt (pttoveka dilezity
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jako sowast vitaminu B, — mikrobiogenni), molybden (mikrobiogenni prvekspbici
hlavne proti Zluknuti tukovych latek ve &tach bugk) a jod ( mikrobiogenni prvek
dulezity pro plod véle matky a pro centralni nervovou soustavioveka)
(ROSOVA, 2014).

3.1.7 Aromatické latky

Latky senzoricky aktivni, vnimané lidskymi smysRadime sem latky vonné,
chwoveé, barviva a texturu (oviiwje vzhled a fyzikaIni vlastnosti potravin).
Konzument tyto latky vnimani jako prvni, takze js@sto vyznamé&sSi nez vitaminy a
mineraly. Ucerstvého ovoce a zeleniny se pak tyto latky nazywanarni senzoricky
aktivni latky, naproti tomu sekundarni senzorickigtivani latky vznikaji az po
zpracovanici skladovani ovocei zeleniny. Mezi aromatické latksadime pedevsim
glykosidy a estery, uvaljici se hlava pasobenim enzyf) dale také aldehydy, ketony,
alkoholy a dal3i (VELISEK, 2002).

3.2 Vybrané méné znameé druhy ovoce

3.2.1 MorusSe (Morus nigra, Morus alba, Morus rubra

3.2.1.1 Pavod a charakteristika

MoruSovniky jsou stromy péti do ¢eledi Moraceaea je jich znamo vice jak 15
druhi. NejvyznamgjSimi druhy jsou vSak moruSovnik bili6rus albg, moruSovnik
gerny (Morus nigrg a morusovnikerveny Morus rubrg (ZAJIC, 2016). Morusovniky
jsou opadavé stromy gipnanou heterofylii, s listy vejtymi az nepravidelnymi it az
pétilalocnymi a velmi pozd raSi (ANONYM 3, 2011). #od maji moruSovniky
pravdspodobré v Asii, aviak znamy byly jiz starym Egggnim, Rekim i Rimarim.
Asi v 6. stoleti se pak moruSe dostaly do Evropgridovnik bily je pvodem zCiny a
Koreje. U nas se stal velmi popularni v 16. stolsti Marie Terezie, kdy bylo na
vzestupu hedvabnictvi a moruSovnik byl pro toto ébdvstZejni jako potrava pro
bource moruSoveho, jehoz produktem bylo prdvedvabné viakno. Co se tyka
jednotlivych drufi je asi nejoblibe¥jSi moruSovnilcerny, ktery je fivodem ze zapadni
Asie. Ma Sedy kmertervenohgdé &tve, pro konzumaci je updnosiiovan pra¥ pred
moruSovnikem bilym, diky své chuti @a$natosti (ANONYM 4, 2016). Ddst4 do
vySky kolem 10 metr a do Skky maze mit az 15 meir Je pl# mrazuvzdorny, a to az
do - 30 °C.
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Na stron¢ najdeme satt i samti jehrgdy, které jsou samosprasné a opyluji se
vétrem. Jsou to pomalu rostouci dloubké& druhy, které jsou vhodné i doesh, kde
velice dolie snasi znastené ovzdusi (ZAJIC, 2016). Dalsim druhem je morasov
cerveny, jenZ ma svou domovinu v severni Americe @as se vyskytuje jentidka
(ANONYM 4, 2016). Co do rozeri je to jeS¥ vetSi strom neZz moruSovnikerny,
muze dofistat i fes 15 mefr, jeho mrazuvzdornost je také do —30°C. Ma
nesamosprasné je¥dy, které se také opylujietrem. xive byl morusovnik hojny na
Slovensku i jizni Mora¥, avSak dnes se s nim moc nesetkame, je vyuZiv&a ppo
Slecheni (ZAJIC, 2016). Specifickou otllou je pak morudovnik trnavsky, jehdistr
je velmi pomaly a ani po 10 letech mepahuje jeho vist 3 metry, plody jsou
karmino¥ c¢erveného zbarveni (ANONYM 5, 2016). Vznikl pré&pddobré
vySlech&nim z moruSovnikéerveného &erného a gstoval se zejména na Slovacku a
Slovensku (ZAJIC, 2016). Dal$im vyznamnym druhenpa& moruSovnik bily, ktery
pozname podle Sedokd€ho kmenu i &tvi, které byvaji u vrcholu chlupaté. Pro svou
vlaknitou strukturu a barvu byl v Asii pouzivan ivirobé papiru a obal
(ANONYM 4, 2016). Ze zmiovanych morusSovnik je tento nejvyssi, désta az do
vySky 18 meti,, je také nejvice mrazuvzdorny az do - 35 °C. Mé&asprasne,
vétrosnubné jehtdy. Plodenstvi je pak bilé az daowlé, mdlejsi sladké chuti. Listy
praw tohoto druhu jsou potravou pro housenky bourceusmrého. Zajimavosti také
je, Zze stromy morusi maji latexové latky, které jiyohle pomohou zacelit rany, které

gasto vznikaji nastipnutim strdnfvétvi) pod tihou jejich plodl (ZAJIC, 2016).

Negativem pak u moruSovrikse sarimi jehredami je to, Ze produkuji velké
mnozstvi pylu a jsou tak nevhodné z hlediska alemyiSak u saniich stront je
vyméSovani pylu na velice nizké arovni a jsou tak piergiky nesSkodné, proto se
samti rostliny roubuji na sadi, aby nedochazelo ktakové produkci pylu. DalSi
zajimavosti je, Ze pigmenty ziskané z moruSi s&ipaji jako potravingké barvivo a
mohou se pouZzit i do opalovacidtigvavki (ANONYM 6, 2016).

U barevnych druln moruSi se pak fize jevit jako negativum také to, ze zralé
plody rychle opadavaji a z&iét'uji tak napiklad chodniky v okoli. MoruSe jsou také
vyznamnou potravou pro ptaky, cozébpniZze byt pro skoho negativum, spojené

s hlukem a vykaly.
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3.2.1.2  Néaroky

MoruSovnikim vyhovuje slunné stanovista hlubok& pda, v prvnich letech
potrebuji dostatek vlahy a hnojeni. V prvnicttigetech je mozno provét vychovny
fez, po této dobuz neni morusSovnik na géak nar@gny. MoruSe jsou samosprasné a
do kwtu prichazi zgatkem ke¥tna (ANONYM 5, 2016). Z hlediska nardka vysadbu
v8ak maji moruSovniky i jednu specifickou vlastnadb, Ze Spathsnaseji v blizkosti
své kdenoveé soustavy Keny jinych rostlin a tak musi byt vysazovany ve aledosti
alespa 5 meti od jinych druli rostlin, s tim souvisi i to, Ze se hodi zejméray@ike
zahrady, neb jsou dlouho¥ké a potebuji i hod® mista. MoruSovniky jsou sice
teplomilné rostliny, ale po#émné doke snasi mraz, pouze v mrazovych kotlinach
vymrzaji, avSak p#ét mezi pozd rasici stromy a tak je jen malokdy poSkodi jarni
mraziky (ZAJIC 2016).

3.2.1.3 Plody
Plodenstvi je hroznovitého typu, visi na stopkachvai ho drobné srostlé
peckoviky, které vznikly zduzn&him samiich okwtnich Supinek kst
(NOVAK, 2005). Plody u moru3ovniknachazime od polovingervna az do srpna.
Vypadaji jako protahla ostruzina a u jednotlivyaiutdi se velikost liSi od 1,2 cm az
do 3 cm. Maji zajimavou sladko-kyselou ¢hu bilych morusi jsou plody sladSi mdlé
chuti a ucernych jsou plodyt&vnatjsi (ANONYM 5, 2016).

3.2.1.4  Zpracovani ploa

Dobre ususené plody moruSovniku jsou trvanlivé a jsolorgm zdrojem cukru.
Lze z nich pipravovat téZz kompoty, dZzemy, sirup nebo most (meédohuti). Ve
staro¥ku se silg barvicich plod moruSovnikucerného vyuzivalo i k barveni vina
nebo se plody suSily a naslédmlely na sladkou mouku, kterd sidavala do &sta
(ANONYM 5, 2016). Plody morusi se rychle kazi apjto vhodné je zpracovavat
raznymi konzervanimi postupy, & uZ zmiiovanym suSenim, mrazenim,
kompotovanim nebo z nich Izeipravit vyborné morusSové vinei dzem. Dobrym
signalem pro sk je doba, kdy moruSe @aou opadavat ze stromu, sklizi se postupn
neba’ takové je i jejich dozravani (FLOWERDEW, 1997).
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3.2.1.5 Latkové slozeni
Tab. 2: Obsahové latky ve 100 @8y morusSe trnavské (ANONYM 5, 2016)

Refraktometricka susina 20 — 22 %
Organické kyseliny 0,85 %
Mineralni latky 0,32 %
Dusikaté latky 1,40 %
Pektin 0,04 %

Olej v jadrech 30,60 %
Vitamin C 3,8-20mg

Z tabulky je patrny vysSi obsah refraktometrickéisy a vitaminu C, téz

mnozstvi 30,60 % oleje v jadrech neni zanedbatelné.

DalSi obsahové latky jsou voda (78 %) (ANONYM 312D a také vitamin E,
vitaminy skupiny B a beta — karoten (ANONYM 5, 2018 kyselin obsahuji moruse
zejména kyselinu jabd@ou a citronovou, dale obsahuje kyselinu listovpektin a
dusikaté latky (LANSKA, 2006). Plody morusi jsoukéavyznamnym zdrojem
piirodniho antioxidantu resveratrolu, jenz se vysjeyjan u rkolika malo rostlinnych
druhi (ARNDT, 2015).
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Tab. 3: Latkové sloZzeni morusi (KOPEC, 1998)

Zéakladni slozky| Obsah (g.kd)
Voda 850

SusSina 150
Bilkoviny 13
Sacharidy 81
Vlaknina 15

Mineralni latky | Obsah (mg.kg)
Ca 360

Fe 16

Na 20

Mg 150

P 480

Cl 40

K 2600

Zn 2

Mn 9

S 90

Cu 0,6

V tabulce Ize nalézt vyznamny podil sacharidysoky obsah drasliku a také

vySSi obsah fosforu, vapniku,ikitku nebo siry.

Mezi vyznamné mnoZzstvi vitamirskupiny B a karotenu ftieme pidat i obsah
niacinu a biotinu a za zminku stoji také pom vysokd energetickd hodnota
1520 kJ.kg(KOPEC, 1998).

3.2.1.6

Plodim se ve starasku pripisovaly travici, narkotické a antibiotick&sinky.

Prosp#Snost pro zdravi a t@vé éinky

Pasobi i proti bolestem v krku. Maji laxativnicigky a ulelRuji vykaslavani hlenu.
Sirup z plod obsahuje vyznamné mnoZstvi ovocnych kyselin. Zajémje vyuZziti lish
moruSe ¢erné v I€itelstvi, které obsahuji velké mnoZstvi «ithnu vapenatého,

adeninu, kyselinu aspartovou, glukézu, mineralfii @drisloviny.
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Maji adstringentni &nek, reguluji hladinu krevniho cukru (pomahajfi p
cukrovce) nebo jsou dobré&ipnemocrnich pankreatu. Plody morugerné maji také
vyznamny ochlazovacicinek (ANONYM 5, 2016). MoruSe jsou také nedilnowsisti
moderni ¢inské mediciny, kde se pouZzivaji jako tzv. krevomikum a jsou jim
piipisovany pozitivni dinky na ledviny, slabost a Unavu, a také zabpaanémii a
predtasnému Sediéni viasi (DHARMANANDA, 2003).

3.2.2 Hloh perenoklany (Crataegus pinnatifidd

3.2.2.1 Pavod a charakteristika

Napadny strom p#ti do celedi Rosaceae s velkymi ¢ervenymi plody
(ANDO, VALICEK, 1998) ozn&ovany téz jakocinsky velkoplody hloh se ve své
domovire pouZiva jako ovoce i lék. Stromydx donistaji vysky kolem 3 melr
(ANONYM 7, 2011), mnohdy mohou vSak dst az do vysky 6 metr(PHIPPS, 2003),
kmen stromu je beztrnny, listy jsou velké pravidgebn sam o s@bptasobi tento hloh
velice okrasa (ANONYM 7, 2011). Okrasnou hodnotu davaji tomutohu predevsim
jeho lesklé pevné listy, velké bilé &y a na podzim velké (oproti ostatnim hioh)
plody, pravem je talCrataegus pinnatifidgpovazovan za nejkragsi hloh (PHIPPS,
2003). Pat do celedi Rosaceagkvete v ké¥tnu, sandi a samti kvéty jsou na jedné
rostline (ANONYM 8, 2016).

3.2.2.2  Naroky

Je vhodny do nizSich afstinich poloh, neni n&afoy na Ziviny a hnojeni, sta
pridat kompost do jamyipd vysadbou. Na vlahu afez také neni natoy, snese tedy
sussi polohy &ez stéi na z&atku pouze pro za&gtovani koruny (ANONYM 7, 2011).
Kolem kminku nizeme mulovat, vysazujeme 3 — 5 meétod sebe (PESEK, 2016).
Hloh ma rad plné slunce a je tolerantni kec¢wtenému ovzdusi, proto je vhodny do
mestskych zahrad (ANONYM 8, 2016). Hlohipeoklany je dote mrazuvzdorny a to
az do teplot — 23°C az - 29 °C. Na choroby je powmalo citlivy (KRSKA, 2011).
Muze vSak dojit k tzv. spalézokwtych, kdy je teba odstranit napadeniasti rostliny,
piipadré mohou hloh napadat pilatky (BURNIE, 2007).
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3.2.2.3 Plody
Plodem hlohu je malvice, na vrcholu se zbytky dt@ (ANDO,
VALI CEK, 1998). Velikost plotl je 3 — 4 cm, jsou tvrdé a peémé tézko se
odpeckovavaji, maji 4 — 5 péek, jejich chdi je nakysla, avSak mémez u naSich
(ANONYM 7, 2011). Do plodnosti se hloh dostavd v5.8. roce od vysadby

(ANONYM 8, 2016).

3.2.2.4 Zpracovani plod

NejvyznamujSi zpracovani u hlahje suSeni po vypeckovani nebo kandovani,
avdak maji velmi dlouhou trvanlivost iderstvém stavu (PESEK, 2016). Plody se
pouZivaji do kol&i i zavaenin (ANONYM 8, 2016). \Cing z plodi tohoto hlohu
vyrabi i vino (PHIPPS, 2003) nebo se plody rozemeala prasek a osladi medem,
prodavaji se pak jako pilulky pro lepsinnost srdce a cév a ke snizeni obsahu
cholesterolu v krvi, dale se zde z niclladdzus, slazené paskyiighvaji se do octa
nebo se z nich vyrabi stiaka v podok kandovanych plad které jsou jeden za
druhym napichany na 3Spejli (DHARMANANDA, 2004).

3.2.2.5 Latkové slozeni

Cinsky hloh je bohaty na polyfenolické latky zejméraaepicatechin, procyanidin
B, a Bs, procyanidin G hyperosid, isoqgvercitrin a kyselinu chlorogenovou
(JURIKOVA a kol., 2012), rutin, kvercetin, vitexin, kgénu oleanolovou a kyselinu
kavovou (DHARMANANDA, 2004). Ze sacharfidje v plodech obsaZzena glukoza,
fruktéza a sorbitol (ANONYM 10, 2016). Z organickykyselin hloh obsahuje zejména
kyselinu jablgnou, vinnou, citronovou (ANDO, VAIGEK, 1998), jantarovou a
ferulovou. DalSimi obsahovymi latkami jsou pak tiéohové kyseliny jako kyselina
crategolova a ursolova a také aminopuriny (adeguanin)¢éi biogenni amin tyramin
(VALI CEK, KRSKA, 2016).
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Tab. 4: Obsahoveé latky ve 100 g susSiny (ANONYM @1@)

Kalorie 325 kcal Popeloviny 3,19
Bilkoviny 159 Vapnik 0,326 g
Tuky 3,89 Fosfor 0,096 g
Sacharidy | 91,6 g Zelezo 0,008 g
Vlaknina 6,99 Draslik 1,253 g

Z tabulky je patrny vySSi obsah sacharéddrasliku a zajimavy je i obsah tug,8 g.

3.2.2.6  ProspSnost pro zdravi a t@&vé uéinky

Konzumace hlohu sniZzuje hladinu cholesterolu v,kalepSuje krevni o,
v Koreji se pouziva pro &bu abdominalni distenze (roztaZenficha), bolestivé
menstruace a susené plody jsokinaym projimadlem, plody jsou vyuzZivany tak#é p
lécb¢ slabého srdce spolu s vysokym krevnim tlakem (AN©®NS, 2016), steja tak
jsou vyznamné ksty i listy (ANONYM 10, 2016). Extrakt z plad lista i kvéta je
v Cing hojné vyuZivan ke zlep3eni traveni a ke zmfiinprijma (PHIPPS, 2003).
Potencialni vyuziti Crataegus pinnatifida je takidgtb¢ Sedého zakalu, obnoveristu
vlasi, astmatu a z&tu dychacich cest nebo tromboze, sniZzuje také steld a
triglyceridy, ma protizagtlivé a protinddorové dinky, a pisobi pozitive na jatra.
Predavkovani ma za nasledek vedlej8inky jako nevolnost, buSeni srdce, krvaceni
Z nosu, poceni, neklid, nespavost, boleni hlavalai {ANONYM 9, 2016). Zkouma se
téz vyuziti @i lécb¢ artritidy, nebd prokyanidin z plod je silnym inhibitorem
kolagendzy, z medicinského hlediska je tedy hlohmveennym I€ivym zdrojem
(ANONYM 10, 2016).

3.2.3 Muchovnik (Amelanchied

3.2.3.1 Pavod a charakteristika

Rod zahrnujici asi 20 driihspadajicich déeledi Rosaceaepivodem z USA a
Kanady, pouze muchovnik ovalny je evropsky drukdnddivé druhy i odidy se co do
velikosti dost liSi. VSechny muchovniky maji i dgtkeou funkci, kterou jim dava
mnoZstvi k¥ti na jade a oranzovo éervené zbarveni na podzim (SVOBODA, 2016).
Obvykla vysSka k& je kolem 2 metr, mize se zafstovat i jako stromek,
mrazuvzdorny je az do —40 °C,ikeozkvéta jiz v dubnu a snasi i mirné mraziky
(BERAN, 2016). Kira muchovniku je Seda, me&gasto hida, listy jsou jednoduché
pievazri veiité ¢i tenké, chlupaté i holé.
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Kvétenstvi je termindlni, twidci jedenci vice kwtid nebo i hrozen, kity jsou
pievazrie bilé, ale vyslecknhé druhy jsou itrZové, Zluté nebo &rvenym Zihanim
(ANONYM 12, 2016). Muchovnik iizeme najit podiuznymi jmény jako: Baivka
Amelanchierova, Indianska histka, Rozinkovy stronti Aljasska botivka (ANONYM
11, 2016). Zajimavosti je, Ze &y se objevuji jest diiv, nez se pl& vyvinou listy,
proto je jejich esteticka hodnota natolik vysok&laaostlina je v tu dobu samydha je
také vysoce medonosna, plody jsou pak velice olyileptactva, je nutno tedy rostlinu
v doke dozravani plodl proti nim chranit (COULBER, 2016).

Mezi nejvyznam#jSi druhy pati Amelanchier alnifolia (muchovnik olSolisty),
Amelanchier x grandiflora (muchovnik velkaky), Amelanchier lamarckii
(muchovnik lamaradkv) nebo Amelenchier ovalis (muchovnik  &i€f)
(BURNIE, 2007).

3.2.3.2 Néroky

Muchovniky maji radi slunce, avSak snesou i pahosto do velikosti, se hodi
kvili své variabilie snad do kazdé zahrady. Nerdrp je na @du i fez, mu€ ¢i
piihnojeni kompostem akorat zvySi uUrodu (SVOBODA, @01Muchovniky jsou
nenarg@né i na vlahu, dd sem jim proto i na suSich stanovistich, netrpdn¥éni
chorobami, jsou samosprasne, ¢stdak pouze jedna rostlina. Jsou také ¢épin
mrazuvzdorné a po¥mé hlubokokdenici, pati mezi dlouhogké rostliny, a hoja (i
komekng) jsou pstované a oblibené zejména v Kahiado CR se muchovnik dostal
teprve kolem roku 2008, je to tedy dosti nowétjtelska zalezitost (HLADKY, 2012).
NejvhodrgjSim stanovi&im pro tyto rostliny jsou travnaté mytiny, ale pokuodhji
dostatek sgtla, ddi se jim i pod stromy (BURNIE, 2007). Muchovnikystou porgrné
pomalu a jsou vhodné i préstovani v nddobéach, kde vyivgekné kompaktni kiéky
(FLOWERDEW, 1997).

3.2.3.3 Plody
Plodem je mala modrocerna malvice na povrchu lehce @@, na temeni maji
plody malou korunku vzniklou z dipkaliSnich listk, duznina je sladka s malym
mnozstvim malych semen (LANSKA, 2006). Ghe celkow velmi specificka, tér
nekysela, Hjemnou chd maji po rozkousnuti i drobna seminka. Plody vSech
muchovniki jsou jedlé a velice vyhledavané ptaky (SVOBODAL&0 Casto je chtl
ploda prirovnavana k barvce a chd jeho semen k chuti mandli (ANONYM 11, 2016).
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Plodnost z&inad ve 2. az 3. roce od vysadby, plna plodnostaje gd 7. roku
(HLADKY, 2012). Na jedné rostlin Ize sklidit i kolem 12 kilograrn plodi.
Muchovniky plodi odervna do polovingervence (BERAN, 2016).

3.2.3.4 Zpracovani plod
Necha-li se muchovnik tyderrgzrat, ziska se az 80 %asy, vhodné prouzné

napoje a lze jej zpracovat také jako kompot (BERARN16). Plody jsou také vhodné
k suSeni, do kotd, lze z nich vyrobit i vybornou zmrzlinu, vinéi medovinu
(CHASE, 2012). Plody muchovniku jsou tldzitou sodasti tradéiniho indianského
pokrmu Pemmican ze suSeného masa a tuku (ANONYM2Q26). Riprava dzer
rosoi a marmeldd neni vyjimkou, usuSené plody rdobnahradi hrozinky
(LANSKA, 2006).

3.2.3.5 Latkové slozZeni

Plody jsou bohaté na vitamin C,,Earoten, vlakninu, organické kyseliny, cukry
a antokyany (SLECHTA, LINHART, 2016). Obsah ciufe asi 10 % a kyselin asi 1 %,
z kyselin obsahuje napkyselinu jablénou (LANSKA, 2006). Dalsimi vyznamnymi
latkami jsou mineraly Zelezo, &fi (COULBER, 2016) a také vapnik, ¥k, fosfor,
mangan a draslik (KOMZIK, 2015). Plody obsahuji té#sloviny a pektin
(BERAN, 2016). Muchovnik je velmi bohaty na antokyave 100 g ovoce je jich az
178 mg a jsou zastoupeny polyfenoly jako je indgwercetin, kyanidin, delfinidin,
pelargonidin, petunidin, peonidién malvidin (ANONYM 14, 2016).

3.2.3.6  ProspSnost pro zdravi a ve inky

Plody jsouc¢asto vyuzivany v lidovém &itelstvi, hlavié u americkych indiain
odkud muchovnik pochazi. Podporuji obranyschopnmgfanismu, psobi proti
Zalud€énim chorobam, rowz ¢aj z listh se podavaip onemocgnich Zaludku a #e¢v,
diky vysokému obsahu vitaminu Cy;Ba antokyafim maji i protirakovinné &inky, Ize
je wvyuzit teké jako dopljici I&bu @i onkologickych onemocmich
(ANONYM 13, 2016). V lidovém l&telstvi se doporéuji plody muchovniku vyuZitip
hypovitamin6zach, odvar z plade pouzivaip anginach a nachlazeni. Odvar ziist

kary pak Ize pouzit ft nemocech zazivaciho ustroji (LANSKA, 2006).
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3.3 Metody konzervace potravin (ovoce)

Cilem konzervace potravin je uchovani potravin delSi dobu (pofpack
uchovani jejich febytki) a hlavré potlateni nebo Uplné zastaveni rozkladnych proces
které mohou potravinu znehodnotit nebccijiit zdravot® zavadnou. Rozkladnym
procesim, které tak vznikaji zatrfiomnosti plisni, kvasineki bakterii, jdecast&ne

nebo Uplk zabranit 6znymi metodami konzervace jako jsou:
Konzervace zalievem — sterilace a pasterace

Zvysovani teploty ke 100 °C (pasterace) a nad°@(sterilace) vede k utlumeni
nebo zastaveni rozkladrdénnosti v potravid. BéZneé se pouzivaji teploty v rozmezi
70 — 100 °C, fedevSim u ovoce, které jgiqpzere kyselé, to k potl&eni nezadouci
mikroflory st&i, nebo u zeleniny, ktera jéasto konzervovana v kyselém nélevu.
K dosazeni vysSich teplot nad 100 °C se pak pojizipketlakové nadoby
tzv. autoklavy.

Konzervace suSenim

Pri tomto procesu je z potraviny (ovoce) othrao az 90 % vody coz zastavi nebo
utlumi aktivitu mikroorganisiin Prakticky se vyuzivaipozeného a ugiého suseni. Je
pii ném dilezita teplota, vihkost vzduchu a jeho pranid Cim vy3si teplota, tim vic je

pohlceno vihkosti.
Konzervace zahugovanim

Z ovoce se varem odstratdst vody (asi 40 — 70 %), coz apede k vytveeni
nevhodného pro&tdi pro mikroorganismy. Zalezi na druhu ovoce aemo€, kolik
vody se odpd. V praxi se takto konzervuji ovocné protlakytavsy.

Konzervace pridavkem cukru

Cukr se pida pra¥ ke zmignym protlakim ¢i Stavam, hotoveé vyrobky pak maji
kolem 65 — 70 % cukru, a tak se zakonzervuji, reetd pak vhodné prdasdi pro
aktivitu mikroorganism. Konzervace fidavkem cukru se vyuZivaipvyrobé dzen,

marmelad, sirup a;.
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Konzervace alkoholickym kvaSenim

Pfi tomto procesu dochazi k biologické inaktivaci moirganisni, kvasinky
rozkladaji cukr na etanol a oxid uhty, coZz ogt vede k potldeni nebo Uplnému

zni¢eni mikroorganisti.
Konzervace sniZzenou teplotou — zmrazovani

Jiz @i teplo 0 °C dochézi k utlumdinnosti mikroorganisrin, coZz se vyuziva i
pii skladovanicerstvého ovoce, k zastaveni rozkladnych proeesiou az teploty nizsi
jak — 10 ° C. K dlouhodobému uchovani je padba vyuzit teplot minimatn— 20 °C a
uchovavat pak potraviny v prastli @i — 18 °C.

Chemicka konzervace

Je typ konzervace vyuZzivanyeglevSim ve velkovyral) za pomoci dznych
chemickych latek (kyselina sorbova, benzoova a)g. poteba dodrzovat ifisné
koncentraceéchto latek, aby nedoSlo k poSkozeni zdravi ighitele. V dnedni déb
spotebitel zada omezeni tohoto typu konzervace (DOLBISTT, SENK, 1991).
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4. Material a metody

4.1 Materidl
Pro tuto diplomovou préci byly na Skolnim pozemléstavu ovocnictvi ZF
MENDELU posbirany plody jednotlivych drihovoce, a to plody moruSovniku
¢erného Morus nigrg, muchovniku Amelanchiey a hlohu p&enoklaného Grataegus
pinnatifida — Lin Yidabir). Plody byly sbirdny ve stavu zpracovatelské azkomi

zralosti.

Obr. 2: MoruSovnikerny
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Obr. 3: Muchovnik

4.2 Metodika

Od kazdého ovocného druhu byl nasbiran 1 kilogéanstvych plod, z €chto
ploda se vzdy namétkou vybralo 10 ks plioa ty byly zvazeny, aby se zjistilatpnérna
hmotnost jednoho plodu. Zbytek pliodyl omyt a po oschnuti na vzduchu byl réied
nacdtyri ¢asti. Z prvnicasti byla ziskana (vyntkana) $ava, v gipac hlohu husta kaSe,
kterd byla pouzita k extrakci a naslédkméieni antioxidani kapacity jednotlivych
druhi ovoce pomoci metod FRAP a DPPH, &eni polyfenol metodou Folin —
Ciocalteau, ke zjighi mnozZstvi organickych kyselin pomoci HPLC nebostanoveni
pH, stanoveni rozpustné suSiny refraktometrickygnaeteni veSkerych kyselin a
stanoveni barevného odstinu v prostoru CIELab.ubéktasti byl gipraven kompot, ze
tieti ¢asti byla pipravena gava a zedtvrté ¢asti byl gipraven evaporkaé zahu&ny

homogenat.

4.2.1 Hmotnost plodi
Od kazdého druhu se namatkou vybralo 10 ks ovote se zvazilo nejprve
dohromady a poté kazdy kus zwia$hasleda byl vypaiten aritmeticky pimér a
stanovena tak pmérnd hmotnost jednoho plodu u kazdého druhu ovotmakbyla
zaznamenana do tabulky v gramech. Hmotnost iplied zaznamenana v Tab.6 ve

vysledcich.
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4.2.2 Extrakce
Extrakce 75% metanolem probihala po dobu 1 hodanyepace. K extrakci byl
pouzit vzdy jeden vzorek od kazdého druhu ovoceymu tkonzervace, vzorek o
hmotnosti cca 2 g bylipveden do 50 ml liéy a po rysku zalit metanolem. Po vyjmuti
ze tepaky byl do jednotlivych mikrozkumavek typu Eppendgifeveden 1 ml od
kazdého extraktu a do druhého dne, kdy doSlo keoseni antioxideni kapacity
pomoci metod FRAP a DPPH, byly tyto vzorky uchovamgrazaku.

4.2.3 Stanoveni pH
Z plodx jednotlivych druli ovoce byla mechanickym vytlanim ziskan&erstva
Stava, ktera byla poté zffena na pH — metru.

4.2.4 Stanoveni rozpustné suSiny refraktometricky
Cerstva gava ziskana stejnym &gobem jako u &teni pH, byla pouZita i pro toto
meieni, zde se u kazdého druhu ovoce z kaplyysznttila refraktometricka suSina na

Abbého refraktometru.

4.2.5 Stanoveni veSkerych kyselin
Scerstw vymakanou $avou se pracovalo i zde, pouze se ke kazdému vzorku
Sfavy pidala destilovana voda, aby se dosahlo lepSiho jolemi vzorku a nasledn
piesréjSi detekce. Do vzorku kazdé zeéag se pontla elektroda pH — metru a
soutastre se titrovalo 0,1 molarnim roztokem NaOH o znamékidru az po hodnotu
pH = 8,1 (bod ekvivalence). Zji&ta spoteba roztoku NaOH se pak dosadila do vzorce
pro vypaet kyseliny citronové.

ax f*0,0064*100
n

Vzorec pro pepaiet na kyselinu citronovowx =

1 ml 0,1 M NaOH odpovida 0,0064 g kyseliny citroédov
a = spateba 0,1 M NaOH v ml|
f = faktor 0,1 M NaOH

n = mnozstvi vzorku napipetovaného k titraci v ml

Nameéfené hodnoty pH, rozpustné susiny a veSkerych kygsbu uvedeny v Tab. 7 ve

vysledcich.
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4.2.6 Stanoveni mnozstvi organickych kyselin pomoci metgdHPLC
Od kazdého druhu ovoce byl odebran vzorek 1t ktery byl pomoci HPLC
zmeien na pitomnost organickych kyselin a to kyseliny jaié, askorbové a

citronové. Hodnoty jednotlivych kyselin jsou uvegianTab. 8 ve vysledcich.

4.2.7 Stanoveni barevného odstinu v prostoru CIELab
Pro toto m&teni byly plody jednotlivych druh propasirovany a vznikly
homogenat byl nasledrengien na pistroji KONICA MINOLTA model CT — 210.
Prostor CIELab vyjaitlje vztah mezi @enou a vizualni odchylkou, definuje barvu
jako bod v trojrozréarné kouli a ngfenymi veltinami jsou zde jas (L) a stadnice
barevnosti (a, b).

Jas [) nabyva hodnot 0 — 100fipemz hodnota 0 vyjddje ¢ernou barvu a
hodnota 100 bilou barvu, hodn@gde odcervené (+a) do zelené (-a) barvy a hodnota
b jde od Zluté (+b) do modré (-b) barvy (KONICA MINDA, 2006). Hodnoty

nantiené i stanoveni barevného odstinu jsou uvedeny v Tale.\B/sledcich.

4.2.8 Metoda FRAP

Nejprve byla pipravena kalibrani fada z 0,5 mM roztoku Troloxu a to
v koncentraci po desetinach 0,1 — 0,5 mM o objemmnlldo mikrozkumavek typu
Eppendorf. Pro vlastni &eni vzorku pak byly napipetovano 2 ml réaiho ¢inidla
(FeCk, 2,4,6-Tripyridyl-s-Triazine (TPTZ) a pufrv pairu 1:1:10) a 25 pl vzorku
z extraktu jednotlivych druhovocecerstvého i konzervovaného. Tato é&srpak byla
promichana po dobu 30 s na magnetické ndmdaa po 10 min pak ztfena na
spektrofotometru ifp vinové délce 593 nm. Jako slepy vzorek byla peoaria
destilovana voda. Vysledky jsou usy jako pmol.kg (jako Trolox).

4.2.9 Metoda DPPH
Zde byla také fipravena kalibréni fada, tentokrat z roztoku stabilniho radikalu

difenylpikrylhydrazylu (DPPH), 0,5 mM roztoku Trolo a metanolu, tyto latky byly
v nasledujicich objemech (viz Tab. 5) odpipetovalty 5 kyvet. Kyvety s takto
nadavkovanymi obsahy pak byly promichany na magketmichace po dobu 15 s a
nasled® uloZzeny na 30 min do temna, poté byly &emy na spektrofotometrutip
vinové délce 515 nm. Nasledovala vlastni analyzerktwy, kde se davkovaly 2 ml
roztoku DPPH a 100 pl vzorku.
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Kyvety s €mito obsahy byly oft promichany a na 30 min uloZeny v temnu a
nasleds pii stejné vinové délce jako u kalibrace &smy na spektrofotometru. Jako
slepy vzorek byl pouzivdn metanol. Vysledky jsouvadimy jako pmol.kd (jako

Trolox).

Tab. 5: Obsah jednotlivych latek kipraw kalibratni fady pro metodu DPPH

DPPH | Trolox | Metanol
(k) (k) (k)
2000 20 80
2000 40 60
2000 60 40
2000 80 20
2000 100 0

4.2.10Stanoveni obsahu celkovych polyfenélpomoci metody s roztokem
Folin —Ciocaletau
Pro stanoveni obsahu celkovych polyféndlyl k dispozici standardni roztok

kyseliny gallové (50 mg kyseliny gallové ve 100 moztoku), z ghoZz se do 7
odmernych bawrk odpipetovalo 0 — 0,7 ml roztoku (po 0,1 ml). Sasré se do dalsi 50
ml baiky odpipetovalo 0,5 ml vzorku. Do vSech Brrse pak fidalo 20 ml destilované
vody, 1 mi¢inidla Folin — Ciocalteau a vSe se promichalo.ieotlt minutach se pak do
vSech ba#k pridalo 5 ml 20% roztoku N&Os, opit se vSe promichalo, znovu doplnilo
destilovanou vodou po rysku a po 30 minutach byt&iena intenzita zbarveni na
spektrofotometru i vinové délce 700 nm proti slepému vzorku (metandglysledky

jsou uvadny v mg.kg* (jako kyselina gallova).
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4.2.11 Riprava kompotu
Po zngteni refraktometrické suSiny u jednotlivych diulbvoce bylo mozné

vypccitat mnozstvi cukru a vody, které bylo nutnédat do kompotu. Vypeet byl

proveden dle rovnice: 1wy + Mp.Wo = Mg W3

Piiprava kompotu z morusi

Prepaiet na refrakci 18 °Rf
w,o=24,6%

3009 ..... 100 %

Xd..... 24,6 %

X =74 g cukru a 226 g vody

Tento nalev slouzil pro zaliti dvou sklenic komjpditeré se sterilovalyipteplog

80°C po dobu 15 minut, byly pouzity uzdy twist off.

Piiprava kompotu z hlohu

Z plodi hlohu byly gipraveny dva typy kompéta to hloh zbaveny semen

rozc&leny nactvrtiny a hloh cely.

Kompot rozdéleny naétvrtiny

Prepaiet na refrakci 25 °Rf

W, = 31,66 %

30049 ..... 100 %

Xd..... 31, 66 %

X = 94,98 g cukru a 205,02 g vody

Kompot celé plody

Prepaiet na refrakci 25 °Rf

w, = 30,16 %

20049 ..... 100 %

Xd..... 30,16 %

X = 60,32 g cukru a 139,68 g vody
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Oba nalevy byly pouzity k zaliti 2 sklenic kompatplody celymi a k zaliti jedné
sklenice s plody razvrcenymi, sterilace probihala za teploty 80 °Cdwdu 15 min.

Byly pouzity uza¥ry twist off.

Ptiprava kompotu z muchovniku

Prepaiet na refrakci 18 °Rf
W, = 21,78 %

30049 ..... 100 %

Xooeenn 21,78 %

X = 66 g cukru a 234 g vody

Tento nalev byl pouzit k zaliti dvou sklenic pipdloba sterilace byla 15 mirip

80 °C, pouzity byly ogt uzawry twist off.

4.2.12 Priprava stavy
Srtava ze vech drithovoce byla ziskana propasirovanites sitko, poté u ni
byla nejprve zrétena refraktometricka suSina, na zakl&deré byl doplgn do Favy

cukr, po namichant’avy byla provedena sterilac& g0 °C po dobu 15 minut.

Ptiprava s£avy z morusi

Stava z morusi byla pouze v poéra 2:1 zedsna vodou (620 g plada 310 g
vody), nedoslazovala se. Sterilovaly s& dilenice 8avy z morusi, pouzita byladka

twist off.

Ptiprava £avy z hlohu

Svava z hlohu byla ifipravena z rozu@ného protlaku plad (plody a voda
v poneru 1:1). Poté se jeSk 1 dilu vody pidaly 3 dily vody (nebt protlak byl velice
husty) po vypéteni gidavku cukru vzniklo 2000 mitavy se 150 g cukru, 500 g
ovocného podilu a 1350 ml vody. Sterilovaly se& dklenice o objemu 720 ml ve

sterilaéni lazni, pouzita byla ¢ka omnia.
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Piiprava Savy z muchovniku

Prepaiet na refrakci 15 °Rf

c, =152 %

40049 ..... 100 %

X enee 152 %

x= 60, 8 g cukru a 339,2 g vody

Sterilovaly se d¥ sklenice 8avy z muchovniku, pouZzita bylackia twist off.

4.2.13  Priprava evaporatné zahus&ného homogenatu

Z kazdého druhu ovoce bytipraven evapoka¢ zahus&ny homogenat (viz. obr.
4. a 5.) tak, Ze u morusi i muchovniku se plodyppsirovaly pes sito, aby byly
zbaveny nezadoucich semen a vznikla kaSe se taztie pé&ici papir, ktery byl
nasleds viozen na jednotliva plata do sti§y ovoce. Homogenatygehto dvou druh
ovoce nebyly doslazovany, byly pouzeigté propasirované hmoty ovoce. U hlohu,
ktery byl z hlediska chuti mnohem kyselejSi a jeptmdy byly natolik tvrdé, Ze nebylo
mozné je &erstvém stavu propasirovat, bylo nutné provésedagki upravy. Nejprve
se plody rozvily a nasleds propasirovaly, ngez vznikla husta kase kyselé chuti, ktera
se doslazovala cukrem (viz. rovnice), po této upse/vytvdil pozadovany homogenat
jako u dalSich dvou drdhovoce. Jak jiz bylo zmémo, suSeni probihalo na platech
sustky ovoce, a to po dobu 8 hodin za teploty 56°C. de8eni byly jednotlivé
homogenaty sejmuty z pieiho papiru a do doby konani senzorické analyhouany

v chladnéce.

Homogenaty byly doslazovany dle rovnice:.m + mp,.w, = mg.ws
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Obr. 5: Vznikly evaporén¢ zahu&ny homogenat z plddhlohu péenoklaného

4.2.14Senzorické vyhodnoceni produki z jednotlivych druhé ovoce
Poté co byly vSechny produkty té&a, kompot a evapaf® zahustny

homogenat) fipraveny, nasledovala senzorickd analyza:agtnilo se ji 15 hodnotitél
(10 Zen a 5 mu® rizného ¥ku. Toto hodnoceni probihalo ¥ebre pro senzorickou
analyzu na ZF MENDELU. Hodnoceni bylo zaznamenavédoonestrukturovanych
grafickych stupnic, jeZ sty hodnotu od 0 do 100 bédna p@&atku stupnice bylo vzdy
minus a na konci plus)filad hodnotici grafické stupnice viz. Obr. 6. Hotitelé n¥li
pomoci zraku,cichu a chuti vyhodnotit na U&se stupg hédonického hodnoceni

sledovaného znaku dle jejich preference. Stypeference byl zaznamenan hodnotiteli
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v podol& svislé ¢ary vynesené na Udau, tato vzdalenost byla zfifena pravitkem a
poté zaznamenana do tabulky a nasidaily vSechny nagtené hodnoty vyhodnoceny
v programu STTISTICA 12. Utav z jednotlivych druth ovoce se hodnotily tyto znaky:
barva, wing, chu, cirost a konzistence. U kompota evaporéné zahudtnych
homogenat se hodnotily: barva,iné, chu’, konzistence a celkovy charakter vyrobku.
U v8ech produki se hodnotilo i mozné uplatni vyrobku na trhu. Tabulky jednotlivych
hodnoceni jsou fdoZzeny v giloze. Grafy s vysledky ze statistického hodnogseaol

uvedeny nize.

Moruse

STAva - +

BARVA

VONE

CHUT

CIROST

KONZISTENCE

UPLATNENI NATRHU

Obr. 6: Graficka stupnice pro hodnocetdady z morusi

4.2.15 Statistické vyhodnoceni

Hodnoty ziskané ip senzorické analyze atipmeéreni antioxidani aktivity
metodami FRAP a DPPH a obsahu polyfénbyly vyhodnoceny pomoci programu
STATISTICA 12 od spolknosti StatSoft, pouzita byla jednofaktorovd analyza
ANOVA.
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5. Vysledky

V této kapitole jsou uvedeny vysledky laboratomimeieni a senzorického
hodnoceni jednotlivych dridhovoce a tyf jejich zpracovani. Vysledné hodnoty jsou

vzdy prehledrg zaznamenany do tabulek a graf nasled& okomentovany.

5.1 Vysledky laboratorniho n&reni

Laboratorni ndfeni probihalo v laboratith na Ustavu poskiiové technologie
zahradnickych produit(ZF) v Lednici.
Tab. 6: Hmotnost plad jednotlivych druli mére znamého ovoce a jejich naieny

barevny odstin v prostoru CIELab

Druh ovoce Primérna Hmotnost | Odstin | Odstin | Odstin
hmotnost 1 plody 10 plodi (g) L* a* b*
(9)
MoruSe 2,15 21,5 19,27 9,58 -2,62
Hloh 10,03 100,3 37,35 27,57 14,03
Muchovnik 1,12 11,15 17,45 21,28 2,22

Z tabulky je patrné, Ze ne&fSi plody ma hloh genoklany, v piméru se
hmotnost jednoho plodu pohybuje kolem 10 g. Ploadyusovniku a muchovniku jsou
pak znatel& lehei. Co se tye odstinu, tak stupnide® (jas) udava barvu od 0 do 100, tj.
od ¢erné po bilou, kde se jako nejjag jevily plody hlohu pgenoklanéhd.* = 37,35
a déale plodu morusovniku a muchovniku. Uisdunic barevnosta* a b*, se kladné
hodnoty ua* zobrazuji jako barvéervena a to u vSech drulplodi. Kladné hodnoty u
b* pak udavaji Zluté odstiny, ty byly 2beny u hlohu p&noklaného a muchovniku a u
plodi morusi byla hodnoth* negativni, coZ udava jejich zbarveni do modréhsiind.
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Tab. 7: Hodnoty pH, rozpustné suSiny a veSkerycteky u $avy acerstvych plod

moruse, hlohu a muchovniku

Druh ovoce pH Refrakce (°Rf) Obsah kyselin (%

kyseliny

citronové)

MoruSe —Cerstve 3,96 11,50 0,79
MorusSe - §ava 4,22 11,80 0,70
Hloh —c¢erstvy 3,81 11,00 2,72
Hloh - ¥ava 4,27 18,50 0,60
Muchovnik -cerstvy 3,77 14,80 0,40
Muchovnik - $ava 3,88 14,00 0,32

Z tabulky je patrné, Ze co secgycerstvych plod, nmely nejvyssi pH plody
morusovniku (pH 3,96) a hlohu i@moklaného (pH 3,81). Refrakce se u filod
moruSovniku i hlohu pohybovala sh@dkolem 11 °Rf a nejvysSi refrakci pakéin
plody muchovniku (14°Rf). Nejvyssi obsah kyselin gmeten u plod hlohu 2,27 %,
dalSi druhy ovoce #hy obsah kyselin nizSi nez 1 %. Poté co byly plagyacovany na
stavy, nmela nejvyssi pH (4,27)tava z plod hlohu pé&enoklaného, ktera byla feakna
vodou a doslazovana krystalovym cukremt@vg z plodi morusi bylo pH taktéz vyssi,
z daivodu naedéni vodou (pH 4,22), avSak tatéa¥a nebyla doslazovana. Nejnizsi pH
bylo nangteno u $avy vyrobené z plad muchovniku (pH 3,88), avSak toto pH bylo
také vysSi oproti pH derstvych plod muchovniku, protoZe tata@’&va byla doslazena
krystalovym cukrem. NejvySSi refrakci pak ¢l pra¥ &'ava z plod hlohu
perenoklaného zivodu jiz zmiovaného doslazovanifadni vodou a nejvyssi obsah

kyselin byl nangien u $avy z plodi morusi a to 0,70 %.
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Tab. 8: Obsah organickych kyselin u jednotlivychhdrovoce pomoci metody HPLC

Kyselina

Ovoce jablezna (g.kg") |askorbova (g.kg) | citronova (g.kd)
Moruse 0,52 _ 8,51

Hloh 7,95 25,10
Muchovnik| 4,10

U cerstvych plod byly stanoveny i jednotlivé organické kyseliny.tabulky je
patrné, Ze kyselina askorbova nebyla &@na u Zzadného z plédednotlivych druli
ovoce, nebt byl obsah této kyselinytgjmé pod hranici detekovatelnosti. U pfod
muchovniku byla natffena pouze kyselina jaldied v mnoZstvi 4,10 g.KgcoZ bylo
patrre zpisobeno oft nizkym obsahem dalSich kyselin, které také nebwlazné
detekovat. NejvysSi obsah kyselirélpnjednozn&né plody hlohu p&noklaného, tento
obsah organickych kyselin byl naten v mnoZstvi 7,95 g.Kgkyseliny jabléné a
25,10 g.kd kyseliny citronové.

Stanoveni antioxidagni kapacity pomoci metody FRAP
Soutasny efekt: F(7, 16)=32,307, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti

FRAF (umal troloxu na 1 gram ovoce)
i) w
=} =1
—e—i!
—e—

Muchovnik-3tava MoruSe-kompot Hioh-kompot Muchowvnik
Morude-5tava Muchovnik-kompot Moruge Hioh

MEfena surovina/produkt

Graf¢. 1: Stanoveni antioxidai kapacity pomoci metody FRAP
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Tento graf tykajici se stanoveni antioxidakapacity metodou FRAP ukazuje
statisticky vysoce fkazny rozdil mezi obsahem antioxidant plodech hlohu
perenoklaného a mezi obsahem antioxidantplodech a produktech ostatnich druh
ovoce, nebt praw u hlohu péenoklaného bylo na#heno nejvysSi mnozstvi
antioxidanti. Statisticky piéikazny rozdil je patrny i mezi plody morusSi a plody
muchovniku a ostatnimi produkty, krém‘avy z morusi, které se agrstvych plod

statisticky neliSi. Z grafu je také patrné, Ze uchmvnikové gavy a ucerstvych plod

e

N 1

produktim. NejvysSi obsah antioxidanbyl naopak nagien ucerstvych plod hlohu
perenoklaného a déle pakéarstvych plod moruSovniku.

Stanoveni antioxidacni kapacity pomoci metody DPPH
Soutasny efekt: F(7, 16)=38,829, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

DPPH (umal troloxu na 1 gram ovoce)
o
—e—

Muchovnik-3tava Moruge-kompot Hloh-kompot Muchovnik
Moruse-Stava Muchovnik-kompot Moruse Hioh

ME&Fena surovina/produkt
Graf¢. 2: Stanoveni antioxidai kapacity pomoci metody DPPH

Graf tykajici se stanoveni antioxioih kapacity tentokrat metodou DPPH
potvrzuje vysledky fedchozi metody FRAP, je zdediditelny statisticky pitkazny
rozdil v obsahu antioxidaintu cerstvych plod hlohu péenoklaného oproti obsahu
antioxidanti u ostatnich druh ovoce a jejich produlit DalSi rozdil je vidt u plodi
¢erstvych morusi oproti ostatnim prodiukt, krong moruSové Fvy, kde je statisticky
rozdil ot nepiikazny. NejvysSi hodnoty antioxidd@nbyly opst nangieny ucerstvych

plodi hlohu péenoklaného a dale pakiarstvych morusi.

44



Stanoveni celkowych polyfenold
metodou Folin-Ciocalteu

Soutasny efekt: F(7, 16)=13,102, p=,00001
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznafuji 0.95 intervaly spolehlivosti

300

200

Koncentrace kyseliny gallove (ma/l)

100

Muchovnik-5tava Moruge-kompot Hloh-kompot Muchovnik
Moruge-Stava Muchovnik-kompot Moruse Hioh

MéEFena surovina/produkt

Graf ¢. 3: Stanoveni celkovych polyferiolpomoci metody &inidlem Folin —

Ciocalteau

U stanoveni celkovych polyfenolmetodou Folin — Ciocalteau je viditelny
prikazny rozdil mezi kompotem z plbchlohu péenoklaného a ostatnimi produkty.
Neprikazny rozdil je pak zaznamenan mezi kompotem zuhlal€erstvymi plody
moruSovniku a hlohu. Nefttazny rozdil v obsahu antioxid@nvidime i ve skupi&
jednotlivych $av a kompat z morusi a muchovniku. DalSi nékazny rozdil je vidt
mezi ¢erstvymi plody muchovniku g&erstvymi plody moruSovniku a ro¥h mezi
cerstvymi  plody muchovniku a vSemi vyrobenymi proguk Vy3sSi hodnoty
antioxidanti pak byly namiieny u cerstvych plod vSech drub ovoce oproti

zpracovanym ploim.
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5.2 Vysledky senzorického hodnoceni
Senzorické hodnoceni prodikirobihalo v senzorické laboréitoa Ustavu
poskliziové technologie zahradnickych produkZF) v Lednici a dastnilo se ho 15
hodnotitet.
Barva &tav
Soulasny efekt: F(2, 42)=3 4809, p=,03992

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikaini sloupce oznaluji 0,95 intervaly spolehiivosti
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&0
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70
60 = |

5
&5 "
50 [
45 =

40 ==

BARVA

MORUSE STAvA HLOH 5TAVA MUCGHOWNIK 5TAvA

Graf¢. 4: Senzorické hodnoceni bantiag

Na tomto grafu je vigt statisticky péikazny rozdil v bary &'avy z plodi morusi
oproti barg &av z plod: hlohu p&enoklaného a z pléddmuchovniku. ava z plod
moruSi byla hodnotiteli vyhodnocena jako senzoriokygitazlivejsi, patrg kvali své
tmavé jiskrné bams Mezi barvou ®avy z plodi hlohu a 8avy z plodi muchovniku
nebyl pflikazny rozdil, pestoze barva hlohové&'d@sy byla cerveno-tizova a barva
muchovnikové vy byla tmag¢ fialova. Pro jednucast hodnotitel tak byla

pritazlivejSi ava z plod hlohu péenoklaného a pro druhothst hodnotitel byla

pritazlivejSi §ava z plod muchovniku.
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Vilng stav
Soutasny efekt: F(2, 42)=7,9223, p=,00120
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sfoupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
&0

T0
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40

WUNE
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20

MORUSE HLOH MUCHOWNIK

Grafé. 5: Senzorické hodnocening &'av

U senzorického hodnoceniané vysla jako nejfitazlivéjSi viné muchovnikové
stavy, byl u ni statisticky mkazny rozdil oproti &vam z plod morusi a hlohu
perenoklaného. Tento vysledek bytekavany, nebdplody muchovniku byly zthto

meienych druli nejaromaiitéjSi, viné byla gijemna, lehce ifjpominala vini borivek.

Chut Srav
Soudasny efekl: F(2, 42)=25,496, p=00000
Dekompozice efektivnl hypotézy
Wertikaini sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf¢. 6: Senzorické hodnoceni chutas
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U grafu hodnoticiho chu&’av z vybranych druiovoce byl statisticky vyznamny
rozdil mezi $avami z plod morusi a muchovniku oprotit&e€ z plodi hlohu
perenoklaného, protoZzet&va z plod hlohu péenoklaného nebyla u senzorického
hodnoceni chuti hodnotiteli konzumovanaiwaldu kontaminacetavy plisni. U gavy
z moruSi a muchovniku pak nebyl statistickyik@zzny rozdil, bylo tudiz na kazdém
hodnotiteli, aby si nadel svého favoritaa8y z plodi morusi se daji charakterizovat
jako sladkeé, spiSe mdlé chuti a pod®dbakorat vice aromaticky chutn&’aya
z muchovniku. va z plod hlohu n¢la dle mého nazoru chiytipominajici snis
jahod, tesSni a Sipk, avSak musela byt vyrazndoslazena, neloplody hlohu
perenoklaného maji dosti kyselou ¢hu

Cirost Stav
Soutasny efekd: F(2, 42)= 80169, p= 45532
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sioupce oznatuji 0,95 infervaly spolehlivosti

MORUSE HLOH MUCHOWNIK

Graf¢. 7: Senzorické hodnocetirosti ¥av

Z grafu je patrny &ekavatelny vysledek, nebocirost nebyla u v nijak
vyznamna, jelikoztivy obsahovaly podil ovocné duzniny, a proto u k&kahi ovoce
nebyl zaznamenan statistickytgazny rozdil. avy ze v3ech druh ovoce nily
specifickou barvu a zakal, u morusi byla bart@avg tmag fialova, u muchovniku to
byla barva spiSe stle fialova s vyrazgSimi usazeninami zbytkduzniny,cemuz se
ani po dikladném pepasirovani nedalo vyrazmzabranit a utdavy z hlohu byla barva
gtavy syt rizovo —cervena. Hodnoceni na stobodové stupnici se pohybé&eéem 20

bodi, coz vypovida o neuspokojivirosti pro hodnotitele.

48



Konzistence Stav
Soutasny efekt: F(2, 42)=1,4209, p=,25258
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spatehlivost]

KONZISTENCE

MORUSE HLOH MUCHOVNIK

Graf¢. 8: Senzorické hodnoceni konzistent@&/s

Z grafu je patrné, Ze ani u konzistenééwsnebyl statisticky fikazny rozdil. 8avy
ze vSech druln ovoce byly spiSe hustSi konzistence, co& @ylo zagicinéno ukitym
podilem duzniny vet&avach. U 8avy z plodi muchovniku se pak vyskytovaly i drobné
zbytky z plodi. Hodnoceni na stobodové stupnici se pohybovalo sttednich

hodnotach, coz vypovida o spi§gaielné konzistence pro jednotlivé hodnotitele.

Uplatnéni Stav na trhu
Soudasny efekt: F(2, 42)=22 641, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikéini stoupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf¢. 9: Senzorické hodnoceni uplatin £av na trhu
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U grafu, ktery ukazuje kokaé uplat@ni vyrobku (v tomto fipac &'avy) na trhu,
je patrné, Ze mezitdvami z moruSi a muchovniku oprottdse z plodi hlohu
perenoklaného je statisticky vyznamny rozdil, patproto, Ze 8ava z hlohu nebyla
piedloZzena ke konzumaci. Na hodnotici stobodové stupro celkové uplatni §av
z plodi morusi a muchovniku se pohybovalo hodnoceni sp&k 50-ti bodovou
hranici, coz odpovida slabému uptathtchto $av na potencionalnim trhut&vy tak
pro hodnotitele nebyly natolik atraktivni, aby sejigh uvedeni na trh setkalo

s UsgSnym ohlasem.

Barva kompotd
Soutasny efekt: F(2, 42)=3,0251, p=,05925
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikaini sioupce oznat uji 0,95 intervaly spolehlivost]
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Graf¢. 10: Senzorické hodnoceni barvy komipot

Co se ty¢e barvy hodnocenych komggtnebyl zaznamenan statistickyiukazny
rozdil mezi barvou kompotz jednotlivych drubh ovoce. AvSak $ prvnim pohledu na
graf Ize vidt, Ze hodnotitelé spiSe preferovali barvu morusovahmuchovnikového
kompotu ped barvou kompotu z pldadhlohu péenoklaného. Na stobodové stupnici se
jednotliva hodnoceni hodnotitelpohybovala spiSe v horni bodové hranici a barva
kompoti tak byla hodnotiteli velmi kladh hodnocena, jednotliva hodnoceni se
pohybovala kolem 65 bad vice.
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Viiné kompotd
Soutasny efekl: F(2, 42)=6,3637, p=.00383
Dekompozice efekfivni hypotézy
Viertikaini sioupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf¢. 11: Senzorické hodnocening kompofi

U grafu ukazujiciho senzorické hodnocetii¢vkompoti Ize zaznamenat statisticky
prikazny rozdil mezi tmi muchovnikového a moruSového kompotu, kde byiacv
muchovnikového kompotu hodnocena jako lepSi opratruSovému kompotu. Mezi
kompotem z plodl moruSi a hlohu nebyl statisticky prokazan rozdilaa mezi
kompotem z plod muchovniku a hlohu nebyl rozdil statistickyakazny. U kompotu
z plodi muchovniku byla oproti ostatnim kompot viné velmi kladré hodnocena
kvili specifické aromatinosti plodi, ktera byla hodnotiteli shledana jako velmi

,n

piijemna.
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Chut kompotd
Souéasny efekt: F(2, 42)=9,5070, p=,00039
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolenlivosti
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Graf¢. 12: Senzorické hodnoceni chuti kompot

U grafu ¢. 12 jsou patrné rozdily v chuti jednotlivych konbjpoJe patrné, Ze
nejmért atraktivni chti mel pro hodnotitele hlohovy kompot, nebge u rgj
zaznamenan statisticky vysoceikazny rozdil oproti ostatnim dwma kompoim, na
stobodové hodnotici stupnici se hodnoceni chutotmtkkompotu pohybovalo kolem
40 - ti bodové hranice, coz atieo wtSi chutnosti kompdt z morusi a muchovniku,
mezi nimiZz nebyl zaznamenan statistickyak@zny rozdil a tyto kompoty byly
hodnoceny 75 body i vice. VSechny kompoty byly dnsl/any, coz se projevovalo i ve
vysledné chuti. ChitmoruSového kompotu byla sladka a spiSe mdla, nundkovy
kompot si zachoval silij§i aroma, které bylo pozorovano jizéarstvych plod, pro
n¢které bylo toto aroma podobné kompotediovému a hlohovy kompot byl i po
zmireném doslazovani rgemre kysely. | gesto vSak byl u hodnotitel nejmér

oblibeny.
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Konzistence kompotl
Soutasny efekt: F(2, 42)=4 4929, p= 01705
Dekompozice efektivnl hypotézy
ertikalni sloupce oznaluji 0,95 intervaly spolehiivosti
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Graf¢. 13 : Senzorické hodnoceni konzistence kotinpot

Co se tye grafu hodnoceni konzistence komipdiyl u tohoto hodnoceného bodu
shledan statisticky rozdil mezi kompoty z moruSimaichovniku oproti kompotu
z hlohu. Kompot z ploi hlohu pé&enoklaného neh tak kladné hodnoceni ohletisve
konzistence oproti vySe zngimym, nebd se patrd hodnotiteim jevily kompotované
plody hlohu tvrdsi nez plody morusi a muchovnikieré jsou mensi a bez vyraznych
pecitek oproti plodgm hlohu.

Celkowy charakter kompotd
Soutasny efet: F(2, 42)=6,0955, p= 00474
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sioupce oznadufi 0,95 intervaly spolehiivosti

CELKOWY CHARAKTER
g &
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Graf¢. 14: Senzorické hodnoceni celkového charakterugkdim
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Tento graf poskytujici vyhodnoceni celkového chemak kompot ukazuje
statisticky ptikazny rozdil opt mezi kompoty z morusi a muchovniku oproti kompotu
Z hlohu peéenoklaného. Celkovy charakter kompat plodi morusi a muchovniku byl
hodnocen velice kladn na stobodoveé stupnici se hodnoceni jednotlivyotiniotiteti
pohybovalo kolem 75 — 80 bddcoz sedéi o celkové atraktivit téchto kompod pro
vybrané senzorické hodnotitele. Jak jiz bylo ztntmvySe, kompot z pladhlohu nebyl

tak oblibeny patfpro svou charakteristickou kyselou €haupevnost ploil

Uplatnéni kompotd na thu
Soufasny efekt: F(2, 42)=6,3060, p=00403
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Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf¢. 15: Senzorické hodnoceni uplatihkompoti na trhu

U grafu tykajiciho se celkového uplati kompoti na trhu je vidt statisticky
prikazny rozdil mezi kompotem z muchovniku a hlohwe kgl jako |épe uplatnitelny
posouzen pravkompot z plod muchovniku, ktery zaroviebyl nejoblibegjSi u wWtSiny
hodnotiteli, na stobodové stupnici se jeho hodnoceni pohybduw@kem 80 bod, coz je
velmi kladné hodnoceni. Mezi kompotem z morusi tpretatnim d¥ma kompoim
nebyl zaznamenan statistickyagazny rozdil a kompot z hlohu &ppodle @ekavani
nedostal tak vysoka hodnoceni, coz bylo patrnéépr&vuli vysledkam z gredchozich
grafa, kdy byl kompot z hlohu vyhodnocovan také jakoste®Si, co se & barvy,
chuti, konzistencei celkového charakteru kompotu. Jako nejlépe uphy kompot

bych tak vyhodnotila kompot z plédnuchovniku.
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Barva evaporatné zahusténych homogenatl
Soufasny efekl: F(2, 42)=7,9272. p=,00120
Dekompozice efektivil hypotézy
Vertikéini sloupce oznalujl 0,95 intervaly spolehlivost
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Graf¢. 16: Senzorické hodnoceni barvy u evapataahusinych homogenét

Graf zobrazujici vysledné hodnoceni barvy evap@raahu&nych homogenét
ukazuje jasny statisticky vysoceigazny rozdil mezi produkty z plédmorusi a hlohu
oproti evaporan¢ zahu&nému homogenatu z muchovniku. Romd negativni
hodnoceni dostal homogenat z muchovniku gatwili své nevyrovnanosti barvy
oproti ostatnim déma drulim, neb®@ homogenat z morusi dhsytou tmay fialovou
barvu a homogenat z hlohuéhbarvu ¢ervenou —1iZzovou, tyto barvy se tak nejspise
jevily hodnotitetiim jako atraktivejSi oproti baré muchovnikového homogenatu, ktery
na stobodové stupnici dostal hodnoceni kolem 50botii oproti 80 - ti bodm u
ostatnich dvou drdhhomogendt, u €chto dvou evapotmé zahusnych homogenatu
pak nebyl zaznamenan statistickyikazny rozdil.
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Viiné evaporatné zahusténych homogenati
Soutasny efekt: F(2, 42)=1,6389, p= 17157
Dekompozice efekivni hypotézy
Vertikaini sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehiivosti
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Graf¢. 17: Senzorické hodnocening u evaporané zahustnych homogenét

Graf popisujici senzorické hodnocenting homogendat ukazuje statisticky
nepiikazné rozdily ve &ni mezi €mito jednotlivymi produkty, z grafu je patrné, Ze o
néco lépe se oproti ostatnim diuwh umistila viné moruSového homogenatu, ale tento
rozdil nevypovida o nejlepsiimi z hlediska prakticky totoZnych vysledkSenzorické
hodnoceni &chto produki na zaklad vini dosahlo negikaznych rozdil zejména
kvili pomérné velké ztrak aromat suSenim jednotlivych homogénatviné tak nebyly
zcela zetelné. Zgrafu je tedyigmé, Ze nap rozdil ve wini hlohového a

muchovnikového homogeriateni patrny.
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Chut evaporatné zahustémych homogenatl
Soutasny efekt: F{2, 42)=2 9129, p= 06536
Dekompozice efektivni hypotézy
Wertlkaini sloupce oznauji 0,95 intervaly spoleniivesti
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Graf¢. 18: Senzorické hodnoceni chuti u evapoéazahu&nych homogenét

Z grafu popisujiciho chujednotlivych evapormé zahu&nych homogenatopst
neni Zejmy statisticky pikazny rozdil, nebd kazdy z hodnotitél si naSel svého
favorita a vysledky tak byly poémné vyrovnané. Na stobodové hodnotitelské stupnici
ziskavaly homogenaty hodnoceni 60 — 75thabz vypovida o celka@vpiijemné chuti
jednotlivych homogenét Celkow Ize fici, Zze chut jednotlivych evaporaé
zahu&nych homogendt si v sold zachovaly dosti podobné ckutjaké byly
zaznamenany ucerstvého ovoce, homogenaty z moruSi a muchovnikbylye
doslazovany a byly vyrobeny pouze z propasirovar@lmze, homogenat z hlohu byl
kvili vysoké kyselosti doslazovan, i tyto fakta owilbwala hodnotitele i jejich

hodnoceni.
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Konzistence evaporalné zahuSiEnych homogenatl
Soutasny efekl: F(2, 42)=5,0756. p=01061
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikaini sloupce oznauji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf¢. 19: Senzorické hodnoceni konzistence u evapsérzahustnych homogenét

V grafu tykajicim se senzorického hodnoceni kdemise uZ je vigk prikazny
statisticky rozdil mezi homogenaty z moruSi a hlobproti muchovnikovému
homogenatu, bylo to patfrzpisobeno siovitou strukturou muchovnikového produktu,
ze kterého nebyl vlivem suSeni ziskan tak kvafmoidukt jako z plotl moruSovniku a
hlohu, které mily vybornou pevnou a ohebnou strukturu, jiz by y@e homogenéty
meély vyzna&ovat, pra¢ konzistence je wthto produki dilezitd z hlediska atraktivity
pro spotebitele a muchovnik se v tomto hodnoceni ukaza javhodny pro tento typ
zpracovani a podle toho byl i ohodnocen, co s& tgnoruSového a hlohového

homogenatu, je dab patrné i z grafu, Ze mezi nimi nebyl statistipkgkazny rozdil.
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Celkovy charakter evaporainé zanusténych homogenati
Soufasny efekt F(2, 42)=7,1792, p=,00208
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikaini sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf ¢. 20: Senzorické hodnoceni celkového charakterupaané zahu&nych

homogenat

Z vysledki pozorovatelnych v grafd. 20 je patrny statisticky pkazny rozdil
mezi homogenaty z morusi a hlohu oproti homogematwchovniku. Tento vysledek
byl ocekavatelny, neltbje patrné jiz z pedchozich grdf tykajicich se tohoto typu
produktu, Ze pr&vhomogenat z muchovniku neftnezi favorizovany vyrobek. Mezi
moruSovym a hlohovym homogenatem pak nebyl zaznamesatisticky pirkazny
rozdil a na stobodové stupnici bykntto produkém uclovano hodnoceni kolem 65 —

75 bodi, coz vypovida o celkové atraktigitéchto produkii pro hodnotitele.
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Uplatnéni evaporatné zahudténych homogenatl na trhu
Soutasny efekt: F(2, 42)=6,4277, p=,00367
Dekompozice efektivni hypotézy
‘ertikaini sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf ¢. 21: Senzorické hodnoceni upl&tn evaporané zahustnych homogenét na
trhu

Posledni graf tykajici se uplati evaporané zahu&nych homogenatna trhu
ukazuje statisticky pmikazny rozdil mezi homogenatem z moruSi a muchovraku
statisticky vysoce pikazny rozdil mezi homogenatem z hlohu a muchovnilako
nejlépe uplatnitelny evapafia& zahu$tny homogenat byl vybran hodnotiteli
homogenat vyrobeny z pladhlohu, ktery na stobodové stupnici ziskal hodnécen
kolem 75 bod, homogenat z plad morusi byl hodnocen fmérné 60 body a
homogenat z muchovniku byl shledan hodnotiteliespako neuplatnitelny na trhu, coz
zapicinila zejména jeho zji8ha nevhodnost pro zpracovani metodou suSeni. Dle
nazoru hodnotitél tak lze jako favorita pro uplaini na trhu vybrat evapaia

zahustny homogenat z pladhlohu pé&enoklaného.
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6. Diskuze

Diplomova prace se zabyvéa technologickymi parayn@tkonzervarenskym
zpracovanim ménznamych druth ovoce. Jako mé&nznamé druhy ovoce byly
vybrany plody morusovnikterného, hlohu genoklaného a muchovniku. Tyto
plody byly dostupné verstvém stavu a nasleflise zpracovavaly na ovocné
jednodruhové tivy, kompoty a evapota¢ zahusné homogenaty. U pldd
cerstvych i konzervovanych byly stanovovany nasledyparametry pomoci
téchto metod: hmotnost pléd pH na pH-metru, rozpustna suSina
refraktometricky, obsah veSkerych kyselin poten@&@tioky, mnozstvi
vybranych organickych kyselin pomoci HPLC, standvbarevného odstinu
v prostoru CIELab nafifstroji Konica Minolta CT-210, antioxidai kapacita
pomoci metod FRAP a DPPH spektrofotometricky aamelkobsah polyfendl
pomoci metody &inidlem Folin-Ciocalteau, taktéz spektrofotometyickCo se
ty¢e konzervarenského zpracovani, byly vyrobky podngtsenzorické analyze
a vysledky graficky vyhodnoceny. Z laboratornih&emi vyplynuly nasledujici
hodnoty pH a veSkerych kyselin takto: pH = 3,96eustvych plod morusi a
obsah veskerych kyselin byl 0,79 %, pH = 3,8Xkarstvych plod hlohu
perenoklaného, obsah veSkerych kyselin byl &@m v mnozstvi 2,72 % a pH =
3,77 ucerstvych plod muchovniku, kde byl obsah veSkerych kyselin 0,32 %
Pro srovnani, hodnoty pH a veSkerych kyselin udawjtdi (SEZAI,
ORHAN, 2006) u plofd morusi v mnozstvi 1,40 % vesSkerych kyselin, cozZ je
jednou tolik co u vzork moruSi ztéto prace, mnoZstvi veSkerych kyselin
v plodech udavéaiedevSim stupezralosti plod, ktery se patra v této praci
liSil, avSak u autory z#teného pH = 3,52 neni prakticky Zzadny rozdil. U plod
hlohu udava kolektiv autér(GONDOGDU, 2014) pH = 4 — 5, coz koreluje
s vysledkem pH u hlohu vtéto praci a obsah veg&kergyselin je udavan
v rozpti 0,31 — 1,78 % dle jednotlivych driutinlohu, bohuZel hloh genoklany
meieny v této praci zde nebyl uveden, ale je znamyediska kyselin jako
vysoce obsazny, coZ potvrzuje pbhme vysoky nandieny obsah veSkerych
kyselin vtéto praci. U plad muchovniku udavaji auto (MAZZA,
DAVIDSON, 1993) dle druhu pH = 4,2 — 4,4 a obsaBkezych kyselin 0,36 —
0,49 %, vysledky &hto autoii koreluji s vysledky této prace. Co sedy

nantiené antioxidéni kapacity je z vysledk patrné, Ze nejvysSi obsah
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antioxidanti m¢ly plody hlohu péenoklaného, kde byla natena ptmérna
hodnota antioxidafitmetodu FRAP 46 umol Troloxu na 1 g ovoce a metodou
DPPH 27,7 umol Troloxu na 1 g ovoce, u maghorusi byl naren obsah
antioxidanti metodou FRAP 27,5 pmol Troloxu na 1 g ovoce a thetoPPH
19,3 umol Troloxu na 1 g ovoce a u plothuchovniku byl nagten obsah
antioxidanti metodou FRAP 9,8 umol Troloxu na 1 g ovoce a nwiddPPH
8,5 umol Troloxu na 1 g ovoce. Antioxittd aktivita byla ndfena i u gav a
kompoti, kde byly vysledné hodnoty nasledujici. Obsah ocaidanti u
moruSové vy byl pomoci metody FRAP na&ben v hodnat 20,6 pmol
Troloxu na 1 g ovoce a pomoci metody DPPH byl temibgah 13,2 pmol
Troloxu na 1 g ovoce, u muchovnikovéagy to byla pomoci metody FRAP
hodnota 4,3 pmol Troloxu na 1 g ovoce a pomoci DBEHumol Troloxu na 1
g ovoce. U @avy z hlohu nebyly zivodu kontaminace plisni antioxidanty
meieny. MoruSovy kompot pak ¢h vysledny obsah antioxidaint méreny
pomoci metody FRAP na hodgoi3,9 umol Troloxu na 1 g ovoce a pomoci
DPPH 9,7 umol Troloxu na 1 g ovoce, u muchovnikov&bmpotu to byla
hodnota 12,7 pmol Troloxu na 1 g ovoce dle metddAF a dle metody DPPH
to byla hodnota 10,9 umol Troloxu na 1 g ovoce,lahtvého kompotu pak
vysledny obsah antioxidantpomoci metody FRAP tpsahoval hodnotu 14,7
pmol Troloxu na 1 g ovoce a 8,8 umol Troloxu na @vgce pomoci metody
DPPH. Pro mnozstvi antioxiddnta polyfenoli ve vyrobenych produktech
nebyly nalezeny 7Z&dné srovnatelné hodnoty, tiet® jednalo o originalni
produkty. Z vysledi je vSak patrné, Ze anianymi typy konzervace se é&chto
druhi vyrazré nesnizi mnozstvi antioxidantkromé produkt z hlohu, kde bylo
nantieno dvakrat ménh antioxidané aktivnich latek nez werstvych plod,
plody hlohu jsou tak po#mné nachylné ke ztrét antioxidank tepelnym
zpracovanim. Werstvého ovoce,tav i kompoti byly méieny také celkové
polyfenoly metodou Folin — Ciocalteau. Vysledkyyoghéieny jako koncentrace
kyseliny gallové v mg}. U morusi byl narien obsah polyfendl404,8 mg.f,

u muchovniku 291,3 m@'la u hlohu 496,9 mg' U morugové vy pak 156,0
mg.I*, u muchovnikovét&vy 448,2 mgt a hlohova gava nebyla o msrena
z divodu kontaminace plisni. MoruSovy kompotlmelkovy obsah polyfendél
na hodnat 267,5 mg:f, muchovnikovy kompot # 232,6 mgt a hlohovy
kompot n&l obsah polyfendl na hodnat 531,7 mg.f. Co se tye zpracovanych

62



produkti, je patrné, Ze u zpracovanych produlyly hodnoty o polovinu niZsi.
Nékteré polyfenoly jsou tak k tepelnému zpracovanchyéngjSi a dochazi
k jejich ztrd€. Pouze u kompotu z hlohu se vyskytla odchylka m&aném
mnozZstvi antioxidarit avSak tato hodnota nebyla statistickgkaizna. Jde — li 0
metody néteni antioxidant a polyfenoli, ve srovnani s ostatnimi autory, byly
tyto hodnoty ziskany spektrofotometrickyméeimnim, avSak dostupni aiito
pouzivaji k ndfeni gresrgjSi metodu HPLC. Celkovy obsah antioxidamak u
plodi moruSovniku udavaji auto (JIANG, NIE, 2014) v mnozstvi 230 —
330 mg antioxidarit na 100 géerstvé hmoty ovoce. U plédmuchovniku pak
byl autorem (NESSER, 2006) uveden obsah antioxidamiodech v mnozstvi
pramérné 48 mmol Troloxu na gram suché hmoty ploal u plodi hlohu byly

z hlediska vysledk antioxidant od jinych autait dostupné jen vysledky tykajici
se celkového mnozZstvi polyfefiolvedené niZze. Obsah celkovych polyfénol
udavaji autdi (SEZAI, ORHAN, 2006) v mnozstvi 1422 mg kyseliggllové
ve 100 gcerstvé hmoty ovoce. Celkovy obsah polyfénal plodi hlohu pak
udava kolektiv autdr (GAZDIK, 2009) v mnozstvi 264 mg ve 100 gramech
cerstvé hmoty. A u plad muchovniku se mnozZstvi polyfefiotlle kolektivu
autofi (ROP a kol., 2012) pohybuje vipnérném mnozstvi 2500 — 3800 mg
kyseliny gallové na kgerstvé hmoty. Dostupné hodnoty pro &eny obsah
antioxidanti i polyfenoli od €chto autoii se tak kili pouzité metod mereni
radow liSi a je také nutné brat v potaz zralost a stawki a také to, Ze auto
mefili tyto hodnoty u celych homogenizovanych plodslupky, semena,
duznina), kdezto vzorky pro d&reni této prace fpdstavovaly pouzetvy

z plodi jednotlivych ovocnych drih MnoZstvi antioxidarnit se pak tedy
v zavislosti na dchto skuténostech vyrazh meéni. Z vysledk senzorického
hodnoceni vysly jako nejlépe hodnocené produktyperainé zahudiné
homogenaty vyrobené z plodhlohu péenoklaného a morusi. Tyto vyrobky by
se ve vysledku podle senzorickych hodnaiit@lohly uplatnit na trhu. Zejména
pak jako dopikovy sortiment pro prodejny se zdravou vyzivotias z morusi
ani z muchovniku, nebyla natolik atraktivni, abydhotitele vice oslovila. Ani
tyto produkty v sotasné dob na naSem trhu nenajdeme. V hodnoceni
morusového, hlohového a muchovnikového kompotu bgiynotitelé ve svych
hodnocenich také opatjsi a ani jeden z kompitse jim nejevil tak atraktivni,

aby ho v budoucnu vyZzadovali teském trhu.
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Muchovnikovy kompot Ize ng&eském trhu najit pod nazvem Indianskéibiy,
od zpracovatelské firmy Kand s.r.0. Dobruska, kt#skava plody muchovniku
z teské ekofarmy Bormato v Upici na Trutnovsku. Podio ekofarmy lze
piidavat kompotované plody muchovniku do zmrzlin,uitd nebo také jako
piilohu k masu misto brusinek (ANONYM 16, 2016).
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7. Zavér

V dnesni dob, kdy je na trhu takové mnoZstvi ovoce z dovozoujmé zastavit se
nad méns zndmymi a zapomenutymi druhy ovoce, které 8¢@me bez probléin
sami vygstovat a nasle@npomoci fiznych typi konzervace uchovat na p&ps
dobu. Jsou proggné pedevSim nuttini hodnotou pro nasSe zdravi, maji vyborné
antioxid&ni &inky a mnohdy i velice okrasnou hodnotu. Pro tutdcp byly
vybrany még znamé druhy ovoce jako je moruSovideny, hloh pgenoklany a
muchovnik obecny, tyto druhy byly konzervovany wepké sav, kompol a
evaporéné zahustnych homogendt u cerstvych, ale i zpracovanych plodbyly
provedeno laboratorni &feni, pomoci &hoz se ziskaly jednotlivé hodnoty pH,
veSkerych kyselin, rozpustné suSiny, antioxidargolyfenofi a byla zngiena i
barevnost plodl Dale pak byly jednotlivé produkty podrobeny seid@ analyze.
Hodnocenymi parametry u zpracovanycfe\s byly barva, un¢, chu’, cirost,
konzistence a uplagni na trhu, u kompéta evaporéné zahu&nych homogenét
byly hodnocenymi parametry barvajn¢, chu’, konzistence, celkovy charakter a
uplatreni na trhu. Tyto vysledky pak byly zaznamenany dafig na zaklad
kterych vyplynuly nasledujici zji&i. Mezi $avami z moruSi a muchovniku nebyl
v zadném z paramétrstatisticky péikazny rozdil, byly vSak oprotitéaw z plodi
hlohu péenoklaného hodnoceny jako atraktijdi, tento fakt zaiicilo predevsim
to, Ze hlohovat&va nebyla zivodu kontaminace plisni podavana ke konzumaci.
Stejny vysledek se pak opakoval i u konipdtde nebyl statisticky jgkazny rozdil
ve vSech parametrech, kréning, kde se jako nejlepsSiamé jevila ta, kterou ré
muchovnikovy kompot, jez ma opravdu velmi specifickaromatickou &mi, ktera
se hodnotitglm jevila jako nejlepSi. Hlohovy kompot &pnebyl zéazen mezi ty
atraktivrgjSi, pravapodobrg kvili své tvrdSi konzistenci a obsahu semen.
Hodnoceni evapota¢ zahu&nych homogendt pak dopadlo podle cekavani a
jako nejlépe uplatnitelny produkt na trhu se ukédl hodnoceni hodnotitel
homogenat z pladhlohu péenoklaného, & vynikajici chu’, barvu i konzistenci,
ktera byla pevna a ohebna. UpkathmoruSového homogenatu na trhu by vSak také
stalo za zvazeni, nebhae jeho vysledky vyraznneliSily od homogenatu z hlohu.
Mnozstvi antioxidarit v ¢erstvych plodech i produktech bylasfeno pomoci metod
FRAP a DPPH.
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Tyto hodnoty byly naeny v hodnat pmol Troloxu na 1 gramerstvého ovoce a
nejvyssi hodnota ze vSech déubvoce byla nagiena ucerstvych plod hlohu

v hodnot 46 pmol Troloxu na 1 gragerstvého ovoce metodou FRAP a 27,7 pmol
Troloxu na 1 granterstvého ovoce metodou DPPH. Z&\s meéla nejvyssi obsah
antioxidanti &'ava z plod morusi a to 20,6 pmol Troloxu na 1 gra®rstvého
ovoce pomoci metody FRAP a 13,2 pumol Troloxu nardmgéerstvého ovoce
pomoci metody DPPH. NejbohatSim kompotem co ge gntioxidani, pak byl
kompot z plod hlohu, kde se mnozstvi antioxidamiohybovalo kolem 14,7 pumol
Troloxu na 1 granterstvého ovoce #iieno metodou FRAP a 8,8 umol Troloxu na
1 gram¢erstvého ovoce #iieno metodou DPPH. Eerstvych plod, &av i kompofi
byly méfeny i celkové polyfenoly metodou Folin — Ciocalte&de byly vysledné
hodnoty nansieny v mnoZstvi kyseliny gallové v mgd.l Nejvice polyfenal
obsahoval hlohovy kompot (531,7 mb).la derstvy hloh (496,6 mg), dale pak
muchovnikovad va (448,2 mgl) a cerstvé plody morusi (404,8 mg)l
Vysledkem této prace je tedy z{igt, Ze vybrané druhy mérznamého ovoce jsou,
co se tge obsahovych latek prasmé pro zdravi a nejtdi mnozstvi antioxidat
bylo zjiS€no véerstvych plodech hlohu a v kompotu z nich vyrobenébhe
senzorické analyzy pak byl vybran jako nejlepStpikd z hlohu p#enoklaného, a to
evaporégné zahustny homogenat, ktery svou atraktivitou uspokojil hotitele
natolik, Ze by bylo mozné jeho kaim& uplatgni na trhu, zejména v prodejnach se

zdravou vyzivowi na tiznych farméskych trzich.
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8. Souhrn a Resume, Kkova slova

Souhrn

Diplomova prace na téma Technologické paramekgraervarenské zpracovani
mére znadmych druth ovoce je rozélena nacast teoretickou a praktickou. V teoretické
casti jsou popsany obsahové latky sn@mamych druth ovoce, a také vybrané druhy
meére znamych druth ovoce jako moruSe, hloh fmoklany a muchovnik, v posledni
pasazi teoretickéasti jsou pak popsany metody konzervace ovoce aktigké casti je
popsana metodika, kterou se stanovovaly obsahtiké udeéchto mér znamych druth
ovoce a dale fijprava jednotlivych produlit z €chto druli ovoce (8ava, kompot,
suseny evapota¢ zahustny homogenat) a jejich senzoricka analyza. Co se ty
obsahovych latek, nejvyssi byl obsah antioxidana které byly nejbohatsi plody hlohu
perenoklaného, a také moruSovniku. Po senzorické cardoyl nejlépe hodnoceny
suseny evapotaé¢ zahustny homogenat z hlohu penoklaného, jenz by se dal

v budoucnu i prakticky uplatnit na trhu.

Kli¢ova slovakonzervace, moruse, hlohipaoklany, muchovnik

Resume

The diploma thesis on the topic technological pet@rs and canning processing
less known species of fruit is divided into themad part and practical part. The
theoretical part describes contained substancekiesvn fruit and describes these fruit
such as mulberry, chinese hawthorn and saskatoory. b the last passage of
theoretical part are describe methods of canniod. fin practical part are describe
methods, which are used for analysis of containdxatances and next preparation of
each products (juice, compote and dried homogemaie)their sensory analysis. From
content substances were fruits richest on antiongda the highest content of
antioxidants had chinese hawthorn and mulbery. Afiog to the sensoric aspect the
best evaluation was given to the chinese hawthamch could find a practical

application on the market in the future.

Key words:canning, mulberry, chinese hawthorn, saskatooryberr
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10. Prilohy
VYHODNOCENI PRODUKTU Z MORUSI

”

Tab. 9: Senzorické hodnoceriagy

Moruse - Sfava

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | CIROST | KONZISTENCE | UPLATNENI
1 84 3 90 3 67 96
2 46 84 8 28 26 38
3 63 18 31 55 41 26
4 42 43 51 70 a0 39
3 64 3 & 10 11 11
6 69 18 18 4 82 19
7 67 32 53 20 33 31
3 a1 27 45 1 a0 19
g 77 26 25 80 33 249
10 67 15 51 20 34 28
11 94 32 28 28 34 44
12 57 21 16 2 36 32
13 a5 49 31 39 67 33
14 88 21 g 2 39 &
13 a1 a4 47 4 33 40

PRUMER | 73,00 | 33,93 [ 34,00 [ 24,53 43,73 34,07
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Tab. 10: Senzorické hodnoceni kompotu

Moruge - kompot
CELEOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 06 2 | 50 04 07 67
2 06 80 | 85 04 04 63
3 96 54 | 350 76 63 73
4 03 85 | 78 03 88 63
5 71 40 | 3% a2 61 69
6 70 20 | 38 26 » 23
7 81 15 | 72 79 61 58
8 12 13 | 70 71 72 56
g 64 M | T2 62 62 48
10 63 4 | 75 76 76 77
11 95 84 | o5 83 86 81
12 90 12 | 37 59 76 58
13 81 46 | 69 7 52 83
14 68 8 | 87 76 02 o1
15 06 81 | 99 69 99 09

PRUMER | 78,27 | 46,27 | 70.80 73,93 75,40 67,53

Tab. 11: Senzorické hodnoceni evagoézahu&ného homogenatu

Moruse — evaporatng zahustény homogenat
CELEOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 96 66 | 35 08 07 08
2 83 1 | 27 44 35 68
4 67 76 | 38 43 2 19
4 78 53 8 52 42 46
5 55 4 54 55 63 64
6 83 27 | 18 46 38 15
7 36 36 | 78 60 60 69
8 64 64 | 66 60 65 56
9 80 T 33 48 63
10 60 32 | 72 12 69 2
1 79 78 | 77 79 77 77
12 82 80 | g3 84 75 02
13 03 85 | 78 03 38 63
14 08 08 | o7 o1 83 43
15 o1 85 | %2 58 70 65

PRUMER | 76,60 | 55,07 | 61,00 60,53 62,13 38,13




VYHODNOCENI PRODUKTU Z HLOHU

Tab. 12: Senzorické hodnoceragy

Hioh - &tava

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | CIROST | KONZISTENCE | UPLATNENI
1 48 37 0 8 17 0
2 52 20 0 12 83 0
3 70 56 0 29 37 0
4 43 26 0 24 28 0
3 81 12 0 18 n 0
6 54 16 0 7 42 0
7 18 6 0 5 24 0
8 50 17 0 4 53 0
[ 54 12 0 14 14 0
10 96 0 0 20 89 0
11 68 26 0 5 33 0
12 50 19 0 53 52 0
13 30 27 0 11 46 0
14 4 3 0 0 27 0
15 6 10 0 10 12 0

PRUMER | 5227 (1973 o0 15,27 38,73 0

Tab. 13: Senzorické hodnoceni kompotu

Hioh - kompot
CELKOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 67 TEE 02 ot 87
2 87 03 | 72 00 88 50
3 66 7| | 89 69 83 75
4 67 65 | 38 35 55 32
5 82 13 12 52 2 42
6 40 60 | 33 64 46 38
7 62 35 | 45 34 60 60
8 40 42 | 21 ET] 34 20
[ 52 65 | 43 85 51 48
10 50 03 | 33 50 40 33
1 03 9 21 14 28 36
12 13 27 7 34 2 12
13 54 52 19 43 22 7
14 86 10 | 83 3 71 03
13 27 0 | 40 43 46 70

PRUMER | 6027 | 51,93 [ 4533 53,33 51,87 47,13




Tab. 14: Senzorické hodnoceni evagoéazahu&ného homogenatu

Hioh - evaporatné zahustény homogenat
CELKOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 03 50 | 03 40 04 96
2 96 53 | o4 03 02 60
3 87 80 | 83 82 73 84
4 73 75 | 76 76 76 75
3 86 2| 82 72 76 70
6 97 2 | 8t 53 68 64
7 99 36 | 03 72 70 67
§ 40 40 | 335 46 43 34
0 81 55 | 79 47 81 73
10 51 51 72 28 68 40
11 0 6 51 43 48 65
12 80 31 62 56 68 85
13 59 36 | 37 H 77 56
14 63 4 71 49 66 85
15 04 19 | 70 a1 76 08

PRUMER | 80,27 | 39,33 | 75,00 59.27 7173 70,73

VYHODNOCENI PRODUKTU Z MUCHOVNIKU

Tab. 15: Senzorické hodnoceragy

Nuchovnik - $fava

Hodnotits] | BARVA | VUNE | CHUT | CIROST | KONZISTENCE | UPLATNENI
1 79 38 56 n 16 19
2 63 48 51 10 40 32
3 7 0 85 3 g 62
4 61 29 16 7] 23 41
3 64 71 40 27 28 31
6 a2 60 32 12 18 26
7 49 36 20 3 4 10
8 60 06 53 16 31 32
] 48 57 86 57 28 7
10 52 52 g2 59 21 70
11 n 23 34 2 26 16
12 53 69 69 44 52 72
13 70 99 11 0 03 24
14 o1 27 40 5 3 0
13 77 85 57 3 61 28

PRUMER | 57,20 | 33,40 | 48.80 | 19,73 30,33 30,60




Tab. 16: Senzorické hodnoceni kompotu

Muchovnik - kompot
CELKOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 86 80 | 76 84 83 87
2 52 77 | 81 02 54 88
3 21 77 | 98 03 06 06
4 02 w2 | 97 03 02 92
3 74 73 | 47 39 34 32
6 70 76 | 62 70 54 43
7 87 05 | 30 48 62 70
8 03 g4 [ 05 85 02 a0
[ 83 67 | o1 78 84 87
10 62 70 | 90 82 87 83
11 44 63 | 63 35 51 47
12 80 82 | 84 83 88 83
13 099 990 | 72 57 72 73
14 ) 25 | 60 61 70 62
15 72 9 | 87 04 02 73

PRUMER | 75,80 | 77.07 | 76,87 74.27 74,07 7387

Tab. 17: Senzorické hodnoceni evagoézahu&ného homogenatu

Muchovnik - evaporatné zahustény homogenat
CELKOVY

Hodnotitel | BARVA | VUNE | CHUT | KONZISTENCE | CHARAKTER | UPLATNENI
1 20 50 34 12 28 20
2 39 49 28 34 62 74
3 79 5 37 9 27 38
4 44 7 21 1 24 4
5 66 31 2 1 28 23
6 60 36 37 2 46 40
7 43 55 75 60 77 01
8 72 61 69 36 58 61
9 70 23 76 15 35 23
10 52 24 70 12 63 43
11 37 8 46 52 44 4
12 44 40 77 28 50 43
13 53 80 80 83 79 28
14 70 5 60 61 50 72
13 93 92 93 83 38 21

PRUMER | 56,80 | 3833 | 36,27 35,27 4727 42,27




Tab. 18: Stanoveni antioxi¢lai kapacity pomoci metody FRAP — Tukeytest

Tukeylv HSD test; proménnd FRAP (pmol troloxu na 1 gram ovoce) (Mé&feni antioxidantl - FRAP a DPPH a polyfencly)

PfibliZné pravdépodobnosti pro post hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 15,927, sv = 16,000

Mé&fena surovinalprodukt Il ‘ 2 ‘ 3 W {5} {6} ‘ M {81

C. bufiky 42963 20,590 13,940 ‘ 12,676 ‘ 14,678 ‘ 27,561 9.8444 46,224
1 [ Muchavnik-Stava 0,002674| 0124230 0,235214, 0083222 0,000208 0.686036 0.000175
2 Moruge-5tava| 0002674 | 0487424 0,29171%3 0620347 0432652 0,067939 0.000182
3 Morufe-kompot|  0.124230 0487424 | 0,999908 0999998 0.012697 0.901902 0,000175
4 Muchovnik-kompot| 0235214 0291719 0,999908 0,998136 0.006011 0.,985041 0.000175
5 Hloh-kompot|| 0083222 0620347  0.999998  0.998136 0.019661 0.805327 0.000175
6 MoruSe| 0,000208 0432652 00126597 0006011 0019661 : 0.001227| 0.000768
il Muchownik| 0.686036  0.067339 0.301902 0,985041 0805327 0.001227 | 0.000175
B8 Hioh| 0.000175 0000182 0000175 0.000175 0.000175 0.000768 0.000175
Tab. 19: Stanoveni antioxitla kapacity pomoci metody DPPH — Tukeytest

Tukeyiv HSD test; proménna DPPH (umol troloxu na 1 gram ovoce) (MéFeni antioxidantd - FRAP a DPPH a polyfencly)

Priblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 4,2112_ sv = 16,000

Méfena surovinalprodukt 1 ‘ {2 ‘ {3} M {5} {6} {7} ‘ {8}

C. buiiky 4,6080 13.241 9.6687 | 10,910 ‘ 8.7573 ‘ 19.360 | 8.4533 27,720
1 Muchovnik-5taval | 0.002027| 0111747 0028423 0,271883] 0000175, 0352676 0.000175
2 Moruge-Staval| 0002027 0.436444  0.848678 0199484 0035038 0147888 0.000176
3 MoruZe-kompot]  0.111747  0.436444 0.994067 0.999149 0000706 0.994788 0,000175
4 Muchovnik-kompat]| 0.028423  0,648678  0,994067 0,891788 0.002472| 0,813703 0.000175
5 Hioh-kompot 0271883 0.199484  0.999143| 0.831788 | 0.000361, 0999999 0.000175
6 Morugef 0.000175 0.035038| 0.000706| 0.002472| 0.000361 0,000307 0.002728
7 Muchownik| 0352676 0,147888 0,994788 0.813709 0,99999% 0.000307 0.000175
8 Hloh| 0.000175 0,000176| 0000175 0000175 0000175 0.002728] 0,000175

Tab. 20: Stanoveni celkovych polyfeigdlomoci metody &inidlem Folin — Ciocalteau

— Tukeyav test
Tukeyidy HSD test; proménna Koncentrace kyseliny gallové (mg/l) (pelyfencl01)
PfibliZné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 4118.9. sv= 16,000
Méfena surovina/produkt {1 {2 ‘ 3 ‘ W ‘ {5} ‘ {6} ‘ n ‘ {8}
. buriky 156.07 248,24 267 52 232 61 531,66 404,76 291,25 496,88
11 [ Muchovnik-§tava | 0.683071 0439388 0816509 0.000206 0.004286 0232307 0.000309
2 Moruse-5taval| 0653071 0.999935 0,999984 0001287 0118467 0989205 0.004294
3 Morue-kompot| 0439388  0.999935 | 0996912 0002486 0,218401 0,999741 0.006668
4 Muchovnik-kompot| 0816509  0,999984  0.996912 0.000792] 0,069500) 0,943078 0.002470
5 Hloh-kampat| 0000206 0.001287 0002486 0,000792 0,294739 0005786 0,996983
6 Moruge| 0004286 0118467 0218401 0069500  0,294739 0,418130  0.653671
7 Muchownik] 0232307 0.989205  0,999741 0943078 0005786 0418130 0,020798
8 Hioh| 0.000309] 0.004254| 0.008668 0.002470) 0,996983 0.653671 0.02079%8




