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1 UVOD

Ovoce je z vyzivového hlediska vyznamny zdroj mnoha télu prospésnych latek a mélo
by patfit mezi dilezité soucasti nasi stravy. Zejména kvili jejich antioxidaéni kapacité a
jinym slozkdm, které poskytuji nasemu té€lu. Mezi nejdilezitéjsi slozky ovoce z
vyzivového hlediska patii karotenoidy, fenoly a vldknina. Teplomilné peckové ovoce
zahrnuje v naSich podminkach zejména broskvoné¢ a merunky. I pies jejich vyborné
vyzivové a chutové vlastnosti, se ale fadi k méné rozsitenym ovocnym druhiim. To je
zpusobeno vySSimi naroky na klima. Hlavni péstitelskou oblasti je jizni Morava, Vv
mensi mife se péstuji také v nejteplejSich oblastech Sttedoceského kraje. Vzhledem ke
kratké poskliziiové Zivotnosti broskvi a merunck je dualezité Slechtit vétSi mnoZstvi
odrld S riznymi terminy dozravani, aby doSlo k prodlouzeni skliziové periody a byly

zajistény dodavky pro zpracovatelsky primysl a obchodni sit’ po delsi dobu.

Nase produkéni sady merunék a broskvoni budou na evropské scéné
konkurenceschopné za podminek stabilnich vynosii velmi jakostniho ovoce a piijatelné
péstitelské rentability. Z hlediska stability a vySe sklizné¢ je pfedevS§im u merunék
rozhodujici pribéh pocasi v piedjafi a na jaie kazdého roku. Teplotni inverze v mirném
pasmu poskozuji kvéty i1 zakladajici se plody a zvySuji riziko péstovani merunck.

(BAZANT, 2003)

Vyméra ovocnych sadii v Ceské republice v roce 2015 byla 19 402 ha. Podil
produkénich sadi z toho byl 14 465 ha. Z toho produkénich sadi broskvi 407 ha.
Vymeéra broskvovych sadii vykazuje trvale klesajici trend, meziro¢né o 28 %. Péstovani
broskvi je jiz fadu let na ustupu a jejich konzum je nahrazovan levnéjSim dovozem.
Nekteré sady s témito ovocnymi druhy jsou prestarlé, vyklucené sady jiz vétSinou
nebyvaji obnovovany. To je zpiisobeno nizkym zdjmem péstiteltl o produkei broskvi a
to 1 pfes snadnou dostupnost dotacnich programii na obnovu sadi. Stit podporuje
restrukturalizaci ovocnych sadi za uc¢elem zlepSeni zdravotniho stavu ovocnych stromi
a zlepSeni kvality produkovaného ovoce. Hledaji se stale ucinné€jsi zplisoby uchovavani
sklizeného ovoce za soucasného udrzeni dobrého zdravotniho stavu a zachovani
nutriénich hodnot. Spotieba ¢erstvého ovoce byla v roce 2013 v Ceské republice 2,1 kg
na osobu za rok u merun¢k a 3,8 kg na osobu za rok u broskvi. (SVZ OVOCE, 2015)



Poskliziové ulozeni ovoce a zeleniny a zpracovatelské postupy vytvari soubor
technologickych ¢innosti, které na sebe navazuji prostiednictvim procesti zrani ovoce a
zeleniny. Skladovani ovoce se opira o precizni fizeni teploty, vzdusné vlhkosti a sloZeni
okolni atmosféry. V poslednich letech pokracuje trend modernizace a budovani novych
skladovych kapacit v ovocnafstvi. Pribyva izolovanych skladd s aktivnim chlazenim.
Klasické chlazené sklady jsou dnes na stupu ve prospéch modernich systému s fizenou
atmosférou. NejrozsifengjSim typem fizené atmosféry je metoda ULO (Ultra-low

oxygen). (GOLIAS, 2014)
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2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo na zdklad¢ prostudované literatury popsat sklizen a
podminky skladovani u jednotlivych druhi peckového ovoce. V praktické ¢asti bylo
cilem zaloZit pokus s vybranym druhem peckového ovoce a uskladnit jej ve vhodnych

podminkach. Pro praktickou ¢ast byly zvoleny broskve.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Peckové ovoce

Terminem peckové ovoce rozumime V naSich podminkach zejména druhy z rodu

Prunus — broskvoné, nektarinky, merunky, Svestky, visné a tfesné.

Peckové ovoce patii u nas k nejrozsitené¢jSim druhtim. Konzumuje se vétSinou v
Cerstvém stavu. Pfi primyslovém zpracovani jde rovnéz o zachovani ptvodnich
vlastnosti ¢erstvych surovin. ZvySenou péci o jakost peckového ovoce si vynucuji nejen
stale narocnéj$i pozadavky trhu, ale 1 rozvoj modernizace a uplatnéni velkovyrobni

technologie pii péstovani. (PRUGAR, 2008)
3.1.1 Broskvoné a nektarinky

Broskvon obecna (Persica vulgaris) Miller.(syn. Prunus persica (L.) Batsch.) z Celedi
ruzovité (Rosaceae) se prirozené vyskytuje od Irdnu na zapad¢, pies Stfedni Asii az po
Cinu, odkud také pochéazi. Za jejich nativni oblast se povazuje Tarimska panev na
zapadé Ciny, severné od pohoti Kchun-lun-§an. V Cing se broskvond péstovaly a
konzumovaly uz 2000 let pt. n. I. M¢ly zde také zna¢ny vliv na uméni, kulturu a
mytologii. Do Evropy se dostaly z Persie pomoci obchodnich karavan, n¢kdy kolem
prvniho stoleti pifed naSim letopoftem. Z toho vychazi i jméno ,persica“, jelikoz
Rimané véfili, ze broskve pochazi z Persie a tato vira pietrvala az do 18. stoleti. Nejprve
se rozsifily v Egypté a z néj se pak pres Rhodos dostaly do Italie. V Rimé pattily mezi
drahé a vzacné ovoce, proto byly zna¢né oblibené mezi bohatou vrstvou obyvatel.
Rimsky spisovatel Plinius v 1. stoleti naseho letopoétu v knize ,Historie ptirody*
popisuje, Ze Rimané konzumovali broskve na uklidnéni nervii a zvys$eni chuti k jidlu. Z
Italie se postupné rozsitily do celé Evropy. Ve stfedovéku patfila mezi nejvetsi
producenty broskvi Francie, zde se také nejvice Slechtily. Do Ameriky je piinesli
Spanglé a Portugalci v 16. stoleti. Ve stfedni Evropé byly péstovany od 16. stoleti
zejména na Uzemi dneSniho Mad’arska a Slovenska. U nds se broskve zacaly péstovat od
18. stoleti na jizni Moravé a v jiznich Cechach, ze zagatku hlavné v klasternich a
zameckych zahradach. Za zacatek novodobého a moderniho péstovani broskvoni na
nasem tizemi je povaZzovan az rok 1951, kdy byla v Zab&icich na $kolnim statku Vysoké
Skoly zemédélské v Brné, zalozena prvni ucelena vysadba broskvoni. (FAUST et al.,

1995, HRICOVSKY, 2004, NECAS et al., 2004)
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Broskvoné jsou diploidnim (2n = 16) ovocnym druhem. Podobné jako merunky jsou
broskvoné kratkoveké a dozivaji se 15 - 20 let. Stromy broskvoni dortistaji az do vysky
5 - 6 m. Barva kiiry 1 - 2 letych vyhonl je Cervend, stars$i vétve jsou popelavé az
nahnédlé. Listy jsou velké, kopinaté az ovalné, zaSpicat¢lé, na obou stranach lysé.
Mohou byt barvy zelené i ¢ervené. Kvéty jsou bud’ zvonkovité, nebo miskovité na
kratkych stopkach. Korunni platky jsou obvej¢ité, rtzové, bilé nebo nacervenalé.
Vétsina péstovanych odrid je samosprasnd. Jednotlivé kvéty kvetou 4 - 5 dni. Kvétni
pupeny vytvari broskvon vyhradné na jednoletych vyhonech. Plody jsou peckovice.
Broskvoné jsou druhem velmi naroénym na klimatické podminky, zejména na teplo a
svétlo. Rané odridy je mozné péstovat 1 v okrajovych oblastech na chranénych
stanovistich, pozdni vétSinou pouze v nejteplejSich oblastech. To je také diivod, ktery
brani vétsimu rozsifeni broskvoni u nas. Pfi vyskytu vétSich mrazi po déletrvajicim
teplém lednu stromy mohou namrzat. Broskvoné maji pomérné vysoké pozadavky na
vlahu, pii intenzivnim péstovani je pro dosazeni vysoké kvality plodi nutné pouzit
zavlah. Pidy vyZaduji lehké, az stfedné tézké, hlinitopis€ité az hlinité, velmi dobie
zasobené zivinami. Nesnasi vyssi obsah vapniku v ptidé, silné trpi chlorézou. Je nutné
pouzit podnoz, kterd je na vapnik méné citliva. Nejvhodnéjsi polohy pro péstovani
broskvoni jsou v nadmoiské vysce do 250 m n. m., s primérnou roc¢ni teplotou 9 °C, s
pramérnymi roénimi srazkami 600 - 700 mm a se stfedné tézkymi pidami. (NECAS et
al., 2004)

Klasifikace odrid a zarazeni do systému

Broskev obecna (Persica vulgaris) Mill. - vramci tohoto druhu existuje nékolik
podruhti. Krom¢ klasickych broskvi (subsp. Vulgaris) taky (subsp. Laevis) - nektarinky
a (subsp. Platycarpa)- ploché broskve.

Broskve se déli pomologicky na pravé broskve, tvrdky (cling), nektarinky a bryionky.
Dle mista vzniku mizeme broskvoné rozd¢lit do 4 skupin:

e Ferganska skupina — (Persica ferganensis) v nasich podminkach se nepéstuje.

e SeveroCinska skupina — patii sem vétSina bélomasych odrid s riZovitym typem
kvétu. Vyznacuji se dlouhou dormanci a vysokou mrzuodolnosti.

e JihoCinskd skupina — odridy vhodné do subtropd, vzhledem ke kratkému

vegetacnimu cyklu.
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e Iranska skupina — zlutomasé odrtidy, patii sem vétSina americkych a evropskych

odriid. (BAZANT, 2003)
Nektarinky

Nektarinka (Persica vulgaris var.nectarina f. pretiosa) - jedna se o podruh broskve
obecné, vyznacuje se lysou slupkou a duzninou odlucitelnou od pecky. Plvod
nektarinek je nezndmy. Predpoklada se, Ze stejné jako broskve pochazi z Ciny. Prvni

zminky 0 nich pochazi z Anglie ze 17. stoleti. Naroky na péstovani jsou stejné jako u

vvvvvv

(Bazant 2003, Necas et al., 2004, Faust et al., 1995)

3.1.2 Meruiky

Merunka (Armeniaca vulgaris) Lam. (syn. Prunus armeniaca L.) z ¢eledi ruzovité
(Rosaceae). Pochazi z hornaté oblasti severni Ciny, kde se sbihaji oblasti viech
divokych druhii. Jako ovoce znali meruiiku v Ciné jiz cca 2700 let pf. n. I. Spontanni
vyskyty divokych meruikovych druhi byly botaniky zjistény v 19. stoleti i v Himalaji a
jihozapadnim Mongolsku. Z Ciny se zaéatkem naseho letopoétu meruiika rozsifila pies
Indii a Kavkaz do Arménie a do franu. Odtud se diky Rekiim a Rimanam dostala do
severniho a zasluhou Arabii do jizniho Stfedomofi. Dalsi, takzvané severni cesta vedla
ze stiedni Asie do Turecka az k Cernému mofi a pak dale do vychodni Evropy.
Zakladatel piirodovédné systematiky Carl Linné (1707—1778) se domnival, Ze
pravlasti meruné¢k je Arménie, z toho vychazi védecky nazev Prunus armeniaca.
Teprve v 10. stoleti se meruiika dostala ze severniho Stiedomoii pies Spanélsko az do
Francie. Dale na sever se meruika Sifila spolecné s révou vinnou. Vyznamnéjsi
péstitelska centra v Evropé vznikala az v prub&hu 19. stoleti. Nejvétsi rozmach nastal na
pocatku a zejména v poloviné 20. stoleti. Do USA, Kanady, jizni Afriky, Australie a
Nového Zélandu byly meruiiky dovezeny v 18. stoleti. Na tzemi Moravy a Slovenska
se merufiky dostaly pravdépodobné uz s fimskymi legiemi v poloviné 2. stol. n. I. Az v
16. stoleti, v dobé renesance, kdy bylo mddou pienést slunnou italskou krajinu a
architekturu do naSich podminek, se sortiment rostlin obohatil i o teplomilné druhy.
Merunky se tehdy péstovaly v zameckych a klasternich zahradach a z nich pronikaly i
do selskych zahrad. Ziizenim statni ovocné Skolky ve Velkych Pavlovicich v roce 1923
zaéina moderni rozvoj péstovani merunék na jizni Moravé. (BAZANT, 2004, NECAS

et al., 2004)
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Meruriky jsou diploidni (2n = 16), vétSina odrid je samosprasnych, nékteré ale mohou
byt castecné samosprasné a existuji i odrudy cizosprasné. Z péstitelského hlediska patti
merunky mezi kratkovéké ovocné druhy, pfestoze nckteré stromy ziji v naSich
okrajovych podminkach vice nez 80 let, ekonomicky opodstatnény vék je 20 - 25 let.
Merunka vytvari kefe nebo stromy 2 - 10 m vysoké. Listové i kvétni pupeny jsou
sestaveny ve skupinach po 2 - 3 v pazdi listd. Listy jsou eliptické nebo vejcité,
poptipadé okrouhlé, se zubem na $piéce. Rapikovy vykroj je srdgity, okrouhly nebo
protahly. Ozubeni je jednoduché nebo dvojité, Casto i pilovité. Kvéty jsou velké,
jednotlivé, vyjimecné dva z kvétniho pupenu. Kvét je tvofen 5 kaliSnimi listky a 5
korunnimi listky, 20 az 32 tyCinkami a pestikem. Kali$ni listky, jsou ¢ervené, korunni
listky bilé aZ tmavoriazové. V obdobi dormance snesou kvétni pupeny merunky teplotu -
23 az -25 °C. Vlastni kvét pak snese -2,5 az -3,5 °C, plod pouze 0,6 az 1,0 °C v
z4vislosti na odrideé. Merunky nesnasi zimni vykyvy teplot. Ve dievé jsou merunky
mraziim odolngjsi, nez broskvoné. Podminky na stanovisté jsou velmi naro¢né, protoze
merunky nejsou domaci druh, z toho vychazi, Ze je lze péstovat pouze v nejteplejSich
oblastech naseho stitu, zejména na Jizni Moraveé. Snadno dochazi k poskozovani
pozdnimi jarnimi mraziky, vzhledem k velmi ranému kveteni, proto troda jednotlivych
rokt znacné kolisa. Jako stanovisté jsou nejlepsi jizni a jihovychodni svahy, chranéné
proti severnim vétrim. Pudy vyzaduji zahievné, sttedné tézké, propustné, hlinitopiscité
az pisCitohlinité. Nesnasi pudy tézké, studené a zamokiené, kde stromy trpi pred¢asnym
odumiranim (mrtvici). Nevhodna jsou vétrna stanovisté a mrazové kotliny. Prvotradé
polohy pro péstovani merunék jsou v nadmotiské vysce do 350 m n. m., s primérnou

roéni teplotou nad 8,5 °C a ro&nimi srazkami 550 - 600 mm. (NECAS et al., 2004)

3.2 Latkové slozeni peckového ovoce

Obsah jednotlivych latek v peckovém ovoci kolisa podle mista stanovisté, kde se ovoce
vypéstovalo, typu odridy a lokalniho klimatu. Déale se méni v souvislosti s Casem
sklizn€ a nasledujiciho skladovani. Latkové slozeni mlizeme zisadné rozdélit na tyto
hlavni slozky: voda (70 — 95 %), susina (5 — 30 %), plyny - CO,, O,, Ny, etylen a
aromatické latky. (PRUGAR, 2008)

Podil vody ve zralém ovoci kolisa a miZze dosahovat 90 % 1 vice. Po sklizni a béhem
dalsiho skladovéani se obsah vody snizuje. Zasadné plati, Ze ovoce sklizené ze suchého

prostiedi byva chudsi na vodu, nezZ plody, které vyrostly za pfitomnosti vyssi vlhkosti.
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Brzy rdno ma ovoce vice vody, ve vecernich hodinach zase vice zivin. Obsah vody v
plodech ma vliv na trvanlivost, stabilitu zivin, senzorickou kvalitu a hygienickou
bezpec¢nost. Voda se vyskytuje ve volné a vazané formé. Volna voda je rozpoustédlem
cukra, kyselin, soli, nékterych vitaminti a ostatnich latek, které vytvareji pravé roztoky.
Je také transportnim Cinitelem, aktivatorem chemickych reakci a stabilizatorem
vnitiniho prostfedi bunék. Vazana voda je dipolové vazana koloidy, nebo ionty. Mezi
koloidni latky, vyskytujici se v ovoci patii bilkoviny, tuky, pektinové latky a Skrob.
Pomér vody volné a vazané je 1 : 2,5 az 1 : 8. Technologické odstranéni vazané vody je
obtizné. Vysoky obsah vody v plodech zptisobuje jejich rychlou degeneraci. (HORCIN,
2004)

Obecné plati, ze star$i stromy produkuji plody s vyss$i suSinou, nez mladé stromy.

Latky, které se v suSin€ nachdzeji, mizeme rozdélit do ¢tyt velkych skupin:
Sacharidy a jiné bezdusikaté latky

Lipidy

Dusikaté latky

M w0 DB

Mineralni latky

Sacharidy vznikaji v rostlinach fotosyntézou a vyskytuji se ve vétSiné bunék. Jsou
podstatnou slozkou suSiny (70 — 90 %). Jsou dilezité v rostlinach zejména jako
zasobarna energie (Skrob, inulin), zdroj energie (hexdzy), jsou stavebnim materialem
bunék (celul6za, hemiceluldza, chitin) a slozkami enzymii a hormona. Patii sem: pravé
cukry (monosacharidy a oligosacharidy), polysacharidy (Skrob, celuléza a pektinové
latky). Obsah a slozeni sacharidii se béhem zrani méni. V plodech peckového ovoce se
nejvice vyskytuje fruktoza, dale sachar6za, méné glukoza. Také obsah Skrobu se béhem
zrani méni, coZ ma vyznam ke stanoveni optimalni doby sklizn€ pro ovoce, u kterého se

pocita s deliim skladovanim. (HORCIN, 2004)

Vldknina je zbytek bunécnych stén rostlinnych pletiv, ktery nepodl¢hd hydrolyze
travicimi enzymy. Je vyznamnou slozkou ovoce, 1 kdyz obtizné stravitelnou. Existuji
dva druhy vlakniny: rozpustna (vyskytuje se spiSe v mladych rostlinach) a nerozpustna -
ta je tvofena nevyuzitelnymi nerozpustnymi polysacharidy, ma zdsadni vyznam pfii

traveni. (PRUGAR, 2008)
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Pektinové latky jsou svou strukturou podobné celuldéze. Jejich zéklad - Kkyselina
pektinova — se sklada z glykosidycky kondenzované kyseliny D-galakturonové. Pektiny

jsou obsazeny v malém mnozstvi hlavné v nezralém ovoci jako rosolovité latky.

Heteroglykosidy vznikaji v plodech navazanim necukerné slozky aglykonu, ten mize
byt tvoien alkoholy, fenoly, saponiny, aromatickymi latkami a jinymi slouc¢eninami.
Samostatnou skupinou latek jsou ttisloviny, v nichz cukernou slozku tvofi predev§im

estery glukézy a aglykonem je kyselina gallova. Vyskytuji se hlavné v semenech ovoce.

Ulohou bezdusikatych barviv je pieména svételné energie na chemickou. Podileji se u
ovoce na senzorickych vjemech a maji také nutri¢ni vyznam. Patfi sem karotenoidy a

flavonova barviva.

Organické kyseliny vznikaji jako meziprodukty pii odbouravani zékladnych slozek
ovoce (sacharidd, lipidd, bilkovin), v nékterych bufikach se hromadi a vyvolavaji

kyselou chut’. Jsou ve volné nebo vazané forme.

Alkoholy, aldehydy a ketony tvofi v ovoci soucast typického aroma. Vyskytuji se ve
form¢ volné i vazané. Alkoholy, aldehydy a ketony jsou za normalnich okolnosti

zastoupeny v ovoci jen ve stopovém mnozstvi.

Vitaminy jsou velmi silné antioxidanty a biokatalyzatory, esencialni slozky, které si
nemiize Cloveék sam vytvorit a je odkdzany na jejich pfijem z potravin. V peckovém
ovoci se nachazeji vitaminy rozpustné v tucich, zejména vitamin A (retinol) a vitaminy
rozpustné ve vod¢ - B1 (thiamin), B6 (kyselina pantotenova), H (biotin) a vitamin P
(rutin). Nejvice je obsazen v ovoci vitamin C (kyselina askorbova), ma antioxida¢ni

ucinky, ptsobi asepticky na n€které mikroorganismy.

Antivitaminy — nékteré enzymy (askorbdza, tiaminaza) a synteticky pfipravené latky

reaguji s vitaminy a snizuji jejich u¢innost.

Lipidy - jejich typickym znakem je esterova vazba organickych kyselin s alkoholem.
Jsou nerozpustné ve vodé. DéEli se na lipidy jednoduché (tuky, vosky, steridy) a slozené
(glycerolfosfatidy, sfingofosfolipidy, sfingozidolipidy a izoprenoidy). S dobou zrani
jejich obsah nariista, jsou obsazeny hlavné v semenech a ve slupce, kde tvoii olejnatou

vrstvu na povrchu a maji ochranny vliv pfed chorobami.
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Dusikaté latky — jedna se o organické slouceniny, které obsahuji ve své molekule
navazany nebo piipojeny dusik. Nachazi se v malém mnozstvi pfedev§im v semenech,
jsou na rozdil od zivociSnych bilkovin lehce stravitelné, ale neobsahuji vSechny

potfebné aminokyseliny.

Mineralni latky — v ovoci se nachazi jak makrobiogenni, tak i mikrobiogenni prvky.
Mezi nejvyznamnéjsi patii draslik, vapnik, fosfor, hot¢ik, zelezo, sodik a mangan. Jsou
v prubéhu skladovani stalé. Pravé mimotadné ptiznivy pomér mineralnich soli v
peckovém ovoci zbavuje télo zbytecné nahromadéné vody a ulehcuje ¢innost jeho

organtim. (HORCIN, 2004)

V ovoci se nachazi také aromatické latky, jsou to vonné latky, tvofeny pievazné
éterickymi oleji, typickymi pro zralé ovoce ur¢itého druhu. Zranim se jejich obsah

zvySuje (PRUGAR, 2008)
3.2.1 Latkové slozeni broskvi

Broskve jsou charakteristické mékkou duzninou, ktera je rychle se kazici s omezenou
uchovatelnosti. Z toho vyplyvd omezena Zivotnost v obchodni siti. Plody broskvi
obsahuji zhruba 87 % vody. Energetickd hodnota se pohybuje kolem 180 kJ. Déle
obsahuji organické kyseliny, pigmenty, fenoly, vitaminy, t€kavé latky, antioxidanty a
stopové mnozstvi bilkovin a tukl. Diky tomu jsou velice atraktivni pro spotiebitele.
Nezralé plody obsahuji velmi malo $krobu. Tento §krob je v prib&hu zrani velmi rychle
preménén na redoxni cukry. To znamena, ze nedochazi k vysokému nartstu redoxnich
cukrti v prib¢hu sklizn¢ a skladovani. V broskvich se vyskytuje zejména sachardza,
fruktoza a glukdza, které reprezentuji kolem 75 % redoxnich cukrii v plodu. Redoxni
cukry tvoii cca 7 — 18 % celkové vahy plodu. Kyselina jable¢na je hlavni organicka
kyselina ve zralych plodech, nasledovana kyselinou citronovou. Tyto kyseliny a jejich
obsah v plodu jsou dilezity ukazatel, jelikoZ pomér rozpustné susSiny k titrovatelnym
kyselindm urcuje spotiebitelskou piijatelnost u vétSiny odriad broskvi. U vétSiny odriad
dochazi k poklesu mnoZzstvi kyselin. Tato hodnota se pohybuje kolem 30 % v prabéhu

Zrani.

Plody broskvi maji nizky obsah bilkovin, ale tyto maji vyznamny vliv na ¢innost

enzymu, zodpovédnych za chemické reakce zpusobujici strukturni zmény v duZning.
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Mnozstvi tukt je také velmi nizké, ale pfesto maji nenahraditelnou funkcei pii vytvareni
povrchové vrstvy vosku. Ta pfispiva k ptijatelnému kosmetickému vzhledu a déle tvofi
kutikulu, ktera chrani plody pted ztratou vody a patogeny. Mineraly v ovoci zahrnuji jak
zasadotvorné elementy (vapnik, hoicik, draslik, sodik), tak kyselinotvorné¢ prvky
(fosfor, chlor a siru). Vapnik ma vliv na strukturu bunééné stény, je dulezity v procesu
méknuti duzniny a vapnik v apoplastu byva spojovan se starnutim plodt. Poskliznové
zmény obsahu minerali v ovoci jsou velmi malé. Tékavé slozky jsou pritomné ve velmi
malych koncentracich. Tyto zahrnuji estery, alkoholy, aldehydy, ketony a kyseliny.

Tyto sloZzky jsou zodpovédné za charakteristické ovocné aroma.

Plody broskvi jsou vyznamnym zdrojem kyseliny askorbové (vitamin C), karotenoidu
(provitamin A) a fenolickych slozek, které jsou dobrym zdrojem antioxidanti.
Karotenoidy poskytuji kromé toho, Ze jsou dilezitou slozkou barvy ovoce také
vyznamny zdroj vitaminu A. Karoteny jsou pfeménény na vitamin A v pribchu traveni.
Zlutomasé broskve jsou povazovany dobry zdroj provitaminu A. Karotenoidy se stavaji
nestabilni, pokud jsou vystaveny nizkému pH, kysliku a svétlu. Antioxidac¢ni kapacita
fenolickych slozek vychazi z jejich chemické struktury. Jelikoz jsou tyto slozky ve
velkych koncentracich v slupce plodu, tak je antioxida¢ni potencidl plodu omezen na
slupku. Z tohoto divodu je doporucovano jist plody se slupkou k zajisténi piijmu
vétsiny antioxidacnich slozek. Obsah kyseliny askorbové se pohybuje kolem 5 - 6 mg
na 100 g vahy plodl u Zlutomasych odrad. Obsah karotenoidii se pohybuje kolem 71 -
210 pg na 100 g u zlutomasych odrad. Obsah fenolickych slouc¢enin je 38 mg na 100 g.
Fenolické slouc¢eniny maji vliv na vzhled plodu (barvu) a chut’ (trpkost). (LAYNE et al.,
2008)

Dle Kopce je z mineralnich latek nejvice obsazen draslik 2030 mg-kg™, fosfor 220
mg-kg™, vapnik 180 mg-kg?, v mensich mnozstvich také hoi¢ik, Zelezo, zinek a sira.
Vyskytuje se bohata Skala vitamind, nejvice je vitaminu C (kyselina askorbova) 102
mg-kg™, PP (niacin) 7,9 mg-kg™, vitamin A (karoten) 2,31 mg-kg™, vitaminy skupiny B
- B1 (thiamin) 0,25 mg-kg™, B2 (riboflavin) 0,53 mg-kg™, B6 (pyridoxin) 0,95 mg-kg™,
kyselina pantotenova 1,7 mg-kg™. Pektinové latky a organické kyseliny nebyly
zaznamenany. (KOPEC, 1998)
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3.2.2 Latkové slozeni merunék

Pii posuzovani chuti merun€k plati podobna kritéria jako pro broskve. Harmonicka
sladkokysela chut’ je v korelaci s obsahem rozpustné susiny. Plody merunék obsahuji
kolem 11 % cukrd, u hlavnich typi péstovanych odrtid je obsah cukrti minimalné 5,77
%, maximaln¢ 9,5 % a obsah kyselin je minimalné¢ 1,15 % a maximaln¢ 2,27 %.
Monosacharidy pfevazuji nad sacharézou v poméru 4 : 1. Kyselina jable¢na tvoii 76 %
veskerych kyselin, je zde také kyselina citronova a chinova. Meruniky patii mezi
nejzdravej$i druhy ovoce, jsou jednim z nejlepSich zdroji ptirodniho organického
zeleza, drasliku, fosforu, kfemiku, sodiku, vldkniny a antioxidantii. Celkovy obsah
mineralnich latek se pohybuje kolem 0,7 %. Z vonnych slozek merunky obsahuji

podobné latky jako broskve. (PRUGAR, 2008)

Meruiiky obsahuji v 1 kg &erstvé vahy 833 g-kg™ vody, 167 g-kg” susiny, 134 g
sacharidd, 10 g vldkniny, 10 g bilkovin a 3 g lipidd. Z minerdlnich latek je nejvice
obsazen draslik 2.420 mg-kg”, fosfor 253 mg-kg”, vapnik 170 gkg”, v mensich
mnozstvich také hoi¢ik, zelezo, zinek a sira. Vyskytuje se bohata Skala vitaminti. Obsah
vitaminu C je pomérné nizky, kolem 50 mg-kg™, vitamin A 8,43 mg-kg™, PP (niacin)
6,7 mg-kg”, vitaminy skupiny B se vyskytuji ve form&, B1 (thiamin) 0,4 mg-kg™, B2
(riboflavin) 0,54 mg-kg™, B6 (pyridoxin) 0,8 mg-kg™, kyselina pantotenova 2,7
mg-kg™. Pektinové latky nejsou zastoupeny. (KOPEC, 1998)

3.3 Sklizen peckového ovoce

Pozadavky na jakost peckového ovoce jsou Stavnatost, duznatost a rozplyvavy typ
duzniny. Piedcasné¢ sklizené plody jsou tvrdé a nevybarvené, naopak piezralé maji
zméklou, rozplyvavou duzninu a nejsou schopné ptepravy. Jadra peckového ovoce
obsahuji amygdalin, ktery je prekurzorem kyanovodiku. U vyrobkil z peckového ovoce
(kompoty, destilaty) byl zjistén uvolnény kyanovodik, proto se u téchto produkth
doporucuje nechat odvétrat vzduch nad hladinou produktu po otevieni. (PRUGAR,
2008)

Sklizeni ovoce patii mezi nejnarocnéjsi ¢innosti pii péstovani ovoce. To piedstavuje az
60 % nékladi na péstovani. Naroc¢nost sklizné je rozdilnd u ovoce na konzum a u ovoce

pro primyslové zpracovani.
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Stupné zralosti

e Fyziologicka zralost: také biologicka zralost, ukonéeni vyvoje plodu, konci

déleni bunék a plod ma plné vyvinutd semena.

e Technologicka zralost: obdobi rustu plodd, kdy nastavd optimalni stav pro

ruzné technologické operace (zpracovani, skladovani).

e Konzumni zralost: plody jsou nejvice vyzralé a maji optimalni organoleptické
vlastnosti pro dany druh, ovoce ma nejvyssi obsah cukrii a spravny pomér

kyselin.

e Skliziiova zralost: stav ve vyvinu plodu, kdy dosahl nejvyssi intenzity dychani.
Plod ma sviij obvykly tvar a velikost. Jedna se o nejlepsi obdobi pro sklizen, kdy
Ize plody optimaln¢ dozravat pii skladovani a lehce utrhnout ze stromu.
(METODICKE LISTY OPVK, 2016, GOLIAS, 2014)

3.3.1 Sklizen broskvi

Barva slupky, textura, obsah kyselin a cukru a charakteristicka chut’ Cerstvé sklizenych
broskvi jsou dtilezité znaky, které urcuji poskliziiovou vizudlni a konzumni kvalitu.
Tyto znaky jsou znacné ovlivnény zralosti ovoce pti sklizni. Broskve pro pifimy
konzum, zpracovani na kompoty, na kratkodobé skladovani nebo ur¢ené na vyrobu
dreni a $t4vy maji rozdilné terminy skliziiové zralosti. Broskve sklizené pted dosazenim
skliznové zralosti jsou vice nachylné k sesychani, maji nevyvinutou chut' a celkova
kvalita plodu je nizsi. Naopak plody sklizené ptezralé, mohou velmi rychle méknout a
maji kratkou skladovatelnost. Urceni optimalni zralosti ve vztahu k jejich vyuziti je
velmi dulezité. Optimalni zralost plodi se posuzuje podle pevnosti, nebo tvrdosti
duZniny. Harmonicka sladkokyseld chut’ broskvi je v korelaci s obsahem nejméné 10 %
cukrti a 0,3 - 6 % kyselin. Doba sklizné se v praxi uréuje subjektivné, posouzenim barvy
plodi a organoleptickych vlastnosti duzniny. Broskve pro piimy konzum by mély
vyzrat na stromech a mély by se sklizet co nejbliZe k jejich konzumni zralosti. Je vSak
tteba brat v ivahu dobu potiebnou na tfidéni a baleni a jejich pfepravu az ke
spotiebiteli. Cim dfive je ovoce sklizeno pied dosazenim konzumni zralosti, tim vice

ztraci na kvalité. (ANONYM, 2008, BAZANT, 2003, PRUGAR, 2008)
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Cile sklizné by mély byt - sklizeii ovoce v optimalnim stupni zralosti a transport ovoce
do zpracovatelského provozu s co nejmensi ¢asovou ztratou. Sklizeni by méla probihat
toho, jak dozravaji. Pocet probirek zavisi na odriade a pocasi. Obecné se provadi dvakrat
az Ctyrikrat v nékolikadennich odstupech. Sklizenn mize probihat bud’ ru¢né, nebo
mechanicky. Broskve pro ptfimy konzum se sklizi ru¢né, jelikoz jsou zde vysoké naroky
na kvalitu plodi. K tomu je vyzadovana diikladna koordinace mezi lidmi podilejicimi se
na sklizni, zralosti ovoce, vhodnym pocasim, technikou a vybavenim. Pochopeni téchto
faktorti a jejich vzajemnych vztaht je zésadni k poskytnuti spravnych organizacnich

rozhodnuti tykajicich se konkrétniho sadu. (LAYNE et al., 2008)

Plody broskvi jsou sbirdny ru¢né a umistény do vakl, koSd, nebo kybla. VétSina
komercnich péstiteli vyuzivd pro sbér vaky a ndsledné¢ kontejnery umisténé na
piivésech v mezitadi sadi. Do nich je ovoce vyklopeno. Ru¢ni sklizenn musi probihat
Setrn€, aby nedoslo k poSkozeni plodi. Ovoce se predttidi uz v pribéhu sklizn€. Nahnilé
a nestandardni plody se odhazuji na zem. Odridy uréené pro konzervarenské
zpracovani (cling) se sklizi hlavné mechanicky vétSinou jednorazovymi setfasaci, coz

umoziuje tvrda duZnina téchto odrad. (BAZANT, 2003)
3.3.2 Sklizeni merunék

U merunék dochazi k zvétSeni plodu jesté kratce pred sklizni. Pfi dostatku zivin a vody
miuze dojit posledni tyden pted sklizni k zvétseni kolem 25 %. Plody merun¢k idealné
dozravaji na stromé, termin sklizn¢ zavisi na vyuziti plodi a predpokladané délce
transportu. Sklizeni by méla probihat co nejblize konzumni zralosti, jelikoz podtrzené,
malo zralé plody nedozraji do pozadované kvality. Poskliznové dozravani nezlepsi
netypickou chut' nedozralych plodt. Sklizen by méla probihat postupné tiikrat az
Ctytikrat za sezonu, aby se vyloucil vysoky podil nezralych nebo piezralych ploda pti
jednorazové sklizni. Optimalni doba sklizné trva mezi dvéma az Sesti dny. Merunky by
se mély sklizet neptehfaté a neovlhéené. To jsou v provozu podminky nékdy
nesplnitelné. Obaly naplnéné meruitkami se co nejrychleji vyvezou ze sadu do tfidiciho

centra a po vytiidéni se okamzité expeduji. (VACHUN, 1999, PRUGAR, 2008)

Meruiiky urcené pro suSeni jsou sklizeny mnohem zralej$i, neZ plody urcené pro
obchodni sit. Poté jsou rozpiileny a pecky odstranény, bud’ ru¢né, nebo strojné. Takto

zpracované plody jsou potom rozlozeny na podnosy, které jsou umistény na regaly
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Vv halach, kde je palena sira po dobu 6 — 7 hodin pro zachovani barvy plodu. Plody jsou
pak suseny po dobu 3 — 5 dntl. (JACKSON et al., 2011)

3.4 Tridéni peckového ovoce

Ttidéni ovoce patii mezi dulezité technologické operace, probiha bezprostiedné po
sklizni pted expedici do obchodni sité u plodd urcenych k pfimému prodeji, nebo u
plodt uréenych k uskladnéni. Hlavni cile tfidéni jsou jednak vyradit vSechny plody
nezdravé, nebo mechanicky poskozené a také roztiidit plody na jednotlivé jakostni

tridy.

PoZadavky pro Cerstvé ovoce fesi Vyhlaska ¢. 157/2003, dle které se ovocem rozumi
ovoce celé, cerstve, zdrave, bez zndmek hniloby a plisni, obsahujici vSechny zakladni

¢asti, ve stadiu technologické zralosti, o€isténé, zbavené nezadoucich cizich piimeési.

Ttidéni broskvi a nektarinek probiha podle Nafizeni komise (ES) ¢. 1221/2008 a je
povinné. Merunky se tfidi podle Natizeni komise (ES) ¢. 851/2000.

3.4.1 Tridéni broskvi

Norma na jakost broskvi a nektarinek udava pozadavky na kvalitu jednotlivych ploda

po zabaleni. Broskve a nektarinky vSech jakosti musi byt:

celé, zdravé (nepovoluji se produkty napadené hnilobou, nebo postizené zhorSenim
jakosti do té miry, Ze jsou nezpiisobilé ke spotieb¢). Déale musi byt Cisté, bez viditelnych
cizich latek, zbavené Skudct, bez poskozeni zapti¢inénych Skidci, bez nadmérné

povrchové vlhkosti a bez ciziho pachu nebo chuti.

Broskve a nektarinky musi byt peclivé sklizeny. Vyvoj a stav broskvi a nektarinek musi
byt takovy, aby umoziioval snaset ptepravu a manipulaci do mista ureni v uspokojivém

stavu.

Broskve a nektarinky musi byt dostatecné vyvinuté a musi vykazovat uspokojivou
zralost. Stav vyvoje a zralosti broskvi a nektarinek musi byt takovy, aby jim dovolil
pokraCovat v procesu zrani a dosdhnout uspokojivého stupné zralosti. Pro dosaZeni
tohoto pozadavku musi mit broskve obsah rozpustné susiny alesponn 8 °Rf a pevnost
musi byt niz§i nez 1270 kPa (6,5 kg-cm?), mé&feno razidlem o priméru 8 mm ve dvou

bodech pti¢ného fezu ovoce.
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Broskve a nektarinky se zatazuji do tii jakosti:
Vybérova jakost

Broskve a nektarinky zarazené do této tfidy musi byt vynikajici jakosti. S pfihlédnutim
k péstitelské oblasti musi vykazovat tvar, vyvoj a zbarveni typické pro odridu. Broskve
a nektarinky jsou prosté vSech nedostatkli s vyjimkou velmi malych povrchovych vad,
které nenarusuji celkovy vzhled produktu, jakost a uchovatelnost produktu a jeho

obchodni Gpravu v baleni.
I. jakost

Broskve a nektarinky zatazené do této tfidy musi byt dobré jakosti. S pfihlédnutim k
péstitelské oblasti musi vykazovat znaky typické pro odriidu. Povoluje se vSak mala
vada tvaru, vyvoje nebo zbarveni. Duzina musi byt naprosto zdrava. Nepovoluji se
broskve a nektarinky oteviené v misté, kde z plodu vyrtsté stopka. Jsou vSak povoleny
malé vady slupky, které nenarusuji celkovy vzhled produktu, jakost a uchovatelnost
produktu a jeho obchodni upravu v baleni (1 ¢cm na délku u vad podéIného tvaru, ostatni

poskozeni o celkové plose nejvyse 0,5 cmz).
Il. jakost

Do této jakosti se zafazuji broskve a nektarinky, které nelze zatradit do vysSich jakosti,
které ale splnuji vySe uvedené minimalni pozadavky. Duzina nesmi vykazovat vazné
vady. Plody oteviené v misté, kde z plodu vyrGstd stopka, se povoluji jen v ramci
odchylek jakosti. Povoluji se vady slupky, pokud zistanou zachovany zakladni znaky
jakosti, uchovatelnosti a obchodni tpravy broskvi a nektarinek (2 ¢cm na délku u vad
podélného tvaru, ostatni poskozeni o celkové plose nejvyse 1,5 cm?). (NARIZENI]
KOMISE ¢. 1221/2008)

Plody broskvi se tfidi rucné 1 na tfidickach. Osvédcilo se vyklapéni ovoce do vany se
studenou vodou, ve které se ovoce rychle ochlazuje. Sou¢asti modernich tfidicek jsou
obruSovacky, které zbavi plody plstnatosti a tunely, ve kterych se ovoce proudem
studeného vzduchu osusi. Ttidéni plodi podle velikosti je na modernich ttidickach
nahrazeno tfidénim na principu hmotnosti plodd. Tiidéni podle vybarveni je na
tfidickach feSeno senzory citlivymi na intenzitu zabarveni. Na konci tfidicek jsou

automatické plni¢e maloobjemovych obali. (BAZANT, 2003)
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3.4.2 Tridéni merunék

Norma na jakost merun¢k udava u vsech tiid jakosti nasledujici pozadavky. Merunky

musi byt:

celé, zdravé, nedovoluji se produkty napadené hnilobou, nebo s takovymi vadami, které
je ¢ini nevhodnymi pro lidskou spottebu, Cisté, bez Skidci, bez nadmérné povrchové
vihkosti, bez ciziho pachu, nebo chuti. Merunky musi byt pec¢livé sklizeny. Musi byt
dostatecné vyvinuté a dostatecné zralé. Musi byt v takovém stadiu vyvoje a v takovém
stavu, aby, snesly pfepravu a manipulaci a mohly byt do mista urCeni doruéeny v

odpovidajici jakosti.
Meruriky se zafazuji do tii téid jakosti:
Vybér

Merunky zatazené do této tfidy musi byt vynikajici jakosti. Musi s ptfihlédnutim k
péstitelské oblasti vykazovat tvar, vyvin a vybarveni typické pro odridu. Nedovoluji se
vady, s vyjimkou velmi lehkych poskozeni slupky, pokud nezhorsuji celkovy vzhled,

jakost a uchovatelnost produktu a jeho obchodni upravu v obalu.
I. jakost

Merunky zatazené do této tfidy musi byt dobré jakosti. Musi s piihlédnutim k
péstitelské oblasti vykazovat znaky typické pro odriidu. Duznina musi byt zcela
neposkozena. Dovoluji se vSak lehké vady, pokud nezhorsuji celkovy vzhled, jakost a
uchovatelnost produktu a jeho obchodni upravu v obalu (lehka vada tvaru nebo vyvinu,

lehka vada vybarveni, slabé odfeni, lehka popalenina, lehké vady slupky).
Il. jakost

Do této tiidy se zatazuji meruiiky, které nemohou byt zatazeny do vysSich ttid jakosti,
ale které odpovidaji minimalnim pozadavkim uvedenym vySe. Dovoluji se vady
slupky, pokud ztistanou zachovany zakladni znaky jakosti, uchovatelnosti a obchodni
upravy produktu (poskozeni podlouhlého tvaru o délce nejvyse 2 cm, ostatni poSkozeni

o celkové plode nejvyse 1 cm?). (NARIZENT KOMISE &. 851/2000)

Prakticky probiha tfidéni n€kolika zplsoby. Predtiidéni probihd uZ v sadech. Dulezité je

dikladné proskoleni pracovnikii provadéjicich sklizeni, tim se vylou¢i vétSina
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poskozenych a napadenych plodi. Vlastni tfidéni je ale nutné délat az po zchlazeni.
Duznina zpevni a tolik se neposkozuje na ttidickach s velikostnim nebo hmotnostnim
zptisobem kalibrace. Pfi pouziti mokré cesty ke zchlazeni nutno plody pfedem osusit
studenym vzduchem. Ruc¢ni obsluha na inspekénim pasu vybere poskozené, nazelenalé
nebo nedozralé plody a na tfidici lince probihd vlastni velikostni, pfipadné¢ hmotnostni
kalibrace. Podle typu tfidicky se vyttidi 6 az 30 tun merunc¢k za hodinu. Na tfidicky
navazuje zafizeni pro obchodni, piipadné pro malospotiebitelské baleni. (VACHUN,
1999)

3.5 Skladovani peckového ovoce

Skladovani ovoce vychazi z principti hemibidzy. Poskliziové ulozeni ovoce vytvari
soubor technologickych ¢innosti, které na sebe navazuji prostfednictvim procest zrani.
Skladovani ovoce se opira o fizeni teploty, vzdusné vlhkosti a slozeni okolni atmosféry.
Zchlazovani ovoce po sklizni vyuzivd kapacity chladiciho zatfizeni, ale 1 novych
postupt tlakového zchlazeni, které je vyznamné pro snadno zkazitelné komodity.
Rizen4 atmosféra uplatiiovana pii chladirenském skladovani jiz od po¢atku komeréniho
skladovani, ktera byla pivodné zamyslena jen na jadrové ovoce, zejména odridy jablek
a hrusek, je nyni uplatiiovana i pro méné tradicni komodity, jako jsou tfesné, Svestky,
broskve. Technologie ULO (Ultra-low oxygen), tspé$né zavedena pii skladovani

jablek, mé svoje opodstatnéni také pro peckové ovoce. (GOLIAg, 2014)
Typy Fizenych atmosfér:

e Rizena atmosféra (CA) — starsi typ, v dne$ni dobé méné vyuZivany, vyznacuje
se vy$§im obsahem CO; (4 — 5 %) a snizenym obsahem O (2 — 4 %). Ovoce je
skladovano v regulovanych a hermeticky uzavienych chladirenskych komorach.

e Low-oxygen (LO) — Jedna se o modifikaci fizené atmosféry s niz§im obsahem
0, (1,2 - 1,4 %) a obsahem CO; do 1%.

e Ultra-low oxygen (ULO) - patii mezi nejbéznéjsi typy vyuzivanych atmosfér,
vyznacuje se velmi nizkym obsahem O, (1 — 1,2 %) a obsahem CO; do 1 %.

e Low etylen controlled atmosphere (LECA) — komory, které kromé obsahu O; a
CO, wupravuji 1 obsah etylenu, aby se zabrdnilo dozravani u ploda
klimakterického typu, které produkuji etylen.

e Initial low oxygen stress (ILOS) — v tomto typu atmosféry je plodina vystavena

po dobu maximaln¢ 200 hodin anaerobnim podminkam s obsahem O, pod 1 % a

26



nasledné je atmosféra upravena na ULO. Nelze uplatnit u vSech plodin.

(MARECEK, 2012, GOLIAS, 2014)

Peckové ovoce je rychle se kazici a to je jeden z hlavnich problémi pii jeho manipulaci,
jak u Cerstvého ovoce uréeného pro obchodni sit, tak pro zpracovatelsky primysl.
Néchylnost peckového ovoce se snizuje v potadi: tfesn€, nektarinky, broskve, Svestky a
meruiiky. Hlavnimi poskliziovymi patogeny peckového ovoce jsou Monilinia ssp.,
Botrytis cinerea, Rhizopus stolonifer, Penicillium expansum, Mucor piriformis,
Colletotrichum gloeosporioides, Alternaria alternata a Cladosporium herbarum.
(BARKAI-GOLAN et al., 2001)

Peckové ovoce je nachylné k mechanickému poskozeni (fezné rany, otlaky, odieniny).
Pecliva manipulace béhem sklizné, tfidéni a baleni je nezbytnd k minimalizaci téchto
typt poskozeni. Nasledky mechanického poSkozeni jsou: vySSi ztrata vody, vyssi
nachylnost k chorobam v pribéhu skladovani a vizualni ztrata kvality. (CRISOSTO et
al., 2012)

Ovoce urcené k mezinarodni piepraveé by melo byt skladovano pfi, nebo pod 0 °C, tésné
nad bodem mrznuti. Skladovani pii téchto nizkych teplotdch minimalizuje ztraty
zpusobené plisnovymi chorobami, ztratou vody a degeneraci zptisobenou chladovym

stresem u citlivéjSich kultivart. (CRISOSTO et al., 2012)

Poskliziiovéa ochrana peckového ovoce pied patogeny spociva v integrované kombinaci
predskliznovych a poskliziiovych fungicidnich postfikli, sanitacnich opatieni,
chladirenského skladovani, skladovani v fizené¢ atmosféie a prostiedky biologické
ochrany plodti. Zchlazovani ovoce je nejpouzivanéjsi metodou, kterd zaroven zpomaluje

dozravani a zabranuje rastu vét$iné patogent. (BARKAI-GOLAN et al., 2001)
3.5.1 Skladovani broskvi a nektarinek

Byl prokézan vliv obalovych materidli na poskliziiovou udrznost broskvi, nejlepsi

vlastnosti vykazovala suchd sldma a miskové vani¢ky v lepenkovych krabicich. U

v

(BAKSHI, 2010)

Obsah rozpustné susiny u broskvi je zna¢né vysoky. V konzumni zralosti broskve

obsahuji 11 °Rf. Pomér rozpustné suSiny k titraéni kyselosti je dillezity parametr pro
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spotiebitelskou pfijatelnost. Titra¢ni kyselost je mens$i jak 0,7 % vyjadfenych na
kyselinu citronovou. Vyznamnym parametrem zralosti je tvrdost duzniny, zji§tovana
pomoci penetrometrii. Penetrometrickd pevnost pii sklizni se pohybuje mezi 270 az 360
kPa. Po vyttidéni se zchlazené ovoce transportuje v chlazenych prostorach nakladnich
automobill, nebo se kratkodobé skladuje pii teploté 0 °C a 95 % vzdusné vlhkosti. V
chlazeném prostiedi se broskve skladuji az 14 dnti, v kontrolované atmosféte az 1
mesic. Broskve uréené na skladovani se mirn¢ podtrhavaji. U dlouhodobého skladovani
je optimalni teplota chladirenskych komor -1 °C az 0 °C. Vlhkost vzduchu by méla
dosahovat hodnot 90 — 95 % a optimélni rychlost proudéni vzduchu 0,0236 m*-s™. Bod
mrznuti se pohybuje podle rozpustné susiny mezi -3 °C az -1,5 °C. (GOLIAS, 2014,
LAYNE et al., 2008, BAZANT, 2003)

Rizenad atmosféra je u broskvi mdalo vyuzivand, protoZe nizkou teplotou, zvySenim
koncentrace CO; a sniZzenim O; se vyznamné zastavuji procesy zrani a nedafi se

nasledné plody dozravat. (GOLIAS, 2011)

Obsah rozpustné suSiny u plodii nektarinek je vysoky a titracni kyselost je vyss$i nez u
broskvi. Pro konzumni zralost se hodnoti titratni kyselost a rozpustnd susina. Pevnost
duzniny pro piimy konzum by se méla pohybovat mezi 90 - 135 kPa. Optimalni teplota
b&hem skladovani je -1 az 0 °C. Bod mrznuti kolisa od -3 az -1,5 °C. (GOLIAS, 2014)

Nejlepsi udrznost pii skladovani v kontrolované atmosféfe u nektarinek je pii -0,5 °C

s 5 % CO,, které byly nejvice téinné v kombinaci s 2,5 % O,. (BAKSHI, 2010)

Jednim z nejzavaznéjSich patogend u broskvi a nektarinek je Rhizopus stolonifer. Je
pricinou Rhizopové hniloby, kterd zpiisobuje vysoké ztraty plodl pii skladovani. Do
ovoce se nejCastéji dostane skrze drobnd poskozeni zpusobend béhem sklizné a
ptepravy. Napadené oblasti jsou nasdklé vodou a na povrchu se vytvaii bily povlak.
Ovoce se stava velmi mékké a vytéka z néj Stdva se silnym kyselym odérem. B&hem

skladovani shnilé plody napadaji dal$i pomoci dotyku. (BARKAI-GOLAN et al., 2001)
3.5.2 Skladovani merunék

V ptipadé¢ nadmérné urody a pomalému odbytu ovoce uréené¢ho pro piimou spotiebu,
Ize meruniky kratkodobé skladovat. Doporucuje se jejich rychlé zchlazeni proudicim
vzduchem a udrzovani teploty mezi 1 az 5 °C. Meruiiky jsou klimaktericky typ ovoce, z

toho diivodu se musi odvadét vyprodukovany etylen. Zvysend koncentrace exogenniho
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etylenu podporuje rozvoj plisiového napadeni (Monilinia ssp.). Optimalni teplota pii
skladovani po dobu delsi nez 5 dni by se méla pohybovat v rozsahu 0,5 - 1,5 °C.
Vzdu$nd vlhkost by méla dosahovat hodnot 90 az 95 %. Zména teploty po vyskladnéni
je ptic¢inou rychlého méknuti a znehodnoceni duzniny, proto by mélo byt ovoce rychle
transportovano v chlazenych vozech. Pfi skladovani merunék jde zpravidla jen o
nékolikadenni udrzeni plodu, nejcastéji pro obdobi prodeje ne delsi nez 10 dnu tak, aby
po celou tuto dobu bylo ovoce potad ve vysoké kvalité pro konzum. Plody merun¢k pii
déletrvajicim skladovani ztraci vodu a scvrkavaji se, duznina kolem pecek hnédne,
znehodnocuje se a podléha hnilobé. Toto se déje v dusledku napadeni houbami Monilia
laxa, Botritis cinerea a Penicillium sp. Zaroven je tfeba dat pozor na to, Ze merunky
snadno nasavaji cizi pachy. Nové odriudy s pevnou duzninou vykazuji lepsi vysledky pii
skladovani neZ nase tradi¢ni odrady. (GOLIAS, 2014, BAZANT, 2004, VACHUN,
1999)
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4 MATERIAL A METODY

Material byl ziskan z pozemki Ustavu ovocnictvi Zahradnické fakulty Mendelovy

univerzity v Brné.
4.1 Charakteristika odridy Andross

Jedna se o broskvon typu cling. Odrida amerického ptivodu vznikla mnohonasobnym
ktizenim v Kalifornii. Doba zrani nastavd Vv naSich podminkach koncem srpna az
zacatkem zafi, v pruméru 30 dnl po odridé¢ Redhaven. Kvéty zvonkovitého typu s
kazdoro¢né vysokou mirou bohatosti. Plody stiedné velké, pravidelného kulovitého
tvaru v priméru dosahuji hmotnosti 150 g. Zékladni barva zluto oranzova s karminoveé
cervenym lickem. Duznina syté zluté barvy s vynikajici chuti. Vyborna konzervarenska

odruda s dobrou velikosti a barvou. (ONDRAgEK, 2015, ANONYM, 2016)

Obrazek ¢. 1 Broskev odrtidy Andross

(ANONY M, 2016)
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4.2 Charakteristika odridy Carson

Jednéd se o broskvon typu cling. Odriida amerického ptivodu vznikla kiizenim odrad
Maxine x Loadel. Obdobi zrani nastava v nasich podminkach v polovin¢ az koncem
srpna, v pruméru 20 dnti po odridé Redhaven. Vyhodou je pozdni doba kveteni a
pravidelnd vysoka mira plodnosti. Kvéty rizovitého typu. Plody soumérného kulovitého
tvaru, v praméru dosahuji hmotnosti 140 g. Zékladni barva pokozky zluto oranzova,
karminové cervené licko pokryva pfiblizné¢ polovinu plodu. Duznina zluté, pevné
konzistence s vybornou chuti, ¢aste¢né odlucitelna od pecky ve fazi plné zralosti plodu.
Vhodna pro konzervéarenské vyuziti s dobrou pevnosti a velikosti plodi. (ONDRASEK,
2015, ANONYM, 2016)

Obrazek €. 2 Broskev odrady Carson

-
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4.3 Metodika prace
Popis pokusu

Plody byly uskladnény v chladirné volné lozené v plastovych ptepravkach pii teploté 5
°C. V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky po 5 kusech od kazdé odrady pro
laboratorni analyzu. Dale bylo samostatné ulozeno 5 plodi od kazdé odrudy, u kterych
bylo pravidelné¢ provadéno vazeni, pro stanoveni hmotnostnich tbytkti a zhodnoceni
zdravotniho stavu. Pii laboratorni analyze byly hodnoceny nésledujici parametry —
rozméry plodu, hmotnost plodu, hmotnost pecky, obsah veskerych kyselin titracné,

stanoveni rozpustné susiny refraktometricky, pevnost slupky penetrometricky.
Hmotnostni ubytky a zdravotni stav

Vzorky byly vazeny na laboratornich pfedvazkach s ptesnosti na 0,1 g, zdravotni stav

byl vyhodnocen vizualné a hapticky.
Rozméry

Vzorky byly méfeny posuvnym méfidlem s piesnosti na 1 mm. Byla métfena Sitka,
vyska, Sifka ptfes Sev. Z rozméru byl vypocitan index tvaru, ktery odpovida poméru
vysky k Sifce plodu. Na zaklad¢ indexu tvaru Ize vyhodnotit tvar plodu, pokud je index
roven 1, jedna se o idealn¢ kulovity tvar plodu. Pokud je index vyssi nez 1,1, jedna se o

plod vej¢ity a pii hodnoté€ nizsi nez 0,9 je plod zietelné plochy.
Hmotnost

Vzorky byly vazeny na laboratornich pfedvazkach s presnosti na 0,1 g. Celé plody byly
vazeny pred zaCatkem destruktivnich méfeni, poté byla z plodu vyiiznuta pecka a
zvazena stejnym zpusobem. Ze ziskanych hodnot byl stanoven pomér pecky a duzniny

jako procentudlni pomér z naméfenych hodnot.
Stanoveni obsahu veskerych kyselin titra¢né

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné, t€kavé a kyselé
soli) zjisténé titracné. U siln¢ zbarvenych roztokl se pouziva potenciometricka indikace
bodu ekvivalence. (GOLIAS, NEMCOVA, 2009) Vzorky broskvi byly upraveny
ruénim mixérem na homogenni smés a poté prefiltrovany pies gdzu. Stanoveni bylo

provedeno na pH metru. Bylo odpipetovano 10 ml tekutého podilu vzorku do kadinky,
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doplnéno destilovanou vodou na uroven ponoru elektrody, pfiddno magnetické
michadlo a titrovano 0,1 mol.I" NaOH do pH 8,1. Vysledky byly vyjadieny jako obsah

kyseliny citronové v procentech, podle vzorce:

axfx0,0064x100
n

% kyseliny citréonové =

a - spotieba 0,1 mol.I* NaOH v ml

N - mnozstvi vzorku napipetovaného k titraci v ml
f - faktor 0,1 mol.I"* NaOH

Stanoveni rozpustné susiny refraktometricky

Stanoveni bylo provedeno na Abbeho refraktometru. Principem je méteni indexu lomu
svétla v cukerném roztoku. Index lomu je zavisly na koncentraci roztoku, kterou
muzeme podle zméfeného indexu lomu urcovat. Pfi méteni $t4v z ovoce nebo zeleniny
se jednd o smés latek, z nichz kazda se podili na vysledném indexu lomu. Zpravidla
pievazuji jednoduché cukry a sachardza, organické kyseliny, rozpustné pektiny, které
jsou hmotnostné méné zastoupené. Proto se vysledek vyjadiuje jako rozpustna suSina.
(GOLIAS, NEMCOVA, 2009) Vlastni méfeni bylo provedeno nanesenim tenké vrstvy
zkouseného materialu mezi hranolky refraktometru. Na stupnici pak byl odeéten obsah

refraktometrické susSiny.
Pevnost slupky penetrometricky

Stanoveni bylo provedeno na penetrometru, plody byly umistény na podlozku a
zat€zovany razidlem o praméru 11 mm do hloubky cca 5 mm, poté byl plod oto¢en o
180° a provedeno druhé méfeni a vysledky zprimérovany. Vysledky zaznamenany v

jednotkach N a nasledné vyjadieny v kPa, podle vzorce:
Fs d?
Ops =~ X 1000 [kPa] A ==~ [mm?]
Fs = hodnota odectena z penetrometru (N) d = prumér razidla (mm)

Vyhodnoceni vysledkii

Vysledky byly vyhodnoceny v programu MS Excel a zpracovany tabelarné, nasledné
pfevedeny do programu STATISTICA a zpracovany graficky. Hladina vyznamnosti

byla stanovena o = 0,95
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5 VYSLEDKY

5.1 Ubytek hmotnosti a zdravotni stav

V nésledujici tabulce ¢. 1 jsou uvedeny hodnoty hmotnostnich ubytkd v pribéhu
skladovani u obou posuzovanych odrud. Vysledky jsou v procentech hmotnostnich ztrat
z celkové vahy plodu. Hodnoty jsou zaznamenany za kazdé méfeni v prabéhu pokusu a
nasledné secitany pro ilustraci nartistu ztrat. Nakonec je uvedena celkova hmotnostni

ztrata za celou dobu pokusu.

Hmotnostni ubytky byly u odriidy Andross vétsi o 1,33 % nez u odridy Carson. To
souvisi s vétSimi rozméry plodu a tim 1 vétSi plochou vyparu. Ztraty v pribéhu
skladovani se u obou odriid vyznamné nelisi. Vyssi ztraty U prvnich dvou méteni jsou

zpusobeny delSim intervalem mezi jednotlivymi métenimi.

Tabulka ¢. 1 Vyhodnoceni hmotnostnich ubytk

Hmotnostni tbytky

den kontroly odrida Andross [%] odriada Carson [%]
0 - R - -

7 3,33 3,33 3,17 3,17

14 3,14 6,47 2,98 6,15

18 1,89 8,36 1,78 7,93

22 2,10 10,46 1,80 9,73

25 1,50 11,96 1,55 11,28

30 2,65 14,61 2,00 13,28
Celkem 14,61 - 13,28 -

V grafu 1 jsou zobrazeny hmotnostni ubytky pfepocitané na procenta ztrat z ptivodni
vahy plodu v jednotlivych intervalech. Mezi stanovovanymi odridami nebyl

zaznamenan zadny statisticky prikazny rozdil.
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Graf ¢. 1 Prehled hmotnostnich ztrat

Prehled hmotnostnich ztrat; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,48527, F(30, 206)=1,3605, p=,11083
Dekompozice efektivni hypotézy
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Zdravotni stav
Odrada Andross

Plody byly sklizeny ve skliziiové zralosti, ¢ast plodt byla mirné nezralad. Barva pii
sklizni byla zlutozelend az oranzova s Cervenym lickem. Nékteré plody byly lehce
poskozené hmyzem. Duznina byla svétle zluta, misty Zlutozelena. V priubéhu pokusu
doslo u jednoho plodu k vyfazeni ve 25. dnu skladovani z divodu napadeni plisni a diky
tomu byly ztraty ve vysi 20 % z testovaného souboru. Po ukonceni pokusu nebyla
pozorovana vyrazna ztrata kvality u zbylych plodt, 2 plody byly mirné€ seschlé vlivem

ztraty vody.
Odruda Carson

Plody byly sklizeny ve skliziové zralosti, ¢ast plodu byla mirné piezrala. Barva pii
sklizni byla ZlutooranZzova az oranzova s Cervenym lickem. Nékteré plody byly lehce
poskozené hmyzem. DuZznina byla Zlutd. V pribéhu skladovani nedoSlo ke ztraté z
diivodu napadeni plisni. Po ukon€eni pokusu nebyla pozorovana vyrazné ztrata kvality

u zbylych plodi. VSechny plody byly mirné seschlé z ditvodu ztraty vody.
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5.2 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméri

V tabulkach ¢. 2 a 3 jsou uvedeny hodnoty rozméri a hmotnosti. Rozméry jsou

vyjadieny v milimetrech jako primérné hodnoty ze vsech testovanych plodi za odrudu.

Hmotnost je uvedena v gramech jako primérné hodnoty ze vSech testovanych plodu za

odridu. Pomér duzniny a pecky je uveden jako procentualni pomér z celkové hmotnosti

plodu.

Pomér pecky a duziny se mezi odridami vyznamné neli$i, mirné vétsi podil pecky

souvisi se Spatnymi klimatickymi podminkami. Analyzou rozmérd a ur¢enim indexu

tvaru bylo zjisténo, ze plody maji téméf kulaty tvar s mirnym zplosténim.

Tabulka ¢. 2 Rozméry plodu a index tvaru

Sifka [mm] vy$ka [mm] Sifka pres Sev | index tvaru
[mm]
odriuda Andross 53 50 53 0,94
odruda Carson 49 47 50 0,96
Tabulka ¢. 3 Hmotnost plodu a pomér pecky a duzniny
hmotnost plodu | hmotnost pecky pomér pomér pecky
[a] [a] duzZniny [%] [%6]
odriuda Andross 85,52 7,05 91,27 8,73
odruda Carson 69,39 6,61 90,27 9,72

5.3 Vyhodnoceni stanoveni rozpustné suSiny

Hodnoty rozpustné susiny jsou uvedeny v tabulce ¢. 4. Rozpustna susina je vyjadiena ve

stupnich °Rf jako priméry hodnot namétenych v jednotlivych intervalech.
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Graf ¢. 2 Rozpustna suSina

Rozpustna susina; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,50435, F(18, 153,22)=2,3306, p=,00289
Dekompozice efektivni hypotézy
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Obsah rozpustné susiny je na zacatku pokusu u odridy Andross nizs$i, coz je zptisobeno
niz$im stupném zralosti plodia. Od 7. dne skladovani dochazi k vyznamnému nartstu.
Od 22. dne skladovani je u obou odriid patrny vzrastajici trend a je zde statisticky
prukazny rozdil mezi odrtidami. Nartst je zptsoben hydrolyzou Skrobu a zvySovanim
podilu redoxnich cukrti. Vykyvy v obsahu rozpustné suSiny byly pravdépodobné
zpusobeny vybérem plodl. Podil rozpustné susiny se u odriidy Carson pii poslednim
méfeni téméf neliSi od méfeni vstupniho. Naopak u odridy Andross dochazi
K vyznamnému narustu v pribéhu skladovani. Duvodem je nizSi stupen zralosti u
odriildy Andross, diky tomu mélo skladovani u této odridy vyssi vliv na zvySeni obsahu

rozpustné susiny.
5.4 Vyhodnoceni stanoveni pevnosti plodi

Vtabulce ¢ 4 jsou uvedeny naméfené hodnoty penetrometrické pevnosti.
Penetrometrickd pevnost je vyjadiena v kPa jako priaméry hodnot namétfenych

V jednotlivych intervalech.
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Graf ¢. 3 Pevnost slupky

Pevnost slupky; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,50435, F(18, 153,22)=2,3306, p=,00289
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna€. +/- sm. chyby
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Pevnost slupky je na zacatku pokusu u obou odrid témér identicka. Vysoka pevnost ve
srovnani s klasickymi odriidami je dana tim, Ze se jednd o tvrdky, uréené pro
konzervarenské ucely, kde je vysoka pevnost plodu vyzadovéna. V pribéhu skladovani
dochazi u odriady Andross K naristu a je vidét stoupajici trend, ktery je patrny az do 18.
dne skladovani. U poslednich tfi méfeni doslo k mirnému poklesu. Statisticky prikazny
rozdil byl zaznamenan, pouze ve 22. dnu skladovani, jinak neni vyrazny rozdil mezi
testovanymi odridami. Narast pevnosti slupky pravdépodobné souvisi se ztratou vody a

odpovida mirnému sesychani plodt v pribéhu pokusu.
5.5 Vyhodnoceni stanoveni veskerych kyselin titra¢né

Obsah veskerych kyselin je uveden v tabulce ¢. 4. Veskeré kyseliny jsou vyjadieny
v procentech kyseliny citronové jako priméry hodnot namétenych v jednotlivych

intervalech.
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Graf ¢. 4 Veskeré kyseliny titraéné

Veskeré kyseliny titratné; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,50435, F(18, 153,22)=2,3306, p=,00289
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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U odriidy Andross se obsah kyselin v pribéhu skladovani vyznamné neméni. U odridy

Carson lze pozorovat pokles obsahu kyselin od za¢atku skladovani.

V 25. dnu dochazi k celkem vyznamnému narastu, ale vzhledem K trendu ostatnich
meéfeni lze toto povazovat za anomalii, zpisobenou pravdépodobné vysSim podilem
nezralych plodi v testovaném souboru. Obsah kyselin klesd z divodu jejich

odbouravani v priubéhu skladovani.

Od 14. dne skladovani lze pozorovat statisticky prikazny rozdil v obsahu kyselin mezi

obéma odrudami.
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Tabulka ¢. 4 Piehled naméfenych hodnot (PN, RS, TK)

Den Penetrometricka Rozpustna susina Veskeré kyseliny
Odruda | kontroly | pevnost slupky [kPa] refraktometricky titracné
[°Rf] [% Kkys. citronové]
0 573,47 9,40 0,43
7 784,81 12,42 0,38
3 14 953,31 9,90 0,40
S 18 1031,90 10,80 0,46
g 22 945,78 10,40 0,39
25 891,46 11,70 0,43
30 884,82 12,30 0,46
0 569,05 11,00 0,45
7 863,76 10,28 0,33
< 14 858,24 8,80 0,32
g 18 977,31 11,90 0,31
O 22 1126,23 8,50 0,26
25 1035,79 9,60 0,38
30 936,99 11,10 0,27
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6 DISKUZE

Bakalarska prace zkoumd problematiku skladovani teplomilného peckového ovoce,
konkrétn¢ broskvi typu cling. U vybranych odrid byly v prubéhu skladovani hodnoceny
mimo jiné nasledujici parametry: pevnost slupky, rozpustna susina, veskeré kyseliny,
hmotnost, hmotnostni tbytky. V nasledujicim textu jsou zjisténé vysledky porovnany

s odbornou literaturou.

Hodnoty penetrometrické pevnosti pii sklizni dosédhly hodnot 573,47 kPa u odrudy
Andross a 569,05 kPa u odridy Carson. Po 30 dnech skladovani byly tyto hodnoty
884,82 kPa u odridy Andross a 936,99 kPa u odridy Carson. Podle studie provedené
v Kalifornii C. H. Crisostem et al. v roce 2007, ve které byly zkoumany rozdily mezi
destruktivnimi a nedestruktivnimi zpusoby zjiStovani pevnosti a barvy plodl, uvadi
penetrometrickou pevnost u odridy Andross v hodnotach mezi 388,14 kPa az 537,42
kPa. U odridy Carson mezi 555,33 kPa az 599,12 kPa. Dalsi hodnoty byly ziskany ze
studie, kterou provedl D. C. Slaughter et al., v roce 2006. V ni bylo zkoumano srovnani
piistrojového a manualniho hodnoceni broskvi typu cling. Hodnoty zde uvedené pro
pevné broskve jsou 531,45 kPa, pro mekké 300,56 kPa, pro zralé 505,57 kPa a nezralé
672,77 kPa. Z toho vyplyva, ze pevnost slupky naméfena pii sklizni odpovida u obou
odriid hodnotdm uvedenym v citovanych studiich. Hodnoty po 30 dnech skladovani

jsou vyrazné vyssi, to je zpusobeno sesychanim plodi v prabéhu skladovani.

Hodnoty rozpustné susiny pti sklizni dosahly hodnot 9,40 °Rf u odriidy Andross a 11,00
°Rf u odridy Carson. Po 30 dnech skladovani byly tyto hodnoty 12,30 °Rf u odrudy
Andross a 11,10 °Rf u odrudy Carson. Dle studie provedené P.D. Drogoudi et al. v roce
2007 v Recku je obsah rozpustné suiny u odriidy Andross v stupni plné zralosti 14,1 az
14,8 °Rf. Rozdil je zpusoben rozdilnymi klimatickymi podminkami a sklizni pifed
dosazenim plné zralosti. Golia§ uvadi pro broskve v konzumni zralosti 11 °Rf. Odrtda
Carson této hodnoty dosahla jiz pfi sklizni, po konci pokusu dosdhla této hodnoty i
odriida Andross. Z toho vyplyva, ze vysledky métfeni se nijak vyznamné neli$i od

referen¢nich hodnot.

Hodnoty veskerych kyselin pti sklizni vyjadienych jako kyselina citrénovéa dosahly 0,43
% u odridy Andross a 0,45 % u odridy Carson. Po 30 dnech skladovani byly tyto
hodnoty 0,46 % u odridy Andross a 0,27 % u odridy Carson. Dle stejné studie
provedené P.D. Drogoudi u odriidy Andross je obsah veskerych kyselin 0,54 % az 0,62
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% vyjadifenych na kyselinu jablecnou. Golids uvadi pro broskve ve sklizniové zralosti
hodnotu méné jak 0,7 % vyjadienych na kyselinu citronovou. Nizky obsah veskerych
kyselin v testovanych plodech, ve srovnani sdaji uvedenymi v literatufe, byl
pravdépodobné zplisoben vyssim podilem nezralych plodi v testovaném souboru a
nevhodnymi klimatickymi podminkami. Bakshi uvadi, Ze pfi nizSim stupni zralosti se
obsah kyselin nesnizuje a u nékterych plodi dokonce zvysSuje. To pravdépodobné

zpusobilo také rostouci trend v mnozstvi kyselin u odridy Andross Vv prubéhu pokusu.

Primérné hmotnostni ztraty byly u odridy Andross 3,65 % tydné¢ a 14,61 % po 30
dnech skladovani pii teploté 5 °C, u odridy Carson 3,32 % a 13,28 % pfi stejnych
podminkach. Dle studie provedené J.A. Robertson et al., vroce 1990 u odridy
Cresthaven primérné hmotnostni ubytky byly 3,5 % tydné a celkové po 6 tydnech
skladovani 21 % hmotnostnich ztrat pti teploté 0 °C. Z toho vyplyva, Ze u hmotnostnich
ubytkli neni vyznamny rozdil mezi jednotlivymi odrtidami broskvoni. Zalezi viceméné
na teploté uskladnéni, vlhkosti vzduchu a velikosti plodi. Pti vy$sim objemu dochazi

k zvySenému vyparu vody a tim vEtsi ztraté.

Priimérna vaha ploda byla u odridy Andross naméiena 85,52 g a u odridy Carson
69,39 g. Naproti tomu OndraSek uvadi referen¢ni hodnoty pro tyto odriidy vahu 150 g
pro odriidu Andross a 140 g u odrady Carson. Z toho vyplyva, Ze vaha testovanych
plodi byla témét polovicni ve srovnani s referencnimi hodnotami. Toto bylo zptsobeno
velmi Spatnymi klimatickymi podminkami v roce 2015. Zejména velmi nizky podil
srazek v daném obdobi. Podle udaji CHMU byl Ghrn srazek v Jihomoravském kraji za
rok 2015 pouze 430 mm a to je 0 21 % mén¢ proti praimérnym hodnotam. Necéas uvadi
doporucené thrny srazek pro broskvoné 600 — 700 mm. Tato extrémni sucha zapfticinila

celkové nizkou kvalitu testovaného materialu.
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7 ZAVER

V této bakalarské praci byl hodnocen vliv skladovani na vybrany druh peckového
ovoce. Pro praktickou cast byly zvoleny broskve, konkrétné odridy Andross a Carson.
V literarni ¢asti byla popsana historie péstovani a botanicky popis u broskvi, nektarinek
a merunék. Dale bylo popisovano latkové slozeni peckovin, jejich sklizen, zptusoby
zjiStovani zralosti, tfidéni plodd a skladovani. V praktické casti bylo popsano
laboratorni hodnoceni zmén Vv pribéhu skladovani u zvolenych odrid. Hodnoceny byly
nasledujici parametry — rozméry plodu, hmotnost plodu, hmotnost pecky, obsah
veSkerych kyselin titratn€, stanoveni rozpustné suSiny refraktometricky, pevnost slupky

penetrometricky.

Pomér pecky a duziny se mezi odridami vyznamné neliSil. Hmotnostni ubytky byly u
odriidy Andross vétsi o 1,33 % nez u odriidy Carson. Stanovenim indexu tvaru bylo
zjisténo, ze ob¢ odridy maji téméi kulaty tvar. Zdravotni stav byl u obou odrad

pfiblizné stejny a obé odriidy zvladaly skladovani bez vyrazné ztraty na kvalité plodu.

V pritbéhu skladovani se zvySoval obsah cukrii a klesal obsah veSkerych kyselin. Dale
se zvySujicim se obsahem cukrii klesala pevnost duzniny, to ale bylo patrné az u
poslednich méfeni vzhledem K nizké zralosti testovanych plodt. V obsahu veskerych
kyselin, rozpustné suSiny a pevnosti slupky byl u obou odrid zaznamenan statisticky

prukazny rozdil.

Porovnanim dvou sledovanych odrid broskvoni bylo zjisténo, Ze odriida Andross
vykazovala pti skladovani lepsi vysledky ve vétsin€ sledovanych parametri, nez odrida
Carson. Hmotnost 1 rozméry plodi odriidy Andross byla vyssi, nez u odrady Carson.
Velikost plodi je z obchodniho hlediska vyznamnym faktorem a umoziuje jejich
zatazeni do vyssi jakostni tiidy. Zaroven obsah rozpustné susiny byl na konci pokusu u
odridy Andross vyssi, to je dilezity ukazatel jednak zralosti a také spotiebitelské
piijatelnosti. Obsah kyselin byl u odridy Andross také vyssi a v prib&hu skladovani
neklesal. Pomér cukri a kyselin je dllezitym parametrem, ktery vytvari

charakteristickou harmonickou sladkokyselou chut’ broskvi.

Ovoce patii k nejzdravéjSim doplikim lidské potravy piedev§im v cCerstvém stavu.
Nejvhodnéjsi je ovoce Cerstvé, jen minimalné skladované. Presto je nutné vzhledem ke

kratké skliziové periodé a rychlé degeneraci sklizenych plodu hledat zpusoby, jak
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prodlouzit jeho uchovatelnost s minimalnimi ztratami na kvalité¢, aby bylo mozné

uspokojit zdjem spotiebitelti béhem celého roku.

Odrtdy broskvi typu cling jsou u nasich péstitelll malo zndmé a malo rozsitené piesto,
ze maji velky potencial. Ve srovnani s klasickymi odridami poskytuji velké stabilni
vynosy, vys$i odolnost proti chorobam a skiidctiim. Jejich vysokd pevnost plodu
zaruCuje lepSi snaseni sklizné a transportu a jsou méné nachylné k mechanickému
poskozeni a nevyzaduji tak Setrné zachazeni jako klasické broskve. Jejich dalsi vyhoda
spoc¢iva v ekonomickych tsporach, jelikoZz nevyzaduji rucni sbér a Setii Cas a ndklady na
lidskou silu. V naSich klimatickych podminkach nelze konkurovat v produkci broskvi
Jiznim statm, piesto se jedna o perspektivni odvétvi produkce. Zvyseni ploch sadi by
zaroven mélo vyznamny krajinotvorny vliv, zabranovalo by ptdni erozi a pomahalo

zadrzovat vodu v krajin€.
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8 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Bakalarskd prace na téma Skladovani teplomilného peckového ovoce zahrnuje
teoretickou a praktickou cast. Teoreticka Cast se zabyva nejdiive historii péstovani a
botanickym popisem u broskvi, nektarinek a merun¢k. Dale bylo popisovano latkové
slozeni peckovin, jejich sklizen, zplsoby zjistovani zralosti, tfidéni plodi a skladovani.
Cilem praktické ¢asti bylo posoudit vliv skladovani na vybrany druh peckového ovoce,
K pokusu byly vybrany broskve, a to odridy Andross a Carson. Hodnoceny byly
nasledujici parametry: rozméry plodu a index tvaru, hmotnost plodu, hmotnost pecky a
jejich procentudlni pomér, obsah veskerych kyselin titracné, stanoveni rozpustné suSiny
refraktometricky, pevnost slupky penetrometricky. Vysledky byly vyhodnoceny a

zpracovany tabelarn¢ a graficky.
Kli¢ova slova: broskve, skladovani, Andross, Carson

Bachelor thesis on the theme storage of thermophilic stone fruits contains theoretical
and practical part. Theoretical part include history and botanical description of peaches,
nectarines and apricots. It also include description of nutrition composition, harvesting,
sorting and storaging of stone fruits. Practical part was focused on influence of storage
conditions on chosen species of the stone fruit. For evaluation were selected cultivars
Andross and Carson. Evaluated were following parameters: fruit size and shape index,
weight of the fruit and ston and their percentual proportion, content of titrable acids,
soluble solids content and fruit firmness. Results were evaluated and presented in tables

and graphs.

Keywords: peaches, storage, Andross, Carson

45



9 SEZNAM POUZITE LITERATURY

BAKSHI, Parshant. Peach: response to postharvest treatments. Saarbriicken: Lap
Lambert, 2010. ISBN 978-3-8383-8969-1.

BARKAI-GOLAN, Rivka. Postharvest diseases of fruits and vegetables: development
and control. Amsterdam: Elsevier, 2001. ISBN 978-0-444-50584-2.

BAZANT, Zdengk. Péstujeme broskvoné. 1. vyd. Praha: Grada, 2003. ISBN 80-7169-
518-1.

BAZANT, Zdendk. Péstujeme meruiiky. 1. vyd. Praha: Grada, 2004. ISBN 80-247-
0873-6.

GOLIAS, Jan a Anna NEMCOVA. Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny: (navody
do cviceni). 1. vyd. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita v Brng, 2009.
ISBN 978-80-7375-331-3.

GOLIAS, Jan. Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny. Vyd. 1. Brno: Mendelova

univerzita v Brné, 2014. ISBN 978-80-7509-195-6.

GOLIAS, Jan. Skladovani ovoce v fizené atmosféfe. Praha: Brazda, 2011. ISBN 978-
80-209-0386-0.

HORCIN, Vojtech. Konzervovanie potravin. Vyd. 1. Nitra: Slovenské
pol'nohospodarska univerzita, 2004. ISBN 80-8069-341-2.

HRICOVSKY, Ivan, Daniela BENEDIKOVA a Boris KRSKA. Meruiiky a broskvong.
1. vyd. Bratislava: Priroda, 2004, 88 s. ISBN 80-07-01228-1.

JACKSON, David, Norman Earl LOONEY, Michael MORLEY-BUNKER a Graham
THIELE. Temperate and subtropical fruit production. Third edition. Oxfordshire:
CABI, c2011, x, 327 stran. ISBN 978-1-84593-501-6.

KOPEC, Karel. Tabulky nutri¢nich hodnot ovoce a zeleniny. Vyd. 1. Praha: Ustav
zemedélskych a potravinadiskych informaci, 1998. ISBN 80-86153-64-9.

MARECEK, Jan. Skladovanie rastlinnych produktov. 1. vyd. Nitra: Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 2012, 139 s. ISBN 978-80-552-0853-4.

46



ONDRASEK, Ivo. Odrady broskvoni typu ,.cling”. Vinai — sadai: 4/2015, str. 58 - 59,
ISBN: 1804-3054, nakladatelstvi Bastan

PRUGAR, Jaroslav. Kvalita rostlinnych produkti na prahu 3. tisicileti. Praha:
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky ve spolupraci s Komisi jakosti rostlinnych

produkti CAZV, 2008. ISBN 978-80-86576-28-2.

The peach: botany, production and uses. Editor Desmond R LAYNE, editor Daniele
BASSI. Wallingford, Oxfordshire, UK: CABI, c2008. ISBN 978-1-84593-386-9.

VACHUN, Zdengk. Ovocnictvi: péstovani merunék. 1.vyd. Brno: Mendelova
zemédélska a lesnicka univerzita, 1999. ISBN 80-7157-393-0.

Elektronické zdroje

ANONYM. Ammazzini Piante [online]. [cit. 19.4.2016]. Dostupné z:
http://www.ammazzinipiante.it/en/cp105/percoca-andross/

ANONYM.  Apice Piante  [online]. [cit. 19.4.2016].  Dostupné  z:
http://lwww.apicepiante.it/en/frutti-principali-2/pesco-2.php

ANONYM. Sierra Gold Nurseries [online]. [cit. 19.4.2016]. Dostupné z:
https://www.sierragoldtrees.com/?path=48_40&product_id=86&route=product%2Fprod

uct#!peaches---clings/clw8p

CRISOSTO, Carlos H. a Kevin R. DAY. Stone Fruit. Crop Post-Harvest: Science and
Technology [online]. Oxford, UK: Wiley-Blackwell, 2012, s. 212 [cit. 2016-02-17].
DOI:  10.1002/9781444354652.ch10. ISBN  9781444354652. Dostupné  z:
http://doi.wiley.com/10.1002/9781444354652.ch10

CRISOSTO, Carlos H. and VALERO Ubierna, CONSTANTINO and SLAUGHTER,
David (2007). Predicting pitting damage during processing in California clingstone
peaches using color and firmness measurements. "Applied Engineering in Agriculture”,
v. 32 (n. 2); pp. 189-194. ISSN 0883-8542.

CHMU. Uzemni srazky v roce 2015 [online]. [cit. 19.4.2016]. Dostupné z:

http://portal.chmi.cz/historicka-data/pocasi/uzemni-srazky#

47



DROGOUDI, Pavlina D. a Constantinos Gr. TSIPOURIDIS. Effects of cultivar and
rootstock on the antioxidant content and physical characters of clingstone peaches.
Scientia Horticulturae [online]. 2007, 115(1), 34-39 [cit. 2016-04-21]. DOI:
10.1016/j.scienta.2007.07.009. ISSN 03044238. Dostupné z:
http://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0304423807002683

FAUST, Miklos a Béla TIMON. Origin and Dissemination of Peach. Horticultural
Reviews [online]. Oxford, UK: John Wiley & Sons, Inc, 1995, s. 331 [cit. 2016-02-13].
DOI:  10.1002/9780470650585.ch10. ISBN  9780470650585.  Dostupné  z:
http://doi.wiley.com/10.1002/9780470650585.ch10

METODICKE LISTY OPVK, Péstovani ovoce. Vyzkumny a Slechtitelsky tustav
ovocnaisky  Holovousy, s.r.o. [online]. [cit. 19.4.2016]. Dostupné z:

http://www.vsuo.cz/common/cms_files_pr/files_to_download/A24 Pestovani_ovoce.pd
f

NARIZENI KOMISE (ES) ¢&. 1221/2008 ze dne 5. prosince 2008, kterym se s ohledem
na obchodni normy méni natfizeni (ES) ¢. 1580/2007, kterym se stanovi provadéci
pravidla k natizeni Rady (ES) ¢. 2200/96, (ES) ¢. 2201/96 a (ES) ¢. 1182/2007

vV odvétvi ovoce a zeleniny

NARIZENI KOMISE (ES) &. 851/2000 ze dne 27. dubna 2000, kterym se stanovi

obchodni norma pro merunky

NECAS, Tomas et al. Multimedialni uéebni texty Ovocnictvi. Broskvon. [online] 2004
[cit. 2016-04-25]. Dostupné zZ: http://tilia.zf.mendelu.cz/ustavy/551/

ustav_551/eltronic_ovoc/_private/ovoc_1/data/broskvon.pdf

NECAS, Tomas$ et al. Multimedialni uéebni texty Ovocnictvi. Merufika. [online] 2004
[cit. 2016-04-25]. Dostupné z: http://tilia.zf.mendelu.cz/ustavy/551/ustav_551/

eltronic_ovoc/_private/ovoc_1/data/merunka.pdf

NECAS, Tomés et al. Multimedialni uéebni texty Ovocnictvi. Pozadavky ovocnych
druhii na klimatické faktory. [online] 2004 [cit. 2016-04-25]. Dostupné z:
http:/itilia.zf.mendelu.cz/ustavy/551/ustav_551/eltronic_ovoc/_private/ovoc_1/data/naro
ky.pdf

48



Pome and Stone Fruits. Color Atlas of Postharvest Quality of Fruits and Vegetables
[online]. Oxford, UK: Blackwell Publishing Ltd, 2008, s. 105 [cit. 2016-02-17]. DOI:
10.1002/9780813802947.ch2. ISBN 9780813802947. Dostupné z:
http://doi.wiley.com/10.1002/9780813802947.ch2

ROBERTSON, J.A,, F.I. MEREDITH, R.J. HORVAT a S.D. SENTER. Effect of cold
storage and maturity on the physical and chemical characteristics and volatile
constituents of peaches (Cv. Cresthaven). Journal of agricultural and food chemistry
(USA) [online]. 1990, 38(3), 620 [cit. 2016-04-27]. ISSN 00218561.

SLAUGHTER, David C., C. H. CRISOSTO, J. K. HASEY a J. F. THOMPSON.
Comparison of Instrumental and Manual Inspection of Clingstone Peaches. Applied
Engineering in Agriculture [online]. 2006, 22(6), 883-889 [cit. 2016-04-16]. DOI:
10.13031/2013.22242. ISSN 1943-7838. Dostupné z
http://elibrary.asabe.org/abstract.asp??JID=3&AID=22242& CID=aeaj2006 &v=22&i=6
&T=1

SVZ OVOCE 2015. Ministerstvo zemédélstvi [online]. [cit. 19.4.2016]. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/file/433573/SVZ_QOvoce 2015.pdf

VYHLASKA ¢&. 153/2013 Sb., ze dne 7. &ervna 2013, kterou se méni vyhlaska &.
157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro cerstvé ovoce a cerstvou zeleninu,
zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotapkové plody, houby, brambory a

vyrobky z nich, jakoz i dal$i zpusoby jejich oznacovani, ve znéni pozd¢jSich predpist

49



