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1 UVOD

Ovoce ma v raciondlni vyzivé ¢lovéka nenahraditelnou tlohu. Ovoce obsahuje
latky, potiebné pro zivotni pochody v organismu a pro jeho zdravy vyvin. Jeho
pfednosti je nizkd energetickd hodnota. Podstatnou ¢ast plodu ovoce tvoifi voda
(70 - 95 %), plody dale obsahuji organické kyseliny, sacharidy, dusikaté latky, vlakninu,
pektinové latky, minerdlni latky, vitaminy, flavonoidy, antioxidanty a mnoho dalSich
latek. Cast z nich je rozpustna ve vodé a tvoii ovocnou §tavu. Ve vyzivé ¢lovéka ma
ovoce vysadni postaveni a sehrdvd z mnoha divodi v potravnim fetézci vyznamnou
dietetickou roli. Z hlediska konzumenta musi byt ovoce zdravé, Cerstvé s pevnou
duzninou a typicky vybarvené. Na vysledné kvalit¢ plodu se podileji jednak
Klimaticko-pudni podminky stanovisté, vyziva, zptisob a doba sklizné, a zejména
technika skladovani. Pro kazdé skladovani ovoce je zdkladnim ptfedpokladem perfektni
zdravotni stav s minimalnim mechanickym poskozenim pii sklizni, nebo nasledné

manipulaci.

Skladovani ovoce umozZiuje udrzet ovoce v Cerstvém stavu v dob& vysoké
nabidky a realizovat ho v obdobi vyssi poptavky. Chladirenskym skladovanim lze
optimalni stav ovoce prodlouzit az o né€kolik mésicii. Nutnou podminkou uspéchu je
kvalitni produkt a optimalni stupen zralosti pifi sklizni. Podminky uskladnéni jsou dany
procesy, probihajicimi ve skladovaném ovoci, které ovliviiuji predev§im transpiraci,
respiraci, kontaminaci mikroorganizmy a tadu dalSich. Cilem je optimalizace téchto
faktori, ktera spociva v radikalnim zpomaleni veskerych Zzivotnich dé&ji v pletivech
skladovanych plodi (princip hemibidzy). Jedné se o proces dychani, pii kterém dochazi
k rozkladu cukrt za sou¢asného uvolnéni CO,, vodni pary, stopového mnozstvi etylénu
a tepelné energie. Lze jich dosdhnout zejména fizenou regulaci skladovacich podminek,
tj. snizenou teplotou, vhodnou vzdusnou vlhkosti, cirkulaci vzduchu a ¢istotou prostiedi

(BURG, 2009).

V soucasné dobé se stale zlepSuji a inovuji technologie skladovani s fizenou
atmosférou. V zahrani¢i se vyuziva nova technologie skladovani ovoce, nazvana
»dynamicky fizend atmosféra“, tedy DCA (dynamic controlled atmosphere). Tato
metoda navazuje na v Ceské republice pouzivané ULO skladovéani (Ultra Low Oxygen),

zaloZené na redukeci kysliku v atmosféte. Dilezitou soucasti pii skladovani je zkoumani,
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jak plody jednotlivych druhi a odriid ovoce reaguji na proménné parametry v prostiedi

skladi pfti jejich skladovani.
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2 CiL PRACE

Na zakladé prostudovani literatury v teoretické casti, tykajici se skladovani
teplomilného ovoce, byl v praktické ¢asti vybran jeden druh teplomilného ovoce
a u vybranych odrid daného druhu bylo provedeno porovnani a vyhodnoceni riznych

variant skladovani podle téchto parametru:

e ubytek hmotnosti plodl a jejich zdravotni stav,
e vlhkost,

e hmotnost plodii, pecky, rozméry,

e stanoveni rozpustné susiny,

e stanoveni pevnosti plodi,

e stanoveni titracnich kyselin.

Cilem bylo vySe uvedené parametry nasledné zpracovat statisticky, tabelarné

I graficky.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Rozdéleni ovoce

Ovocné druhy, které se péstuji v naSich klimatickych podminkéch, rozd¢élujeme
podle plodt na jadroviny, peckoviny, skofapkaté ovoce, drobné ovoce a méné rozsifené

ovocné druhy (BLAZEK, 1998).

Meruniky jsou zafazeny do peckovin spolu s broskvemi, Svestkami, mandlemi,
tkeSnémi a visnémi kvuli jejich tvrdému osemeni — oznacovanému jako endokarp. Tato
skupina se fadi do ¢eledi rizovité (Rosaceac) (NIRMAL K. SINHA, 2012). Slupka
plodi muze byt plstnata (broskev a meruriky), ojinéna (Svestky, polosvestky, renklody,
slivy a mirabelky), nebo hladka (tfesen, visen) (IVICIC, 1985). Mezi teplomilné druhy

se fadi pfedev§im meruniky a broskve, ale i nektarinky a mandle.
3.2 Soucasny stav péstovani ovoce

Celkova vyméra ovocnych sadi v CR dosahuje k 31. 5. 2016 podle CSU
20 802 ha, coz ptedstavuje mezirocni zvySeni o 1400 ha. V produk¢nich ovocnych
sadech, které jsou rozhodujici pro péstovani konzumniho ovoce, bylo v roce 2015
sklizeno rekordnich 188,5 tis. t., coz je téméf o 24 % vice oproti roku 2014 (v porovnani
s pétiletym primérem je to narist o 42 %). Rekordni byla sklizeii nejen jablek, ale
I hrusek, jejichz mladé vysadby vstupuji do plné plodnosti. Vlivem sucha vSak plody
nedorostly konzumnich velikosti, a tak zhruba 45 % jablek z téchto sadi mohlo byt
dodano jen jako jablka pro primyslové zpracovani, tedy s vyraznou finanéni ztratou. Na
zaklad¢ odhadu k 1. 9. 2016 by m¢la byt celkova produkce ovoce v produkénich sadech
0 23,3 % niz8i v porovnani srokem 2015. Tento vyrazny pokles byl zptsoben
neobvykle silnymi jarnimi mrazy ke konci dubna (zejména na jizni Morave), které
v nékterych oblastech znicily tirodu az ze 100 %. Na kvalité plodl se rovnéZ negativné

podepsalo silné krupobiti, které zasahlo vétsi &ast Cech (BUCHTOVA, 2016).
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Tabulka &. 1: Vyhodnoceni plochy produkénich sadti hlavnich ovocnych druhi v CR

podle plodnosti (¢erven 2016)

Vysadby .. i Pokles
Ovoeny druh ] Zacatek Plna )
neplodné Sasiesd || s plodnosti Celkem
(mladé) (staré vysadby)
Jabloné ha 293,9 540,8 | 2484,0 3859,7 71785
% 4,1 7,5 34,6 53,8 100,0
Hrusné ha 79,9 86,4 340,5 203,1 709,8
% 11,3 12,2 47,9 28,6 100,0
Broskvoné ha 6,4 12,4 101,4 228,3 348,6
% 1,8 3,6 29,1 65,5 100,0
Merunky ha 58,0 45,3 428,6 292,0 823,9
% 7,0 55 52,0 35,5 100,0
Ttesné ha 123,2 90,6 4238 251,0 888,6
% 13,9 10,2 47,7 28,2 100,0
Visng ha 136,5 123,9 807,1 3145 13819
% 9,9 9,0 58,4 22,7 100,0
SSVIIGVS‘EI‘:; ha| 251,1|  3647| 11282 2519| 19958
% 12,6 18,3 56,5 12,6 100,0
Angrest ha 0,6 0,1 0,6 0,7 2,1
% 30,8 6,2 28,9 34,1 100,0
Rybiz bily ha 0,0 0,0 0,1 18 19
% - - 53 94,7 100,0
Rybiz Serveny | ha 9.8 29| 1111 462,3 586,1
% 1,7 0,5 19,0 78,9 100,0
Rybiz ¢erny ha 44,0 17,8 130,9 139,2 332,0
% 13,3 54 39,4 41,9 100,0
CELKEM ha| 10035 12848 | 5956,3 60045 | 142491
% 7,1 9,0 41,8 42,1 100,0

Zdroj: UKZUZ Brno, odbor trvalych kultur.

Dale k 31.

Vv ekologickém rezimu, vedenych v registru Mze, 4 589 ha.

12. 2015 dosahovala celkova vymeéra
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Tabulka &. 2: Vyvoj sklizné a vynosii v produkénich ovocnych sadech peckovin v CR

) Celkova sklizen v t Primérny vynos t/ha
Ovocny druh

2013 | 2014 | 2015 | 2016 |2013 | 2014 | 2015 | 2016
Merunky 3556|1871 |2210| 708x| 3,42 | 181 | 2,53 0,92x
Broskvoné 1888 | 893|1282| 421x| 330| 161 | 3,25 1,23%
Tresné 1590|2030 | 2306 | 2353x| 181 | 229 | 2,85] 3,07%
Visné 5486 | 5227 | 5847 | 4654x | 3,42 | 3,45 | 4,55 3,74x
Slivong, Svestky | 6539 | 5750 | 8742 | 5786x | 3,76 | 3,18 | 4,99 | 3,31x

Zdroj: MZe, OU CR, UKZUZ Brno, odbor trvalych kultur.
Poznamka: X) odhad UKZUZ k 15. 6. 2016 (BUCHTOVA, 2016)

Produkce merun&k jak na jizni Moravé, tak i v Cechach byla v roce 2016 doslova
zdecimovéna jarnimi mrazy. Uchranény byly jen nepatrné produkcni plochy zejména
pouzitim protimrazovych svici, popf. dalSich nastroji. Na vétSin€ péstitelskych lokalit
byla uroda zniena totalné€, v piipad¢ vysokych starych porosti byla v nékterych
oblastech mala ¢ast rody zachovana pouze v hornich partiich korun ve vysce n¢kolika
metrti (sklizeni tak byla navic velmi komplikovana). V Cechach byla troda taktéz
minimalni. Ve srovnani s rokem 2015, kdy byla zaznamenana dobra uroda, byl v roce
2016 odhadovan pokles urody o 72 % ve srovnani se tfiletym primérem. Obdobna byla
situace u broskvi. Sklizefi a vynosy merunék a broskvi je uvedena v tabulce ¢&. 2

(BUCHTOVA, 2016).
Péstovani merunék ve svété

Ve svétové produkci ovoce jsou meruiiky nejvice péstovanym peckovym ovocem.
Nejvétsim péstitelem merunék je Turecko, nasledované Iranem a Pakistanem. Tyto tii
zem& se Vroce 2008 podilely 40,7 % na celkové svétové produkci merunék.
Vyznamnymi zemémi z hlediska objemu exportu merunék v roce 2008 byly Spanélsko,
Francie, Afganistan, Turecko a Kyrgyzstan. Podil téchto péti zemi na vyvozu merun¢k
predstavoval 61,3 % a patii mezi tzv. Top 20 zemi meruiikového exportu. Naopak
Rusko, Némecko, Pakistan, Francie a Italie byly hlavnimi dovazejicimi zemémi v roce
2008, jejich podil na dovozu ¢inil 70,7 % z Top 20 dovozci. V USA je vice nez 90 %
merunék produkovano v Kalifornii, v mensi mife pak ve Washingtonu a Utahu

(NIRMAL K. SINHA, 2012). Na evropském kontinentu se stale vice prosazuje
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konzumace merunék v Cerstvém stavu, v napojich, nebo jako mrazené na ukor

kompotovanych merunék (DOKOUPIL, 2011).
3.3 Broskvoi obecna (Prunus persica (L.))

Broskve jsou druhem peckového ovoce, které se fadi mezi ovoce teplomilné.

3.3.1 Sklizen

Broskve jsou velmi citlivé na otlaky a méknuti, proto se toto ovoce tadi mezi
malo udrzitelné plody. Pokud se sklizni zac¢iname brzy, tak plody nedojdou do spravné
konzumni zralosti, a naopak pfili§ pozdni sklizeh mize zpuasobit to, ze plody budou
mekké, nachylngjsi k otlakiim a budou castéji opadavat ze stromu. Zde je tedy dilezita
jak odrida, tak zkuSenosti péstitele. Vlastni sklizeni plodd probihéd probirkou 2 — 3krat.
Probirka se provadi s odstupem nékolika malo dni. Plody by mély byt tvrdé a slupka
vybarvena. V novych vysadbach jsou VétSinou vysazovany nizké tvary stromu, takze
probirka probiha ze zemé. Cesa¢ musi dbat na peclivé trhani plodi, ukladani do ko,
naslednou manipulaci s plody i napfiklad na to, aby svymi nehty nedélal do ovoce ryhy.
Ovoce by nasledkem tdchto aspektt mohlo byt méné udrzné pii skladovani (CIZKOVA,
2015).

3.3.2 Skladovani

Diulezitym parametrem je pomér rozpustné suSiny k titracni kyselosti a dalS$im
hlediskem je pevnost duZniny. Pfi sklizni maji mit plody miniméaln¢ 11 °Rf a mén¢ jak
0,7g/100 g titracnich kyselin. Pevnost, méfena penetrometrem pfi sklizni, by méla byt
530 - 705 kPa. Po samotné sklizni je velmi dulezité broskve co nejdiive dopravit do
baliren a chladirenskych komor. Idealni teplota se pro broskve pohybuje od — 1 do 0 °C
pii skladovani, kde vlihkost vzduchu bude od 85 - 90 %. Pokud by plody nemé&ly vhodné
podminky uskladnéni, jako nasledek se muze objevit ztrata jejich typické ving,

pfirozené barvy, moucnaténi, €1 hnédnuti duZzniny.

Rizena atmosféra je u broskvi malo vyuZzivana proto, Ze nizkou teplotou,
zvySenim koncentrace CO; a sniZzenim O; se vyznamné zastavuji procesy zrani a nedafi
se nasledné¢ plody dozravat. Ztrata chlorofylu ve slupce a biogeneze barevnych
pigmentd je po zruseni plynnych smési a otepleni plodli na 20 °C vyrazné zpomalena.

Plody v tomto stavu jsou senzoricky nevyrazné (GOLIAS, 2011 in CIZKOVA, 2015).
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3.3.3 Choroby a Skidci

Jednou z nejvaznéjsich chorob broskvoni je houbova choroba kadefavost

broskvoni.

Puvodcem kadetavosti broskvoni je houba (Taphrina deformans). Projevuje se na
jiz na mladych listech broskvoni, kde vznikaji zpocatku mirné¢ vypouklé Zlutozelené,
pozdgji Cervené puchytovité skvrny. VSechny silnéji napadené letorosty jsou nevyzralé,

s mensi nasadou kvétnich pupenti a nachylnéjsi ke zmrznuti (ROD, 2012).

Dalsi vyznamnou houbovou chorobou je padli broskvonové (Sphaerotheca
pannou). Pii napadeni touto chorobou se vytvareji z pocatku bélavé, pozdeji tmavnouci
povlaky mycelia na listech, letorostech a plodech. Napadené listy nekrotizuji
a opadévaji, letorosty zastavuji rGst a zasychaji od vrcholu, plody se deformuji a

praskaji (KAZDA a kol., 2001).

Vyznamnou chorobou je i rakovinné odumirani vétvi peckovin (Pseudomonas
syringae, Leucostoma cincta, L. persooni), kdy mize dojit v kone¢né fazi k odumieni
celého stromu. Plody broskvoni jsou ¢asto napadany houbovou chorobou strupovitosti
peckovin (Venturia carpophila), kdy se na plodech vytvaieji postupné se zvétSujici

a tmavnouci skvrny a dochazi ke znehodnoceni napadenych ploda.
NejcastéjSim Zivoc€isnym skilidcem u broskvoni jsou msice.

Z nékolika druht msSic, které mohou Skodit na broskvoni, je msice hnizdotvorna
(Appelia Schwarzi) a dale msice broskvonova (Myzus persicae). Msice zpusobuji silné
svinovani listi a deformaci vyhoni. Vyhonky se nevyvijeji a zlstavaji pfisti rok
neplodné. MsSice broskvonova (Myzus persicae) Skodi zejména pfenosem virdz

(LANSKY, 2005).

Rovnéz pii skladovani plod mtze dojit k jejich poskozeni a zhorSeni kvality. Na
vznik chladového stresu broskvoni mé vliv velikost plodu, teplota a skladovaci
atmosféra. Viditelné symptomy onemocnéni z chladu se projevi suchou, moucnatou
duzninou, ktera nasledn¢ tmavne a v nékterych ptipadech v zévislosti na odrid¢ i zCerna

(GOLIAS, 2011).
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3.4 Nektarinka obecna (Prunus pesta var. nectarina)
3.4.1 Sklizen

Sklizenim jesté pfed dosazenim zralosti uz nikdy nedosahne duzina plodd takové
chuti a $tavnatosti. Samotna sklizen musi byt Setrna, aby se neposkodily plody, které
pak mohou vydrzet néjaky cas v chladu, pii sebemensim poskozeni se ale kazi
(ANONYM, 2010). Slupka nektarinek je hladka, proto dochazi vlivem destivého pocasi
(hlavné v obdobi pied sklizni) k hniti plodd a ¢asto k znehodnoceni téméf celé trody.

Timto poznatkem je poteba se fidit a volit spravné stanoviste (ANONY M, 2016).

3.4.2 Skladovani

Jedna se o skupinu kultivaru broskvi s hladkou slupkou. Plody nektarinek maji
mit vysokou rozpustnou suSinu a vyssi titraéni kyselost, nez je tomu u broskvi. Pro
skladovéani je vhodnd teplota - 1 az 0°C, bod mrznuti kolisd od - 3 az — 1,5 °C
V zéavislosti na rozpustné susing€. Prednosti fizené atmosféry s plynnou smési 1 az 2 %
O, + 3 az 5 % CO; je udrzeni pevnosti duzniny a puvodni barvy slupky, ovSem
nepotlaci se hnédnuti duzniny. Upravi-li se atmosféra na hodnoty 10 % O, + 10 % CO,,
pak se vylou¢i hnédnuti duzniny. Bude-li plynna smés obsahovat vyssi podil CO, na
hodnoty O, < 1 % a CO, > 20 %, vyvolaji se anaerobni procesy, které jsou spojeny
s tvorbou alkoholu v duzniné a jejim méknutim, a pfedev§$im se také tvoii nezadouci
vonné slouceniny (off-flavour). Produkce etylenu se li§i dle stupné zralosti ploda
(nezralé produkuji — 0,2 pul . kg™ . h™, zralé produkuji 160 pl . kg™ . h™). Exogenni
etylen v koncentraci 100 ml™ pak ptispivéa k rovnomérnosti zrani (GOLIAS, 2014).

3.4.3 Choroby a Skidci

Kadefavost broskvoni je zpusobena houbou Taphrina deformans. Na mladych
listech broskvoni vznikaji zpocatku mirn€ vypouklé Zlutozelené, pozdéji Cervené
skvrny, nebo puchyte. Tyto skvrny se velmi rychle zvétsuji, zduiuji a tim deformuji
(zkadetavéji) listovou cepel. Na spodnich ¢éastech napadenych listi se v kvétnu
vytvareji bélavé povlaky houby. Zkadefené listy zasychaji a opadavaji. Na plodech
nekdy vznikaji Cervené skvrny s nepravidelnym okrajem. Vyjime¢né je napadano
i dfevo letorostd. Tyto letorosty jsou pak krat$i a deformované. Napadany mohou byt

jen mladé nerozvinuté listy do velikosti 1 az 1,5 centimetru (LITSCHMANN, 2007).
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Padli broskvonové (Sphaerotheca pannou) — Tato houbova choroba se vyskytuje
hlavné v teplych a susSich oblastech. Na listech, letorostech a pozdéji i na plodech se

objevuje bélavy povlak (JAN, 2011).

Sarka §vestky (Plum poxvirus) — zptisobuje ji virus Sarky $vestky (Plum pox virus
PPV). Virus je pfenasen msicemi (KAZDA a kol., 2001).

Chladovy stres - symptomy chladového poskozeni se Castéji projevuji v teplotach
2,2 az 7,8 °C ve srovnani s plody, které jsou uskladnény pii teploté 0 °C (GOLIAS,
2014).

Hnédnuti duzniny je fyziologickym problémem, ktery se kromé tvorby hnédych
pigmentd v duZzniné¢ projevuje i vyvojem cCervené barvy v duznin€é, moucnaténim
duzniny a ztritou schopnosti plodu dozrévat, avSak chut plodu nebyva dotéena

(GOLIAS, 2014).

Msice broskvorniova (Myzus persicae) - tato msice zpusobuje silné zkadeteni list,

opad listd a naruSuje rist letorostd. TaktéZ je pienaSeGem Sarky Svestek (BOCEK,
2015).

Pidalka podzimni (Operophtera brumata) — housenka je svétle zelena, vykusuje

diry v listech, pozdg&ji zptisobuje pozerky na kvétech a plidcich (HASELI, 2013).

Makadlovka broskvoniova (Anarsia lineatella (Zeller)) - housenky se v dob¢
raSeni vziraji do mladych vyhonkli, vnichZz vyhlodavaji dfen, vyhonky vadnou
a usychaji. Housenky dalSi generace v plodech vyziraji chodbi¢ky. Na napadenych
plodech byvaji kapicky klovatiny. (ANONYM, 2016)

3.5 Meruiika obecna (Prunus armeniaca (L.))
3.5.1 Zaiazeni do systému a charakteristika

Merunky patii do celedi Rosaceae, rodu Prunus. Existuje nékolik podobnych
druhd, nejreprezentativnéjsi jsou Prunus armenica (JANICK, 2008). Mezi dalsi druhy se
fadi: merunka sibifska (Prunus sibirica (L.)), meruika mandZzuska (Prunus
mandshurica Max. Kost.), meruika japonska (Prunus mume Sieb.) a merunka korejska

(Prunus ansu Max. Kost.).
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Pivod vSech druhii rodu meruiika se mize datovat k zac¢atku obdobi tretihor a je
spojeno se stiedoCeskym a severoCinskym centrem, které dalo plivod vice néz sto
druhtim peckovin, hlavné rodim tée$ed, broskvon a meruitka (KRSKA, 2014). K ndm
se merurika dostala z oblasti kolem Stifedozemniho moie (RICHTER, 2002). U nés se za
tradiéni oblasti péstovani merun¢k povazuje jizni Morava (Velké Pavlovice,
Znojemsko, Bfeclavsko) a stiedni a severni Cechy (stfedni Polabi v okoli Mélnika

a Roudnice nad Labem, Litoméficko) (BOCEK, 2015).

Meruiiky jsou diploidnim (2n = 16 chromozomu) ovocnym druhem. VétSina
péstovanych odrid je samospras$na a nevyzaduje vysadbu opylovaci. Kveteni u nich

zadina velmi brzy na jate (BLAZEK, 1998).
3.5.2 Latkové sloZeni

Latkové slozeni ovoce a zeleniny ma vyznam pro nutri¢ni a dietetickou hodnotu,
ale dilezité je i pro poskliznové procesy, skladovani a zpracovani na nejriznéjsi
vyrobky. Jejich obsah je ovlivnén odridovymi vlastnostmi, mistem péstovani

a agrotechnickymi podminkami (KUCEROVA, 2007).
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Tabulka &. 3: Meruiiky — nutriéni profil (JEDLICKA, 2012)

Meruiiky — vyZivova hodnota na 100 g

Energie 210 KJ/50 kcal -
Sacharidy 119 -
Proteiny 149 -
Tuky 0,49 -
Cholesterol 0 mg -
Vlaknina 29 5% DDD
Kyselina listova 9ug 2% DDD
Niacin 0,600 mg 4 % DDD
Kyselina pantotenova 0,240 mg 5% DDD
Pyridoxin 0,054 mg 5% DDD
Riboflavin 0,040 mg 3% DDD
Tiamin 0,030 mg 2,5% DDD
Vitamin A 1926 mg 64 % DDD
Vitamin C 10 mg 11 % DDD
Vitamin K 3,3mg 3% DDD
Sodik 1mg -
Draslik 259 mg 5,5% DDD
Vapnik 13 mg 1,3 % DDD
Zelezo 0,39 mg 5% DDD
Hoi¢ik 10 mg 2,5 % DDD
Mangan 0,077 mg 3% DDD
Fosfor 23 mg 3% DDD
Zinek 0,2 mg 2% DDD

Zdroj: USDA, 2011 et. al. in JEDLICKA 2012.
*DDD — doporucena denni davka
Voda

Voda Vv ovoci je jednak voda volna, ve které jsou rozpusténé, nebo rozptylené
mnohé chemicke latky (cukr, kyseliny a dal$i) a voda vdzana — poutand v slouc¢eninach
veétsi, ¢i mensi silou — molekuly vody, tvofici soucast struktury. Volna voda a méné

vazana voda je lehce dostupna pro mikroorganizmy. Protoze ovoce obsahuje vétSinou
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hodné vody, tak se fadi mezi netrvanlivé, nestabilni potraviny a je potieba bud’ je rychle
konzumovat, nebo skladovanim prodlouzit jejich Zivotnost. Meruiiky obsahuji pramérné

83,24 % vody (HORCIN, 2004).
Dusikaté latky

Jsou uvadéné také jako bilkoviny. V ovoci jsou obsazené v mnozstvi 0,4 — 2,0 %.
Vyuzitelnost rostlinnych bilkovin v lidském organismu je nizka, ale zvySuje se
Vv kombinaci s zivo¢iSnymi bilkovinami. Zakladnimi slozkami bilkovin jsou
aminokyseliny, z nichz 8 se fadi mezi esencialni (isoleucin, leucin, lysin, metionin,

fenylalanin, threonin, tryptofan, valin) (KUCEROVA, 2007).
Vitaminy

Vitaminy jsou organické slouceniny velmi rozmanitych struktur a fyziologickych
funkei, podilejicich se na aktivit¢ mnoha enzymii (jako kofaktor), nebo umoziujici
pribéh urcitych biochemickych reakei. Vitaminy jsou nezbytné (esencidlni) pro zivot
a dobré zdravi, lidsky organismus je nedovede vytvaret. Vitaminy zZ ovoce pfispivaji
Kk posileni imunitniho systému organizmu, chrani jej pfed riznymi chorobami a ptisobi
proti starnuti bunék. Nejcastéji zastoupenymi vitaminy v OVOCI jSOu vitamin A, vitaminy
B-komplex a vitamin C (STRATIL, 1993). Merunky obsahuji 1 926 mg/ 64 % DDD
vitaminu A, 0,03mg vitaminu B; 0,05 mg vitaminu B, al0mg/11% DDD
(JEDLICKA, 2012).

Mineralni latky

Plody ovoce jsou dobrym zdrojem mineralnich latek. Obsahuji jich 0,4 — 2 %, a to
nejcastéji ve formé lehko piijatelnych anorganickych 1 organickych slou€enin. Merunky
jsou dobrym zdrojem mineralnich latek, jako je draslik, zelezo, zinek a vapnik. Dale
obsahuji lidskému zdravi velmi prospésné stopové prvky, a to zejména mangan, kobalt
a chrom. Maji nizky obsah sodiku a vysoky obsah drasliku. Cely komplex téchto
minerdlnich latek je pro lidsky organismus potiebny pro udrzeni acidobazické
rovnovahy — ovoce dodava mineralni latky s pfevahou alkaligennich prvki, které jsou v
ostatni potrave nedostatkové. Vapnik a fosfor jsou v organismu vyuzivany jako stavebni

slozky (VALSIKOVA, 2009).
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Aromatické latky

Aroma merunék je slozeno z velkého mnozstvi rliznych sloucenin. Vyznamnymi
slouceninami jsou monoterpenové uhlovodiky, alkoholy a aldehydy (naptiklad myrcen,
limonen, geraniol a linalool) (VELISEK, 2009). Aromatické latky ovliviiuji
psychofyziologii traveni. Pfimou senzorickou cestou pusobi jest¢ pied pozitim na
vylu€ovani travicich §tav v ustech a zaludku, zvySuji vyuziti potravy, pfindseji pocit
uspokojeni z potravy a zvysuji tak vykonnost celého organizmu. Celkové mnozstvi

aromatickych latek v duzniné ovoce se pohybuje v Sirokém rozmezi 7 az 200 mg.kg'1

(KOPEC, 1998).
Barviva

Karotenoidy tvofi skupinu vice nez 600 sekundarnich rostlinnych metabolith
s nékolika funkcemi v rostlinach. V ovoci jednoho druhu se b&Zné naléza vétsi pocet
karotenoidl. Karotenoidy jsou vyznamnymi a nejrozSifencjSimi lipofilnimi barvivy
mnoha druhti ovoce a zeleniny. Vyskytuji se ve vsech fotosyntetizujicich rostlinnych
pletivech. Jejich pfitomnost v zelenych pletivech je ¢asto maskovadna chlorofylem.
V merunikach se jako hlavni pigment vyskytuje f-karoten. Dal§imi pigmenty merunék
jsou rtizné jiné karoteny, xantofyly jsou piitomny ve velmi malém mnozstvi (VELISEK,
1999). Karotenoidy jsou taktéZz zodpoveédné za vyrazné Zluté a oranzové barvy duzniny

a slupky vétSiny druht Prunus (TERRY, 2011).
Organické kyseliny

Kyseliny jsou vyznamnou slozkou ovoce, dodavaji mu typickou chut’ a soucasné
pusobi bakteriostaticky. Kyseliny se procesem dychani metabolizuji. V dobé zrani
kyselin ubyva, a naopak ptibyvaji cukry. V ovoci se vyskytuji ve volné, nebo vazané
form¢. Volné kyseliny ovliviiuji specifickou chut’ ovoce a urcuji pH, které se pohybuje
mezi 3,0-4,0. Nejvice se vpeckovém ovoci vyskytuje kyselina jable¢na, dale
v men$im mnozstvi kyselina citrénova a vinnd (JEDLICKA, 2012). Jejich obsah
v merunkach kolisa od 0,25 do 2,5 % (KRSKA, 2014).

Sacharidy

Sacharidy jsou nejvyznamnéjsi energetickou slozkou ovoce. V pribéhu dozravani

dochazi k tvorbé sacharozy, glukdzy a fruktozy. Sacharéza je nejsladsi, méné sladka je
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fruktoza a nejméné sladké je glukdza. Ve zralém ovoci je tvofen téméf vSechen cukr
glukézou a fruktézou. Sachardza prevladd v broskvich, merunkdch a v nékterych

odriidach sliv a §vestek (BLAZEK, 1998).

Tabulka €. 4: Obsah cukrt v ¢erstvém ovoci (% v jedlém podilu)

Ovoce Glukoza Fruktoza Sacharoéza Cukry celkem

Meruiiky 1,9 0,4 4.4 6,1

Zdroj: VELISEK, 2009.
Pektinové latky

Vyskytuji se v nezralém ovoci vdzané na celuldzu (pektocelulézu) a jsou hlavni
pri¢inou jeho tvrdosti. Béhem zrani se $tépi az na pektin, rozpustny ve vodé. Obsah
pektinovych latek v merutikdch se pohybuje v rozmezi 0,3 az 0.8 % (KUCEROVA,

2007). Z hlediska vyzivy ¢lovéka maji vliv na sniZzovani cholesterolu.

3.5.3 Choroby a sktudci merunék

Ochrana proti chorobam a skidcim je dulezitou soucasti celé péstitelské
technologie. Cilem je udrzeni dobrého zdravotniho stavu ovoce az do sklizné, abychom
byli uspésni jednak pii ptimém prodeji, ale zejména pii skladovani, a dosahli tak na
moznost prodlouzeni nabidky kvalitnich plodi zakaznikiim. Samotna ochrana je

naro¢nym procesem, vyzadujicim vysokou odbornost sadafte.
Choroby

Moniliova spala (Sclerotinia (Monilinia) laxa) - zptsobuje merunkam nejvétsi
Skody v dobé kvétu, kdy houba napadd kvéty a plodny obrost. Kritické obdobi je od
zacatku otvirani kvétnich pupenli az do konce kveteni. Infekce se uskutecni pouze
V kapce vody, podminkou je tedy dést. Tato houba se nyni stala limitujicim faktorem
urodnosti merun¢k v daném roce. Pii napadeni zasychaji kvéty, plodné vétve a obrost
a objevuje se klejotok v mistech infekéni a zdravé ¢asti vyhont.. Ochrana se provadi
postfikem v dobé otvirani kvéta, nasledné v pribéhu kveteni a pti dokvétani v zavislosti

na &etnosti destovych srazek v dobé kveteni (HRICOVSKY, 2004).

Moniliova hniloba — na plodech se vytvareji mékka hnédnouci mista, ktera rychle

zachvacuji cely plod, na povrchu se tvoii krémové bélavé kupky konidii. Napadené
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plody opadavaji, nebo zasychaji (mumifikuji) a zistavaji viset na stromé (LANSKY,

2005).

Pred¢asné odumirani merunék (klejotokova rakovina) — typickym ptiznakem je
nahlé odumirani stroml a tvorba nekr6z na kmenech a vétvich. Pii¢inou jsou jednak
houba Leucostoma, jednak bakterie Pseudomonas syringae. Tito dva hlavni parazité
jsou spolec¢nou pric¢inou jedné z nejvaznéjsich chorob, oznacované diive jako mrtvicka

neboli apoplexie.

Hnédnuti listd merunék (Gnomonia erythrostoma) - pii napadeni se na listech
tvoii nepravidelné zlutozelené skvrny, na rubru listd hnédnou, napadeny list usycha
a opadava. Pfi silném napadeni muze dojit k masivnimu opadu listd. Plody Spatné

vyzravaji a ¢asteéné opadavaji (HRUDOVA, 2009).

eey

Verticiliové vadnuti (Verticillium spp.) - puvodcem napadeni je houba, Zzijici
Vv pudg, ktera se pres kotfenovy systém dostava do nadzemni ¢asti, rozviji se ve vodivych
pletivech, kde ucpava pratok zasobnich latek v rostliné. Dochazi k zasychéani listd,
pozdéji zasychaji letorosty i celé vétve. Ochrana zahrnuje komplex opatieni od vybéru
vhodného stanovisté, kde se nevyskytuje houba verticillium, neptehnojovat dusikem,

odstrafiovat napadené vétve (HRICOVSKY, 2004).

Sarka $vestky (Plum pox potyvirus) — jedna se o chorobu virového ptivodu, ktera
napadd krom¢& slivoni také merunky a broskvong. Tato choroba patii
zpusobuje na plodech, které vykazuji zménu konzistence, ztraceji chut’ a aroma, pfi
silném infek¢énim tlaku jsou deformovany a nezpisobilé k prodeji. Nejrozsitengjsimi
prenaseci jsou ruzné druhy msic. Proto je nutno sledovat nalety téchto Skidca a pii
napadeni je nutno stromy oSetfit postfikem vhodnym insekticidem, a to 1 opakované.
Pro vysadby je nutno pouZivat jak podnoZze, tak i rouby z kontrolovanych vysadeb, tzv.
certifikované vychozi materidly. Dal§i moZznosti ochrany je vyuziti vyslechténych odrid

a péstovat bud’ rezistentni, nebo tolerantni odriidy merundk (HRICOVSKY, 2004).
Skidci

Obale¢ merunkovy (Enarmonia Formosana) - samicky kladou vajicka na ktiru
ovocnych stromid, zejména merun¢k, broskvoni a tfesni. Vylihlé housenky vyziraji pod

ktirou na rozhrani lyka a dieva chodbicky. Pii vySsi populacni hustoté a na oslabenych
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porostech je tento Skiidce schopen siln¢ poskozovat stromy merunék. Pii silnéjSim
vyskytu lze vyuzit vedlejSich G¢inkt insekticidii, pouzivanych na jiné cilové druhy
skudcda.

msSice broskvonova (Myzus persicae), mén¢ vyznamné jsou msSice Svestkova
(Hyalopterus pruni subsp. amygdali) a msice hnizdotvorna (Brachycaudus schwatzi).
MsSice Skodi sanim na spodni strané listil, které se vyrazné svinuji, krabati a zkrucuji
podél hlavni Zilky. Casto dochézi k zastaveni riistu letorostdl a jejich zasychani. Msice
broskvoniova je vyznamnym pienaseCem virdz. Ochrana spoc¢iva ve sledovani jejich

vyskytu a pii napadeni osetieni insekticidy i opakované (LANSKY, 2005).

Pid’alka podzimni (Operophtera brumata) - z na podzim nakladenych vajicek se
brzy na jafe lihnou housenky, které oziraji listy i mladé pliadky. Ochrana spociva
Vv pfipeviiovani lepicich pasi na kmeny stromd, které zabrani samicim vylézt do korun.
Dale miZeme stromy oSetfit jarnimi olejovymi piipravky, nebo po odkvétu

insekticidnim ptipravkem (HRICOVSKY, 2004).
3.5.4 Sklizen a skladovani merunék

Klimakterické a neklimakterické ovoce

Piechod od ristovych a vyvojovych stadii k zacatku starnuti - v obdobi rlstu
azrani ovocny strom 1 plody intenzivné dychaji. Pii dychani se produkuje CO,
a s postupem dozravani se jeho mnozstvi snizuje az na minimalni hodnoty. Toto obdobi
se shoduje se zavéreénou ristovou fazi a nazyva se klimakterickym minimem (je to
doba skliziiové zralosti). Plody jsou pln¢ vyvinuty a probiha jejich dozravani, produkce
CO; se prechodné¢ zvysuje, spotieba O, se piiliS nezvysuje, coz vede ke zvyseni
respiracniho kvocientu. S postupujici zralosti se intenzita dychani zvySuje a po dosazeni
maximalni hodnoty je dosazeno tzv. klimakterického maxima. V této dob& nastava
konzumni zralost (plody jsou maximaln¢ vybarvené, maji plné aroma a dostateéné
pevnou duzninu). Po dosazeni této faze zrani dochazi k rychlému poklesu intenzity
dychani a nastava uplna fyziologickd zralost, ktera postupné piechazi v prezravani
plodd, kdy jsou plody nejvhodnéjsi k pfimému konzumu, ale jiz se nehodi ke skladovani
pfi nizkych teplotich, nebo Vi¥izené atmosféte. Casovy tGsek mezi ob&ma

charakteristickymi znaky v dychaci aktivite, tzv. klimakterium, je obdobim, které je
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vhodné zejména pro chladirenské skladovani. Zrani plodu je procesem nevratnym, ktery
je mozno vn&jsimi podminkami zpomalit, nikoliv vSak zastavit (GOLIAS, 1996).

Rozdé€leni druht do jednotlivych skupin je mozno vidét v tabulce €. 5.

Tabulka ¢. 5: Klasifikace ovoce podle zrani

Klasifikace ovoce podle zrani

Klimakterické plody Neklimakterické plody
Jablka, merunky, boravky, broskve, Tiesn¢, Cerny rybiz, hrozny, citrusy,
nektarinky, hrusky, Svestky, raj¢ata, okurky, asijské hrusky, hrasek, jahody,
banany. paprika, vodni meloun, maliny,
pomerance.

Zdroj: GOLIAS, 2014.
Faze zralosti

Pfi posuzovani zralosti ovoce hraji zdsadni roli jednotlivé stupné zralosti, které
rozhoduji o dobé¢ sklizné, moznosti vyuziti plodd, uchovatelnosti plodi. Vhodna zralost

je urcena ucelem, ke kterému maji byt plody pouzity.

Pocatek zrani merunék se projevuje tvorbou karotenoidnich barviv, které jsou jak
ve slupce, tak také v duZzniné, vytvofenim cerveného licka z antokyanovych barviv,
které je odridovym znakem a pfispiva K atraktivnosti odrady. Soubézné s tim dochazi
k rozkladu chlorofylu v celém objemu plodu a jeho odeznivani nema zanechavat
viditelné zbytky ve $vu plodu. Dal§imi projevy zrani plodu je méknuti a produkce
etylenu. Produkce etylenu odrid se rozlisi stupném zralosti (nezralé, zralé) a ¢astecné
podle odridy. Podle Dokoupila a Goliase (2010) nejvyssi produkce etylenu v obou
fazich byla zjisténa u odrudy Betinka. Dale pak mezi projevy zrani patéi intenzita
dychani, rozpustna susina, ztrata organickych kyselin a produkce vonnych aromatickych

slou¢enin (GOLIAS, 2015).

Pro komeréni tucely (manipulace v poskliziovych strediscich, transport na
dlouhou vzdalenost, chladirenské skladovani) jsou meruiiky sklizeny pted plnou zralosti
(DEFILIPPI, 2007). Takto piedsunuty skliziovy termin neptfedpoklada bezprostfedni
spotfebu, ale spiSe oznacCuje stav, ktery nastane po nezbytnych poskliziiovych

manipulacich, po nichz bude kvalita plodi jesté stidle dostatecnd pro spotiebitele.
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Kvalita plodd, ktera bere na zietel marketingova hlediska, se projevuje nizkym obsahem
cukrd, vysokou kyselosti a nedostatkem aromatickych sloucenin. Tyto divody jsou

zpravidla pii¢inou nespokojenosti zakaznikiu (DOKOUPIL, 2011)
Fyziologicka zralost

Je faze, ve které konci déleni bunek plodd. Bunky se dale pouze zvétsuji a na
zékladnim barevném podkladé vznikd u nékterych druhti ovoce kryci zbarveni

(ruménec, 1i¢ko). Semena jsou zcela vyvinuta, schopna vykligit (IVICIC, 1987).
Skliziiova zralost

Je stupent zralosti, ktery umozni optimalni dozravani pii skladovani, nebo
optimalni jakost pfi zpracovani. PredCasnd sklizen dlouho pfed dosazenim
klimakterického stddia neni vhodna. Plody pti skladovani vadnou, trpi vice
fyziologickymi poruchami, pribéh zrani je naruSen a n€kdy ani neprob&hne. Pozdni
sklizetn neni rovnéZ vhodna, nebot takové plody rychle odumiraji a podléhaji
mikrobidlnim infekcim. Pfezralost se doporucuje pouze u nékterych druhii ovoce, napft.
hrozni révy vinné, Svestek apod. Skliziiova zralost nastava tehdy, pokud jde plod lehce
oddélit od v&tévky, tj. kratce pred tim, neZ zaéne opadavat (KOLMANOVA, 2008).

Konzumni zralost

Tato zralost nastava, kdyZz ovoce dosdhne maximalniho obsahu a spravného
poméru jednotlivych nutri¢nich a biologickych slozek. U riznych druht a odrid se
projevuje odlisSnym zplisobem. Pfi posuzovani zralosti si v§imédme hlavné zbarveni

plodt, tmavnuti semen, pevnosti duzniny, korkové vrstvy a chuti ploda (IVICIC, 1987).
Technologicka zralost

Je stupen zralosti, pii kterém docilime nejvyssi kvality dané¢ho vyrobku. Plody
maji mit dostateCnou pevnost, aby snesly zpracovatelské operace véetné sterilace, aniz
by se tim narusila celistvost plodii, nebo se pfili§ snizila ptiivodni konzistence Cerstvého
ovoce (KOLMANOVA, 2008). Golias akol. (2013) zkoumali zmény fyzikalné-
chemickych vlastnosti 14 odrid merunék po sklizni, uloZzenych po dobu 7 dni pfi
teploté 20 °C. Jedna z veli¢in, kterou sledovali, byla i pevnost plodi, kterd se
pohybovala v rozmezi 1,1 — 3,2 MPa. Némcova (2009) uvadi, ze pti zkoumani

jednotlivych parametrti u plodtt merunék byla zjisténa nejvyssi pevnost 1,34 a 1,25 MPa
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(»Goldrich* a LE 3276), ve skupiné plodi stiedné pevnych byla pevnost 0,87 a 0,81
MPa (,.Salah“ a LE 2927). Nejniz§i pevnost mély odrady ,,Velkopavlovicka,

»Svatava“, ,,Minaret®.

Pfi vyrobé vétSiny konzervarenskych i mrazirenskych vyrobki odpovida
technologicka zralost pocatku konzumni zralosti. Jsou vSak vyjimky jako angrest,
vlasské ofechy, mandle, jejichz plody se kompotuji v dobé plného ristu, vyslovené

nezralé. Jde o zachovani konzistence, nebo pektinovych latek (KOLMANOVA, 2008).
Sklizen

Sklizent merunék je velmi ndro¢nd. Jednotlivé odridy dozravaji rozdiln€, rovnéz
zralost plodii v rdmci jednoho stromu nastupuje také rozdiln€. Nejprve zac¢inaji nazravat
plody ve vrcholu koruny a na oslunéné stran¢ stromu. Merunky sklizime probirkou
apodle vyvoje pocasi alesponi tiikrat v pribc¢hu 14 dnl. Pti prvni probirce mizeme
sklidit cca Y4 urody. Druha sklizen pfedstavuje asi Y2 tirody, obsahujici nejkvalitnéjsi
plody. Posledni sklizenn pfedstavuje maximalné Y4 urody a jsou to plody z vnitiku
koruny, dale plody okolo kmene a na spodnich zastinénych vétvich. Skliziiové obdobi
merun€k je kratké v rozmezi 15 az 20 dni, spotfebu mizeme prodlouzit kratkodobym
uskladiiovanim. Nejcasteji pouzivané kritérium zralosti je zakladni barva slupky, tvrdost
duzniny a pocet dnli od plného kveteni. Merunky maji byt pii sklizni Stavnaté,
aromatické, ale jest¢ dostatecné pevné. Sbérova zralost je 3 dny pted plnou zralosti, kdy
jsou plody dobte vybarvené a stopka se lehko oddéluje. Meruniky se sklizi Setrné, tfidi
se podle jakosti rovnou do oball. Na uskladnéni se doporucuje davat do obali jen jednu

vrstvu plodt (KOPEC, 1992 in CIZKOVA, 2015).
Zmény v plodech po sklizni

U sklizeného ovoce probihd celd fada zmén v disledku oddéleni plodu od
matefské rostliny, souvisejicich s pokracujicim zranim. Mezi poskliziiové zmény fadime
pfedevs§im vadnuti (ztrata vody), dychani, dozravani plodd, rizné fyziologické poruchy

a choroby skladovaného ovoce.

Ztrata vody - dochazi k ubytku hmotnosti, snizuje se jakost ovoce a jeho nutri¢ni

a trzni hodnota.
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Dychani sklizenych produktii je prevladajicim souborem biochemickych procesii
po sklizni. Aby se plody udrzely zivé, potiebuje jejich pletivo staly ptivod energie,
kterou ziskava postupnym okysli¢ovanim zasobnich latek — pifedevS§im cukri za vzniku

zplodin, jako je voda, COg, energie a dalSich latek.

Dozravani plodii — je proces starnuti, pii némz probihaji latkové pfemény, které
jsou do urcitého stupné zadouci (po tzv. klimakterické maximum), v dal§im obdobi

vedou k zhorSeni jakosti a dochazi k piezravani.

Fyziologické poruchy — nejvice se projevuji na ovoci riznymi skvrnitostmi,

praskanim slupky a duzniny ovoce, nebo moucnatosti.

Choroby skladovanych plodt — jsou zpisobovany mikroorganismy, jez poskozuji

rostlinna pletiva vylu¢ovanim enzymu a toxint (INGR, 1993).
Skladovani merunék

Ovoce a zelenina jsou i po sklizni zivym organizmem. Tim se 1i$i od ostatnich
potravin s malou trvanlivosti, jako maso, ryby, mlééné vyrobky. Aby se, pokud mozno,
zachovaly vitaminy, vzhled, viing, ¢i Stavnatost, musime u ovoce brat ohled na pribé&h
prirozenych latkovych zmén, které umoziuji dychéani. Tyto latkové zmény se s klesajici
teplotou zpomaluji, a proto je mozné Cerstvy stav zna¢né prodlouzit skladovanim

v chladu (BITTNER, 2009).

V poslednich letech dale pokracuje trend modernizace a budovani novych
skladovych kapacit v ovocnafstvi, coZ je navazdno zejména na moZznost ziskani podpory
z Programu rozvoje venkova. Stejné jako v predchozich letech pokracuje trend
modernizace skladovych kapacit a prebudovani starSich zafizeni na novéjsi technologie.
Dale pokracuje budovéani, ¢i rekonstrukce plynotésnych komor pro skladovani
v atmosféfe ULO, vcetné dynamicky fizené atmosféry (DCA). Standardem pro
dlouhodobé skladovani jablek se stava aplikace 1-MCP (Smartfresh). Sklady s vyuzitim
plynotésnych komor piedstavuji vice nez 50 % skladové kapacity ovoce v CR

(BUCHTOVA, 2016).

Plody meruné¢k jsou klimakterickym typem ovoce, vytvaii vlastni etylen, ktery se
musi z okoli skladovanych plodi odvadét (napt. a€innym vétranim, pokud jsou plody

skladovany v neupravené plynné smési). ZvySend koncentrace exogenniho etylenu
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vyrazné podporuje dozravani a rozvoj plisnového napadeni (Monilinia ssp.), bude-li
teplota skladovani vyssi, nez 5 °C (GOLIAS, 2014).

Meruiiky mohou byt pfikladem plodi, u kterych se vyznamné omezi mechanické
poskozeni a zlepSi se piepravni moznosti, jsou-li sklizeny tésn¢ pfed zacatkem
klimakterické faze. V dal$i fazi zrani jsou obzvlasté citlivé na otlaCeni zralejsi Casti
plodu a trpi zvySenou ztratou transpirované¢ vody. Teplota skladovani muze byt
v rozsahu 0,5 - 1,5 °C, slozeni atmosféry 0 -2,5% CO, a 5 % O, po dobu 20 - 30 dnd.
Koncentrace O, mlize byt snizena na hodnoty 1,0 -2,5%, nizky obsah kysliku
nepodporuje hnédnuti duzniny v blizkosti pecky (GOLIAS, 2011).

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

roztoku je -1,5 °C) (GOLIAS, 2011 in CiZKOVA, 2015).

Podle riznych autorti se hodnoty, zminéné vyse, pro vhodné uskladnéni ovoce

nékdy ¢asteéné lisi (viz nasledujici tab. ¢. 6 a 7).

Tabulka €. 6: Podminky skladovani ovoce podle Lezatky (2012)

Teplota od do VIhkost . o Uchovatelnost
Druh o Vétrani
(O (v %) (po&et dni)
Broskve -0,5-+0,5 85-90 2 14 - 35
Meruiiky -0,5-+0,5 85-90 2 14-21
Svestky -1,5-+40,5 85-90 2 21-56
Tiesné -0,5-+0,5 86 - 90 2 15-28
Visné -0,5-+0,5 85-90 2 7-20

Zdroj: PELIKAN, 2001, in LEZATKA, 2012.

Tabulka €. 7: Podminky skladovani ovoce podle Marecka (2012)

Druh Teplota VIhkost Intenzita Uchovatelnost
(°C) vzduchu (v %) vétrani (v tydnech)
Merunky -0,5/+3,0 85-90 stiedni 2-4
Ttesng -0,5/+2,0 85-90 stfedni 1-2
Visné -0,5/+2,0 80-90 stiedni 1-3

Zdroj: MARECEK, 2012 in CIZKOVA, 2015.
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3.6 Obaly ve skladovani ovoce

Baleni v MA (modifikovana atmosféra) mtize byt definovano jako zména slozeni
plynit v Cerstvych produktech a kolem cerstvych produkti spojenych s dychanim
a transpiraci, kdyz jsou tyto komodity utésnény v plastovych foliich (osobni spojeni
E. E. Hobson). Obal MA s pouzitim riznych plastovych folii je jiz n¢kolik desetileti
znamy, protoze ma velky potencial pii prodluzovani zivotnosti ovoce a zeleniny po

sklizni (THOMPSON, 2010).
XTend (modifikovana atmosféra)

Technologii Xtend vyrabi izraelska firma StePac Ltd., zaloZena roku 1992, ktera
se specializuje na uchovani Cerstvosti a kvality ovoce a zeleniny. U nés se touto

technologii skladovani zabyva firma PEBACO Brno s. r. o.

Jedna se o posklizinovou technologii, kterd nejenze rozsifuje moznosti kvalitniho
skladovani ovoce a zeleniny velkopéstitelim a obchodnim fetézclim, ale i svymi
produkty nabizi moznost ekonomického uchovani ovoce a zeleniny v doméacich
podminkach. Xtend — modifikovana atmosféra — uchovava cerstvost produktt diky
kombinovanému U¢inku ochranné atmosféry, modifikované vlhkosti a fizené
kondenzaci (PEBACO, 2015). Nutri¢ni hodnota zlistava zachovana diky zpomaleni ztrat

cukru, labilnich vitamind a aromatickych latek.

Intenzita procesu dychani zavisi jednak na koncentraci atmosférického kysliku ve
skladovacich prostorech, jednak také na koncentraci CO,, pievazujici teploté a také na
schopnosti pifijmu a vydeje téchto plynt u jednotlivych ovocnych druht, které se
aktivuji v ramci biosyntézy. ZvySena hladina CO, (>0,5 % CO,, bézna atmosféra
obsahuje 0,03 % CO,) a nizsi koncentrace O, (< 10 %, obsah v bézné atmosféie je 20,9
%) zpomaluje proces dychani. Respiracni frekvence klesa, dokud se nedosahne
rovnovahy. Rychlost pfijmu kysliku a tvorby CO, se rovna propustnosti Xtendu pro

CO; a O, (PEBACO, 2015).

Vsechny Xtend® balici folie jsou vyrobeny ze surovin, které jsou v souladu
S pfisnymi mezinarodnimi pravidly a jsou vhodné pro piimy styk s ovocem a zeleninou,
jak v Cerstvém, tak v chlazeném a zpracovaném stavu. VSechny vyrobky jsou vyrabény
v souladu s BRC 10P, HACCP, ISO 9001, ISO 14001 (JOHNSON, 2016).
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Tento ,,dopln¢k* skladovani k béznym technologiim skladovani tak pomaha
s prodlouzenim doby skladovani produkti ve vysoké kvalite€, zachovava nutri¢ni hodnotu
a chut’ produktu, zpomaluje biosyntézu a vliv etylénu na proces starnuti plodl, snizuje
logistické néklady a ztraty, vzniklé mensi Zivotaschopnosti danych produktti, predchézi
plytvani potravinami, dale pak tato technologie omezuje rozvoj patogenti a prodluzuje

zasobeni trhu v dasledku moznosti del§iho skladovani.

Novinka byla testovana na Zahradnické fakulté v Lednici pfi skladovani ¢tyt odrad

tteSni. Nize uvedeny zdroj popisuje pritb¢h a zavér vyzkumu.

Tato studie pozorovala uinek Xtendu na tfeSné¢ - zpomaleni degradace plodu
béhem doby skladovani. Experiment byl proveden pomoci 4 odrud tiesni (Prunus avium
L.) — odrudy ,,Vanda“, , Kordia®, ,,Sweetheart” a ,,Regina“. Cast téesni byla skladovana
pti 20 °C po dobu 7 dni (to mélo simulovat podminky v maloobchodnich fetézcich) a
dal3i Gast ovoce byla skladovana pii teploté 1 °C po dobu 50 dni. Cast byla skladovana
ve folii Xtend a ¢ast v pfirozenych podminkach. Balené ovoce ( v Xtendu) vykazovalo
vyrazn€ niz§i hmotnostni ztraty nez volné uloZené ovoce, které vykazovalo viditelné

znaky vadnuti spojené se ztratou vody a ztratou turgescence plodi. (HORAK, 2016)
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}\ PEBACO Brno s.r.o.

, ZEMEDELSKE A CHLADIRENSKE STROJE

TECHNOLOGIE A ZARIZENI

Xtend® StePac

Produkt Pouzitelnost Chlazeny sklad Shelf life
s | % Prezentované skladovani a doba trvanlivosti jsou
= (E 3 2 zkusenosti StePac s produktem. Aktualni skladovani a
% 3 % % trvanlivost mizZe podléhat zménam v zavislosti na
7 S 5 |53 odrudé, péstovani a nakladani s nimi po sklizni. Proto
:E §'§ g i g nize uvedené (daje je treba vnimat pouze jako voditko.
= =
'.. Treiné x | x| x| x| 60dni@0°C(32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
B | Meruiky 30 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
® |Bosoe 30 dni @ 0°C (32°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
@ ety 60 dni @ 0°C (32°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
. |Hromy 27 dni @ 1°C (34°F) 4dny @ 10°C (50°F)
' Jahody 14 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
® [ty 18 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
i | Ostruiina 21 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
& |Borivia 45 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
A | Chiestzelen (bil}) 28 (40) dni @ 1°C (34°F) 4dny @ 10°C (50°F)
& | Keéuk 25 dni @ 0°C (32°F) 4 dny @ 10°C (50°F)
& | Mriev 40dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (S0°F)
D |Raje 14 dni @ 10°C (50°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
R [Okury 18 dni @ 10°C (50°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
B |Likk 22 dni @ 11°C (52°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
A, | Zeleni dbulka 21 dni @ 1°C (34°F) 4dny @ 10°C (50°F)
| AT 28dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)
& | Redwiay 21 dni @ 1°C (34°F) 3dni @ 20°C (68°F)
% |Cuketa 21 dni @ 8°C (46°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
) |Paprila 28 dni @ 8°C (46°F) 3 dny @ 20°C (68°F)
£ | Cesnek 21 dni @ 0°C (32°F) 4dny @ 10°C (50°F)

Obrazek ¢. 1: Doba uskladnéni v obalu X-tend u jednotlivych druht ovoce a zeleniny

Zdroj: PEBACO, 2008.
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~A PEBACO Brno s.r.o.
O s . Stepac
l Xtend
Typy baleni

Hromadny obal do 10 kg

Kontinualni “roll” obal

www.pebaco.cz

Obrazek ¢. 2: Typy obalil pro ¢erstvou zeleninu a ovoce

Zdroj: PEBACO, 2008.
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Material
4.1.1 Charakteristika odrady Moi Chua Sin

Strom této odriady vytvati rozlozitou korunu a vétve jsou vzpiimeného ristu. Listy
jsou velké, Siroce srdcovité, hladké. Kvete stredné, korunni listky jsou bilé, je Castecné
cizosprasna. U odrudy je plodnost stiedni, az vyssi, ale nepravidelna. Zraje 12 dni po
odridé Velkopavlovicka. Plod Moi Chua Sin je srd¢ity az kulovity, ¢asto nepravidelny.
Velikost plodu je stiedni 45 - 55 ¢, v plné zralosti je zdkladni barva tmavé oranzova
sruzovym lickem, barva duZniny je svétle oranzova. Pecka je stiedn¢ odlucitelna
S primérnou hmotnosti 3,5 — 4 g. Refrakce se pohybuje primérné kolem 10 %. Pro
svoji nevyraznou chut je vhodna spi$e pro zpracovani nez pro piimy konzum (NECAS,
2017).

4.1.2 Charakteristika odridy Betinka (LE — 3276)

Odrtda byla vySlechténa v roce 1984 v Lednici na Zahradnické fakulté kiizenim
Z odrtid Vestar x SEO - Stark Early Orange (oba rodi¢e maji ¢insky ptivod) (KRSKA,
2016). Charakteristicky pro odridu je silny vzpiimeny vzrast, stfedni az vysoka
plodnost, stfedni zralost (zraje 2 dny po Velkopavlovické). Plod je stfedni az velky
S dobrou chuti, pevnou duZninou, s Cervené zabarvenymi licky (tab. ¢. 8). Tato
cizospra$nd odrtida se doporucuje do oblasti zasazenych Sarkou Svestek a je vhodna
pro piimy konzum (ANONYM, 2017). Odrida "Betinka" (LE-3276) ma vysokou
odolnost vii¢éi PPV D-kmentim a stiedni odolnost vii¢i kmenu M (KRSKA, 2015).
U merun¢k se udava primérna hodnota plodu 35 g, slupky 7,3 % pecky 7,7 % a duzniny
85 % (KOPEC et al, 1966, in NEMCOVA, 1997). Dale se uvadi, ze hodnota
refraktometrické suiny je 14,5 °Brix (PISTEKOVA, 2015).
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Tabulka ¢. 8: Primérné hodnoty vybranych znakli novych odrid merun€k za obdobi

2007 - 2012

Hmotnost | Pevnost . | Odolnost | Bohatost

. Plodnost . Chut . nasady
Odrada 1-9) plodu duzniny 1-9) na thyn lodi

. - plodu

1-9 1-9

(9) (1-9) (1-9) (1-9)

Betinka 8 57 8,5 8 7 5,56
(LE - 3276)

Zdroj: KRSKA, 2014.
4.1.3 Obalovy material

Smyslem baleni cerstvého ovoce do obalu je vytvofit rovnovazné podminky mezi
vytvofenym a spotfebovanym mnozstvim plyni, tak, aby doslo ke zpomaleni respirace
anezddoucich dé&ji v rostlinnych pletivech. Pti baleni téchto produktl, hovoiime

Vv tomto piipadé spise o baleni v modifikované atmosféie (DOBIAS, 2004).
Xtend

Semipermeabilni folie Xtend vykazuje konstantni propustnost pro fyziologické
plyny. Hromadéni CO, ve vnitini atmosféfe je porusenim rovnovazného stavu mezi
rychlosti uvoliiovani CO; z plodii a rychlosti propousténi tohoto plynu ptes st€nu folie
do okolni atmosféry. Podle JAIME et al. (2001) klesne-1i obsah kysliku v uzavieném
prostoru pod 10 %, pak se vyrazné snizuje intenzita dychani plodt uvnité obalu
(GOLIAS, 2016). Vice bylo tomuto druhu obalu vénovano jiz v prvni &asti diplomové

prace v kapitole ,,Obaly ve skladovani ovoce*.
Polyethylenovy obal (mikroten, - [CH; -CH;],, -)

Jako dalsi varianta uskladnéni merunék byla zvolena mikrotenova folie (0znaceni
mikroten se nyni stalo obecné¢ uznavanym synonymem pro HDPE folie), odborné
polyethylenova vysokotlaka folie (High density polyetylene) o rozmérech
250 x 350 x 0,015 mm s ozna¢enim 02 (znaci vysokotlaky PE) — obr. ¢. 3. Jeho hustota

je 0,935 az 0,965 kg/cmg. Jedna se o monomer ethylenu.

Folie, vyrabéné z HDPE, se vyznacuji charakteristickou Sustivosti, mlé¢nym

zabarvenim, V horku méknou a jsou bez zapachu. Maji minimalni propustnost vodnich
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par a pachl, kyslik, tuky a aromatické latky propousti velmi malo (tab. ¢. 9)
(GRANITOL, 2009). Vlivem kolisani teploty u nich mtize dochazet ke kondenzaci.
Ptebytecnd vlhkost pak pfedstavuje tato rizika — zvyseni plisiiové a bakterialni aktivity,

vznik fyziologickych poruch, ptitomnost pachuti (PEBACO, 2015).

Pro cerstvé plodiny je napf. situace nasledujici: kyslik uvnitf obalu je
spotfebovavan dychajici plodinou, ze které se pfitom uvoliiuje zhruba stejné molarni
mnozstvi CO,. Koncentrace O, v obalu se snizuje a CO; zvySuje. Vznikd tak
koncentra¢ni gradient oproti vnéjsi atmosféte, umoziujici pronikani O, do obalu a CO,
opacnym smérem. Jak se v disledku respirace slozeni plyni v obalu méni, dychani
plodiny se zpomaluje, zatimco rychlost pronikani O, a CO, se zrychluje v dusledku
rostouciho rozdilu koncentrace oproti okoli. V urc¢itém okamziku pak dochdzi ke stavu,
kdy se mnozstvi plyni spotfebovanych, resp. uvolnénych béhem respirace
a pronikajicich obalovou folii vyrovna a v obalu se ustavi rovnovazny stav, kdy je

slozeni atmosféry béhem daliho skladovéani viceméné konstantni (DOBIAS, 2004).

02
PE-HD
Obrazek ¢. 3: Oznaceni HDPE folie
Zdroj: ANONYM, 2006.

Tabulka ¢. 9: Typ obalové folie

Typ obalové folie Koeficient propustnosti
Vodni para * O,* CO, . 0,*
Polyethylen vysoké
0,3 500 - 1500 3-5
hustoty (HDPE)

Zdroj: NEMCOVA, 2016.

*Koeficienty propustnosti pro vodni paru [ml.0,Imm.m-2.d-1.2,37kPa-1], kyslik
a poméry propustnosti CO, a O, pro hlavni typy plastovych folii [ml.0,1mm.m-2.d-
1.0,1MPa-1]
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4.2 Metodika prace

V praktické ¢asti diplomové prace byly pouzity meruiiky, doporucené ustavem
Ovocnictvi Mendelovy univerzity v Lednici, a to odrida Betinka a Moi Chua Sin. Pfi
sbéru ovoce na Skolnim pozemku byl bran ze stromu reprezentativni vzorek merungk.
Nasledné byly ob¢ odrudy jesté tentyz den podrobeny rozboru. Plody jednotlivych
odrd byly rozdéleny do kontrolnich balicki vzdy po 8 plodech (v balicku byly vzdy
3 plody rezervni) — obr. ¢. 4. Toto bylo provedeno jak u ploda v polyethylenovém
obalu, tak v Xtendu. Plody voln¢ skladované byly vloZeny pouze do plastové piepravky.
Pro kazdou variantu skladovani byly také zhotoveny vzorky 10-ti plodd merunék na
plastové podlozce — ty slouzily pro stanovovani Ubytku hmotnosti a sledovani
zdravotniho stavu (obr. ¢. 5). Varianty skladovani — plody balené v Xtendu, plody
balené v mikrotenu a volné lozené - byly pouzity stejné pro ob¢ odridy a uskladnény pii
teploté cca 1 °C (obr. ¢. 6 a 7). Pravidelné kontroly u obou odrid probihaly vzdy po
3 a4 dnech — v pondéli a ¢tvrtek. U obou odrid byla hodnocena po sklizni hmotnost
plodu, pecky, rozméry plodu, index tvaru, v pravidelnych intervalech zdravotni stav,
ubytek hmotnosti, obsah titraénich kyselin, obsah refraktometrické susiny, pevnost

plodii. Ziskané hodnoty byly vyhodnoceny v programu Excel 2007, ¢i STATISTICA.

Obrazek ¢. 4: Kontrolni vzorky (odrtida Betinka)

Zdroj: CIZKOVA, 2016.
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Obrazek €. 5: Plastové podlozky s 10ti kontrolnimi plody pro vyhodnoceni Ubytku

hmotnosti (vlevo — odriida Moi Chua Sin, vpravo — odriida Betinka)

Zdroj: CIZKOVA, 2016.

Obrazek ¢. 6: Skladovani merunék (odriida Moi Chua Sin v Xtendu)

Zdroj: CIZKOVA, 2016.

Obrazek ¢. 7: Varianty skladovani odrid (vlevo — odrida Moi Chua Sin, vpravo
- odrida Betinka)

Zdroj: CIZKOVA, 2016.
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4.2.1 Ubytek hmotnosti a zdravotni stav

Do plastovych piepravek vsech tiech variant uskladnéni (volné uskladnéné plody,
plody v polyethylenovém obalu, plody uskladnéné v Xtendu) byl vlozen tacek
s 10 Cerstvymi plody merunék pro obé odrudy - Betinka a Moi Chua Sin. Pti kazdé
kontrole byl zji§tovan tbytek hmotnosti plodi a také kontrolovan jejich zdravotni stav
(obr. ¢. 9). Hmotnost plodt byla stanovena v gramech na piedvazkach s presnosti na
dv¢ desetinna mista (obrazek ¢. 8). Zjisténé hodnoty byly nasledné piepocitany na
procentualni hmotnostni ztraty. Tyto procentualni ztraty byly zaneseny do tabulek

a zpracovany do spojnicovych grafii.

Pti kazdém vyhodnocovani vzorki jednotlivych odrid merunék probéhla vzdy
vizualni kontrola a ohodnoceni zdravotniho stavu skladovanych merunék ve vsech tiech
variantach skladovani. Zdravotni stav byl nasledné vyhodnocen na stupnici 1 = nejlepsi,

az po stupen 5 = §patny stav (tab. ¢. 10).

Tabulka €. 10: Stupnice hodnoceni zdravotniho stavu

Stupnice hodnoceni zdravotniho stavu

Plody ve vyborné kondici, vybarveny, bez zndmek poskozeni

Plody stale Cerstvé, bez znamek hnédnuti, v dobré kondici

Plody lehce naméklé, obcas lehkd zména barvy

A W|IDN|PF

Plody méknou a gumovati, za¢inajici plisen

Pokozka jiz neni pevna, nékdy az vrascita, plody jiz mekké,

nékdy hnédé skvrny, nahnilé

Zdroj: CIZKOVA, 2015.
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Obrazek €. 8: Sledovani ubytku hmotnosti (odriida Betinka — volné skladovani)

Zdroj: CIZKOVA, 2016.

Obrazek ¢. 9: Varianty uskladnéni
Zdroj: CIZKOVA, 2016.

4.2.2 Stanoveni vlhkosti

vvvvvv

ovliviiyjicim skladovani. Atmosféricky vzduch je vzdy smési vzduchu a urcitého
mnozstvi par. Schopnost suchého vzduchu piijimat vodni paru zavisi na teploté
a barometrickém tlaku. Pfi urovani optimalni relativni vlhkosti vzduchu ve skladech
vychazime z nachylnosti plodin na vadnuti a z odolnosti proti mikroorganismim. Pro
plodiny s intenzivnim vypatovanim musi byt vzduch co nejvlh¢i. Plodiny s malym
vypafovanim se 1épe uskladiuji v suchém vzduchu. Nejvyssi pouzitelnd relativni

vihkost vzduchu je 100 %, ale pii této vlhkosti by bylo odpafovani zastaveno a tento
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nasyceny vzduch by umoznil mikroorganismiim se Iépe rozsifovat. Vlivem vysoké

vlhkosti se viak miize doba uchovatelnosti ovoce zkratit (VALSIKOVA, 2009).

Vlhkost byla méfena v chladirné za pomoci vlhkoméru (obr. ¢. 10) pii teploté cca
1°C. Od méfici jednotky vede kabel s métici sondou, ktera byla piiloZzena do plastové
pfepravky k vzorkim merun¢k. Po chvili se na displeji pfistroje objevila hodnota

vlhkosti v procentech, ktera byla zaznamenana do tabulek.

Obrazek ¢. 10: Vlhkomér

Zdroj: CIZKOVA, 2016.

4.2.3 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméra
Stanoveni hmotnosti a rozméra plodu

Na ptedvazkach byla stanovena hmotnost jednotlivych plodi v gramech na dvé
desetinnd mista. Ze zaznamenanych hodnot byl udélan primér. Hmotnost plodt se fadi

mezi odriddové znaky.

Rozmeéry plodl byly stanovovany pomoci posuvného métitka v cm s presnosti na
dvé desetinna mista. U jednotlivych ploda pfi 1. kontrole odrud Betinka a Moi Chua Sin
byla pomoci posuvného métidla zjistovana délka, Sitka a Sitka plodu ve $vu.
Ze zaznamenanych hodnot byl nasledné vypocitan primér ze vSech 10 plodi u kazdé

z odrud. Z téchto parametrt je mozno zjistit tvar plodu (index tvaru = vyska/sitka).
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Stanoveni hmotnosti pecky

Na piedvazkach byla stanovena hmotnost jednotlivych pecek Vv gramech
S pfesnosti na dvé desetinnd mista. Ze zaznamenanych hodnot byl udélan primér.
Stanoveni hmotnosti pecky u merunék fadime mezi dal§i odridovy znak. Hmotnost
pecky byla nasledné vyjadiena jako procentualni podil z hmotnosti plodu a statisticky
vyhodnocena (CIZKOVA, 2015).

4.2.4 Vyhodnoceni stanoveni rozpustné susiny

Pro stanoveni refraktometrické suSiny za pomoci Abbého refraktometru byla
pouzita Stdva merunck, kterd byla vymackana ptes sitku do kadinky. Abbého
refraktometr byl sefizen za pomoci destilované vody. Po sefizeni pfistroje byla na
hranol Abbého refraktometru nanesena za pomoci sklenéné tycCinky vrstva meruiikové
stavy. Po uzavieni hranolu pak bylo mozné na stupnici vidét hodnotu refraktometrické

susiny ve stave. Hodnota daného vzorku byla zaznamenéna do tabulky.

4.2.5 Vyhodnoceni stanoveni pevnosti plodi

K tomuto stanoveni byl pouzit ru¢ni penetrometr. Jako jednotka byly nastaveny
Newtony. Nasledné byl plod zatéZovan valcovitym razidlem (8 mm) - obr. ¢. 11,
Razidlo bylo zatlaceno cca 0,5 cm do plodu (po rysku). Méfeni bylo provadéno z obou
stran plodu, protoze jednotlivé strany plodu se na strom¢ nachazeji v riizném postaveni.
Jedna strana mize byt tedy zralejsi nez druhd. Hodnota VN (Fs) zjisténa na
penetrometru byla dosazena do vzorce pro vypocet penetratniho napéti slupky

a duzniny v MPa.
Vypocet:
ops= Fs/A [MPa]
A = nd?/4 [mm?]

d = pramér razidla (mm) (GOLIAS, 2009)
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Obrazek ¢. 11: Stanoveni pevnosti plodii penetrometrem
Zdroj: CIZKOVA, 2016
4.2.6 Vyhodnoceni stanoveni titra¢nich kyselin

Potenciometrie je elektrochemickd metoda, zalozend na meéfeni rovnovazného
napdti galvanického ¢lanku. Clanek je sestaven z mémé (indikatni) a srovnavaci
(referencni) elektrody. Potencidl mérné elektrody zavisi na koncentraci sledované latky,
zatimco potencial srovnavaci elektrody je konstantni. Rovnovazné napéti, které je
rozdilem téchto dvou potenciall, je mirou koncentrace sledované latky (KLOUDA,
2003).

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny (volné, tékavé
a kyselé soli), zjisté€né titracn€. U silné zbarvenych roztokii se uZije potenciometrické
indikace bodu ekvivalence (GOLIAS, NEMCOVA, 2009). Bodu ekvivalence se
doséahne pfi hodnoté pH 8,1.

Ruénim mixérem byl vytvoren pii kazdé kontrole homogenat z 5 plodit merunék,
pouzitych pro stanoveni. Z homogenatu bylo odvazeno na analytickych vahach 10 g
a nafedéno vodou tak, aby byla elektroda pH metru ponofena. Kadinka s nafedénym
homogenatem byla umisténa na elektromagnetickou michacku a do kadinky byla

ponofena elektroda. Za pomoci 0,1 M NaOH o znamém faktoru byl roztok (homogenat
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s destilovanou vodou) titrovan az do hodnoty pH 8,1 — do bodu ekvivalence. Spotieba
NaOH byla zaznamenana do tabulky a obsah kyselin byl pfepocéten (na ptevladajici
kyselinu v meruiikach — tedy kyselinu jable¢nou) za pomoci vzorce: (CIZKOVA, 2015)

a-f-0,0067 100

% titrovatelnych kyselin =
m

a— spotieba 0,1 mol.I * NaOH v ml
f — faktor 0,1 mol.I"* NaOH
m — navazka vzorku pouzita k titraci v g (ANONYM, 2015).

Pfepocitany obsah kyselin byl vyhodnocen pouze v programu Microsoft Office
Excel 2007 formou grafu, jelikoz se obsah kyselin nestanovoval pro jednotlivé plody,

ale pro vSech 5 plodu (= 1 vzorek) najednou.

4.2.7 Statistické vyhodnoceni vysledkii

Pii jednotlivych kontrolach probihalo méfeni a vyhodnocovani jednotlivych
parametri u merunék. Hodnoty byly zaznamenany do tabulek v programu Microsoft
Office Excel 2007. Nasledn¢ byla tabulka pouzita pro vyhodnoceni dat v programu
STATISTICA, konkrétné pak pro jednofaktorovou a vicefaktorovou analyzu ANOVA
- analyzu rozptylu. Vicefaktorovou analyzu je mozno vyuzit pro vice jak 1 znak. Byl
pouzit Tukeydv test pii hladiné vyznamnosti v grafech a = 0,05. Vyhodnoceni
jednotlivych parametrii bylo zaneseno do grafii. Statistické vyhodnoceni bylo vyuzito
u stanoveni refraktometrické susiny, pevnosti Slupky plodi, hmotnosti plodi a

stanoveni podilu pecky v plodu.
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5 VYSLEDKY

V praktické ¢asti diplomové prace se vyhodnocoval stav pii skladovani plodi (pfi
cca 1 °C a vlhkosti cca 80 %) u odriidy Moi Chua Sin a Betinka (doporuceny ustavem
Ovocnictvi) a byly sledovany nasledujici parametry: hmotnost plodli, rozméry a index
tvaru plodd, pevnost plodi, refraktometricka susiny a titraéni kyseliny. Nasledné bylo

vSe zaznamenano do tabulek a graft.

Tabulka €. 11: Kontroly uskladnéni

Pocet dnu

Pocet k 1
ocet kontro skladovani

0.
4.

7.
11.
14.
18.
21.
25.
28.
32.
35.

C N ga kjw b PO

-
©
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Tabulka €. 12: Vysledky volné skladovanych ploda

Volné skladované plody
Betinka Moi Chua Sin
él:i?. E}rzc:;(ﬁ Pevnost | RS TK ?Orgti:lr:) (:isl; Pevnost | RS TK

%] [MPa] | [%]* | [%0]* %] [MPa] | [%]* | [%0]*
0. 100 0,95 | 1255 | 1,83 100 0,59 9,45 | 1,73
1. 96,05 1,00 | 12,60 | 1,81 95,90 0,35 9,80 | 1,73
2. 93,64 0,81 | 12,10 | 1,54 93,26 0,41 | 1040 | 1,71
3. 90,15 0,67 | 15,00 | 1,56 89,45 0,31 | 11,30 | 1,58
4, 87,40 0,61 | 1450 | 1,48 86,74 0,41 9,50 | 1,67
5. 83,85 0,63 | 13,60 | 1,21 83,42 0,38 | 11,30 | 1,65
6. 64,94 0,56 | 14,50 | 1,20 80,61 0,34 | 10,20 | 1,56
7. - - - - 61,30 0,15 | 11,40 | 155
8. - - - - - - - -
9. - - - - - - - -
10. - - - - - - - -

*RS = rozpustna susina, TK = titracni kyseliny
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Tabulka €. 13: Vysledky skladovanych plodii v polyethylenovém obalu

Plody skladované v polyethylenovém obalu

Betinka Moi Chua Sin
Cislo | Hmotnost Hmotnost
kontr. | 1ot plodi FET\‘/I’E‘;T [;3* [TO/':] 10ti plodi E[T\\/?g:; [Ef] [To/':]
[%6] N [%6] . .

0. 100 0,95 12,55 | 1,83 100 0,59 9,45 | 1,73
1. 99,05 0,95 12,30 | 1,82 99,94 0,39 9,60 | 1,81
2. 98,98 0,92 11,40 | 1,73 99,74 0,44 10,6 | 1,74
3. 98,89 0,78 13,70 | 1,67 99,69 0,24 9,40 | 1,78
4, 98,81 0,53 14,00 | 1,77 99,61 0,25 8,80 | 1,58
5. 98,65 0,45 14,10 | 1,43 99,53 0,27 9,00 | 1,59
6. 98,56 0,63 11,50 | 1,36 99,47 0,19 9,40 | 151
7. 98,46 0,47 13,20 | 1,31 99,38 0,17 9,30 | 1,42
8. 78,79 0,54 12,70 | 1,33 99,28 0,21 8,90 | 1,47
9. 68,87 0,40 12,70 | 1,42 89,32 0,18 9,20 | 1,52
10. - 0,70 14,00 | 1,22 88,61 0,16 10,6 | 1,43

*RS = rozpustna suSina, TK = titra¢ni kyseliny
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Tabulka ¢. 14: Vysledky skladovanych plodi v Xtendu

Plody skladované v Xtendu

Betinka Moi Chua Sin

S)i:i: HmotnosEi Pevnost | RS | TK Hmotnost Pevnost | RS | TK

| el | oo | e | SR | e | o6l | 96l
0. 100 095 |1255| 1,83 100 059 | 945 | 1,73
1 98,86 0,97 | 13,00 | 1,68 99,07 042 | 820 | 1,56
2. 98,56 099 |1150 | 1,79 98,82 041 |10,40| 1,72
3. 98,13 0,83 [13,30| 1,78 98,36 0,46 8,30 | 1,56
4. 97,75 1,12 | 13,90 | 1,76 97,94 0,28 8,80 | 1,71
5. 97,41 0,88 | 11,80 | 1,66 97,71 028 | 9,20 | 1,62
6. 97,08 0,77 | 12,60 | 1,64 97,31 027 | 9,20 | 1,60
1. 96,60 0,76 |11,00| 1,59 97,01 0,19 9,21 | 1,49
8. 96,17 0,74 12,40 | 1,64 96,61 0,41 8,30 | 1,60
9. 95,65 051 [1320| 1,48 96,11 0,22 8,50 | 1,55
10. 95,31 090 |11,70 | 1,50 86,21 037 | 870 | 1,39

*RS = rozpustna susSina, TK = titrac¢ni kyseliny

5.1 Ubytek hmotnosti a zdravotni stav

%

V tabulce ¢. 12 jsou uvedeny ztraty hmotnosti u varianty volné uskladnénych
plodi merunék odrid Betinka a Moi Chua Sin pfi teploté cca 1 °C a vlhkosti cca 80 %.
U odridy Betinka se pohyboval ubytek hmotnosti v rozmezi 2,41 — 3,95 % do paté
kontroly, tedy do 18. dne skladovani, pti¢emz mezi ptedposledni a posledni kontrolou
(18. — 21. den) byl ubytek hmotnosti 18,91 %. Pfti téchto podminkach uskladnéni byl za
celou dobu ubytek hmotnosti 35,06 % a tuto odriidu bylo moZno skladovat 21 dni, jak

zobrazuje graf ¢. 1.

U odrady Moi Chua Sin byl v téchto podminkach ubytek hmotnosti do 6. kontroly
(21. den) v rozmezi 2,64 % - 4,1 % pii¢emz mezi predposledni a posledni kontrolou
(21. — 25. dnem) byl ubytek hmotnosti 19,31 % a plody byly skladovany 25 dnti. Béhem
této doby nastal pokles hmotnosti celkem 0 38,7 %. Tyto vysledky jsou zobrazeny v
grafu ¢. 2.
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Pti skladovéni za stejnych podminek, ale s ulozenim plodii do polyethylenového
obalu, probihal ubytek hmotnosti obou odrid niz§im tempem. Hodnoty jsou uvedeny
v tabulce ¢. 13. U odrady Betinka se ubytek hmotnosti pohyboval v rozmezi 0,07 %
- 0,95 % po sedmou kontrolu (25 dnti). Mezi 7. a 8. kontrolou, to je mezi 25. az 28.
dnem, nastal pokles hmotnosti 19,67 % a mezi 8. a 9. kontrolou (28. az 32. den) byl
ubytek hmotnosti 9,92 %. Za celou dobu skladovani byl ubytek hmotnosti plodii
31,13 %. V této varianté¢ vydrzela Betinka skladovani v délce 32 dni. Znazornéno

grafem ¢. 1.

Pokles hmotnosti u odrady Moi Chua Sin se pohyboval v intervalu 0,05 % - 0,2 %
do osmé kontroly tedy do 28. dne. V obdobi 8. az 9. kontroly (28. — 32. den) poklesla
hmotnost 0 9,96 % a mezi 9. — 10. kontrolou (32. — 35. den) byl pokles hmotnosti jen
00,71 %, jak ukazuje graf ¢. 2. U této odrudy byla doba skladovani 35 dnd a hmotnost
se za tuto dobu snizila o 11,39 %, jak je uvedeno v tabulce ¢. 13 a zobrazeno grafem ¢.
2.

Tabulka ¢. 14 uvadi hodnoty ubytku hmotnosti pii skladovdni obou odrad
v Xtendu. K tbytku hmotnosti u obou odriid dochazelo podobné vyrovnanym tempem
v ramci jednotlivych kontrol po dobu uskladnéni 35 dni, S vyjimkou posledni kontroly

u odridy Moi Chua Sin.

U Betinky byl zaznamenan pribéh ubytku hmotnosti v obdobi 35 dni skladovani
- tedy 10 kontrol v rozmezi 0,30 — 1,14 %. Na konci skladovani nebyl zaznamenan
vyraznéjsi vykyv ve snizeni hmotnosti. U této varianty a odridy hmotnost klesla celkem

0 4,69 %. Vysledky jsou zobrazeny na grafu ¢. 1.

Plody Moi Chua Sin vykazovaly béhem 9 kontrol (uskladnéni 32dnti) pokles
hmotnosti v rozsahu 0,23 % az 0,93 %. Mezi 9. a 10. kontrolou (32. — 35. den) nastalo
snizeni hmotnosti 0 9,9 %. Celkovy ubytek hmotnosti byl 13,79 % Vysledky jsou

zobrazeny na grafu ¢. 2.
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Graf ¢. 1: Ubytek hmotnosti u odridy Betinka

*B. v. = Betinka — volné skladovana, B. m. = Betinka — skladovana v mikrotenu

(polyethylenovy obal), B. x. = Betinka — skladovana v Xtendu
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Graf ¢. 2: Ubytek hmotnosti u odridy Moi Chua Sin

*M. v. = Moi Chua Sin — volné skladovana, M. m. = Moi Chua Sin — skladovana

v mikrotenu (polyethylenovy obal), M. x. = Moi Chua Sin — skladovana v Xtendu
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Tabulka €. 15: Hodnoceni zdravotniho stavu plodi

Hodnoceni zdravotniho stavu

Pocet
kontrol

Dny
kontroly

Betinka

Moi Chua Sin

V.*

x
*

<
*

o\
*

4.

7.

11.

14.

18.

21.

gl WO

25.

Ol | AW W|W | DN|PF

28.

Ol O N |a bk lw M PO

32.

[CORN IO RN I N ORI\ G NS B B e e B e I

-
©

35.

! G| ARO[ W INNININIFP || 3*

o

QPR W[ W W INININIFP|FP|PF

*

v. : voln¢ skladované plody, m. : polyethylenovy obal (mikroten), x. :

skladované v Xtendu

V tabulce ¢. 15 je uvedeno subjektivné vizualni hodnoceni zdravotniho stavu.
Plody meruiiky Betinka, skladované voln¢, mély dobrou kondici do 3. kontroly, tedy 11.
dne skladovani (hodnoceno stupném 1 - 3). Nasledné se stav zhorSoval, na plodech byly
barevné zmény, pozd¢ji vras€ité, hnédé skvrny, ¢ast plodi nahnilych — po Sesté kontrole
bylo skladovani ukonceno. Pti skladovani v polyethylenovém obalu byla dobréd kondice
Betinky do 7. kontroly (do 25. dne). Pti dal$im skladovani se zdravotni stav zhorsil,
plody byly mékké, pozdéji vras€ité, hnédé skvrny, nahnilé — hodnoceno stupni 4 a 5
a uskladnéni ukonéeno po 32 dnech. Skladovanim v Xtendu vykazovaly plody Betinky
dobrou kondici az do 9. kontroly (32 dny) a i kdyz se zdravotni stav zhorSil na stupeni
4 (35. den — skladovani ukonéeno), tak plody jest¢ nebyly Gplné ve Spatném stavu.

Znazornéno v grafu ¢. 3.

Hodnoceni zdravotniho stavu odriidy meruiitky Moi Chua Sin udéava tabulka ¢. 15.
Voln¢ uskladnéné plody této odridy vykazovaly dobrou kondici do 4. kontroly vcetné,
tedy 14 dni skladovani. Nasledné se zdravotni stav zhorSoval a pii 7. kontrole (25. den)

byl hodnocen jako Spatny — stupen 5 a pokus byl ukoncen. Pii uskladnéni
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Vv polyethylenovém obalu byly plody v dobré kondici (hodnoceni 1 - 3) do 7. kontroly

(25 dntl) a od 8. kontroly se zdravotni stav plodii postupné zhorSoval a pti 10. kontrole

(35 dnti) jiz byl hodnocen stupném 5 a skladovani ukonceno. Plody skladované

v Xtendu vykazovaly do 8. kontroly (28. den) dobrou kondici, hodnoceno stupném

1 -3, dale se stav zhorsil na stupenn 4 v 9. kontrole a nasledné na stupenn 5 v kontrole

¢. 10 (35 dnti) a skladovani bylo ukonéeno. Znazornéno grafem ¢. 4.
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Graf ¢. 3: Hodnoceni zdravotniho stavu odridy Betinka
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Graf ¢. 4: Hodnoceni zdravotniho stavu odridy Moi Chua Sin

5.2 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméra

Index tvaru plodu byl vypocten z primérnych hodnot vysky a Sitky 10 plodi.

U odrudy Betinka byla primérné vyska plodu 4,21 cm a Sitka 3,95 cm. Podilem téchto

hodnot bylo zjisténo, ze odriida Betinka ma index tvaru plodu 1,06. Odrida Moi Chua

Sin méla primérnou vySku plodu 3,99 cm a Sitku 3,69 cm. Index tvaru plodu u této

odridy je 1,08. Zjisténé hodnoty udava tab. ¢. 16 a také graf ¢. 5. Ob¢ odrudy maji tedy

plody kulovitého tvaru.

Tabulka ¢. 16: Vyhodnoceni indexu tvaru plodu

Rozméry plodi

Sifka ve §vu

Odrida Siika [cm] [ Vyska [cm] Index tvaru
Betinka 3,95 4,33 4,21 1,06
Moi Chua Sin 3,69 4,04 3,99 1,08
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hodnocené parametry
Graf ¢. 5: Vyhodnoceni rozméra ploda
Tabulka ¢. 17: Praimérné hodnoty hmotnosti u odrid
Primérné hodnoty
Hmotnost pecky | Hmotnostni podil
Kontrola Hmotnost plodu
plodu {g] [o] pecky [%]
Betinka 49,91 3,47 7,06
Moi Chua Sin 41,40 1,87 4,49

Tabulka ¢. 17 udéva pramérnou hmotnost plodu, primérnou hmotnost pecky

a hmotnostni podil pecky v plodu. Odriida Betinka méla primérnou hmotnost plodu

49,91 g a odrida Moi Chua Sin méla hmotnost 41,40 g. Tyto hodnoty zobrazuje graf ¢.

6, které nazorné zobrazuje hmotnostni rozdil plodd obou odrid. Betinka méla

primérnou hmotnost plodu o 8,51 g vys§i. Tento rozdil hmotnosti obou odrid je

Z hlediska statistického hodnoceni vysoce vyznamny.

RovnéZz hmotnost pecky byla u obou odrid velmi rozdilnd. U Betinky byla

prumérna hmotnost pecky 3,75 ¢, tedy o 1,6 g vyssi nez hmotnost pecky 1,87 g

u meruiiky Moi Chua Sin. Rozdil hmotnosti pecky mezi obéma odridami zobrazuje graf

¢. 7 az hlediska statistického hodnoceni je rozdil v hmotnosti pecek mezi odridami

statisticky vysoce vyznamny.
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Tabulka ¢. 17 uvadi hmotnostni podil pecky na plodu v procentech. U odridy
Betinka tento podil ¢ini 7,06 % z hmotnosti plodu a u Moi Chua Sin je tento podil

4,49 %, jak zobrazuje graf ¢. 8. Rozdil mezi obéma hodnotami je statisticky vysoce

vyznamny.
odruda; Vazené prumeéry
Soucasny efekt: F(1, 323)=69,081, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf ¢. 6: Statistické vyhodnoceni hmotnosti plodu

B = Betinka, M = Moi Chua Sin
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Graf ¢. 7: Statistické vyhodnoceni hmotnosti pecky

7,5

odrlida; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(1, 323)=631,66, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby

7,0

6,5

6,0

55

podil pecky v plodu [%]

5,0

4,5

4,0

i

odrida

Graf ¢. 8: Statistické vyhodnoceni podilu pecky v plodu

59




5.3 Vyhodnoceni stanoveni rozpustné susiny

Hodnoty, ziskané méfenim refraktometrické suSiny u plodd merunék, se
zprumérovaly a zanesly do tabulky ¢. 12, 13, 14. Naméfené hodnoty jsou dale
zpracovany statisticky pro ob¢ sledované odridy, skladované béhem pokusu jednak

voln¢, dale v polyethylenovém obalu a v Xtendu.

U varianty volné wuskladnéni a odridy Betinka byla priméma hodnota
refraktometrické suSiny na pocatku skladovani 12,55% (Tab. 12) a v pribéhu
skladovéani se zvySila po 6. kontrolach (21. dnech) na kone¢nou hodnotu 14,50 %.
Béhem 21. dnii skladovani se hodnota refraktometrické susiny zvysila o 1,95 %. Tento
proces Uzce souvisi s postupem dozravani a odbouravani titra¢nich kyselin, kde byl
zaznamenan pokles jejich obsahu v danych podminkach. Vétsi pokles titraénich kyselin
byl zaznamenan v obdobi 2. kontroly. Graf ¢. 9 ukazuje primérné hodnoty
refraktometrické susSiny a vyvoj v Case jednotlivych kontrol. V obdobi mezi druhou
a treti kontrolou (7. az 11. den) byl zaznamenan statisticky vysoce vyznamny narast

hodnot susiny, dal$i narast refraktometrické susiny byl pozvolny.

Pii volném uskladnéni Odridy Moi Chua Sin byla hodnota refraktometrické
suSiny na pocatku skladovani 9,45 % a v pribéhu skladovani doslo k nariistu na
hodnotu 11,40 %. Béhem 25 dnt skladovani doslo k nartstu susiny o 1,95 %. V grafu
¢. 9 je zaznamenan pribéh nartistu hodnot suSiny béhem sledovani. Pti ¢tvrté kontrole
(14 dni) byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v nartstu susiny — nastal pokles
01,5 % anasledné pokracoval narlst susiny. Tomu odpovidal i vykyv obsahu kyselin

vV daném rozborovaném vzorku, ktery vykazoval niZ8i obsah titra¢nich kyselin.

Ob¢ odridy se vyznamné liSily v obsahu refraktometrické suSiny na pocatku
skladovani (Moi Chua Sin méla nizs$i obsah refraktometrické suSiny), ale hodnota

narastu refraktometrické suSiny je u obou stejna.
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Vazené marginalni priméry (nékteré nejsou pozorovany)
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Graf ¢. 9: Statistické vyhodnoceni rozpustné susiny volné skladovanych plodia

Hodnoty  obsahu  refraktometrické suSiny pro  variantu  skladovani

Vv polyethylenovém obalu pro obé sledované odriidy jsou uvedeny Vv tabulce ¢. 13.

Plody merunky Betinka mély primérnou hodnotu refraktometrické suSiny na
zacatku pokusu 12,55 %. Beéhem 35 dnt skladovéani u této varianty doslo k naristu
refraktometrické susiny o 1,45 % na hodnotu 14 %. Narutst u této varianty je nizZsi oproti
varianté volného uskladnéni, ale zaroven doSlo k prodlouZeni moznosti uskladnéni
0 14 dnti - plody byly v lepsi kondici. Pfi statistickém vyhodnoceni (Graf ¢. 10) byl
zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami refraktometrické susiny mezi
1. a 2. kontrolou (4. az 7. den) a mezi 5. a 7. kontrolou (18. az 25. dnem), kdy nastal
pokles refraktometrické susiny, ale v celé ¢asové fade refraktometricka susina nardstala.
Tomuto poklesu odpovidal i niz§i obsah titraénich kyselin v daném rozborovaném

vzorku.

U plodt odridy Moi Chua Sin byla hodnota refraktometrické susiny na zacatku
pokusu 9,45 %. V prubéhu skladovani byl zaznamenan pozvolny narist susiny (Graf
¢. 10), ale i nepatrny pokles suSiny v obdobi mezi 7. a 14. dnem, dale mezi 21. a 28.

dnem skladovéani. Béhem celého obdobi se susina zvysila o 1,15 % na kone¢nych 10,60
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% pii posledni 10. kontrole (35. den). V dob¢ této kontroly byly testované plody jiz ve

Spatném stavu.

Obe¢ se lisily velikosti nartstu refraktometrické susiny — u Betinky byl 0 26 %

vys$i oproti odriidé Moi Chua Sin.

odrida*Kontrola; Vazené prameéry
Soucasny efekt: F(10, 98)=2,7470, p=,00502
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna€. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 10: Statistické vyhodnoceni rozpustné suSiny u odrad skladovanych

Vv polyethylenovém obalu (mikroten)

V tabulce ¢. 14 jsou uvedeny hodnoty refraktometrické susiny u obou odrid,
skladovanych v Xtendu. U varianty skladovani Betinky v Xtendu byla pocate¢ni
hodnota refraktometrické suSiny 12,55% av pribéhu pokusu obsah suSiny mezi
jednotlivymi kontrolami kolisal - stfidal se narust a pokles suSiny (graf ¢. 11). Kone¢na
hodnota suSiny byla 11,77 %. Pfi této varianté skladovani byla Betinka po 35 dnech

Vv dobré kondici.

Hodnota susiny u odrudy Moi Chua Sin byla 9,45 % na zacatku pokusu. Rovnéz
I zde pfi této varianté doslo ke stfidani naristu poklesu hodnot refraktometrické susiny
(Graf €. 11). Nejvétsi zmeéna hodnoty refraktometrické susiny byla zaznamenana mezi

prvni (4. den) a tfeti (11. den) kontrolou, kdy suSina vzrostla na 10,40 %. Pfi
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statistickém hodnoceni mezi 2. a 3. kontrolou je mezi hodnotami refraktometrické
susiny statisticky vyznamny rozdil. Odriida byla skladovéna 35 dnti a suSina na konci

skladovani méla hodnotu 8,70 % a plody jiz byly ve Spatném stavu.

odriida*Kontrola; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(10, 98)=2,7418, p=,00510
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 11: Statistické vyhodnoceni rozpustné susiny u odrtad skladovanych v Xtendu

Graf ¢. 12 zobrazuje vSechny hodnoty refraktometrické susiny pro odriidu Betinka
ve tfech variantach skladovani. Pfi volném uloZeni plodi konecnd hodnota
refraktometrické suSiny byla ze vSech variant nejvyssi, doSlo k rychlému dozravani
plodd, ale také k nejkratS8imu skladovani - pokus byl ukoncen po 21 dnech. U Betinky,
skladované v polyethylenovém obalu, doslo k pomalejSimu néristu refraktometrické
susiny o 1,45 % a prodlouzila se doba skladovani o 11 dnti. Pti skladovani v Xtendu
refraktometricka su$ina kolisala v rozmezi 12,55 % az 11,70 % na konci pokusu a plody

nebyly v Gplné $patném stavu. Doba skladovani byla u této varianty 35 dn.

Z grafu ¢. 12 je mozno vycist, ze u odrudy Betinka se hodnoty refraktometrické

susiny mezi jednotlivymi variantami uskladnéni statistiky vyznamné neliSily.
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Vazené marginalni priméry (nékteré nejsou pozorovany)
Soucasny efekt: F(16, 131)=1,5794, p=,08295
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac€. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 12: Statistické vyhodnoceni rozpustné susSiny u odridy Betinka — vSechny

varianty uskladnéni

Graf ¢. 13 zobrazuje vsechny hodnoty refraktometrické susiny pro odridu Moi
Chua Sin ve tfech variantach uskladnéni. Ve variant¢ volného uskladnéni doslo
ke kolisavému zvySovani refraktometrické susiny a narst béhem pokusu byl o 1,95 %.
Zdravotni stav nedovoloval delsi skladovani nez 25 dnl. Pfi uskladnéni
Vv polyethylenovém obalu byl narlst refraktometrické susiny pozvolny a konecna vyse
obsahu refraktometrické susiny byla o 0,8 % nizs§i nez u ptredchozi varianty a rovnéz
skladovani bylo o 10 dnd delsi. Skladovanim v Xtendu byl narust refraktometrické
suSiny pomaly (mimo vykyvu v 2. kontrole) a také nejnizs$i ze vSech variant — Cinil

pouze 0,75 %. Skladovani bylo ukonéeno po 35 dnech.

U volné¢ uskladnénych plodi je statisticky vyznamny rozdil v hodnotach

refraktometrické susiny oproti dal§im variantdm uskladnéni.
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Graf ¢. 13: Statistické vyhodnoceni rozpustné susiny u odridy Moi Chua Sin — v§echny

varianty uskladnéni

5.4 Vyhodnoceni stanoveni pevnosti ploda

Plody merunky Betinka vykazovaly na po¢atku volného uskladnéni pevnost plodu

0,95 MPa (Tab. 12) a b&hem pribéhu pokusu se pevnost snizila o 0,39 MPa na

kone¢nych 0,56 MPa po 21 dnech skladovani. U odridy Moi Chua Sin byla pocatecni

pevnost plodd 0,59 MPa a béhem 25 dni skladovani se snizila o 0,44 MPa na

koneénych 0,15 MPa. Pribéh vyvoje hodnot pevnosti u obou odrid je zachycen v grafu

¢. 14, kde je statistické vyhodnoceni pevnosti plodu pii volném skladovani.

Mezi hodnotami pevnosti plodu u obou odrid je statisticky vyznamny rozdil.
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Vazené marginalni priméry (nékteré nejsou pozorovany)
Soucasny efekt: F(6, 155)=2,8168, p=,01250
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf ¢. 14: Statistické vyhodnoceni pevnosti plodt volné skladovanych plodu

Pti skladovani v polyethylenovém obalu meély plody Betinky na pocatku
skladovani pevnost 0,95 MPa (Tab. 13) a ta se sniZzovala az na 0,40 MPa (9. kontrola
- 32 dnu), respektive 0,70 MPa pii posledni 10. kontrole (35 dni) skladovani. Toto
zvySeni hodnoty pfi posledni kontrole bylo zfejmé zptisobeno stavem plodt posledniho
rozborovaného vzorku. Graf €. 15 ukazuje pribéh zjisténych hodnot pevnosti a jejich
statistické vyhodnoceni. Mezi hodnotami 9. a 10. kontroly byl zjistén statisticky
vyznamny rozdil. U plodd Moi Chua Sin byla pocate¢ni hodnota pevnosti 0,59 MPa,
v pribéhu skladovani v polyethylenovém obalu se pevnost snizila o 0,43 MPa na
kone¢nou hodnotu 0,16 MPa pii 10. kontrole po 35 dnech skladovani, kdy plody byly

ve §patném stavu. Pribéh hodnot a statistické zpracovani zachycuje graf 15.

Mezi hodnotami pevnosti plodu obou odrtd je statisticky vyznamny rozdil.
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Kontrola*Odrida; Vazené primeéry
Soucasny efekt: F(10, 218)=2,0344, p=,03118
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznaé. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 15: Statistické vyhodnoceni pevnosti plodi u odrad skladovanych

Vv polyethylenovém obalu (mikroten)

Tabulka ¢. 14 uvadi hodnoty pevnosti pfi skladovani obou odrid v Xtendu.
Betinka méla pevnost plodu na pocatku pokusu 0,95 MPa, béhem uskladnéni pak
pevnost plodu byla pomérné vyrovnana, ale projevily se i vykyvy v pribéhu skladovani.
Toho si miiZzeme povSimnout u hodnot mezi 3. a 5. kontrolou a dale mezi 8. a 10.

kontrolou, kdy byl mezi hodnotami pevnosti statisticky vyznamny rozdil (graf 16).

Pevnost plodi Moi Chua Sin na pocatku skladovani byla 0,59 MPa, béhem
skladovani se snizila o 0,22 MPa na kone¢nych 0,37 MPa. Pevnost této odridy byla
zachovana pouze v této varianté uskladnéni, v obou pfedchéazejicich byly zmény natolik
vyznamné, ze pevnost plodi poklesla pod tnosnou mez a plody byly v zavéru

skladovani velmi mé&kké.

Z grafu 16 je patrné, ze hodnoty pevnosti se u obou odrud od sebe statisticky

vyznamné liSily.
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Kontrola*Odrida; Vazené priméry
Soucasny efekt: F(10, 218)=2,7154, p=,00367
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznaé. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 16: Statistické vyhodnoceni pevnosti plodt u odrud skladovanych v Xtendu

V grafu 17 jsou porovnany vSechny hodnoty pevnosti pii vSech variantach
uskladnéni u odridy Betinka. Po provedeni experimentu byla vyhodnocena jako
nejlepsi varianta uskladnéni v Xtendu, kterd se statisticky vyznamné liSila v hodnotach

pevnosti plodu od ostatnich variant.
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Vazené marginalni priméry (nékteré nejsou pozorovany)
Soucasny efekt: F(16, 291)=1,7667, p=,03511
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 17: Statistické vyhodnoceni pevnosti plodi u odridy Betinka — v§echny varianty

uskladnéni

V grafu 18 jsou porovnany vSechny hodnoty pevnosti pfi vSech variantach
uskladnéni u odridy Moi Chua Sin. Jako nejvhodnéjsi uskladnéni bylo vyhodnoceni
skladovani v Xtendu. U této odridy ke konci skladovaci doby - od 8 do 10 kontroly
(28. - 35. den) se hodnoty pevnost plodu statisticky vyznamné lisily od zbyvajicich

variant uskladnéni v Xtendu.
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Vazené marginalni primeéry (nékteré nejsou pozorovany)
Soucasny efekt: F(17, 300)=3,3772, p=,00001
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf ¢. 18: Statistické vyhodnoceni pevnosti plodi u odridy Moi Chua Sin - vSechny

varianty uskladnéni
5.5 Vyhodnoceni stanoveni titra¢nich kyselin

Hodnoty titra¢nich kyselin jsou uvedeny v tabulce ¢. 12. U volné skladovanych
plodi odridy Betinka Vv danych podminkadch po dobu uskladnéni 21 dni se obsah
titraénich kyselin pohyboval v rozmezi 1,83 % az 1,20 %. Jak ukazuje graf 19, pokles
kyselin se pohyboval v rozmezi 0,01 % az 0,27 %, pfi¢emz v obdobi tfeti kontroly, tedy
11. den skladovani, nebyl zaznamenan pokles obsahu titra¢nich kyselin, ale pfi nasledné
5. kontrole jiz nastal pokles titra¢nich kyselin 0 0,27 %. Pii 6. kontrole byl ubytek jiz
jen 0,01 % a po této kontrole (21 dni) jiz dal$i skladovani nebylo mozné. Volné
skladovana odriida Moi Chua Sin vykazovala obsah titra¢nich kyselin v rozmezi 1,73 %
- 1,55 %. Pii 1. kontrole po 4 dnech nebyl zaznamenan zadny tbytek titracnich kyselin
a dale nasledoval velmi pozvolny ubytek titraénich kyselin v rozmezi 0,01 % az 0,13 %.
V dobe¢ 4. kontroly, tedy 14. den skladovani, k poklesu titra¢nich kyselin nedoslo, dale

jiz nasledoval pozvolny pokles obsahu titra¢nich kyselin, jak je znazornéno na grafu 20.
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Tabulka ¢. 13 uvadi hodnoty titracnich kyselin pfi skladovani plodii obou odrad
Vv polyethylenovém obalu. Betinka méla béhem uskladnéni hodnoty titracnich kyselin
vrozmezi 1,84 %-1,22 %. Hodnoty poklesu titracnich kyselin se pohybovaly
vrozmezi 0,02 % -az 0,34 % a do konce skladovani klesl obsah titra¢nich kyselin
00,62 %. Prabéh poklesu namétenych hodnot ukazuje graf 19. Plody Moi Chua Sin
vykazovaly obsah titracnich kyselin pii skladovéani v polyethylenovém obalu hodnoty
Vv rozmezi 1,73 % na zacatku uskladnéni a 1,43 % na konci uskladnéni. Pokles obsahu
titraénich kyselin se pohyboval v rozsahu 0,07 % az 0,2 % a celkem za obdobi 35 dni
skladovani titracni kyseliny poklesly o 0,3 %. Prubéh poklesu hodnot titra¢nich kyselin

je zobrazen pomoci grafu ¢. 20.

Obsah titracnich kyselin pfi skladovani v Xtendu uvadi tabulka ¢. 14. Plody
merunky Betinka obsahovaly na pocatku skladovani 1,83 % titra¢nich kyselin a na
konci uskladnéni po 35 dnech obsahovaly 1,50 % titra¢nich kyselin. Pokles mnoZzstvi
titraénich kyselin se pohyboval v rozmezi 0,01 % az 0,16 %. Celkem obsah titra¢nich
kyselin u této odriidy béhem uskladnéni poklesl o 0,33 %. Vyvoj hodnot titracnich
kyselin ukazuje graf ¢. 19. Odrida Moi Chua Sin obsahovala 1,73 % titra¢nich kyselin
na pocéatku skladovani v Xtendu a 1,39 % na konci uskladnéni po 35 dnech. Pokles
mnozstvi titracnich kyselin se pohyboval v rozmezi 0,02 % - 0,17 %. Celkové obsah

titracnich kyselin u této odriidy klesl o 0,34 %.
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Graf ¢. 19: Stanoveni titra¢nich kyselin u odridy Betinka
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Graf ¢. 20: Stanoveni titra¢nich kyselin u odridy Moi Chua Sin
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6 DISKUZE

6.1 Stanoveni ubytku hmotnosti a zdravotni stav

Pti volném uskladnéni byly ztraty hmotnosti plodi nejvétsi. U plodi Betinky to
bylo az 35,60 % hmotnosti pfi délce skladovani 21 dnti. Plody Betinky byly z hlediska

zdravotniho stavu vhodné pro piimy konzum do 11. dne ulozeni.

U plod Moi Chua Sin bylo zjisténo snizeni hmotnosti o 38,70 % pii skladovani
25 dnti. V podminkach volného uskladnéni jiz nebylo mozné plody této odrudy déle
skladovat v dusledku $patného zdravotniho stavu. Plody této odridy byly z hlediska

zdravotniho stavu vhodné pro piimy konzum do 7. dne uloZeni.

Plody, ulozené v polyethylenovém obalu, vykazovaly mensi ubytek hmotnosti
0 4,47 % a prodlouzila se doba uskladnéni na 32 dnti u Betinky a z hlediska zdravotniho
stavu (hodnoceno stupném 2) byly plody vhodné pro pfimy konzum do 18. dne ulozeni.
U odridy Moi Chua Sin se prodlouZilo uskladnéni na 35 dnti, tbytek hmotnosti byl
mensi 0 27,31 % a pro ptimy konzum byly plody vhodné do 18. dne ulozeni.

Firma StePac (PEBACO, 2015), ktera folie Xtend vyrabi, udavd u merunék
moznost doby skladovani az 30 dni. Po tuto dobu si merunky udrzely dobry zdravotni
stav. Pfi sledovani zdravotniho stavu v naSem piipadé¢ odriida Betinka skladovana
v Xtendu vydrZzela v dobré kondici do 10. kontroly (= 35. den). Dalsi skladovana
odriida Moi Chua Sin v Xtendu vydrZela taktéz 10 kontrol (= 35 dni), ale byla v horsi
kondici nez odrtida Betinka. Doba skladovani v tomto pfipadé muize byt ovlivnéna tim,
ze firma StePac meruniky skladovala pfi teploté 0 °C, ale v naSem piipadé€ tato teplota
byla cca 1 °C. Taktéz firma neuvadi, jaké odridy pouzivala pii skladovani. Dulezitym
hlediskem je i zplGsob péstovani, sklizen a manipulace s plody po sklizni. V nasem

ptipad€ u obou odrtid se doba skladovani shodovala s vysledky firmy StePac.

Pfi volném uskladnéni plodii pokracuji procesy spojené s dozravanim, probihal
rychly tbytek hmotnosti a zhorSoval se zdravotni stav. Betinka méla mensi ubytek
hmotnosti a vykazovala lepsi zdravotni stav. Rovnéz v obou balenych variantach odruda
Betinka vykazovala del$i obdobi skladovani s velmi dobrym zdravotnim stavem.
Z tohoto pohledu se Betinka jevi jako odriida na pfimy konzum s vyuZitim moZnosti

uskladnéni v fizené atmosféfe a tim prodlouzeni obdobi prodeje. Odriida Moi Chua Sin
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ve vSech variantdch vykazovala horsi zdravotni stav, pfi volném uskladnéni méla vyssi
ubytek hmotnosti. Z tohoto pohledu se odrida Moi Chua Sin jevi jako vhodnéjsi pro

konzervarenské zpracovani.
6.2 Vyhodnoceni hmotnosti plodu, pecky a rozméru

Pfi hodnoceni plodi jednotlivych odrid merunék mimo jiné vychdzime
Z hodnoceni jednotlivych znaki plodd, jako je hmotnost, Sitka a délka plodu. Zjisténa
hmotnost u odridy Betinka byla 49,9 g. Krska (2014) uvadi primérnou hmotnost plodi
této meruniky 57 ¢g. U odridy Moi Chua Sin byla hmotnost plodu 41,40 g, Necas (2017)
udava u této odridy stfedni velikost plodt s vahou 45-55 g. Hmotnost plodu je
ovlivnéna stanovistém, vyzivou a prubéhem klimatickych podminek daného roku.
Hmotnost pecek u obou odrid byla velmi rozdilna. Primérnd hodnota hmotnosti pecky
u Betinky byla 3,75 g, a u Moi Chua Sin byla 1,87 g. NECAS (2017) udava u odrady
Moi Chua Sin primérnou hmotnost pecky 3,5 — 4 g. Z vahy plodu a pecky ziskdme
hmotnostni podil pecky na plodu v procentech. U odridy Betinka tento podil ¢ini 7,06
% a u odridy Moi Chua Sin je tento podil pouze 4,99 %. U merunék jsou udavany
rtizné hodnoty podilu pecky na plodu. Kopec (NEMCOVA, 1997 in CIZKOVA, 2015)
udava pramérnou hodnotu plodu 35 g, slupky 7,3 % pecky 7,7 % a duzniny 85 %.
Z rozméru vysky a Sitky plodiu byl stanoven index tvaru plodu. U Betinky tento index
tvaru byl 1,06, coz odpovida tvaru kulovitému a u Moi Chua Sin byl index tvaru plodu

1,08 - coz odpovida také tvaru spise kulovitému.
6.3 Stanoveni rozpustné suSiny

Na zacatku pokusu byla u obou odriid stanovena refraktometrickd suSina.
U Betinky byla naméfena RS 12,55%. Pistekova (2015) wuvadi hodnotu
refraktometrické susiny u této odrady 14,5 °Brix. U plodi meruniky Moi Chua Sin byla
naméfena hodnota refraktometrické susiny na za¢atku pokusu 9,45 %. NECAS (2017)
udava, Ze refrakce u této odridy se pohybuje primérné kolem 10 %. U plodl Betinky,
uskladnénych volné€, se béhem pokusu refraktometrickd susina zvysila o 1,95 % na
kone¢nych 14,50 % a pokus byl ukoncen po 21 dnech, kdy plody byly jiz ve Spatném

stavu.

Plody odrtidy Moi Chua Sin v danych podminkéch pfi volném uskladnéni mély
narust refraktometrické suSiny o 1,95 % na kone¢nych 11,45 % a plody byly skladovany
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25 dnti, dale uz plody nemohly byt skladovéany. Pii volném skladovani nebyl nijak fizen
vnitini pohyb vzduchu a slozeni atmosféry. ZvySovala se refraktometrickd suSina
apostupné se zhorSoval zdravotni stav plodi. Plody odridy Moi Chua Sin v této
variant¢ uskladnéni mohly byt o 4 dny skladovany déle nez plody Betinky. Golias
(2015) sledoval probihajici procesy pii skladovani tfes$ni volné a v Xtendu. Uvadi, ze
rozpustnd suSina pii skladovani je funkcionalitou ztraty cerstvosti a ztraty vody.
Hodnoty refraktometrické susiny by se mély pohybovat v rozmezi 11 - 20 °Brix. Plody

nebalené mély ve vétsing ptipadi (5 ze 7) vyssi rozpustnou susinu (GOLIAS, 2015).

Ve variant¢ uskladnéni v polyethylenovém obalu za stejnych teplotnich
a vlhkostnich podminek se doba uskladnéni u Betinky prodlouzila o 14 dnd na 35 dnt.
Béhem této doby doslo k nartistu suSiny o 1,45 %. Nartst refraktometrické suSiny byl
niz8i nez pii volném uskladnéni. RovnéZz zdravotni stav plodi byl u této varianty
vyrazné lepsi. U plodli Moi Chua Sin byl narast refraktometrické suSiny pozvolny
a kolisal. Béhem celého obdobi 35.dnl skladovani se suSina zvysila o 1,15 %.
Uskladnéni této odridy se oproti volnému uskladnéni prodlouzilo o 10 dni, ale plody na
konci pokusu byly jiz ve Spatném stavu. Podle Dobiase (2004) je smyslem baleni
Cerstvého ovoce do obalu vytvofit rovnovazné podminky mezi vytvofenym
a spottebovanym mnozstvim plynt, tak, aby doSlo ke zpomaleni respirace
a nezadoucich déja v rostlinnych pletivech. Pti baleni téchto produktd hovofime v tomto
piipadé spise o baleni v modifikované atmosféfe (DOBIAS, 2004). V nasem piipadé
doslo skute¢né k prodlouzeni doby skladovéani plodi obou odriid. ZlepSeni zdravotniho

stavu nastalo zejména u Betinky, plody Moi Chua Sin byly jiZ ve Spatném stavu.

Pii skladovani ve f6lii Xtend doslo k nejmenSimu nértstu refraktometrické susiny.
U plodi Betinky to bylo o 0,85 % respektive 0 0,75 % u Moi Chua Sin. Pfi pouziti
polymerované folie Xtend se vytvafi ve skladovacim prostoru modifikovand atmosféra.
Golia§ (2015) uvadi zjisténi, ze pii skladovani tfesni mély plody, balené v Xtendu,
hodnoty intenzity dychani téméf shodné s pocatecni hodnotou a uchovaly si vysokou
fyziologickou aktivitu, predstavujici jejich Gerstvost (GOLIAS, 2015). Doba uskladnéni
obou odrtid v této varianté byla 35 dnd, pficemz Betinka méla na konci pokusu vyrazné

lepsi zdravotni stav nez Moi Chua Sin.
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6.4 Stanoveni pevnosti plodu

V nasem pfipad¢ pfi volném ulozeni vykazovaly plody Betinky na zacatku
skladovani pevnost 0,95 MPa a na konci uskladéni 0,56 MPa (po 21. dnech).

U odridy Moi Chua Sin byla hodnota pevnosti na zac¢atku skladovani 0,59 MPa
a na konci ulozeni 0,15 MPa (25. den). Jelikoz tato odriida v naSich podminkach neni
prili§ rozsitend, tak v tomto ptfipad¢ se nepodafilo dohledat udaje o pevnosti ploda.
Golias akol. (2013) zkoumali zmény fyzikalné-chemickych vlastnosti 14 odrad
merunék po sklizni, ulozenych po dobu 7 dnu pfi teploté 20 °C. Jedna z velicin,
kterou sledovali, byla i pevnost plodu, ktera se pohybovala v rozmezi 1,1 — 3,2 MPa.
U odridy Betinka to bylo 2,53 MPa. V naSem piipadé¢ vychazely mnohem nizsi
hodnoty pevnosti plodl. Ta je vSeobecné velmi zavisld na stupni zralosti pii sklizni.
Némcova (2009) uvadi, Ze pii zkoumani jednotlivych parametrii u plodd merunék byla
zjisténa nejvyssi pevnost 1,34 a 1,25 MPa (,,Goldrich* a LE 3276), ve skupiné ploda
sttedn& pevnych byla pevnost 0,87 a 0,81 MPa (,,Salah* a LE 2927). Nejniz§i pevnost
meély odridy ,,Velkopavlovicka®, ,,Svatava®, ,,Minaret. V naSem piipad€ se pevnost
plodu Betinky pftiblizovala skupiné odrid s nejvyssi pevnosti plodu, jak uvadi

Némcova. U Moi Chua Sin byla zjisténa hodnota pevnosti plodu nizsi, nez udava

Cv v

Pti skladovani v polyethylenovém obalu se pevnost plodu Betinky pohybovala
od 0,95 MPa na pocatku do 0,70 MPa na konci uskladnéni. U odridy Moi Chua Sin
se hodnoty pohybovaly v rozmezi 0,59 MPa do 0,16 MPa. Varianta skladovani
v Xtend vykazovala u Betinky hodnotu 0,95 MPa respektive 0,90 MPa, na konci
pokusu plody byly v jest¢ v dobrém stavu. Merunka Moi Chua Sin méla pevnost
v Xtendu 0,59 MPa respektive 0,37 MPa. Podle Goliase (2014) porovnani pevnosti
balené a nebalené jednotky je ve prospéch balenych plodl, protoZze plody bez folie
vykazovaly viditelné znaky vadnuti a s tim je vzdy spojena jednak ztrata vody a ztrata
turgescentnosti plodu. Tomuto zjisténi odpovidaji i vysledky hodnot pevnosti u plodi,
zabalenych v polyethylenové folii, respektive v Xtendu, kdy u obou variant byl pokles
pevnosti mensi nez u varianty volného uskladnéni. Zejména u odridy Betinka byl
Vv obou balenych variantach pokles pevnosti minimalni. U odridy Moi Chua Sin,
skladované v polyethylenovém obalu, byl pokles pevnosti oproti Xtendu vyraznéjsi a na

konci skladovéni v této varianté byly plody ve Spatném stavu.
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6.5 Stanoveni titra¢nich kyselin

Jak uvadi Krska ve své publikaci Péstujeme meruiiky (2014), tak obsah
organickych kyselin v meruiikach se pohybuje od 0,25 do 2,5 %.

U volné skladovanych plodi odridy Betinka se obsah titracnich kyselin
pohyboval v rozmezi 0,95 — 1,20 % (pokles o 0,63 %), u Moi Chua Sin to bylo 1,73
- 1,55 % (pokles o 0,18 %). Némcova (2009) uvadi, ze pii porovnavani jednotlivych
odrid merun€k z hlediska obsahu titra¢nich kyselin v pribéhu skladovani doslo ke
snizeni obsahu kyseliny jable¢né i citronové, pokles piimo zavisel na teploté, v nizsi
teploté byl pokles méné vyrazny a pozvolnéjsi. V tomto sledovaném ukazateli pribéh

poklesu hodnot titracnich kyselin koresponduje s vyse uvedenymi poznatky.

Pfi uskladnéni Betinky v polyethylenové folii poklesl obsah titracnich kyselin
0 0,61 %, pii prodlouzeni doby skladovani o 14 dnti. U Moi Chua Sin pii prodlouzeni

skladovani o 10 dnil nastal pokles titra¢nich kyselin 0 0,30 % za celé obdobi skladovani.

Plody, skladované v Xtendu, vykazovaly u Betinky pokles hodnot titraénich
kyselin 0 0,33 %, u odridy Moi Cha Sin byl pokles 0 0,34 %. Zejména u plodi Betinky,
balené v Xtendu, doslo k vyraznému snizeni ubytku kyselin. Ubytek titra¢nich kyselin

U odridy Moi Chua Sin byl u obou balenych variant téméf na stejné Grovni.
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7 ZAVER

V literarni ¢asti diplomové prace byly popsany jednotlivé druhy peckového,
apredevsim teplomilného ovoce, zejména pak jeho sklizen, choroby, Skidci
a podminky skladovani. A znacna cast pak byla vénovana merufice obecné — jeji
charakteristice, latkovému slozeni plodi, sklizni, podminkam skladovani. Zavér této

Casti prace byl zaméten na nové obalové trendy ve skladovani - Xtend.

Pro experimentalni ¢ast byly vybrany meruiiky odridy Betinka a Moi Chua Sin.
U téchto odrad byly sledovany nasledujici parametry: Gbytek hmotnosti a zdravotni
stav, hmotnost plodu, pecky a rozméry, obsah refraktometrické susiny, obsah titra¢nich
kyselin, hodnoceni pevnosti slupky plodi. Ke skladovani byly navrzeny tii varianty,
ato volné uskladnéni, uskladnéni v polyethylenové folii a v Xtendu. Bylo zvoleno
uskladnéni pii teplot¢ cca 1°C a vlhkosti cca 80 %. VSechny hodnoty byly
zaznamenany do tabulek a vyhodnoceny v programu Excel 2007, nebo STATISTICA.

Jiz samotné snizeni teploty na cca 1 °C ma za nasledek zpomaleni procesi,
probihajicich po sklizni ovoce. Ve varianté¢ volného uskladnéni doslo u plodi Betinky
K vyraznému ubytku hmotnosti o 35,06 %, sniZzeni pevnosti plodu o 0,39 MPa na
0,56 MPa. Déle doslo ke zvyseni refraktometrické suSiny o 1,95 % na 14,5 % a snizeni
titracnich kyselin o 0,63 % na 1,20 %. Pfi tomto prib&hu procestt dozravani v plodech

Betinky a zohlednéni zdravotniho stavu mohly byt plody uskladnény 21 dni.

U odridy Moi Chua Sin byl ubytek hmotnosti o 38,7 %, pevnost plodu se snizila
00,44 MPa na 0,15 MPa, obsah titracnich kyselin se snizil o 0,18 % na 1,55 %
a refraktometrickd suSina se zvysila o 1,95 % na 11,40 %. Pii zohlednéni zdravotniho

stavu plodii mohla byt tato odriida uskladnéna 25 dnt.

Ve varianté skladovani v polyethylenovém obalu se u plodi Betinky snizila
hmotnost o 31,13 %, pevnost plodu se snizila o 0,25 MPa na 0,70 MPa,
refraktometricka susina se zvysila o 1,45 % na 14,00 % pfi snizeni titra¢nich kyselin

0 0,61 % na 1,22 %. Doba uskladnéni v této varianté byla 32 dnti.

Plody Moi Chua Sin skladované v polyethylenovém obalu vykazovaly sniZeni
hmotnosti o 11,39 %, pevnost plodu se snizila o 0,43 MPa na 0,16 MPa.

Refraktometricka suSina se zvysila o 1,15 % na 10,60 % pfi sniZeni obsahu titra¢nich
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kyselin 0 0,30 % na 1,43 %. Z hlediska hodnoceni zdravotniho stavu mohla byt tato

odruda skladovana 35 dnua.

Uskladnénim plodii Betinky ve folii Xtend se vyrazné snizil pokles hmotnosti,
ktery byl jen o0 4,69 %. Rovnéz pokles pevnosti plodu byl jen o 0,05 MPa na 0,90 MPa
a narist refraktometrické susiny byl maly, kolisavy. Ubytek titra¢nich kyselin o 0,33 %
na 1,50 % byl vyrazné niz§i. Skladovéani v této varianté bylo 35 dnii a plody byly na

konci uskladnéni jesté v relativné dobrém stavu.

Plody Moi Chua Sin v Xtendu mély ubytek hmotnosti o 13,79 %, pevnost ploda
se snizila o0 0,22 MPa na 0,37 MPa, rovnéz se snizila refraktometricka susina o 0,75 %
na 8,70 % a snizily se titracni kyseliny o 0,34 % na 1,39 %. Doba uskladnéni byla
35 dnt, kdy plody byly jiz ve Spatném stavu.

Ve variant¢ skladovani v Xtendu - modifikovana atmosféra - Se uchovava
Cerstvost produkti diky kombinovanému uc¢inku ochranné atmosféry, modifikované
vlhkosti aftizené kondenzaci. Betinka si uchovala vysokou hmotnost, rovnéz si
zachovala pevnost plodu. Rovnéz ubytek titracnich kyselin byl u Betinky polovi¢ni
oproti predchozim variantam. Na konci uskladnéni byla vétSina plodd pevnych, bez
hnédych skvrn a nebyly vrascité. Plody Moi Chua Sin mély vyssi ztratu hmotnosti nez
Betinka, pevnost ploda poklesla také vice, ale vyznamné méné nez v predchazejicich
variantdch uskladnéni. Zdravotni stav se zhorSoval v pribehu skladovani rychleji nez

U odridy Betinka.

Pii srovnani vSech tfi variant skladovani vychdzi uchovéani plodi v balenych
variantach pfizniv€ji neZ u volné uloZenych plodi. U balenych plodl se prodlouzila
doba uskladnéni, zlepsil se zdravotni stav. OvS§em u Betinky balené v polyethylenovém
obalu jesté¢ doslo k pomérné velkému Ubytku hmotnosti. Nejlépe se u Betinky jevila
varianta s uskladnénim v Xtendu, kdy doslo k redukci tbytku hmotnosti na piijatelnou
hodnotu do 5 %, zachovala si pevnost plodu a proces odbouravani kyselin se velmi
zpomalil a refraktometricka susina spiSe kolisala jen s minimalnim narastem. Z hlediska
subjektivniho hodnoceni byly plody Betinky chutnéjsi a také atraktivnéji zbarvené.
Z tohoto pohledu se Betinka jevi jako odrida vhodna na pfimy konzum s vyuzitim
moznosti uskladnéni v Xtendu (modifikovana atmosféra) a tim prodlouzeni obdobi

prodeje.
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U plodi Moi Chua Sin doslo u balenych variant ke snizeni hmotnostnich ztrat
oproti volnému uskladnéni, ale ztraty jsou jesté stale vyznamné — 11,39 %
u polyethylenové folie, respektive 13,79 % u Xtendu. U volné varianty i varianty
V polyetylenu bylo delsi skladovani nez u Betinky, ale ve vSech variantach dochézelo
K vyraznému snizovani pevnosti plodu a snizovani obsahu titracnich kyselin. Z tohoto
pohledu bylo nejvhodnéjsi ulozeni do obalové folie Xtend. Plody v pribéhu uskladnéni
po urcité¢ dob¢ vzdy zacaly meknout, byly vrascité, ke konci se tvotily hnédé skvrny.
Z téchto skuteCnosti lze usuzovat, Ze plody této odriidy jsou vhodné spiSe na

konzervarenské zpracovani.
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8 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Teoreticka ¢ast prace Kvalita teplomilného ovoce v prub¢hu skladovani zahrnuje
popis teplomilnych druhti a podminek skladovani, zahrnuje téZ kapitolu 0 chorobach
a skudcich danych druhi, jejich latkovém sloZeni a novych trendech pfi skladovani -

obalovy material Xtend.

V praktické casti byly uskladnény meruiiky - odrida Betinka a Moi Chua Sin ve
tfech variantich — volné uskladnéné plody, skladované v polyethylenovém obalu
a Xtendu pfi teploté¢ cca 1°C a vlhkosti vzduchu cca 80 %. Za téchto podminek byl
sledovan zdravotni stav, ubytek hmotnosti, hmotnost plodu a pecky, rozméry plodi
aindex tvaru, rozpustna suSina, titracni kyseliny a pevnost plodd. Vysledky byly
vyhodnoceny statisticky, do tabulek i grafi. Jako nejvhodné&jsi varianta pro skladovani

bylo vyhodnoceno skladovani v Xtendu.

Kli¢ova slova: merunky, skladovani, Xtend, podminky skladovani, Betinka, Moi Chua
Sin.

SUMMARY

The theoretical part of the thesis — Quality of thermophilic fruit during storage,
includes description of thermophilic species and storage conditions, also includes
a chapter on diseases and pests of the species, their composition and new trends in

storage — Xtend packaging material.

In the practical part of the thesis, apricots (variety Betinka and Moi Chua Sin)
were stored in three variants — free storage fruits, storage in a polyethylene package and
Xtend at a temperature of approximately 1°C and humidity around 80 %. Under these
conditions, was monitored health status, weight loss, the weight of the fetus and the
pips, the dimensions of the fruits and the index of the shape, soluble solids, titration acids
and the firmness of the fruits. The results were evaluated statistically in tables and
graphs. As the most suitable option for storage was evaluated for storage in Xtend.

Keywords: apricots, storage, Xtend, storage conditions, Betinka, Moi Chua Sin
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