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1 UvoD

Ovoce ma v racionalni vyzivé Clovéka nezastupitelnou ulohu. V souvislosti se
zdravotnim vyznamem ovoce se ¢asto zdUraziiuje obsah vitamind. Z vitamint obsahuje
drobné ovoce zejména vitamin C, E, vitaminy skupiny B a vitamin A. Vyznamny je
obsah pektini, mineralii, organickych kyselin, jednoduchych cukrt, vldkniny,
aromatickych a dalSich prospésnych latek. Z mineralnich latek obsazenych v ovoci je
dalezity zejména draslik, vapnik, fosfor a hoicik. Kyselost v ovoci je zplisobena
organickymi kyselinami, pficemz v drobném ovoci prevlada kyselina citronova, ktera
dodéava ovoci typickou chut’ a chrani je pfed mikroorganismy. Vldknina v ovoci tvofi
zpeviujici slozku rostlinnych pletiv a ovlivituje ovoce z hlediska konzistence. Kromé
téchto zminénych latek, tvoii podstatnou Cast ovoce voda, ktera je z hlediska vyzivy

¢lovéka vysoce hodnotnd, je v ni rozpusSténa fada zivin.

Ovoce se hodnoti zhlediska kvality. K posouzeni se pouziva senzorické
hodnoceni, kdy plody musi spliiovat ur¢it¢ pozadavky. Posuzuje se celkovy vzhled,
plody musi byt zral¢ a pln¢ tvarové vyvinuté. Hodnoti se také vnéjsi znaky, latkové
sloZeni, poptipad¢ jejich vzajemny pomeér. Pfi hodnoceni se posuzuji texturni vlastnosti,
jako jsou tvrdost, pruznost, pevnost, mékkost a gumovitost. Vyznamnym znakem pfi
senzorickém hodnoceni je Cerstvost. Pii ztraté vody vyparem dochazi k vadnuti plodi.
Ditlezitym kritériem pii hodnoceni ovoce je také chutnost, kterd se hodnoti celkovym
vjemem a harmoni¢nosti chuti a viiné. Abychom ziskali plnohodnotné ovoce, musi se

sklizet ve spravné sklizitové zralosti.

Pro udrzeni ovoce v Cerstvém a zdravém stavu se musi plody ihned po sklizni
zchladit. Zakladnim hlediskem pro uchovatelnost plodi je tcinek teploty. Zalezi také na
relativni vzdusné vlhkosti, slozeni atmosféry, rychlosti zchlazovani, stupni zralosti a
chemickém sloZeni. Nejvhodnéjsi variantou pro uskladnéni ovoce je chladirna, kde se
muze regulovat teplota vzduchu s velkou piesnosti. Pro uchovani plodi se vyuzivaji
rizné skladovaci technologie. Uplatituje se skladovani v fizené atmosfére, kde se
upravuje obsah oxidu uhli¢it¢tho a kysliku. Dale se vyuziva dynamicky fizena
atmosféra, kde dochazi ke snizovani kysliku pozvolna. Ultra low oxygen je technologie,
ktera se zaklada na vytvoreni velmi nizké koncentrace kysliku. Atmosféry FAN a BAN
se zakladaji na nizSich koncentracich oxidu uhli¢itého a kysliku. Cilem skladovani je

prodlouzeni zivotnosti plodit po sklizni a zachovani vysoké nutricni hodnoty.
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo na zakladé prostudované literatury popsat jednotlivé
druhy drobného ovoce a méné¢ zndmé druhy drobného ovoce. Jejich latkové slozeni,

moznosti hodnoceni kvality a zaméfit se na skladovani téchto ovocnych druhd.

V experimentalni ¢asti bylo cilem zalozit pokus se tfemi odridami diinu a dvéma
odrtidami jefabu. Tyto plody uskladnit ve dvou teplotnich variantach, a to pfi teploté
18 °C a 4,5 °C. Béhem skladovani hodnotit zmény a kvalitu ploda diinu i jefabu. Na

zéaklad¢ zjisténych vysledkt vybrat vhodnégjsi variantu uskladnéni.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Charakteristika drobného ovoce

Drobné ovoce je nejrozsifenéjsi skupinou naSich ovocnych rostlin. Drobné ovoce
se zafazuje mezi uzitkové az uZitkovo-okrasné rostliny (HRICOVSKY a kol., 2002).
Plodem jsou bud’ bobule, nebo plodenstvi (ROP, VALASEK, HOZA, 2005). Mezi
hlavni druhy drobného ovoce se fadi rybiz, angrest, jahody, ostruziny, maliny a josta.
Mezi mén¢ znamé druhy patii aronie, bez Cerny, jetab, diin obecny, brusnice boriivka,
brusnice brusinka, zimolez, rakytnik feSetlakovy a plodova rize. Z hlediska produkce
nutricn€ vysoce hodnotnych plodi je drobné ovoce vyznamné pro spotiebu v Cerstvém
stavu, ale také jako konzervarenskd surovina. Jednotlivé druhy drobného ovoce nejsou
naro¢né na pidu, zacinaji plodit brzy po vysadbé. Mohou se péstovat i v klimaticky
méné piiznivych polohach, napiiklad v horskych oblastech (HRICOVSKY a kol.,
2002).

3.2 Hlavni druhy drobného ovoce

3.2.1 Rybiz — Ribes L.

Rybiz patii do ¢eledi Grossulariaceae (srstkovité). Péstuje se rybiz Cerveny, Cerny
a vmenSim zastoupeni bily. Rybiz patii mezi nutricné vysoce hodnotné ovoce
(HRICOVSKY a kol., 2002). Plody jsou zdrojem vlakniny, vitaminu C, vitamint
skupiny B, z mineralnich latek plody obsahuji zelezo, vapnik, hot¢ik a zinek. Z Siroké
Skaly ovocnych druhti obsahuji bobule nejvice organickych kyselin (NESRSTA a kol.,
2013). Rozhodujici je i obsah vysoce hodnotnych monosacharida (glukéza, fruktdza).
Z polysacharidii je velice cenny vyskyt pektinu, celulozy a Skrobu. Obsah pektinli se
pohybuje od 0,1 % do 1,6 %, obsah tuku od 0,5 % do 1,7 % a obsah bilkovin od 0,9 %
do 1,9 % (DUSKOVA, KOPRIVA, 2002). Cerny rybiz fadime mezi rostlinné
antioxidanty i 1é€ivé rostliny. Charakteristickou viini davaji bobulim a listim ¢erného

rybizu hlavné éterické silice (NESRSTA a kol., 2013).

Optimalni klimatické podminky pro péstovani Cervenych a bilych rybizl jsou
prumérné rocni teploty 6 °C — 8 °C a pro ¢erné rybizy 7 °C — 9 °C. Vyhovuji jim ro¢ni

pramémé srazky okolo 500 mm az 750 mm (DUSKOVA, KOPRIVA, 2002;

12



HRICOVSKY a kol., 2002). Vhodné jsou hlinité, hlinitopis¢ité a pis¢itohlinité pudy
dobie zasobené Zivinami (SROT, 1998).

Sbér plodi rybizu je zavisly na klimatickych podminkach a na poloze. Ke stolni
spotfebé se plody sbiraji ruéné (HRICOVSKY a kol., 2002). Rybiz se sklizi od Gervna
do cervence. Odridy cerveného rybizu na vyhonech vydrzi déle, naopak odridy
cern¢ho rybizu se sklizi rychleji, jelikoz lehce opadavaji (NESRSTA a kol., 2013;
SROT, 1998). Je nutné sklizet plody, u kterych neni vlhky povrch, nebot’ mize dojit
k zapareni s nasledkem vyrazné kratsi doby skladovani, prodeje ¢i pfimo znehodnoceni

(MATEJICEK a kol., 2015).

3.2.2 Angrest — Grossularia uva-crispa L.

Angrest patii do Celedi Grossulariaceae (srstkovité). Angrest je vysoce nutri¢né
hodnotné ovoce. Cenny je vysoky obsah vitaminu C, ale také A, B, B,, obsah fosforu,
vapniku, Zeleza a vysoky obsah pektinovych latek (HRICOVSKY a kol., 2002;
NESRSTA a kol., 2013). Angrest obsahuje pramérné 340 mg.kg" vitaminu C a az 15 %
cukrii. Vyznamnd je harmonicnost sladké a kyselé chuti u zralych plodi (PRUGAR a
kol., 2008).

AngreSty maji vyS$i odolnost proti jarnim mrazikim. SnaSeji slunecné i
polostinné stanovisté s dostatkem vldhy (NESRSTA a kol., 2013). Vyhovuji jim rocni
pramérné teploty 7 °C — 9 °C a srazky kolem 650 mm, nesnéseji sucho. Vyzaduji pidy
hlinité nebo hlinitopis¢ité (DUSKOVA, KOPRIVA, 2002; HRICOVSKY a kol., 2002).
Nejvhodnégjsi polohy jsou oteviené, s mirnym proudénim vzduchu (RICHTER, 2004).

Plody angrestu dozravaji od konce Cervna do konce Cervence. Nejdiive se sklizi
plody urc¢ené ke zpracovani na pektin, kdy jsou plody pruzné, je to asi 4 — 7 dni pred
konzumni zralosti. Plody ur¢ené k delsi pfepravé, ptipadné k pfechodnému uskladnéni
se sbiraji dfive (HRICOVSKY a kol., 2002). Plody se sklizi se stopkou, aby se
neporanily bobule. Pro pfimy konzum se sklizi jen plody veliké, vybarvené a zralé

(NESRSTA akol., 2013; ROP, VALASEK, HOZA, 2005).

3.2.3 Malinik — Rubus idaeus L.

Malinik patii do celedi Rosaceae (rizovité). Plodem je souplodi peckovicek
snazvem malina (NESRSTA a kol., 2013). Maliny maji mnohostranné vyuziti.
Pouzivaji se pii vyrobé kompotii, ovocnych dreni, st'av, sirupt, ale i k vyrobé ovocnych
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vin (HORAK, 1990; DUSKOVA, KOPRIVA, 2003). Maliny maji vysoky obsah
mineralnich latek, vlakniny, vitaminti C (200 mg.kg’l), B, provitaminu A, vitamind E a
PP (HRICOVSKY a kol., 2002). Obsah cukri v malindch se pohybuje kolem 11 %
(PRUGAR a kol., 2008). Jejich zbarvena st'ava obsahuje antioxidanty, ¢im tmavsi barva
ploda, tim vétsi mnozstvi téchto latek (NESRSTA a kol., 2013). Hlavnim deskriptorem
jakosti malin je typickd chut’ a aroma (PRUGAR a kol., 2008).

Optimalni podminky pro péstovani maliniku jsou pii teplotdich nad 6 °C a
s praimérnymi roénimi srazkami okolo 700 mm (HRICOVSKY a kol., 2002). Rostlina
vyzaduje neutrdlni az slabé kyselé pudy s dostatkem zakladnich Zivin a stopovych
prvkil. Vyhovuje jim propustnd, humézni piida (NESRSTA a kol., 2013; SROT, 1998).
Nejlépe prospiva v polohach chranénych pted vétrem. Roste od rovin az po nadmotskou

vysku 1 000 m (IVICIC a kol, 1987).

Plody maliniku se sbiraji, kdyz se lehce oddéluji od kvétniho ltizka a dosahnou
charakteristického vybarveni (HRICOVSKY a kol., 2002). ROP, VALASEK A HOZA
(2005) uvadi Ze, se maliny sklizeji pln¢ dozralé¢, kdy dosahuji charakteristické chuti a
aroma. Tuto vlastnost pfi prezrani velmi rychle ztraceji. Pro kompotovani se sklizeji

nepiezralé.

3.2.4 Ostruzinik — Rubus fruticosus L.

Ostruzinik patii do Celedi Rosaceae (ruzovité). Ostruziny maji mnohostranné
vyuziti. Pouzivaji se ke zpracovani na vyrobky, ke spotiebé v Cerstvém stavu nebo na
uchovani zmrazenim (HRICOVSKY a kol., 2002). Bobule obsahuji 70 % az 80 %
vazané vody a v ni kyselinu jable¢nou, vinnou a citronovou, cukry a pektin. Plody dale
obsahuji draslik, hot¢ik a Zelezo. V pecickéach je obsazeno 22 % éterického oleje. Listy
ostruziniku obsahuji tfisloviny, flavonoidy, mensi mnozstvi vitaminu C, cukry, pektin,
barviva, kyselinu jable¢nou a jantarovou (NESRSTA a kol., 2013). V ostruzinach je az
trojnasobné vice antioxidanti (zvlasté flavonoidi) nez v malinaich (PRUGAR a kol.,

2008).

wewr

proti mrazim a chladnym vétrim. Vyhovuji jim nezastinénd slune¢na stanovisté
(HRICOVSKY a kol., 2002; RICHTER, 2004). Ostruzinik potiebuje kypré, humusem
dobfe zasobené pudy se stfednim narokem na vlahu (NESRSTA a kol., 2013).
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U ostruzin se rozeznava tvrda zralost, kdy jsou ostruziny sice vybarvené, ale
tvrdsi, kyselejsi, s vysokym obsahem pektinu, ptfi¢emz lazko je bilé¢ az zelenavé. Dale
plné zralost, kdy jsou ostruziny plné vybarvené, peckovicky méknou, jsou §tavnaté a
pln¢ aromatické, pticemz lizko se zbarvuje modre. Fyziologicka zralost nastava tehdy,
kdyz jsou ostruziny matné a peckovicky jiz maji méné st'avy. V tvrdé zralosti se sklizeji
plody na dZzemy, v plné zralosti na pfimy konzum, kompoty a zmrazeni, ve fyziologické

zralosti pro lisovani §tavy (ROP, VALASEK, HOZA, 2005).

Plody se sklizi v mésici zafi. Sbiraji se plody Uplné vybarvené, tmaveé zbarvené,
které se oddéluji i s kvétnim lizkem (HRICOVSKY a kol., 2002; NESRSTA a kol.,
2013). Podle BLAZKA (1998) se plody sklizi opakovanymi sbéry v ervenci nebo
v srpnu. Beztrnné ostruziniky dozrévaji do prvniho sbéru ve druhé poloviné srpna a

postupnymi sbéry se sklizeji az tii tydny.

3.2.5 Jahodnik — Fragaria ananassa L.

Jahodnik patii do ¢eledi Rosaceae (rtizovité). Plodem jsou nazky, tvotici souplodi,
které nese zduznatélé kvétni lazko (ROP, VALASEK, HOZA, 2005). P&stuje se témé&t
ve vSech statech mirného pasma, ale i v subtropickych a tropickych oblastech. Jahody
maji vysoky obsah nutricnich latek, ptredev§im vitamini, kde je nejvice zastoupen
vitamin C, v mens§i mife provitamin A, a vitamin B;. Plody obsahuji i mineralni latky,
zejména fosfor, vépnik, draslik, Zelezo, ale také organické kyseliny a vlédkninu
(HRICOVSKY a kol., 2002; DLOUHA, 2001). Jahody se konzumuji v ¢erstvém stavu,
ale mohou se také zpracovavat na dzemy, marmelddy, Stavy, dfené nebo se susi

(NESRSTA a kol., 2013).

Odrudy jahodniku se z pomologického hlediska rozdéluji na:

e velkoplodé (ananasové) — jahody, které v témze roce mohou plodit jednou nebo
dvakrat (remontantni)
e drobnoplodé¢ — jahody, které mohou byt remontantni nebo stile plodici

mé&sieni*) (HRICOVSKY a kol., 2002; RICHTER, 2004).

Jahodniky jsou pomérné piizptisobivé k podminkdm prostiedi. Vyhovuji jim
oteviena slune¢na mista (HRICOVSKY a kol., 2002; HOLAN a kol., 2012). Pro jejich
pestovani jsou optimalni ro¢ni teploty 7 °C — 8 °C. Svédc¢i jim hlinitopiscité a
pisitohlinité puidy s vysokym obsahem humusu ((HORAK, 1990; HRICOVSKY a kol.,
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2002). Optimalni uhrn ro¢nich srazek by mél byt kolem 600 mm — 700 mm (NESRSTA
akol., 2013).

Plody jahodniku dozrévaji koncem kvétna az zacitkem Cervna. Plody se sbiraji
pevné, typicky vybarvené a dozralé (HRICOVSKY a kol., 2002; DLOUHA, 2001). Pro
piimou spotiebu se jahody sklizi ve fazi pln¢ cervené barvy, pro transport a dalsi prode;j
s mirnou zeleni. Jahody se sklizi s kalichem a cca 1 cm kratkou stopkou (NESRSTA a
kol., 2013).

3.2.6 Josta — Ribes culverwellii

Josta patifi do celedi Grossulariaceae (srstkovité). Vznikla kiizenim, tedy
opylovanim ¢erné¢ho rybizu pylem angrestu. Josta vytvari ketfe podobnych rozméra jako
cervené rybizy. Plody josty jsou vhodné jak k pfimému konzumu, tak i k pfipravé
dzemu, zelé, ale i ke zmrazeni. Plody se vyznacuji vysokym obsahem vitaminu C
(HRICOVSKY a kol., 2002). Josta mé sladkokyselou, aromatickou chut (RICHTER,
2004).

Klimatické a péstitelské naroky jsou obdobné jako u angresti a Cernych rybizl
(HRICOVSKY a kol., 2002). Rostlina josty je pomérné odolna a nenaroéna. Mize se
péstovat v jakékoli pidé i poloze. Vhodné jsou oslunéna stanovisté (DUSKOVA,
KOPRIVA, 2002).

Skliziiova zralost ploda josty je ve druhé poloving cervence (RICHTER, 2004).
Sbér plodi trva az dva tydny, nebot’ plody dozravaji postupné (HRICOVSKY a kol.,
2002).

3.3 Méné znamé druhy drobného ovoce

3.3.1 Aronie — Aronia melanocarpa (Michx.) EIl.

Aronie patii do Celedi Rosaceae (razovité). Vytvaii kete, které dosahuji vysky
2 m az 3 m. Plodem jsou leskl¢ malvice, ¢erné barvy, které jsou seskupené do
chocholiku. Plody maji typickou sladkotrpkou chut (HRICOVSKY a kol. 2002).
Vyznacuji se vysokym obsahem vitaminu C, rutinu, vitaminii skupiny B, provitaminu
A, antibakteridlnich latek a mnozstvim dalSich cennych mikroelementi (RICHTER,

2002). Plody maji i vysoky obsah antokyanovych barviv (SINHA a kol., 2012).
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Aronie snaSi 1 niz$i teploty, nevhodné jsou zamokiené plidy a zastinéna
stanovisté. Nejsou ndrocné na pidu, ale nevhodnéjsi jsou piidy dobte zasobené Zivinami
a bohaté¢ na humus (HRICOVSKY a kol., 2002; RICHTER, 2004). Plody aronie

dozravaji koncem srpna (HRICOVSKY a kol., 2002).

3.3.2 Jerab — Sorbus L.

Jetéab patti do ¢eledi Rosaceae (rizovité). Vytvari stromy s pyramidalni az kulatou
korunou. Stromy ptsobi v kvétnu okrasné bilymi okoliky kvéti, ze kterych se v srpnu
az zafl vyvinou oranzové, pozdéji tmavocervené malvice. Plody maji vysoky obsah
vitaminu C (HRICOVSKY a kol., 2002). Cerstvé plody obsahuiji asi 10 % cukrti a 3 %
organickych kyselin (PAPRSTEIN a kol., 2009). Podle MARAKA (2012) se obsah
veSkerych kyselin v plodech jetfdbu pohybuje vrozmezi 0,83 % az 2,07 %.
HROMADOVA (2016) uvadi hodnotu antioxidaéni kapacity v plodech jefabu
4,21 gkg' v Eerstvém ovoci namé&fenou metodou FRAP a 4,09 gkg” v erstvém ovoci
naméfenou metodou DPPH. Plody jetdbu se zpracovavaji hlavné na kompoty, sirupy,

likéry a dzemy. Zralé plody maji trpcekyselou chut’.

Na péstitelské podminky neni jefdb naro¢ny, snasi i vysSi polohy s drsnéjSim
klimatem. Vyhovuji mu puady s propustnym podlozim (HRICOVSKY a kol., 2002).
Kvalitni, vyzralé plody byvaji na slunném stanovisti a hlubokych ptidach (RICHTER,
2004). Plody jefabu dozravaji od konce srpna az do konce zaii (HRICOVSKY a kol.,
2002). Podle VLASAKOVE (2013) Ize plody jefabu skladovat az 57 dni.

3.3.3 D¥in obecny — Cornus mas L.

Diin obecny patii do celedi Cornaceae (difinovité). Poskytuje mnoZstvi

podlouhlych cervenych peckovic, které se konzumuji cerstvé nebo kompotované.

Diin pfindsi ovoce s vysokou biologickou hodnotou. Obsahuje 5 % — 8,92 %
cukrt, 1,09 % — 2,43 % kyselin, 68,60 mg — 99,80 mg kyseliny askorbové ve 100 g
duzniny, 0,47 % — 1,18 % pektinu a 0,15 % — 0,62 % bilkovin. Antokyany dosahuji
77 mg az 208 mg ve 100 g duzniny a 510 mg az 850 mg ve 100 g slupky. Z mineralnich
latek je nejvice zastoupen draslik, sodik, vapnik, hoicik, zelezo a fosfor. Oleje ziskané
zplodli difinu obecného vykazuji antibakteridlni aktivitu (MALTER a kol., 2002;
MAMEDOV a kol., 2004). Podle MARAKA (2012) se obsah rozpustné susiny
v plodech dfinu pohybuje v rozmezi 16,12 % — 18,90 %. SOPORSKY (2014) uvadi, ze
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obsah rozpustné susiny se pohybuje v rozmezi 16,07 % — 20,22 %. LANSKA a ZILAK
(2006) uvadi, ze plody dfinu by me¢li obsahovat 1,5 % az 3 % vesSkerych kyselin.
HROMADOVA (2016) uvadi hodnotu antioxidadni kapacity v plodech diinu
4,42 gkg! v Eerstvém ovoci namé&fenou metodou FRAP a 5,96 gkg” v erstvém ovoci

nameéfenou metodou DPPH.

Diin je mrazuvzdorny. Nejlépe se mu daii v teplejSich oblastech na slunnych
mistech s vapenitou ptdou (SROT, 1998; PAPRSTEIN a kol., 2009). V obdobi
dozravani plodii potiebuje dostatek vlahy. Nesnasi zastinéni ani polostin (IVICIC a kol.,
1987). Vyzaduje pis¢itou aZ hlinitopis¢itou pidu. Usp&sné je i péstovani ve vyssi
nadmoiské vySce (600 m n. m.), neni poSkozovan nizkymi teplotami, je velmi
mrazuodolny (PAPRSTEIN a kol., 2009). Podle VLASAKOVE (2013) Ize plody diinu
skladovat az 40 dni.

3.3.4 Bez ¢erny — Sambucus nigra L.

Bez Cerny patii do celedi Caprifoliaceae (zimolezovité). Vytvaii vzrostlé kefte,
které dosahuji vysky az 5 m. VSechny c¢asti rostliny se vyznacuji charakteristickym
aroma. Plodem jsou leskl¢, fialovocervené, kulaté peckovicky. Bez cerny je cennou
1é¢ivou rostlinou. Kvét 1 plody jsou cenéné pro obsah glykosidi, pektinii a cholinu.
Plody jsou vhodné k vyrobé tav, sirupt nebo vina (HRICOVSKY a kol., 2002). U
plodi ¢erného bezu se posuzuje intenzita barvy a obsah bioaktivnich slozek. Plody
obsahuji antokyany, zejména glykosidy kyanidinu (chrysantemin, sambukokyanin aj.).
Obsah bioaktivnich latek v bezinkach je vysoky, jednad se o antioxidanty, ale i dalsi
slozky s 1écivymi ucinky. Vyznamné jsou glykosidy (sambucin, rutin, sambunigrin),
organické kyseliny, tfisloviny, karotenoidy, slizy, silice, vitamin C, B komplex, cholin,

latky s fytoncidnim uc¢inkem (PRUGAR a kol., 2008).

Na klimatické podminky ani na druh piidy neni bez ¢erny narocny. Nejvhodné&;jsi
jsou pro n& vlhéi humoézni pady s dostatkem dusiku (HRICOVSKY a kol., 2002;
RICHTER, 2004). Potfebuje primérmé roéni srazky 700 mm az 800 mm (IVICIC a kol.,
1987). Plody bezu &erného dozravaji koncem srpna az v zati (HRICOVSKY a kol.,
2002).
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3.3.5 Plodova riize — Rosa L.

Plodovéa raze patii do ¢eledi Rosaceae (rizovité). Ruze vytvareji viceleté kefte,
které rostou vzptimené, rozlozité az poléhavé, s vice nebo mén¢ trnitymi vyhony. Kvéty
jsou jednoduché, vétSinou bilé, bledériizové, ptipadné tmavsi barvy. Plodem jsou syté
cervené Sipky rtzného tvaru a velikosti. Plodova rtize se vyznacuje velkymi plody a
vysokym obsahem vitaminu C, vitaminu B,, K a provitaminu A. Sipky se pouZivaji na
pripravu dzemu, marmelad, rosolli, vina, ovocné pasty a ususené do ¢ajovych smesi.

v

RiiZze nemaji zvlastni naroky na agroekologické podminky. Nejvhodnéjsi jsou pro
n¢ lehci, ale dostate¢né vlhké plidy se slab¢ alkalickou reakci, bohatych na vapnik.
Nevhodné jsou pro né pudy t&7ké a zamokiené. Vétsina razi je svétlomilna. Sipky
dozravaji koncem srpna, zaCitkem zafi a je potfeba je sbirat pied zmcknutim

(HRICOVSKY a kol., 2002).

3.3.6 Brusnice borivka — Vaccinium myrtillus L.

Brusnice bortvka patii do ¢eledi Ericaceae (viesovcovité). Plody jsou cenéné pro
vysoky obsah vitamini, mineralnich latek a barviv, které maji mimotradné ptiznivy vliv
na lidsky organismus (HRICOVSKY a kol., 2002; DUSKOVA, KOPRIVA, 2003;
JANICK, MOORE, 1996).

v

Nejvhodnégjsi jsou pro n¢ pidy pisCité az piscitohlinité, s vysokym obsahem
organické hmoty a velmi kyselou pudni reakci (SINHA a kol., 2012). Nevhodné jsou
t87ké jilovité a zamokiené pudy. V nizinach Cech, Moravy a Slovenska dozravaji rané
odridy na konci cervna. V horskych oblastech dozravaji zpravidla ve treti dekad¢
mésice ¢ervence. Prvnim charakteristickym znakem dozravéni plodi je zména zelené
barvy v modrofialovou. V plné =zralosti jsou svétle modré az modré barvy.

Charakteristické chuti bobule dosahnou za 4 az 5 dni poté (HRICOVSKY a kol., 2002).

3.3.7 Brusnice brusinka — Rhodococcum vitis-idaea L.

Brusnice brusinka patii do Celedi Ericaceae (viesovcovité). Plody jsou oblibené
pro svou specifickou chut. Maji vysoky obsah mineralnich latek, nejvice je zastoupen
draslik, méné vapnik, hotcik a fosfor. Obsahuji cukry, provitamin A, vitamin C, barviva
(flavonoidy, antokyany), tfisloviny, glykosidy a organické kyseliny. Plody brusinky

maji vyssi obsah kyseliny benzoové, ktera je svymi ucinky ptirodni konzervaéni latkou,
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ktera zarucuje dobrou trvanlivost Cerstvych i1 zpracovanych plodu. Plody se pouzivaji

k vyrobé dzemd, sirupti, dzust, vina, ale i kompotti (HRICOVSKY a kol., 2002).

Ptirozené porosty brusinky se vyskytuji na chudych, velmi kyselych piscitych,
pis¢itohlinitych a ragelinovych ptidach. Vyzaduji sluneéna stanovisté (HRICOVSKY a
kol., 2002; SINHA a kol., 2012). Prvni uroda plodi brusinky dozrava od poloviny
cervence do konce srpna. Druha polovina dozrava od poloviny zafi do poloviny fijna.
Pokud jsou bobule v hroznu rovnomérné ¢ervené vybarvené s minimem bilo¢ervenych a
zelenych bobuli, jedna se o optimalni zralost plodtt (HRICOVSKY a kol., 2002). Podle
SINHA a kol. (2012) se plody sklizi od poloviny zafi az za¢atkem listopadu.

3.3.8 Rakytnik reSetlakovy — Hippophae rhamnoides L.

Rakytnik feSetlakovy patfi do celedi Elaeagnaceae (hloSinovité). Z ovocnych
plodin je zdrojem nejvétSiho mnozstvi vitaminll a stopovych prvkil. Rakytnik je
dvoudoma rostlina, kterd roste piirozené jako kef nebo strom s Sirokou kofenovou
soustavou. M4 protierozni funkci a schopnost poutat vzdusny dusik. Plody jsou Zluté az
oranzov¢ zluté bobule pfitisknuté k vétvicece, které na rostliné zlstavaji i po dozrani
celou zimu. Z oranzovoéervenych plodi se pfipravuji marmelady a zelé (HRICOVSKY
a kol., 2002). Zluté az tmavé oranzové nakyslé peckovice se zpracovavaji na kompoty,
marmelady a sirupy (SROT, 1998). Plody se vyznaduji vysokym obsahem vitamint C,
vitaminid skupiny B a karotenoidii (PRUGAR a kol., 2008).

Rakytnik je velmi ptizplsobivy k ptidné-ekologickym podminkam. Je vysoce
mrazuvzdorny. Vyhovuji mu lehéi propustné pudy, dostatecné zasobené vapnikem a
dobré svételné podminky. Plody rakytniku dozravaji koncem srpna az zaCatkem zaii

(HRICOVSKY a kol., 2002).

3.3.9 Zimolez — Lonicera kamtschatica

Zimolez patii do celedi Caprifoliaceae (zimolezovité). Zimolez vytvaii
vzpiimené, nékdy poléhavé, popinavé nebo plazivé kete. Plody jsou Stavnaté, Cervené,
oranzove, zluté, cerné nebo modrocerné bobule nachazejici se v parech nebo jednotlive.
Duzina je Stavnatd, sladka az sladkokysela s pfijemnym aroma piipominajici boravky.
Plody obsahuji celou fadu cennych nutricnich latek, naptiklad vitamin C, P, A, vitaminy
skupiny B, pektiny, tfisloviny, karotenoidy a pomérné velké mnozstvi antokyant, jez se
projevuje intenzivnim zbarvenim plodi. Plody jsou vhodné k pfimému konzumu, ale
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také jako ptidavek k jogurtim nebo se mohou zpracovat na rtizné vyrobky, jako jsou

dzemy a kompoty (HRICOVSKY a kol., 2002).

Zimolezy jsou velmi pfizplisobivé a nendrocné na prostiedi. Je mozné je pestovat
na vSech druzich ptd. Jsou vysoce odolné proti zimnim mrazim. Dobie snéaseji sucho
(RICHTER, 2004). Plody zimolezu dozravaji koncem kvétna az zacatkem cCervna

(HRICOVSKY a kol., 2002).

3.4 Latkové sloZeni drobného ovoce a méné znamych druhii ovoce

Ovoce ma velky vyznam pro jeho nutri¢ni hodnotu. Hodnoti se z hlediska nizkého
obsahu energie a vysokého obsahu vitaminii, mineralnich latek a umérného obsahu

potravinové vlakniny (KOPEC, 1998).

Tab. 1: Souhrnny piehled o slozeni &erstvého ovoce (HORCIN, 2008)

SuSina | Voda | Extrakt | Nerozpustné | Cukry | Hruba
Druh ovoce (%) (%) (%) latky (%) (%) vlaknina
(Y0)
Angrest 13,53 86,47 10,06 3,47 6,06 2,82
Bez ¢erny 18,65 81,35 11,08 7,57 6,62 6,10
Borlvky 14,24 84,76 9,43 5,81 6,82 1,91
Brusinky 15,33 84,67 11,66 3,57 7,41 1,00
Jahody lesni 16,01 83,99 10,12 5,89 6,13 4,40
Jahody
Jahtadni 11,36 88,64 7,20 4,16 6,33 20,60
Jetabiny 22,80 77,20 14,41 7,39 8,00 3,10
Maliny 15,65 84,35 8,23 7,42 5,18 5,23
Ostruziny 15,97 84,03 8,27 7,70 5,95 4,84
Rybiz ¢erny 20,78 79,22 14,36 6,42 7,56 4,50
Rybiz Cerveny 16,27 83,73 9,95 6,32 5,33 4,07
Sipky 55,60 44,40 32,18 23,42 13,87 14,24
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Tab. 2: Souhrnny piehled o sloZeni ¢erstvého ovoce (HORCIN, 2008)

Protein | Kyseliny pH Mineralni latky Trisloviny
Druh ovoce

(Y0) (o) (o) (o)
Angrest 0,85 1,82 3,1 0,47 0,09
Bez Cerny 2,55 0,78 - 0,56 -
Borivky 0,75 1,10 3,1 0,49 0,27
Brusinky 0,66 2,15 0,3 0,33 0,25
Jahody lesni 1,02 1,47 3,2 0,76 0,41
Jahody
Jahradni 1,03 1,32 3,6 0,65 0,20
Jetabiny 1,21 2,32 - 0,90 0,42
Maliny 1,24 1,45 3,3 0,50 0,25
Ostruziny 1,16 1,06 33 0,51 0,29
Rybiz ¢erny 1,30 3,30 3,2 0,75 0,39
Rybiz Cerveny 1,12 2,16 3,1 0,66 0,13
Sipky 3,37 2,62 4,1 3,42 -

3.4.1 Voda

Celkovy obsah vody byva u ovoce asi 70 % — 90 % (ROP, VALASEK, HOZA,
2005). V této vodé biologického plivodu jsou rozpustény organické i anorganické
slozky (KOPEC, 1997). Obsah vody se méni v zavislosti mezi jednotlivymi druhy
ovoce, a to z hlediska strukturdlni odlisnosti (FLORKOWSKI, 2009). Voda obsazena
v ovoci je z hlediska vyzivy ¢lovéka vysoce hodnotnd, je v ni rozpusténa tada zivin
(KOPEC, 1998). Voda v ovoci pfi zrani ubyva, plody se scvrkavaji, méknou a jsou
napadany rozkladnymi mikroorganismy (KOPEC, BALIK, 2008). Jahody obsahuji
85 % az 87 % vody, ktera tvoii v plodech nejvétsi podil (DLOUHA, 2001). Cerstvé
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plody ostruzin obsahuji 85 % vody (GOUGH, 2008). Boriivky obsahuji 83 % vody
(FOLTA, KOLE, 2011).

3.4.2 SuSina

Zbytek latky po vysuSeni pii urcité teploté do konstantni hmotnosti tvofi suSinu.
SuSenim se ztraci nejen voda, ale také tékavé slozky. Refraktometricka suSina znaci
suSinu rozpustnou ve vod¢ a zjiSténou refraktometrem. Je tedy rozdil mezi suSinou
zjisténou vazenim a refrakci. Refraktometricky udaj je zpravidla o néco niz8i. Zranim
ovoce se obsah refraktometrické susiny zvySuje. SuSinu tvofi fada chemickych latek,
které se rozd¢€luji na latky dusikaté, sacharidy, tuky, mineralni latky a ostatni skupiny
latek (ROP, VALASEK, HOZA, 2005). V drobném ovoci obsah susiny kolisa mezi
140 gkg' az 250 gkg' (PRUGAR a kol., 2008). KLIMENKO (1990) uvadi, ze plody
diinu obsahuji 17,7 % — 23.2 % rozpustné susiny. Podle BOCKA a PESKA (2016)

plody dfinu obsahuji az 25,20 % rozpustné susiny.

Tab. 3: Obsah susSiny v drobném ovoci (KOPEC, 1998)

Druh | Angrest | Bezinky | Maliny | Ostruziny | Rybiz | Rybiz Rybiz | Sipky
ovoce bily cerveny | Cerny
SuSina
144 200 156 150 167 154 194 510
(g-kg™)

3.4.3 Bilkoviny

Uvadégji se jako celkovy obsah dusikatych latek (KOPEC, 1998). Rostlinné
bilkoviny obsahuji 62 % az 90 % &istého proteinu (KOPEC, BALIK, 2008). V ovoci je
nizky obsah bilkovin. Pfedstavuji méné nez 1 % z &erstvé hmoty. Cerny a Eerveny rybiz
maji vysoky obsah alaninu (FLORKOWSKI, 2009).

Bilkoviny jsou polymery aminokyselin. Vznikly procesem proteosyntézy a

v molekule obsahuji vice nez 100 aminokyselin vzajemné vazanych peptidovou vazbou

do nerozvétvenych fetdzct (VELISEK, 2002).

Bilkoviny (proteiny) jsou vysokomolekuldrni latky, které jsou slozené

z aminokyselin a jsou usporadany do slozitych né€kolikastupniovych struktur. Bilkoviny
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se rozdéluji na jednoduché a slozené. Jednoduché bilkoviny jsou tvofeny pouze
peptidovym fetézcem z aminokyselin. Slozené bilkoviny maji v peptidovém fetézci
zabudovanu tzv. prostetickou skupinu, ktera je centrem dulezitych biochemickych

procesti (ROP, VALASEK, HOZA, 2005).

Tab. 4: Pramé&my obsah bilkovin v ovoci (BLAZEK a kol., 1998)

Druh Angrest | Boriivky | Brusinky | Cerveny | Cerny | Jahody | Maliny | Ostruziny | Sipky
ovoce rybiz rybiz
Bilkoviny
0,9 0,7 0,7 1,1 1,3 1,1 1,2 1,2 3,4
(o)

3.4.4 Lipidy

Lipidy jsou ptirodni slouceniny, které obsahuji vazané mastné kyseliny o vice nez
ttech atomech uhliku v molekule. Lipidy jsou také netékavé lipofilni slouceniny
(VELISEK, HAJSLOVA, 2009). Uvad&ji se jako latky extrahovatelné vhodnym
rozpoustédlem (éter, petroléter). Zahrnuji pravé tuky, vosky, lipoidy, fosfolipidy,
steroidy a dalsi. V ovoci je jich mén& nez 1 gkg' (KOPEC, 1998; KOPEC, BALIK,
2008). Hlavni biologickou funkeci lipidi je, ze maji strukturni funkci, kdy jsou soucésti
biomembran. DalSi funkce je ochranna, obaluji nékteré orgdny a chrani je pted
poskozenim. Celkovy obsah lipidii v ovoci se pohybuje v rozmezi 0,5 % — 1,5 % (ROP,
VALASEK, HOZA, 2005). Z méné znamého ovoce ma nejvétsi obsah lipidi rakytnik
39 g.kg! (KOPEC, 1998).

Tab. 5: Pramé&my obsah tukd v ovoci (BLAZEK a kol., 1998)

Druh Angrest | Boriivky | Brusinky | Cerveny | Cerny | Jahody | Maliny | Ostruziny | Sipky
ovoce rybiz rybiz
Bilkoviny
0,4 0,6 0,4 0,4 0,5 0,6 0,6 0,6 1,2
(%)

3.4.5 Kyseliny

V ovoci je nejvice zastoupena kyselina citronova a jablecnd. V mensi mife je

zastoupena kyselina vinnd. Méné castd je pfitomna i kyselina benzoova, ktera je
24




obsaZena v brusinkach. Obsah kyselin v jednotlivych druzich ovoce kolisa. Behem zrani
ovoce dochazi k poklesu kyselin. Organické kyseliny maji vyznamny vliv na chut’
ovoce (FLORKOWSKI, 2009). Primérny obsah kyselin v rybizu se pohybuje okolo
3 % (PRUGAR a kol., 2008). Jahody obsahuji 0,71 % az 1,02 % kyselin (DLOUHA,
2001). DVORAK (2009) uvadi, Ze obsah veskerych kyselin v jefabu se pohybuje okolo
3 %.

vvvvvv

znamého ovoce (HORCIN, 2008)

Z. celkového mnozstvi kyselin pripada priblizné
Obsah .
na kyselinu
Druh ovoce veskerych
kyselin (%) citronovou jable¢nou vinnou
(o) (%) (%)

Angrest 09-1,9 98 - 2
Brusinky 1,8-3,1 97 - 3
Diin 2,0 - 100 -
Jahody 0,9-1,9 90 10 -
Jetab 1,6 -3,1 - 100 -
Maliny 0,4-2,6 97 3 -
Ostruziny 0,6 -2,6 100 - -
Rybiz ¢erveny 1,5-2,8 97 - 2

3.4.6 Sacharidy

Tvofi nejvyznamné;jsi energetickou slozku ovoce a ptedstavuji vice nez 90 % své
susiny (SINHA a kol., 2012). Zahrnuji vlastni sacharidy, tedy cukry, oligosacharidy,
polysacharidy, vldkninu, ale také latky sekundarniho ptvodu, jako jsou kyseliny,
heteroglykosidy, pfirodni barviva a tfisloviny (KOPEC, 1998). Primérny obsah
sacharidt v ovoct je 11,8 % (KOPEC, 1997). Jednoduché cukry (glukdza, fruktoza) jsou
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pritomny témeét ve vSech druzich ovoce. Disacharid (sacharoza) se vyskytuje jen

v n&kterych druzich a galaktéza se vyskytuje ojedingle (KOPEC, BALIK, 2008).

Obsah cukru v boriivkach se pohybuje mezi 20 % az 30 % a v malinach 13 %
cukric (DUSKOVA, KOPRIVA, 2003). Rybiz &erveny a bily obsahuje 13 % cukrii
(PRUGAR a kol., 2008). Obsah cukrii v jahodach se pohybuje v rozmezi 5,30 % az
9,60 % (DLOUHA, 2001). Sipky obsahuji az 42 % cukrti (BLAZEK a kol., 1998).
Cerstvé plody ostruzin obsahuji 10 % sacharidd (GOUGH, 2008). Diinky obsahuji
140 gkg' sacharidd, brusinky 137 gkg' sacharidii a bezinky 130 gkg' sacharida
(KOPEC, 1998).

3.4.7 Mineralni latky

Soubornym parametrem se uvadeji jako popeloviny, které jsou stanoveny
spalenim a vyzihanim ve form¢ oxida a soli. Jednotlivé polozky jsou uvedeny obsahem

gistych prvka (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

Prvky jsou podle vyznamu rozdélovany na nezbytné (esencialni), prospésné
(biogenni) a toxické (anabiogenni). Podle mnozstvi se biogenni prvky oznacuji jako
makrobiogenni (doporucend potieba fadove ve stovkach mg — Na, K, Ca, Mg, P, Cl, S),
oligobiogenni (potieba v mg — Fe, Cu, Zn, Mn, Si, Li) a mikrobiogenni, tedy stopové
(potieba ve zlomcich mg — Co, Mo, I, F, Se, Ni, Cr, V). Pro lidsky organismus jsou
mineralni latky potiebné jako stavebni slozky (vapnik, fosfor) nebo jako soucést
enzymovych systému (zelezo, draslik) (KOPEC, 1998; KOPEC, BALIK, 2008). Ovoce
obsahuje v piivodnim stavu jen asi 0,3 % — 1 % popelovin (ROP, VALASEK, HOZA,
2005).

Tab. 7: Obsah mineralnich latek v drobném ovoci (KOPEC, 1998)

Slozka Angrest | Maliny | Ostruziny | Rybiz Rybiz Rybiz
(mg.kg™) cerny cerveny | bily
Ca — vapnik 340 410 400 419 280 220
Fe — Zelezo 5,0 10,5 60,0 8,8 12,1 9,0
Na — sodik 220 58 30 29 17 20
Mg — hoi¢ik 130 180 200 168 99 130
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P — fosfor 360 438 300 586 320 280
Cl — chlor 70 77 180 100 52 110
K — draslik 1900 1810 1700 2900 2000 2500
Zn — zinek 2,8 4,6 2,8 33 3,0 2,0
J—jod 0,002 1,040 1,100 0,010 0,206 n
Mn — mangan 1,4 10,1 13,0 3,0 2,0 2,0
Se — selen n n st n N N
S —sira 116 170 90 356 250 240
Cu—méd 0,70 0,70 1,40 1,40 1,20 1,40
Tab. 8: Obsah mineralnich latek v méné zndmém ovoci (KOPEC, 1998)

Slozka Bezinky | Borivky | Brusinky | D¥inky | Rakytnik | Sipky

(mg.kg")

Ca — vapnik 250 180 160 460 420 1800
Fe — Zelezo 16,0 8,8 9,9 32,8 32,0 180,0
Na — sodik 4 140 37 n 30 140
Mg — hot¢ik 240 75 96 200 200 550
P — fosfor 390 130 120 250 90 540
Cl — chlor n 53 20 n 2 63
K — draslik 2200 760 720 2900 1330 3200
Zn — zinek n 1,1 2,7 n n n
J—jod n 0,820 0,060 n n n
Mn — mangan n 1,7 4.5 n n n
Se — selen n st st n n n
S —sira n 152 156 n n n
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Cu—meéd n 0,33 0,86 n n n

3.4.8 Vitaminy

Vitaminy jsou jakostnim znakem ovoce s vysokym koeficientem vyznamnosti
(KOPEC, BALIK, 2008). Vitaminy jsou organické nizkomolekularni sloudeniny
syntetizované autotrofnimi organismy (VELISEK, 2002). Patfi k zakladnim slozkam
lidské potravy, které maji funkci katalyzatorit biochemickych reakci (podileji se na
metabolismu bilkovin, sacharidi a tukl) (PRUGAR a kol.,, 2008). Vitaminy jsou
organické molekuly, které¢ jsou potiebné ve stopovém mnozstvi pro normalni lidsky
vyvoj, a nemohou byt syntetizovany v dostateném mnozstvi v organismu, ale musi byt

ziskavany z potravy (FLORKOWSKI, 2009).

Vitamin A se vovoci nachdzi ve form¢ provitamind, které se oznacuji jako
karoteny, ze kterych vznika vitamin A az v zazivacich organech. Zdrojem karotend,

zejména betakarotenu, jsou Sipky a borivky (KOPEC, 1998).

Vitaminy skupiny B — jedna se zejména o vitaminy B1 (thiamin), B2 (riboflavin),
B5 (kyselina pantothenova), B6 (pyridoxin), kyselina listova a PP (nikotinamid) (ROP,
VALASEK, HOZA, 2005).

vvvvvv

tvoii kyselina askorbova, v mensi mife je zastoupena dehydroaskorbova kyselina
(KOPEC, 1998). Nejvyssi hodnotu vitaminu C ma &erny rybiz (1330 mg.kg™). Jahody
ho obsahuji primémé 560 mgkg”', angrest, bily a Gerveny rybiz 300 mgkg”' aZ
350 mgkg'. Plody malin a ostruZin obsahuji 200 mgkg”' kyseliny askorbové.
Primérny obsah vitaminu C v rakytniku je 1200 mgkg” az 6000 mgkg'. Vysoky
obsah vitaminu C ma rybiz ¢erny (1300 mgkg'). Ve zralych plodech sipku je
7000 mg.kg" vitaminu C (PRUGAR a kol., 2008). Dtinky obsahuji pres 200 mg.kg™
vitaminu C (DVORAK, 2009).

Tab. 9: Obsah vitaminii v n¢kterych druzich ovoce (ROP, VALASEK, HOZA, 2005).

Druh Kys. L-
Retinol (m. j.) | Thiamin (ng) | Riboflavin (ng)
ovoce askorbova (mg)
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Borivky 280 20 20 6-8
Brusinky 120 20 20 8-20
Jahody 60 30 70 33-80
Maliny 130 20-90 70 10 -28
Ostruziny 200 30-40 40 12 -22
Rybiz

5 ) 120 40 - 80 15 20-40
cerveny

Rybiz ¢erny 240 60 15 200 — 400

Pozn.: Udaje jsou vzdy ve 100 g &erstvé hmoty, jedna mezinarodni jednotka retinolu

odpovida 0,68 pg B-karotenu.

3.4.9 T¥isloviny

Ttisloviny jsou derivaty funkcnich fenolti, ¢asto vazané s cukry na slozité estery.
Ovoce obsahuje kondenzované tiisloviny (hlavné derivaty kyseliny chlorogenové a
kavove, flavant apod.). Tiisloviny v ovocnych plodech zptsobuji natrpklou chut’ (ROP,
VALASEK, HOZA, 2005). Ttisloviny jsou obsazeny napiiklad v plodech malin a
boriivek (KOPEC, BALIK, 2008). Plody lesnich bortivek obsahuji pies 7 % tiislovin
(DUSKOVA, KOPRIVA, 2003).

3.4.10 Pektinové latky

Pektinové latky jsou slozené latky, které jsou ulozeny v bunéénych sténach a
mezibunécnych vyplnich rostlinnych pletiv. Ve vod¢ jsou nerozpustné a maji dilezitou
ulohu pti zménach konzistence ovoce. Vzhledem k tomu, ze jde o slouCeniny vazané na
celulosu, oznacuji se jako pektocelulosy. Plisobenim enzymii (napf. pii poskliziiovém
dozravani) nebo kyselou hydrolyzou se $tépi na celulosu a protopektiny, které se dale
Stépi na vlastni pektiny a doprovodné sacharidy (galaktosa, arabany). Obsah pektinu
v ovoci je nizky, pohybuje se v rozmezich od 0,2 % do 1,5 %. Nezralé plody maji vyssi
obsah pektinu neZ plody zralé nebo piezralé (ROP, VALASEK, HOZA, 2005). Angrest
obsahuje 1 % az 2 % pektinovych latek (PRUGAR a kol., 2008). Bortivky obsahuji
0,7 % a brusinky 1,2 % pektinovych latek (FOLTA, KOLE, 2011).
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Tab. 10: Piehled o obsahu pektinovych latek v drobném a méné znamém ovoci

(HORCIN, 2008)

Obsah pektinovych latek (%)
Druh ovoce
primérny nejvyssi nejnizsi

Angrest 0,88 1,43 0,29
Bezinky 0,12 - -
Jahody

0,66 0,78 0,36
zahradni
Jahody lesni 1,00 1,50 0,50
Maliny 0,56 1,50 0,18
Ostruziny 0,83 1,50 0,22
Rybiz erveny 0,73 1,47 0,24
Rybiz cerny 0,89 1,60 0,11

3.4.11 Celuloza

Celuloza (vléknina) tvoii zpeviujici slozku rostlinnych pletiv. Soucésti rozpustné
vlakniny jsou gumy, slizy, n¢které hemicelulozy a pektiny. Celuldézy, hemiceluldzy a
ligniny jsou soucasti nerozpustné vlakniny. Celuldza ovliviiuje konzistencni vlastnosti

ovoce (SINHA a kol., 2012). Bortivky obsahuji 3,5 % vlakniny (FOLTA, KOLE, 2011).

3.4.12 Barviva

Barviva, obsazena vovoci ovliviiuji jejich barevnost. Mezi barviva se fadi
chlorofyl (listova zeleil). Chlorofylové barvivo je typické pro zelenou barvu listi a
nezralych ploda. Antokyaniny dodavaji rostlinnym pletiviim ¢ervené, Cervenofialové az
modrofialové zbarveni v zdvislosti na pH a jsou rozpustné ve vodé¢ (KOPEC, 1998).
Plody bezinek primérné obsahuji az 15 gkg' antokyani. Cervené zbarveni u rybizu je
zpiisobeno piitomnosti antokyantl, plody obsahuji az 0,8 gkg™ antokyani. Cerny rybiz
obsahuje az 15 g.kg”' antokyand. Pramé&my obsah antokyani, které davaji bortivkam
typické zbarveni, dosahuje az 1,2 g.kg”' (PRUGAR a kol., 2008).
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Karotenoidy jsou zluté az Cervené oranzové barevné latky, ve vodé nerozpustné.
Flavonoidy jsou ve vodé¢ rozpustnd zluta barviva. Fenolické slozky davaji rostlinnym

pletiviim hnédé odstiny (KOPEC, 1998).

3.4.13 Enzymy

Enzymy jsou latky, které maji charakter bilkovin a jsou pfitomny v ovoci. V ovoci

umoziuji pribéh biochemickych reakci (BALASTIK, 2001).

3.4.14 Antioxidanty

Mezi piirozené antioxidanty patii pfedevSim sekundarni metabolity, které jsou
obsazené ve vysSich rostlinach a likviduji Skodlivé radikéaly zptisobujici fadu poskozeni
a onemocnéni. Jako antioxidanty se oznacuji vSechny latky, které pti pH 7 maji nizsi
potencial nez +0,816 mV (redox potencial molekuly kysliku). Z chemického hlediska se
antioxidanty fadi do pomérné¢ Siroké a rozmanité Skaly sloucenin a mohou se také

rozdélit podle stavby jejich molekuly na slouceniny hydrofilni a lipofilni povahy.

Rada ptirozenych antioxidantd jsou ve své podstaté vitaminy, napf. hydrofilni
askorbova kyselina (vitamin C), vitaminy B, a B;s nebo lipofilni prekurzory vitaminu A
— karoteny, napi. B-karoten, karotenoidy, xantofyly a tokoferoly (vitamin E). Mezi
antioxidanty patii i fada bioflavonoidii, coz jsou polyfenolové antioxidanty (PRUGAR a

kol., 2008).

3.4.15 Chut’ové latky

Sladké chut’ je vyvolavana nejcastéji cukry. Sladkou chuti se mohou vyznacovat i
jiné slozky, jako jsou niz§i aminokyseliny, inulin, chloroform, syntetickd sladidla.
Cukry jsou pritomny v koncentraci do 25 %. Zakladnimi cukry jsou glukoza, fruktoza a

sachar6za. V drobném ovoci jsou stejnym dilem zastoupeny jednoduché cukry.

Kysel¢ slozky ovliviiuji kyselost ovoce vodikovymi ionty, disociovanymi

z organickych kyselin (kyselina jablecna, citronova, vinna, mlécna, octova) nebo jejich
soli. Méné¢ casto je zde pritomnd kyselina mravenci (maliny, jahody), kyselina chinova

(brusinky), kyselina benzoova (brusinky) kyselina salicylova (maliny, jahody).

Hotkd chut ovoce miize byt zplisobovdna pifitomnosti hotkych latek rtzné
chemické povahy, napt. alkaloidy, glykosidy (hesperidin, naringin), fenoly, latky

sekundérniho ptivodu.
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Mezi zdroje trpké chuti (svirava, adstringentni, drsnd, hrubd) patii zejména tanin,
pyrogalol, kyselina hydroxybenzoova, skoficova, katechiny a dalsi. V drobném ovoci se

obsah tiislovin pohybuje od 1 g.kg' do 4 g.kg' (KOPEC, 1998).

3.4.16 Aromové slozky

Mezi aromové slozky patii aldehydy, ketony, fenoly, éterické oleje, karbonové
kyseliny, laktony, merkaptany, aminy, alkoholy, estery, benzenové a terpenové derivaty
a mnoho dalSich. Pocit charakteristick¢ho pachu je vyvolan komplexnim plisobenim
vice aromovych latek na &ichové organy &lovéka (KOPEC, 1998; ROP, VALASEK,
HOZA, 2005). V drobném ovoci jsou pfitomny v malych kvantech (fadové pgkg?), ty
vSak vicendsobné pievysuji prahovou hodnotu lidského vniméni (PRUGAR a kol.,

2008).

3.5 Moznosti hodnoceni kvality ovoce

Pfi senzorickém hodnoceni ovoce se posuzuje celkovy vzhled. Plody musi byt
zralé, plné tvaroveé vyvinuté a musi mit barvu charakteristickou pro druh (odrtidu). Musi
byt pevné a nesmi byt zmé&klé ani rozméklé. Nesmi byt predcasné sklizeny (tvrdé,
nevyvinuté, nevybarvené a bez charakteristické chuti). Sbérova zralost je vétSinou
totozna s konzumni zralosti (KOPEC, HORCIN, 1997). Spravné stanoveni optimalniho
terminu sklizn€ rozhoduje o kvalité sklizen¢ho ovoce. Pfedcasnou sklizni muze dojit ke
zhorSeni senzorickych vlastnosti a riziko vétsiho vyskytu fyziologickych chorob.
Opozdeéna sklizenn urcuje kratsi dobu skladovatelnosti a vy$$i miru mechanického

poskozeni (KOPEC, BALIK, 2008).

Stupeni zralosti se urCuje vétSinou senzorickym posouzenim. Hodnoti se vnéjsi
znaky, latkové slozeni, popiipadé jejich vzdjemny pomér. UziteCnym indikatorem
zralosti jsou texturni znaky. Pevnost slupky a duZzniny se méfi ruénim (piipadné
laboratornim) penetrometrem. Zralost 1ze téz posoudit podle poméru obsahu cukri a

kyselin.

Pii hodnoceni suroviny si v§imdme texturnich znakG — tvrdosti, pruznosti,
ktehkosti, méekkosti, gumovitosti, pevnosti, atd. Velky diraz se klade na kvalitu
duZzniny, u které by se nemé¢la pfi transportu, skladovani a zpracovani porusit struktura.
Textura se hodnoti senzoricky 1 pomoci pfistroji, ze kterych ziskdvame hodnoty diky

deformacnimu zatézovani. Pevnost charakterizuje sila, kterou musime vyvinout na
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deformaci plodua. Je ovlivnéna tuhosti bunéénych stén a turgorem bunck. Penetrometry
jsou pfistroje, jejichz razidlo (vtlatovaci téleso) daného tvaru a velikosti je vtlacovano
do vzorku zvySujici se silou. M¢fi se sila nutnd k jeho protlaceni (PRUGAR, 2008).
Tvrdost je mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k sile, potfebné na ptekonani
odporu pfi penetraci vyrobku. V ustech je vnimana stlacenim vzorku mezi zuby (tuhé
vzorky). Posuzuje se sila potiebna na rozmélnéni vzorku. Texturu vnimame svalovymi
organy, tlakovymi receptory v ustech, pfipadné v prstech, nékdy také zrakem (KOPEC,
HORCIN, 1997).

Velikost, vyrovnanost, tvar, forma a viditelné chyby (mechanické poskozeni,
napadnuti) se hodnoti zrakem. Vyznamnym znakem vizualniho posuzovani je celkovy
vzhled. V pfipadé¢ podezieni znedodrZzovani pozadavkii normy na vyrovnanost se
produkty méfi nebo vazi. Pfi vizudlnich zkousSkach ovoce se zjistuje vzhled, Cerstvost,
tvar, celistvost, mechanické poskozeni, stupen znecisténi, poskozeni chorobami a sktidci

(KOPEC, HORCIN, 1997).

Senzoricky vyznamnym znakem jakosti je cerstvost. Kritickd ztrata vody
vyparem, kterd se projevuje zietelnym vadnutim plodu, kolisd podle druhu a odridy
okolo 6 % (PRUGAR a kol., 2008). Cerny rybiz, jahody a maliny vadnou pfi ztraté 4 %
az 6 % vody (KOPEC, 1997). Cerstvost se posuzuje pievazné zrakem. Norma jakosti
charakterizuje Cerstvost jako Cerstvy vzhled plodiny s charakteristickym napétim buiiky,
tuhosti, svézim vzhledem slupky, duzniny, stopek a listi. Hlavnim znakem pii ztraté
Cerstvosti, projevujici se jako vadnuti, je pokles tlaku v bunce, ktery je zpisobeny

ztratou vody.

Mezi symptomy ztraty Cerstvosti patii zmény vzhledu, kdy plodiny ztraci lesk
slupky, prisvitnost, nejprve maji matny povrch, potom zvadnuty, zvrasnény povrch
nebo zkornatély a nakonec maji scvrknuty celkovy vzhled. Dal§im symptomem je
zména textury, kdy se posuzuje stupenn gumovitosti, zména pruznosti, Stavnatosti,
kiehkosti, vyskyt otlaki. Zména barvy je dalSim symptomem, ktery se projevuje
zejména u plodin, které obsahuji chlorofyl. Dochazi k hnédnuti, ztrat€¢ barvy nebo
zloutnuti. Ztratu Cerstvosti Ize také posoudit ¢ichem. Klesa intenzita typické svézi viing
a mohou se také objevit cizi pachy. Pti vysokych teplotach dochazi ke ztraté Cerstvosti
zapafenim. Dal§im méfitelnym znakem je ztrata vody vyparem, ktery je pfiinou ztraty

Cerstvosti. Rychlost vyparu zavisi na druhu a odradé, zalezi na propustnosti slupky pro
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vodni paru, kterou ovlivituje jeji tloustka, pocet a velikost praducht a dalsi

morfologické vlastnosti pletiv.

Cistota se posuzuje vizudlné, pokud jde o doprovodné znecisténi (piimes listi,
zeminy). Chemické znecisténi (ochranné ptipravky) se nehodnoti senzoricky, ale musi

se prozkoumat laboratorni analyzou (KOPEC, HORCIN, 1997).

Barevnost drobného ovoce charakteristicka pro druh (odridu) je dana predevsim
pfitomnosti riznych antokyaninid, v mensi mife karotenoidli (PRUGAR a kol., 2008).
Barevnost svétla vyjadiuje pojem chromati¢nost (barva svétla) a barvu télesa pojem
kolorita. Chromati¢nost vznika, kdyz zdroj svétla vyzaiuje jen urcitou ¢ast viditelného
spektra nebo prochéazi filtrem, ktery propousti jen cast vlnového rozsahu. Kolorita
vznikd tak, Ze povrch télesa odrdzi dopadajici barevné svétlo nebo absorbuje cast
spektra bilého svétla a cast ho odrazi. Pii hodnoceni ovoce se pouziva slozka svétla
odrazena, dopadajici i1 rozptylend. Pti vizualnim hodnoceni se posuzuje barevny odstin,
sytost a jas barvy. Sytost se oznacuje pomoci piredpon svétle-, bledé-, syté-, tmave- a

podobng.

Chutnost je hodnoceni komplexniho vnimani chuti, viiné a dotyku vlivem
podrazdéni ¢ichového, chutového a hmatového receptoru v ustech a dutiné nosni. Pfi
ovoci je nejvyznamngj§im senzorickym znakem hodnoceni typické druhové a odridové
chutnosti. Déle se hodnoti celkovy vjem a harmoni¢nost chuti a viiné. Pfi posuzovani
chuti a viiné muze byt celkovy vjem ovlivnény osobnim vkusem, predsudky, kulturni
urovni a podobné. Zpravidla se rozliSuji Ctyfi zékladni chuti, sladkd, sland, hotka a
kysela. Déle se k nim pfitazuje chut’ kovova, chut umami, svirava (trpkd, adstringentni)

a varna chut (KOPEC, HORCIN, 1997).

Na charakteristické sladkokyselé chuti se podili mnozstvi a vzajemny pomér
kyselin a cukr. V obsahu kyselin ma ptevahu kyselina citronova (90 % az 100 %),
v obsahu cukri lehce stravitelné monosacharidy (90 % az 100 % glukozy a fruktozy)
(PRUGAR a kol., 2008).

3.6 Skladovani drobného ovoce a méné znamych druhii ovoce

Uchova ovoce se zaklada na principu hemibiozy. Hemibioza je stav, ve kterém
jsou plod nebo jind anatomickd ¢ast chranény pied rozkladnymi Ciniteli, jak vnitinimi,
tak vné&jSimi, a to svoji pfirozenou zivotni ¢innosti. Po sklizni si pletiva udrzuji po
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urcitou dobu dynamickou rovnovahu enzymu a latkovych slozek natolik neporusenou,

7e mohou byt bez zvlastnich opatieni skladovany (GOLIAS, 1996).

Skladovani udrzuje ovoce Cerstvé na nékolik hodin az nekolik mésicii, v zavislosti
na ovocném druhu, odridé a skladovacich podminkach. Slouzi jako prostiedek
k prodlouzeni prodejniho obdobi. Trvanlivost ovoce je zavisla na jeho ptivodni kvalité

(FLORKOWSKI, 2009).

Pti skladovani se musi ovoce uchovat beze ztrat a Skod, a to od sklizn€¢ az po
odbyt. Musi si zachovat nutri¢ni hodnotu, vnéjsi vzhled i chutové vlastnosti ovoce.
V pribehu skladovéani by se mély uskutecnit zadouci zmény, tedy dozravani ploda
(IVICIC a kol., 1987). Ovoce, které se blizi svymi parametry erstvym plodinam, je
vysledkem optimalni skladovaci technologie. Principem uchovéani ovoce je plsobeni
chladu, nebot’ rychlost vSech biochemickych reakci a rozkladnych procest se s klesajici

teplotou snizuje (HORCIN, 2008).

Ukolem skladovani je prodlouzit dobu mezi sklizni a nevratnymi rozkladnymi
zménami plodi. Pro skladovani se plody sklizi pfed dosazenim fyziologické zralosti a
vlastni dozravéani probihd az po sklizni. Uskladnéné plody reaguji citlivé na teplotu,
vlhkost vzduchu a na slozeni okolni atmosféry. Vysokou relativni vlhkosti vzduchu se
pfedchazi ztratdim vyparem a vodnimu stresu, chlazeni U¢inn€ tlumi intenzitu

metabolickych reakci (KADLEC, 2008).

3.6.1 Faktory pusobici pri skladovani ovoce

Plody po sklizni nepfijimaji ani ziviny, ani vodu. Zakladnim hlediskem pro
uchovatelnost plodu je tcinek teploty. Zalezi také na relativni vzdusné vlhkosti, slozeni
atmosféry, rychlosti zchlazovani a dalSich ¢initelich. Mezi které patii stupen zralosti,
chemické sloZeni a struktura pletiv (GOLIAS, 2011). Faktory, které mohou zkratit dobu
skladovani ovoce, popfipad¢ zhorsit kvalitu plodl, jsou predev§im nespravny termin
sklizn€, ztrata hmotnosti transpiraci nebo mechanické poskozeni plodi (KADLEC,

2012).

Vymeéna latek s okolnim prostfednim spociva v absorbovani kysliku a vylucovani
oxidu uhli¢itého, tepla, t€kavych organickych sloucenin a vody. Tento proces se nazyva
dychani. Na dychani plodi ma vliv kyslik. Pfijatelnost vnitrobunééného kysliku je

urcend jeho obsahem v mezibunécnych prostorach. To je zavislé jak na koncentraci
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atmosférického O,, tak 1 na schopnosti jednotlivych druhii a odrid jej pfijimat, a to
v zé&vislosti na pievazujici teploté, na plynné vymeéné prostfednictvim plochy, porozité

vnitinich pletiv, jejich tloust’ce a mezibunééném odporu vici difuzi plynt.

Neklimakterické plody se béhem zrani vyznacuji linearnim poklesem intenzity
dychani. Intenzita dychani mize byt regulovana teplotou a slozenim atmosféry. Jahody,

ostruziny, maliny a boriivky patii mezi plody neklimakterické (GOLIAS, 2011).
Teplota

Zakladnim faktorem jsou nizké teploty, které mohou regulovat metabolismus
ploda. Na tomto principu se zaklada uskladnéni ovoce v uméle chlazenych skladech

(KADLEC, 2012).

Vliv teploty na dychani, ktery se odvozuje z Arrheniovy rovnice, se vyjadiuje
zéavislosti mezi teplotou a reakcni rychlosti, jelikoz rychlost bimolekularnich reakci je
zéavisla na poctu pravdépodobnych srazek reagujicich molekul a na jejich aktivac¢nich

energiich (GOLIAS, 2014).

Kolisanim teploty béhem uskladnéni ovoce dochdzi k zintenzivnéni latkové
premény a nasledkem jsou zvySené ztraty a zkracend doba uchovatelnosti ovoce. Na
teplotu ve skladovacich prostorach ma vliv vnikéani tepla zvenku, kde je k regulaci
vhodné pouzit tepelnou izolaci od vné&jSich klimatickych vlivli (optimélni stavebni
materidl, vhodné polohy prostor). Dalsim vlivem je produkce tepla ulozenymi
produkty, kde se teplo snizuje chlazenim nebo se odvadi vétranim (IVICIC a kol.,

1987).
Vihkost vzduchu

Permanentni plyny a vodni péra jsou smési atmosférického vzduchu. Z hlediska
obsahu vodni pary pohlizime na vzduch jako na suchy a jako na obsazenou vodni paru.
Cim je ve vzduchu obsaZeno vice vodni pary, tim je vyssi jeji Gasteény tlak (GOLIAS,

2014).

Nékteré druhy ovoce maji schopnost snadno vadnout, coz souvisi s vysokou
transpiraci z neporusené¢ho povrchu. Vysoka transpirace ma za disledek ptfedCasnou
zkazu plodi, ztratu jejich pirirozené odolnosti a uvadani plodt. Z toho diivodu je nutné
udrzovat urcity stupen relativni vzdusné vlhkosti, stejné tak i zajistit potfebnou teplotu a

slozeni atmosféry (GOLIAS, 1996).
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SloZeni atmosféry

Chemické slozeni atmosféry mtize zpomalit zivotni pochody v plodech. Vyznam
ma oxid uhli¢ity, kyslik a dal$i plyny vznikajici pii latkové preméné. Pokud se ve
skladu zvysi obsah oxidu uhli¢itého na 3 % — 10 % (zéavisi na druhu ovoce) a snizi
koncentrace kysliku na 2 % — 3 %, tak se intenzita zivotnich pochodl ovoce snizi 2krat
az 3krat v porovnani s ovocem, které je skladovano v normalni atmosféte pii stejné
teploté. Za ptiznivého spolupiisobeni vSech skladovacich faktori se mize prodlouzit
doba uskladnéni ovoce. Nékteré druhy ovoce pozitivné reaguji a kratkodobé snéseji
vysoky obsah CO,. Jednd se naptiklad o borivky snasejici az 40 % CO,, maliny 15 %
CO; a jahody 10 % CO, v atmosféie skladu (HORCIN, 2008).

Plody potiebuji k dozravani konstantni mnozstvi O,. I celkové mnozstvi CO,,
které¢ je uvolnéné od klimakterického minima do klimakterického maxima, je stalé.
Pokud se v pfedklimakterickém obdobi snizi piijem kysliku (plody jsou ulozené
v atmosféte, kterd je obohacena CO;), mize se bod pocinajicitho starnuti i bod
maximalni respiraéni aktivity oddalit a prodlouzi se doba uskladnéni plodt. Ugelné je

snizovani kysliku v okolni atmosféte do 2% a 5% koncentrace (GOLIAS, 1996).

Ptijatelnost vnitrobunécného kysliku se urcuje jeho obsahem v mezibunéénych
prostorach, coz zavisi na koncentraci kysliku a na odli$nosti druhti a odrtd jej piijimat
v zé&vislosti na pfevazujici teploté. Vysoky parcialni tlak oxidu uhli¢it¢ého a vysoky
obsah vody v pletivech zptsobuje hnédnuti vnitinich pletiv a tmavé skvrny na slupce.
Pokud jsou patrné symptomy poskozeni vysokym obsahem oxidu uhlicitého, tak se

projevi ztrata kyseliny askorbové (GOLIAS, 2014).

3.6.2 Skladovani v chladirnach

Uctelem skladovéni ovoce v chladirnach je odvedeni takového mnozstvi tepla, aby
teplota prostiedi nebo ochlazené latky klesla na Zzaddanou hodnotu. Pro chlazeni se
pouzivaji vzduch, voda, a podobné, je-li zadana teplota vyssi nez teplota okolniho
prostiedi. Naroky ulozeného ovoce s vnéj$im okolim pii chladirenském skladovani musi
byt vsouladu, tak aby doslo ke zpomaleni nebo potla¢eni nezddoucich zmén a
prodlouzila se jejich skladovatelnost. Hlavnim hlediskem jsou naroky ovoce na vlhkost

vzduchu, teplotu a sloZeni atmosféry v chladirng (GOLIAS, 1996).
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sklizni. Mezi druhy rychlého zchlazeni patii chlazeni v obalech, vodni chlazeni,
vakuové chlazeni a nucené chlazeni vzduchem, které mohou prodlouzit dobu uskladnéni

a snizit kazeni ovoce (STREIF, 2008).

Podle HORCINA (2008) jsou pro uchovani ovoce nejvhodnéjsi chladirny, kde se
muze regulovat teplota vzduchu s velkou ptesnosti. Zadkladem chlazeni je pfechazeni

tepla z latky (prostfedi) teplejsi na chladné;si latku.

3.6.3 Skladovani v Fizené atmosfére

Zakladni funkci tizené atmosféry je prodlouzit uchovatelnost skladovanych
produktii, a to optimalni volbou koncentrace fyziologickych plyni (O,, CO,), vyloucit

mikrobni napadeni a fyziologické onemocnéni (GOLIAS, 2011).

Princip skladovani ovoce v fizené atmosféte spocCiva ve snizeni obsahu kysliku,
respektive ve zvySeni koncentrace oxidu uhli¢it¢ho v prostoru skladovani (KADLEC,
MELZOCH, VOLDRICH, 2012; CAMPBELL, 2009). Pfi skladovani ovoce v fizené
atmosféte se zvySuje jeho doba skladovatelnosti, aniz by doSlo ke ztrat¢ kvality

(BARNEY, HUMMER, 2005).

Plody se zchlazuji ihned po sklizni na nizkou teplotu v zavislosti na druhu a
odridé. Pii skladovani v fizené atmosféie se mize regulovat teplota, obsah kysliku a
slozeni atmosféry. Ve skladovacich prostorech s fizenou atmosférou miize byt obsah
kysliku snizen dychanim produkti popiipadé pouzitim specialniho zatizeni (NECAS a

kol., 2004).

3.6.4 Dynamicky Fizena atmosféra

U dynamicky fizené atmosféry dochazi k pomalému snizovani O, z hodnot, které
plati pro ultra low oxygen (1 % — 1,2 %) na zacatku skladovani a béhem 30 az 50 dni se
koncentrace kysliku snizi k nejniz§imu limitu (0,2 %), ktery zajiStuje aerobni dychani
plodi. Tato koncentrace O, se udrzuje po celou dobu skladovani. K dosazeni nizké
koncentrace kysliku v dynamicky fizené atmosféfe se vyzaduje vysoka plynotésnost
chladirenské komory. Je dulezité, aby byl v komote podtlak nebo pietlak vyssi nez

270 Pa (GOLIAS, 2014).
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3.6.5 Skladovani v ultra low oxygen

Tato technologie md vyznam 1 pro drobné ovoce. Je ale potifeba pokracovat
s pokusy biochemické podstaty ucinku O, a CO,, pievazné vymezit jejich limity
Skodlivych koncentraci, at’ uz nadmérnych nebo naopak velmi nizkych koncentraci,

které zhor$uji skladovatelnost v disledku fyziologickych onemocnéni (GOLIAS, 2011).

P11 skladovani v ultra low oxygen se pouzivaji nizké koncentrace O, 1 % — 1,2 %.
Ptednosti skladovani v ULO je zpomaleni latkové pfemény, plod méné dycha a tim
spotfebuje mén¢ zasobnich latek. Obsah 0,7 % O, zahajuje tvorbu anaerobnich

sloudenin (etanol, acetaldehyd a etylacetat) (GOLIAS, 2014).

Chladirny s ultra low oxygen jsou izolované a plynotésné budovy urené¢ na
skladovéni ovoce, kde se vyuzivaji nizké koncentrace kysliku. Automaticky se sleduje a
upravuje teplota, vlhkost, obsah kysliku, oxidu uhli¢itého i dusiku (HORCIN, 2008). P¥i
skladovani ovoce v podminkach ULO, se prodluzuje doba uskladnéni plodii bez ztraty

kvality (HUSAKOVA, 2009).

3.6.6 FAN (fluctuating anaerobiose) a BAN (boarding anaerobiose)

Pfi téchto atmosférach se pouzivaji nizké koncentrace O, a CO,. U FAN se
pouziva kyslik v obsahu 0,2 % az 1 % au BAN 0,6 % kysliku. Obsah oxidu uhli¢itého u
FAN i BAN je 0,5 %. Obé¢ technologie potiebuji vysokou plynotésnost v chladirenskych
komorach. Pti pouziti nizkého obsahu O, a CO, dochazi k minimélnimu dychani ploda,
ma za nasledek nizkou spotfebu zasobnich latek, pomaly rozklad pektinovych latek a

snizeni mikrobialniho napadeni (HUSAKOVA, 2009).

3.6.7 Skladovani jednotlivych druhti drobného a méné znamého ovoce

Skladovani rybizu

Optimalni podminky pro skladovani rybizu jsou pii teploté -0,5 °C az 0 °C a
relativni vzdu$né vlhkosti 90 % — 95 %. Doba skladovani je okolo 4 tydnil
(THOMPSON, 2003). Podle BATZERA a HELMA (1999) je vhodna teplota pro
skladovéani 0 °C az 1 °C.

Optimalni sloZeni atmosféry je 20 % — 40 % CO, a 3 % — 5 % O, (THOMPSON,
2003). PRANGE (2002) uvadi, ze Cerveny a bily rybiz 1ze skladovat v fizené atmosféie
8 az 14 tydnt pfi teplote 1 °C a sloZeni atmosféry 18 % az 20 % CO;, a 2 % O,.
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Skladovani angrestu

Optimalni skladovaci podminky plodi angrestu jsou pii teploté -1 °C az +0,5 °C,
pii relativni vzdugné vihkosti 90 % — 95 % (HRICOVSKY a kol., 2002). Za vhodné
podminky pro skladovani podle THOMPSONA (2003) se povazuji teploty -0,5 °C az
0 °C a relativni vzdusna vlhkost 90 % — 95 %. Angrest 1ze skladovat 3 az 4 tydny.

Angrest lze skladovat v fizené atmosféie pii teploté 1 °C a pouziti 10 % az 15 %

COz a 1,5 % O; po dobu 6 az 8 tydni (PRANGE, 2002).
Skladovani malin

Optimalni podminky skladovani malin jsou pii teploté -0,5 °C — 0 °C a relativni
vzdusné vlhkosti 85 % — 90 %. Za takovych podminek 1ze maliny skladovat 5 az 7 dni.

Maliny Ize skladovat v fizeni atmosféfe za pouziti 15 % —20 % CO,a 5 % — 10 %
O, pii teploté 0 °C — 5 °C_ Pti pouziti 20 % — 25 % CO; v fizeni atmosféie zpomaluje
napadeni plisnémi (THOMPSON, 2003).

Skladovani ostruzin

Ostruziny lze skladovat pii teploté -0,5 °C a relativni vzdusné vlhkosti 90 % az

95 %. Doba skladovatelnosti ¢ini 2 az 3 dny (GOUGH, 2008).

Optimalni slozeni atmosféry pti skladovani v fizené atmosféfe je 5 % — 10 % O, a
15 % — 20 % CO; pii teploté 0 °C — 5 °C. Atmosféra obsahujici 20 % — 40 % CO; se
pouzivd k udrzeni kvality ostruzin, které se pouzivaji ke zpracovani (THOMPSON,
2003).
Skladovani jahod

Optimalni podminky pro skladovani jahod jsou pfi teploté 0 °C — 2 °C a relativni
vzdusné vlhkosti 85 % — 95 %. Doba skladovatelnosti je 1 az 2 tydny (SINHA a kol.,
2012). THOMPSON (2003) uvadi, Ze jahody lze skladovat pii teploté 0 °C a 90 % az

95 % relativni vzdusné vlhkosti po dobu 5 aZz 7 dni.

Podle CAMPBELLA (2009) 1ze jahody skladovat v fizené atmosféte pfi teploté
0 °C a relativni vzduSené vlhkosti 90 % — 95 %. Optimalni sloZzeni atmosféry je

5% —10% O,+ 15 % — 20 % CO, a ptiblizna doba skladovéni je 7 — 10 dni.
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Jahody se musi ihned po sklizni zchladit tlakovym vzduchem, protoze jahody jsou
snadno zkazitelnou plodinou. Rovnéz se také pro zchlazovani pouzivd chladirenska

komora (GOLIAS, 2014).
Skladovani josty

Plody by mély byt co nejdiive po sklizni zchlazeny. Jostu Ize skladovat pfi teploté
-0,5 °C az 0 °C a relativni vzdusné vlhkosti 95 % (BARNEY, HUMMER, 2005).

Skladovani bezu ¢erného

Bez Cerny lze skladovat pfi teploté -0,5 °C a relativni vzduSené vlhkosti 90 % az
95 %. Za téchto podminek lze bezinky skladovat po dobu 5 az 14 dni (THOMPSON,
2003; GOUGH, 2008).

Skladovani brusnice borivky

THOMPSON (2003) uvadi, ze vhodné podminky pro skladovani bortvek jsou pfi
teploté -0,5 °C a relativni vzdus$né vlhkosti 90 % — 95 %. Za takovych podminek lze
bortivky skladovat 10 az 18 dni. Podle GOUGHA (2008) 1ze bortivky skladovat pii
teploté 1 °C, relativni vzdusné vlhkosti 90 % az 95 % po dobu 1 az 2 tydnti.

Borivky lze také skladovat v fizeni atmosféte pii pouziti 15 % —20 % COza 5 %

—10 % O, pii teploté 0 °C — 5 °C (THOMPSON, 2003; FORNEY, 2003).
Skladovani brusnice brusinky

Optimalni podminky pro skladovani brusinek jsou pfi teploté okolo 2 °C a
relativni vzdu$né vlhkosti 90 % — 95 %. Doba skladovatelnosti je 2 az 4 mésice

(GOUGH, 2008).

Doporucené slozeni atmosféry pii skladovani brusinek v fizeni atmosféie je
0%—-5%COzal %—2 % O, pii teplot¢ 2 °C — 5 °C. THOMPSON (2003) také uvadi,

ze nebylo prokéazano zvyseni doby skladovatelnosti pti pouziti fizené atmosféry.
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Odbér rostlinného materialu

Pro sledovani zmén plodu dfinu a jetdbu byl pouzit material, ktery byl vypéstovan
na ustavu Slechténi a mnoZzeni zahradnickych rostlin na Zahradnické fakulté¢ v Lednici.
Byly sbirdny plody piiblizné stejné zralosti. Od kazdé odrady bylo sklizeno cca 5 kg.
Na pokus byly pouzity odriidy diinu 'Vydubecky', 'Lukjanovsky', 'Fruchtal' a odriidy

jetabu 'Discolor’, 'Businka'.

4.1.1 Popis odrid pouZitych k rozboru
D¥in
'Vydubecky'

Vyznacuje se Siroce rozlozitym tvarem ketfe se stfedni hustotou. Dortsta do
vysky az 1,76 m, vytvaii silné kosterni vétve. Je velmi pfizptisobivou odriidou, viici
poklesim teplot 1 suchu. Patii mezi ranéj$i odrady, plody dozravaji koncem srpna a
béhem zafi. Primérna hmotnost plodu se pohybuje od 4,82 g do 5,42 g. Délka plodu se
pohybuje mezi 28,20 mm az 31,10 mm a Sitka 17,80 mm az 19,10 mm. Plody jsou
protahle ovalné az hruSkovité, tmavé Cervené zbarvené a Stavnaté. Pecka je
vietenovitého tvaru, zaSpicatéld, krémove zbarvend. Obsah vitaminu C se pohybuje

mezi 216,40 mgkg" a7 312,89 mg.kg"' (PAPRSTEIN a kol., 2009).

Obr. 1: 'Vydubecky'
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1

Lukjanovsky'

Kefe primérné dorlstaji az do vysSky 1,65 m, vytvaii vzptimenou korunu se
sttednim zahu$ténim vétvi. Je vysoce odolnou odriidou vici poklesim teplot a suchu.
Plodi pravideln¢ s téméi kazdoro¢ni vyrovnanou sklizni. Plody dozravaji koncem Iéta,
zpravidla od poloviny zafi. Plody dosahuji hmotnosti az 5,05 g. Délka plodu se
pohybuje mezi 25 mm az 32,40 mm a Sitka mezi 14,10 mm az 18,63 mm. Tvar je
bankovity az hruskovity, duznina je Stavnata, tmavé ¢ervend a ma specifické aroma.
Pecka je vietenovita, za$pitatéla. Obsah vitaminu C se pohybuje mezi 283,50 mg.kg™

az 349,62 mg.kg' (PAPRSTEIN a kol., 2009).

Obr. 2: 'Lukjanovsky'
'Fruchtal'

Tvori nizké, pomérné kompaktni zahusténé ketfe. Spodni partie vétvi jsou
poléhavé. Dortista do vysky 1,35 m. Snasi poklesy teplot, odolava suchu, vyznacuje se
prizplisobivosti, ale 1 vysokou plodnosti. Plody dozravaji koncem srpna a béhem zafi,
dosahuji stfedni velikosti, jejich primérnd hmotnost se pohybuje mezi 3,57 g — 4,08 g.
D¢lka plodu se pohybuje mezi 18,80 mm az 23,10 mm a Sifka plodu mezi 13,60 mm az
18 mm. Peckovicky jsou pravidelného a ovalného tvaru, vyrazné Cervené az tmavé
cerven¢ zbarvené. DuZnina je Stavnatd, piijemné¢ nakyslé chuti. Pecka je ovalna,
pravidelna, ve velikosti vyrovnana. Obsah vitaminu C se pohybuje mezi 266,70 mg.kg™

az 319,54 mg.kg"' (PAPRSTEIN a kol., 2009).
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Obr. 3: 'Fruchtal'
Jerab
'Discolor’

rrrrr

s tvorbou silnych vzpiimené rostoucich dlouhych vyhont. Ristova zona se presouva na
okraj koruny. Primérna hmotnost laty ¢ini 40,90 g. Malvice jsou kulaté, pomérn¢ velké

(1,84 g) oranzové zluté barvy (DOKOUPIL, REZNICEK 2014).

Obr. 4: 'Discolor’
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'Businka'

Rast je stfedné bujny, koruna je kulovitého tvaru, kosterni vétve fidce obristaji
dlouhymi, ¢asto i previsujicimi vyhony. Laty jsou drobné, jejich primérna hmotnost

dosahuje 34,90 g, hmotnost malvic 1,67 g (DOKOUPIL, REZNICEK 2014).

Obr. 5: 'Businka’

4.2 Metodika

Hodnoceni odrid diinu i jetfabu bylo provedeno ihned po sklizni a také v prabéhu
skladovani. V den sklizné byly plody ulozeny ve dvou variantach uskladnéni. Polovina
plodt z kazdé odriidy byla uskladnéna pfi teploté 4,5 °C a relativni vzdusné vlhkosti
71 %. Druhé polovina plodii z kazdé odridy byla uskladnéna pii teploté 18 °C a

relativni vzdus$né vlhkosti 52 %.

V den sklizné¢ a nasledné¢ v pravidelnych intervalech, vzdy po tydnu, byly
odebirany plody diinu i jefabu z obou variant, v laboratofi byl sledovan zdravotni stav,

ubytek hmotnosti, obsah rozpustné susiny, veskerych kyselin a antioxida¢ni kapacita.

Zdravotni stav byl hodnocen podle stupné kvality pouziti v ndsledujici tabulce.

45



Tab. 11: Hodnoceni zdravotniho stavu ploda diinu a jefabu

Kvalita

. Hodnoceni zdravotniho stavu
(stupern)

1 Vyborny zdravotni stav, vhodné pro pfimy konzum.

Dobry zdravotni stav, vhodné pro piimy konzum.

Dobry zdravotni stav, vhodné pro zpracovani.

2
3
4 Nevyhovujici pro ptfimy konzum, vhodné pro zpracovani.
5

Nevyhovujici pro pfimy konzum a zpracovani.

4.2.1 Zdravotni stav plodi a abytek hmotnosti

V pravidelnych intervalech, vzdy po tydnu, byl hodnocen zdravotni stav ploda
dfinu 1 jetabu z hlediska pouziti pro pfimy konzum a priimyslové zpracovani. U vSech

odrid byla také senzoricky hodnocena zména chuti ploda.

Z kazdé odrudy diinu ('Vydubecky', 'Lukjanovsky', 'Fruchtal'), z obou variant,
bylo odebrano 20 plodi, které byly zvazeny a odd€lené v plastovych miskach nasledné
uloZeny do obou variant uskladnéni s ostatnimi vzorky. Na téchto oddé¢lenych plodech
se vzdy po tydnu méfil ubytek hmotnosti plodu. Stejné tak i u odrid jetdbu ('Discolor’,
'Businka'), ale pro méfeni bylo odebrano 100 plodi z kazdé odridy. Hmotnost byla

stanovena s piesnosti na 0,1 g.

V den sklizné¢ byly métfeny velikostni parametry plodi a primérnd hmotnost

bobule z kazd¢ odridy.

4.2.2 Stanoveni rozpustné suSiny refraktometricky

V cukerném roztoku je index lomu pifimo zévisly na koncentraci roztoku, ktera se
muze urcovat podle zméfeného indexu lomu. Koncentrace pro sachardézu byvaji

uvedeny piimo na stupnici refraktometru.

Na hranol otevieného refraktometru se nakaplo par kapek vody, hranoly se
uzaviely a odecetl se udaj na stupnici. Pfistroj musi ukazovat refrakci 0 °Rf u cukerného
roztoku. V pfipadé, ze je udaj odchylny, upravi se jeho stupnice na vysSe uvedenou

zékladni polohu.
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Na hranol refraktometru se nanesla vrstva hodnocené¢ho tekutého materidlu a
hranolem se otacelo tak dlouho, aZz hranice stinu a svétla protkla nitkovy kiiz zorné¢ho
pole. Na stupnici se pak zjistil obsah tzv. refraktometrické susSiny. Refraktometrickou
suSinou se rozumi celkové mnozstvi rozpustnych latek, pfedevsim cukrt, organickych a

anorganickych soli a organickych kyselin odpovidajici zjisténému indexu lomu.

Pro rozbor bylo odebrano cca 100 g z kazdé odrtdy, z téchto plodi byl pies sitku
vytlacen tekuty podil, ze kterého byla stanovena rozpustna suSina. Stanoveni rozpustné

susiny bylo provedeno vzdy po tydnu.

4.2.3 Stanoveni obsahu veSkerych kyselin potenciometricky

Veskerymi kyselinami ve vzorku se rozumi vSechny kyseliny, tedy volné, tékavé
a kysel¢ soli, zjiSténé titracné. U siln¢ zbarvenych roztokli se pouziva potenciometricka
indikace bodu ekvivalence.

Ptes sitku byly vymackény plody diinu i jefdbu a ze ziskan¢ho podilu bylo
odebrano potfebné mnozstvi k titraci.

Ze ziskaného podilu se navazilo 5 g vzorku do kadinky a pfidalo se 15 ml
destilované vody, aby byla elektroda dostate¢né¢ ponoiena. Vzorek se titroval pomoci
roztoku 0,1 M NaOH o znamém faktoru do pH 8,1 za stdlého michani pomoci
elektromagnetické michacky za pouziti kombinované elektrody ptipojené k pH metru.
Obsah veskerych kyselin byl vyjadien na prevladajici kyselinu obsazenou v titrovaném

vzorku, u dfinu na kyselinu citronovou a u jetabu na kyselinu jable¢nou.
Stanoveni veskerych kyselin bylo provedeno vzdy po tydnu.
1 ml 0,1 M NaOH ~ 0,0064 g kyseliny citronové

1 ml 0,1 M NaOH ~ 0,0067 g kyseliny jable¢né

axf+0,0064*100
n

% veskerych kyselin =

a — spotieba 0,1 M NaOH v ml
n — mnoZzstvi homogenatu k titraci v g

f — faktor 0,1 M NaOH
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4.2.4 Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou FRAP a DPPH

Ke stanoveni antioxida¢ni kapacity bylo potieba plody pribézné€ odebirat a
zamrazit. Byly provedeny 3 odbéry plodii z kazdé odriidy diinu a 4 odbéry obou odrad
plodi jetabu, a to v den sklizné, poté dvakrat v prubéhu skladovani (po tiech tydnech) a
posledni odbér byl proveden na konci skladovani. Bylo odebirano cca 300 g ploda
z kazd¢é odrudy diinu a jefabu a nasledné byly plody ulozeny do mraznicky pii teploté -
18 °C. V den sklizné€ byly odebrany a nasledné¢ zmrazeny tfi odridy diinu ('"Vydubecky',
'Lukjanovsky' a 'Fruchtal') a dvé odrtidy jetabu ('Discolor’, 'Businka'). Na 2. a 3. méfeni
byly odebrany a néasledné zmrazeny tti odrady diinu (z uskladnéni pii teploté 4,5 °C) a
dv¢ odrudy jetabu (z obou variant). Na 4. métfeni byly odebrany a zmrazeny dvé odridy
jetabu (z uskladnéni pfi teploté 4,5 °C). Celkem tedy na stanoveni antioxidacni kapacity
bylo pouzito 21 vzorki. Po ukonceni skladovani byly zmrazené plody od kazdé odridy
a druhu podélné rozkrojeny, tak aby byla plocha plodi co nejvétsi. Poté byly plody
navazeny po 10 g do misek, tak aby byly plody oddéleny podle druhu a odrid. Tyto
misky byly vloZeny do lyofilizatoru, kde byly plody lyofilizovany po dobu 24 hodin. Po
uplynuti doby lyofilizace byly vzorky postupné rozdrceny v tieci misce na prasek, ze
kterého byl navazen 1 g z kazdého vzorku a nasledné pieveden do 50 ml baiiky a zalit
smési metanolu (80% obj.) a vody. Nasledné byly banky vlozeny na 10 minut do
ultrazvukové lazn€, aby doSlo k protiepani obsahu. Poté se vzorky vlozily do
odstfedivky, kterd byla nastavena na 3000 otacek za minutu po dobu 5 min. Nasledné
byl tekuty podil pteveden do lahvicek, které byly zmrazeny. Stanoveni antioxidaéni
kapacity bylo provedeno metodou FRAP a DPPH. Hodnota antioxida¢ni kapacity byla
vyjadiena v TEAC (trolox equivalent antioxidant capacity) jak u metody FRAP, tak 1
DPPH.

Metoda FRAP (Ferric Reducting Antioxidant Potential)

Stanoveni antioxidacni kapacity metodou FRAP probiha v prostfedi octanového
pufru s pH 3,6 (4 ml kyseliny octové a 0,775 g octanu sodného v 250 ml odmérné
banice). Roztok byl pfipraven smichanim chloridu zelezitého (0,081 g se rozpusti v
25 ml vody), TPTZ (2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazin) a kyseliny chlorovodikové (0,078 g
TPTZ byl rozpustén v 25 ml bance s vodou okyselenou 0,08825 ml 35% HCI). Jako
standard byl pouzit Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid).
Koncentrace zdkladniho roztoku Troloxu je 0,5 mmol. Do kyvety byly pomoci pipety
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pievedeny 2 ml namichaného roztoku a 25 pl standardu. Obsah kyvety se na tiepacce
michal po dobu 15 sekund. Absorbance byla métfena po 10 minutach od zacatku reakce

na spektrofotometru pii vinové délce 593 nm.
Metoda DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl)

Pomoci pipety se do kyvety pievedlo 2000 pl smési roztoku DPPH v metanolu
s koncentraci 0,1 mmol.I" a 100 pl nafedéného vzorku. Poté se na tiepadce obsah
kyvety michal po dobu 25 s. Absorbance byla métena po 30 minutach od zacatku reakce
na spektrofotometru pii vinové délce 515 nm. Jako standard byl pouzit Trolox, jehoz

koncentrace je 0,5 mmol.

4.2.5 Statistické vyhodnoceni
Vysledky ziskané v pribéhu jednotlivych méfeni byly zpracovany tabelarné,
graficky a statisticky za pomoci programti Excel a Statistica 12. Statistické vyhodnoceni

bylo provedeno vicefaktorovou analyzou ANOVA.
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5 VYSLEDKY

5.1 Hodnoceni zdravotniho stavu plodii a méfeni abytku
hmotnosti

Zdravotni stav plodil diinu 1 jefabu byl hodnocen z hlediska vhodnosti pouziti pro
pfimy konzum a zpracovani. V den sklizn€ byly méfeny velikostni parametry ploda a

prumérna hmotnost bobule z kazdé odrady dfinu 1 jefabu.

U diinu u odridy 'Vydubecky' byla naméfena primérna hmotnost bobule 5,34 g a
velikostni parametry bobule ¢inily 30,9 mm x 18,9 mm. U odridy 'Lukjanovsky' byla
namé¢fena primérnd hmotnost bobule 4,94 g a velikostni parametry bobule Cinily
32,8 mm x 16,1 mm. U odridy 'Fruchtal' byla naméfena primérna hmotnost bobule

3,87 g a velikostni parametry bobule ¢inily 22,5 mm x 16 mm.

U jerabu u odridy 'Discolor' byla naméfena primérna hmotnost bobule 1,77 g a
velikostni parametry bobule Cinily 14,5 mm x 16,5 mm. U odridy 'Businka' byla
naméfena prumérnd hmotnost bobule 1,61 g a velikostni parametry bobule c¢inily

13,8 mm x 14 mm.

Tab. 12: Hodnoceni zdravotniho stavu, kvality a chuti plodi dfinu ('Vydubecky',

'Lukjanovsky' a 'Fruchtal') béhem skladovani

Den Hodnoceni zdravotniho stavu, kvality a chuti plodi d¥inu

1 V den sklizné¢ byly plody ve vyborném a cerstvém stavu. Chut odriudy
"Vydubecky' byla prevazné trpkéd a kyseld. U odridy 'Lukjanovsky' byla chut’
kysela a trpka. Odrtida 'Fruchtal' méla pfevazné kyselou a mirn¢ trpkou chut’.

7 18 °C: Odrada 'Vydubecky' méla plody mék¢i, ale stale v dobrém zdravotnim
stavu. Chut’ ploda byla sladsi a mirné trpké. Plody odridy 'Lukjanovsky' byly
mirné scvrklé, ale stdle v dobrém zdravotnim stavu. Chut plodd byla mirné
trpkd a sladkokyseld. Plody odridy 'Fruchtal' byly mek¢i, misty scvrklé, ale
v dobrém zdravotnim stavu. Chut plodt byla mirn¢ kysela az sladka.

4,5 °C: Plody odridy 'Vydubecky' byly ve vyborném zdravotnim a Cerstvém
stavu. Chut’ plodd byla kyseld a silné€ trpka. Plody odridy 'Lukjanovsky' byly
misty scvrklé a chut’ byla pfevazné kyseld a mirn¢€ trpka. Odrada 'Fruchtal' méla
plody misty scvrklé a chutové byly kysel¢ a trpké. Plody odrad 'Lukjanovsky' a
'Fruchtal' byly v dobrém zdravotnim stavu.

14 18 °C: Plody u odrtid 'Vydubecky' a 'Fruchtal' byly ze Ctvrtiny plesnivé. Nejhtie
na tom byla odriida 'Lukjanovsky', kde byla vice nez polovina ploda plesniva.
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Plody u vSech odrid byly rozméklé, scvrklé, nahnilé a tudiz byly nevyhovujici
pro pfimy konzum a zpracovani.

4,5 °C: U odridy 'Vydubecky' byly plody stale ve vyborném a Cerstvém stavu.
Chut’ plodt byla hodné trpka a kysela. Plody odridy 'Lukjanovsky' byly mek¢i,
z50 % scvrklé a chut plodd byla sladkokyseld a mirné trpkd. U odridy
'Fruchtal' byly plody misty scvrklé a mekké. Z hlediska chuti byly plody kyselé
a trpké.

21

4.5 °C: Plody odridy 'Vydubecky' byly mekei, z 10 % byly plody scvrklé a chut’
byla trpka, mirné kysela az sladkd. U odridy 'Lukjanovsky' byly plody z 90 %
scvrklé¢ a na omak gumovité. Plody byly vyhovujici pro zpracovani. U odridy
'Fruchtal' bylo 10 % ploda scvrklych a mé&kkych. Chut plodd byla trpka a
kysela.

28

4,5 °C: Plody odridy 'Vydubecky' byly z 20 % scvrklé a mekké. Chut’ plodi
byla sladkd a mirné trpkd. U odriidy 'Lukjanovsky' byly plody scvrklé, hodné
mékké az rozbtedlé. U odridy 'Fruchtal' byly plody z 20 % scvrklé, mé&kéi a
chut byla trpka a sladkokysela.

35

4,5 °C: U odridy '"Vydubecky' bylo 60 % plodt scvrklych. Plody byly mékke,
ale vhodné pro zpracovani. U odridy 'Lukjanovsky' byly plody scvrklé,
rozmeklé, ale jesté vhodné pro zpracovatelsky primysl. Plody odrtidy 'Fruchtal'
byly ze 40 % scvrklé, vSechny plody byly mékkeé, ale vhodné pro zpracovani.

42

4,5 °C: U odrud 'Vydubecky' a 'Fruchtal' byly plody scvrklé, mekke, ale vhodné
pro zpracovani. U odriidy 'Lukjanovsky' se objevila pliseni a hniloba, plody byly
nevyhovujici jak pro pfimy konzum, tak i pro zpracovatelsky pramysl.
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4,5 °C: U odrid 'Vydubecky' a 'Fruchtal' se objevila plisen, tudiz byly plody
nevyhovujici jak pro ptimy konzum, tak i pro zpracovatelsky pramysl.

Z tabulky vyplynulo, Ze pro plody dfinu je vhodné&jSi varianta uskladnéni pfi

teploté 4,5 °C, kde odriidy "Vydubecky' a 'Fruchtal' byly uskladnény 49 dni. Ob¢ odrudy

lze skladovat pro pfimy konzum 28 dni, pro zpracovatelsky primysl az 42 dni a od

49. dne nelze plody obou odriid pouzit ani pro zpracovatelsky primysl. Odrtda

'Lukjanovsky' byla uskladnéna pfi teploté 4,5 °C 42 dni. Pro pfimy konzum Ize odridu

'Lukjanovsky' skladovat pouze 14 dni a pro zpracovatelsky primysl 35 dni. Pfi teploté

18 °C byly vSechny odridy uskladnény 14 dni, pfiemz pro piimy konzum a

zpracovatelsky primysl byly vhodné 7 dni.

V den sklizn€¢ mély vSechny odriidy trpkou a kyselou chut. V prabéhu skladovani

plody sladly, pficemz pii teploté¢ 18 °C byly plody sladsi oproti plodim skladovanym

pii teploté 4,5 °C. Plody u odrudy 'Vydubecky', skladované pfi teploté 4,5 °C, mély po
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28 dnech sladkou a mirn¢ trpkou chut’. U odriidy 'Lukjanovsky' mély plody po 14 dnech
pii teploté 4,5 °C sladkokyselou a mirn¢ trpkou chut. Plody u odridy 'Fruchtal',
skladované pfi teploté 4,5 °C, mély po 28 dnech sladkokyselou a trpkou chut’. Pro diin
je typicka trpka a kysela chut’.

Zdravotni stav ploda dfinu

4 H Vydubecky 18°C

H Vydubecky 4,5 °C

m Lukjanovsky 18 °C

2

I I I I H Lukjanovsky 4,5 °C
1

I I I I M Fruchtal 18 °C
0

M Fruchtal 4,5 °C

Kvalita (stupen)
w

1 7 14 21 28 35 42 49

Den

Graf 1: Zdravotni stav ploda dfinu u odrad 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal'

Graf 1 znéazornuje stupen kvality pouziti plodi diinu pro pifimy konzum a
zpracovatelsky primysl. Pro pfimy konzum je vhodny 1. a 2. stupeni kvality a pro
zpracovatelsky pramysl je vhodny 3. a 4. stupenn kvality. Stupné kvality se pohybuji

v rozmezi od 1 do 5, pficemz 1 znaci stupen nejlepsi a 5 stupen nejhorsi.

Tab. 13: Hodnoceni zdravotniho stavu, kvality a chuti plodd jefabu ('Discolor’,

'Businka') béhem skladovani

Den Hodnoceni zdravotniho stavu, kvality a chuti plodi jefabu

1 V den sklizné byly plody cerstvé a ve vyborném zdravotnim stavu. U odrudy
'Discolor' byla chut’ hotka, trpkd a kysela. U odridy 'Businka' byla chut
zpocatku mirné€ kyselé a poté nastoupila mirné€ hotka a trpké chut’.

7 18 °C: U odridy 'Discolor' se projevilo mirné méknuti plodii. Chut’ plodt byla
kyseld, mirné trpka, hotkd. Mé&knuti se projevilo i u odridy 'Businka'. Chut’
plodu byla sladkokysela, hotka a trpka.

4,5 °C: U odridy 'Discolor’ byl vzhled plodt vyborny a chut’ byla hodné hoika,
mirné kysela a trpkd. Plody odridy 'Businka' byly ve vyborném zdravotnim
stavu a chut’ ploda byla sladkokyseld a mirné trpka.

14 18 °C: Plody odrady 'Discolor' byly misty scvrklé a mékké. Chut’ plodl byla
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kyseld, mirné trpkd a mirn€ hotka. Plody odrtidy 'Businka' byly z 10 % scvrklé¢ a
mékké. Chut’ plodi byla sladsi, mirné kysela, trpké a hotka.
4,5 °C: Plody odrtad 'Discolor' a 'Businka' byly v ¢erstvém a vyborném stavu,

dostatecné pevné. Chut’ plodii odridy 'Discolor' byla hodné hotka, mirné trpka a
u odrtidy 'Businka' mirné hotka, mirn¢ sladka a trpka.

21

18 °C: Plody odrudy 'Discolor' byly mirné zvadlé, 20 % bylo nevyhovujicich
pro piimy konzum. Chut plodii byla trpké a hoika. Plody odridy 'Businka' byly
mékeéi, 30 % nevyhovujicich pro pfimy konzum. Chut plodl byla sladsi, mirné
kyseld, hotka a trpka.

4,5 °C: U odrid 'Discolor' a 'Businka' byly plody pevné a ve vyborném stavu.
Chut’ ploda odriidy 'Discolor' byla hoikd a mirné trpka. Chut’ odridy 'Businka’
byla hotka, sladka a mirné trpka.

28

18 °C: Plody odridy 'Discolor' byly mekéi, 30 % plodi bylo scvrklych a
nevyhovujicich pro pfimy konzum. Chut byla hotkd, trpkd a mirn¢ sladka.
Plody odridy 'Businka' byly mékkeé, 35 % ploda bylo nevyhovujicich pro pfimy
konzum. Chut plodt byla sladka, hotka a trpka.

4,5 °C: U odrudy 'Discolor’ byly plody pevné, vhodné pro ptimy konzum a ve
vyborném zdravotnim stavu. Chut’ byla hotka, trpka a sladkokyseld. U odrudy
'Businka' byly plody pevné, Cerstvé, ve vyborném zdravotnim stavu a vhodné
pro piimy konzum. Chut plodl byla sladsi s mirné kyselou chuti a trpkosti.

35

18 °C: U odrudy 'Discolor' byly plody z 35 % scvrklé a mékké. Chut’ byla
horkd, trpkd a mirné sladka. Plody odridy 'Businka' byly ze 40 % scvrklé a
mekké. Chut’ plodu byla sladkéd a mirné hotka.

4.5 °C: U odrtdy 'Discolor' byly plody z 10 % scvrklé, ale stdle ve vyborném
zdravotnim stavu. Chut’ plodl byla sladkokyseld, trpkd a méné hotka. Plody
odridy 'Businka' byly z 5 % scvrklé, ale stidle ve vyborném zdravotnim stavu.
Chut’ plodt byla sladké a mirné trpka.

42

18 °C: Plody odridy 'Discolor’ byly ze 40 % scvrklé a mékké. U ploda se
objevila hniloba. U odriildy 'Businka' byly plody ze 45 % scvrklé, vysuSené a
nevyhovujici pro ptimy konzum.

4.5 °C: Plody odridy 'Discolor' byly z 20 % scvrklé, ale v dobrém zdravotnim
stavu. Chut’ plodt byla mirn¢ sladka a trpka. U odrady 'Businka' byly plody z
10 % scvrklé, ale stale ve vyborném zdravotnim stavu. Chut’ plodl byla sladka a
mirné trpka.

49

18 °C: Pocet scvrklych plodii u odridy 'Discolor' vzrostl na 75 % a 50 % bylo
plodt shnilych. Plody u odriidy 'Businka' byly z 85 % scvrklé a vysusené.

4,5 °C: U odrady 'Discolor' byly plody z 30 % scvrklé, ale stile v dobrém
zdravotnim stavu. Chut’ plodl byla sladka a trpkd. U odridy 'Businka' byly
plody z 15 % scvrklé, ale v dobrém zdravotnim stavu. Chut’ plodl byla sladkd a
mirné trpka.
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56 18 °C: Pocet nevyhovujicich plodii vzrostl na 100 % u obou zkoumanych odrad.
Plody byly tedy nevhodné jak pro pfimy konzum, tak i pro zpracovatelsky
pramysl.

4.5 °C: Pocet scvrklych plodl u odriidy 'Discolor' vzrostl na 50 % a 5 % bylo
plodt nahnilych. Plody byly nevhodné pro pfimy konzum. U odriidy 'Businka'
vzrostl pocet scvrklych plodt na 30 %. Chut plodl byla sladka.

63 4.5 °C: Pocet scvrklych plodl u odriidy 'Discolor' vzrostl na 75 % a 30 % plodi
bylo shnilych. Pocet scvrklych plodl u odriidy 'Businka' vzrostl na 60 %. Plody
byly nevhodné pro ptimy konzum.

70 4,5 °C: Pocet nevyhovujicich plodi vzrostl na 100 % u obou zkoumanych
odrtad. Plody byly nevhodné pro pfimy konzum a zpracovatelsky primysl.

Z tabulky vyplynulo, ze vhodn&j$i varianta uskladnéni pro odridy jetdbu
'Discolor' a 'Businka' byla pfti teploté 4,5 °C, kde byly plody uskladnény 70 dni. Odradu
'Discolor' Ize skladovat 49 dni pro piimy konzum a 63 dni pro zpracovatelsky pramysl.
Odradu 'Businka' 1ze skladovat az 56 dni pro piimy konzum a 63 dni pro zpracovatelsky
pramysl. Pfi teploté¢ 18 °C byly ob¢ odridy uskladnény po dobu 56 dni. Pro piimy

konzum lze odriidy skladovat 35 dni a pro zpracovatelsky pramysl 49 dni.

V den sklizné mély obé odridy kyselou, hotkou a trpkou chut. V prubéhu
skladovani plody sladly, piicemz pfi teploté 18 °C byly plody sladsi oproti plodim
skladovanym pii teploté 4,5 °C. Plody u odrady 'Discolor', skladované pfi teploté 18 °C,
mély po 35 dnech hotkou, trpkou a mirné sladkou chut’ a pfi teploté 4,5 °C mély plody
po 49 dnech sladkou a trpkou chut’. U odriidy 'Businka' mély plody po 35 dnech pfi
teploté 18 °C sladkou a mirné€ hotkou chut’ a pfi teploté 4,5 °C mély plody po 56 dnech
sladkou chut’. Pro plody jetébu je typickéa hoika a trpka chut’.
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Zdravotni stav plodu jerabu

H Discolor 18 °C

H Discolor 4,5 °C
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Graf 2: Zdravotni stav plodu jetabu u odrd 'Discolor' a 'Businka'

Graf 2 znazornuje stupen kvality pouziti plodi jefabu pro piimy konzum a
zpracovatelsky primysl. Pro pfimy konzum je vhodny 1. a 2. stupent kvality a pro
zpracovatelsky pramysl je vhodny 3. a 4. stupenn kvality. Stupné kvality se pohybuji

v rozmezi od 1 do 5, pficemz 1 znaci stupen nejlepsi a 5 stupeni nejhorsi.

Ubytek hmotnosti plodt diinu i jefabu byl sledovan v pribéhu skladovani, a to

vzdy po 7 dnech.

Z tabulky 1 v pfiloze vyplynulo, Ze hmotnost plodl dfinu u vSech odrid postupné
klesala, pfi¢emz hmotnost plodi pfi teploté 18 °C klesala rychleji. U odriad 'Vydubecky'
a 'Lukjanovsky' klesala hmotnost pfi teploté 18 °C v kazdém tydnu v priméru o 6 % au
odridy 'Fruchtal' v priméru o 11,5 %. Pii teploté 4,5 °C klesala hmotnost v kazdém
tydnu ptiblizné o 3 % u vSech odriid. U odridy 'Vydubecky' pii teploté¢ 18 °C klesla
hmotnost béhem 2 tydnii o0 20,5 % a pii teploté 4,5 °C o 5,1 %. U odriidy 'Lukjanovsky'
pii teploté 18 °C klesla hmotnost béhem 2 tydnli o 17,5 % a pfi teploté 4,5 °C 0 6,3 %.
U odridy 'Fruchtal' pii teploté¢ 18 °C klesla hmotnost béhem 2 tydnii o 21,8 % a pii
teploté 4,5 °C 0 4,6 %.

55



Praméry MNC
Soucasny efekt: F(4, 0)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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e — e Varianta:
Den: 7 142128354249 Den: 7 142128354249 Den: 7 14 2128 354249 =% 18°C
Odrada: Vydubecky Odruda: Lukjanovsky Odrada: Fruchtal - 45°C

Graf 3: Ubytek hmotnosti plodt diinu u odriid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal'

Z grafu 3 je zfejmé, ze u vSech odrid dfinu v obou variantdch uskladnéni,
hmotnost postupné klesala, pficemz byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi
uskladnénim v teploté 18 °C a 4,5 °C v 7. a 14. den méfeni. Nejvétsi rozdil byl
zaznamenan u odrady 'Fruchtal' v porovnani obou variant uskladnéni v 7. a 14. den
méteni. Nejveétsi ubytek hmotnosti pii teploté 18 °C byl zaznamenan u odrtidy 'Fruchtal’

a pii teploté 4,5 °C u odriidy 'Lukjanovsky'.

Z tabulky 2 v pftiloze vyplynulo, Ze hmotnost plodii jefabu u vSech odriid zna¢né
klesala, pficemz pokles hmotnosti plodi pii teploté 18 °C byl rychlejsi. U vSech odrad
pii teploté 18 °C klesala hmotnost v kazdém tydnu v priméru o 7 %. Pti teploté 4,5 °C
klesala hmotnost v kazdém tydnu pfiblizné o 2,5 % u odridy 'Discolor' a u odridy
'Businka' o0 2 %. U odrtdy 'Discolor' pfi teploté 18 °C klesla hmotnost béhem 7 tydni o
53,3 % a pii teploté 4,5 °C o 17,7 %. U odridy 'Businka' pfi teplot¢ 18 °C klesla
hmotnost béhem 7 tydnti o 48,9 % a pii teplote 4,5 °C o 14,3 %.
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Praméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 0)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Odrtida: Discolor Odrdda: Businka = 4,5°C

Graf 4: Ubytek hmotnosti plodt jefabu u odriid 'Discolor' a 'Businka'

Z grafu 4 je ziejmé, Ze u obou odrid jefdbu v obou variantach uskladnéni
hmotnost zna¢né klesala, pficemz byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi
uskladnénim pfii teplot¢ 18 °C a 4,5 °C ve vSech dnech méfeni. Nejvétsi ubytek

hmotnosti v obou variantach uskladnéni byl zaznamenan u odrady 'Discolor’.

5.2 Zmény obsahu rozpustné suSiny

V pribéhu skladovani, vzdy po 7 dnech, byla stanovena rozpustnid suSina

refraktometricky u vSech odrid dfinu i jetabu.

Tabulka 3 v ptiloze popisuje zmény v obsahu rozpustné suSiny u jednotlivych
odrid dfinu v obou variantich v pribéhu skladovéani. V den sklizné¢ byl u odrtdy
'Vydubecky' naméfen obsah rozpustné susiny 18 % a na konci skladovani pii teploté
18 °C (po 14 dnech) byl obsah rozpustné susiny 19,7 % a pfi teploté 4,5 °C (po
49 dnech) dosahla hodnota rozpustné suSiny 21,5 %. U odridy 'Lukjanovsky' byl v den
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sklizné naméten obsah rozpustné susiny 20,8 % a na konci skladovani pii teploté 18 °C
(po 14 dnech) dosahovala hodnota rozpustné susiny 24,7 % a pii teploté 4,5 °C (po
42 dnech) byl obsah rozpustné susiny 29,3 %. U odridy 'Fruchtal' byl v den sklizné
naméfen obsah rozpustné suSiny 15,8 % a na konci skladovani pfi teploté 18 °C (po
14 dnech) byl obsah rozpustné suSiny 20,8 % a pfi teploté 4,5 °C (po 49 dnech)

dosahovala hodnota rozpustné susiny 22,4 %.

Obsah rozpustné susiny diinu se v prubéhu skladovani postupné zvysoval, a to jak
pii teploté 18 °C, tak i pfi teploté 4,5 °C u vSech odrad. U odridy 'Vydubecky' je rozdil
rozpustné susiny v uskladnéni pfi teploté 18 °C mezi 1. a 14. dnem o 1,7 % a pfi teploté
4,5 °C mezi 1. a 49. dnem o 3,5 %. Narust rozpustné susiny u odridy 'Lukjanovsky' byl
pti teploté 18 °C mezi 1. a 14. dnem o 3,9 % a pii teplote 4,5 °C mezi 1. a 42. dnem o
8,5 %. U odridy 'Fruchtal' je rozdil rozpustné suSiny pii teploté 18 °C mezi 1. a
14. dnem o 5 % a pfi teplot€ 4,5 °C mezi 1. a 49. dnem o 6,6 %. Z tabulky je zfejmé, Ze
u odrtd pfi uskladnéni v teploté 18 °C stoupal obsah rozpustné susiny rychleji.

Praméry MNC
Soucasny efekt: F(4, 64)=,17906, p=,94842

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Odrada: Vydubecky Odrada: Lukjanovsky Odrida: Fruchtal = 45°C
Graf 5: Obsah rozpustné susiny v plodech diinu u odriid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a
'Fruchtal'
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Z grafu 5 je zfejmé, ze obsah rozpustné suSiny u diinu u vSech odriid postupné
stoupal u obou variant uskladnéni. Mezi uskladnénim pfi teploté¢ 18 °C a 4,5 °C nebyl
zaznamenan statisticky prikazny rozdil. Byl pouze zaznamenan statisticky vyznamny
rozdil v porovnani odridy 'Lukjanovsky' s odridami 'Vydubecky' a 'Fruchtal' mezi
28. az 42. dnem skladovani. NejveEtsi nartist rozpustné susiny byl zaznamendn u odrady

'Lukjanovsky'.

Tabulka 4 v pfiloze ukazuje zmény v obsahu rozpustné suSiny jefdbu u
jednotlivych odrid v obou variantach v prabehu skladovani. V den sklizné byl u odrady
'Discolor' naméfen obsah rozpustné susiny 15 % a na konci skladovani pfi teploté 18 °C
(po 49 dnech) byl obsah rozpustné susiny 26,5 % a pii teploté 4,5 °C (po 70 dnech)
dosdhla hodnota rozpustné suSiny 23,8 %. U odriidy 'Businka' byl v den sklizné
naméfen obsah rozpustné suSiny 15,5 % a na konci skladovani pfi teploté 18 °C (po
49 dnech) dosahovala hodnota rozpustné suSiny 24,3 % a pii teploté¢ 4,5 °C (po
70 dnech) byl obsah rozpustné susiny 23,5 %.

V prubéhu skladovani se obsah rozpustné suSiny jefdbu postupné zvysoval, a to
jak pii teploté 18 °C, tak 1 pii teploté 4,5 °C u vSech odriid. U odriidy 'Discolor' byl
rozdil rozpustné suSiny v uskladnéni pfti teploté 18 °C mezi 1. a 49. dnem o 11,5 % a pii
teploté 4,5 °C mezi 1. a 70. dnem o 8,8 %. Narust rozpustné suSiny u odriidy 'Businka’
byl pfi teploté 18 °C mezi 1. a 49. dnem o 8,8 % a pfi teploté 4,5 °C mezi 1. a 70. dnem
0 8 %. Ztabulky je zfejmé, Ze u odrid pii uskladnéni v teploté 18 °C stoupal obsah

rozpustné susiny rychleji.
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Praméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 76)=5,5529, p=,00003
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 6: Obsah rozpustné suSiny v plodech jefabu u odrid 'Discolor' a 'Businka'

Z grafu 6 vyplyva, ze obsah rozpustné suSiny jefabu u vSech odriid postupné
stoupal u obou variant uskladnéni. Mezi uskladnénim pfi teploté¢ 18 °C a 4,5 °C byl
zaznamenan statisticky pritkazny rozdil u odriidy 'Discolor' ve 35. az 49. den méteni a u
odridy 'Businka' ve 21. az 28. den a 42. az 49. den. Byl také zaznamenan statisticky
prikazny rozdil mezi odridami, a to pfi teploté 18 °C ve 21. a 49. den méteni. Nejveétsi
nartst rozpustné susiny byl zaznamenan u odridy 'Discolor'. Byl také zaznamenan
statisticky prikazny rozdil mezi skladovanim pfi teploté 18 °C a 4,5 °C, coz velmi uzce

souvisi s ubytkem hmotnosti, ktery byl pii teploté 18 °C nékolikanasobné vyssi.

5.3 Zmény obsahu veskerych kyselin

V priibéhu skladovani, vzdy po 7 dnech, byl stanoven obsah veskerych kyselin u

vSech odrtd dfinu i jefabu.
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Tabulka 5 v ptiloze ukazuje zmény v obsahu veskerych kyselin u jednotlivych
odrtd dfinu u obou variant v priabéhu skladovani. V den sklizn€ byl naméfen u odrady
'Vydubecky' obsah veskerych kyselin 3,05 % a na konci skladovéni pfi teploté 18 °C
(po 14 dnech) byl obsah veskerych kyselin 2,68 % a pii teploté 4,5 °C (po 49 dnech)
dosahl obsah veskerych kyselin 2,44 %. U odridy 'Lukjanovsky' byl v den sklizné
naméfen obsah veskerych kyselin 2,76 % a na konci skladovani pfti teploté¢ 18 °C (po
14 dnech) dosahoval obsah veskerych kyselin 2,33 % a pfi teploté 4,5 °C (po 42 dnech)
byl obsah veskerych kyselin 2,37 %. U odridy 'Fruchtal' byl v den sklizn€ naméten
obsah veskerych kyselin 2,85 % a na konci skladovani pfi teploté 18 °C (po 14 dnech)
byl obsah veskerych kyselin 2,52 % a pii teploté¢ 4,5 °C (po 49 dnech) byl obsah
veskerych kyselin 2,59 %.

V pribehu skladovani se obsah veskerych kyselin dfinu postupné snizoval, a to
jak pfi teploté 18 °C, tak i pii teploté 4,5 °C u vSech odrud. U odridy 'Vydubecky' je
rozdil v obsahu veskerych kyselin v uskladnéni pfi teploté¢ 18 °C mezi 1. a 14. dnem o
0,37 % a pfi teploté¢ 4,5 °C mezi 1. a 49. dnem o 0,61 %. Pokles obsahu veskerych
kyselin u odriidy 'Lukjanovsky' byl pii teploté 18 °C mezi 1. a 14. dnem o 0,43 % a pii
teploté 4,5 °C mezi 1. a 42. dnem o 0,39 %. U odridy 'Fruchtal' je rozdil v obsahu
veskerych kyselin pfi teploté¢ 18 °C mezi 1. a 14. dnem o 0,33 % a pfi teploté 4,5 °C
mezi 1. a 49. dnem o 0,26 %. Z tabulky vyplyva, Ze u vSech odrid pii uskladnéni
v teploté 18 °C klesal obsah veskerych kyselin rychleji.
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Praméry MNC
Soucasny efekt: F(4, 64)=,24626, p=,91091
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Odrada: Vydubecky Odrada: Lukjanovsky Odrlda: Fruchtal - 45°C

Graf 7: Obsah veskerych kyselin v plodech dfinu u odriid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a
'Fruchtal'

Z grafu 7 vyplyva, ze obsah veSkerych kyselin diinu u vSech odrid postupné
klesal u obou variant uskladnéni. Byl zaznamenan statisticky prikazny rozdil mezi
uskladnénim pii teplot¢ 18 °C a 4,5 °C, a to u odridy 'Vydubecky' ve 14. den
skladovani, u odriidy 'Lukjanovsky' v 7. a 14. den a u odridy 'Fruchtal' ve 14. den
skladovani. Byl také zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v porovnani odrady
'Vydubecky' s odridami 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal', kterd méla v den sklizn€ a v pribéhu

skladovani nejvyssi obsah veskerych kyselin.

Tabulka 6 v pfiloze popisuje zmény v obsahu veskerych kyselin jefabu u
jednotlivych odriid v obou variantach v prubéhu skladovani. V den sklizné byl u odrtidy
'Discolor' naméfen obsah veskerych kyselin 2,35 % a na konci skladovani pfi teploté
18 °C (po 49 dnech) byl obsah veSkerych kyselin 1,76 % a pfi teploté 4,5 °C (po
70 dnech) doséhl obsah veskerych kyselin 1,73 %. U odriidy 'Businka' byl v den sklizné

naméfen obsah veskerych kyselin 2,06 % a na konci skladovani pfti teploté 18 °C (po
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49 dnech) byl obsah veskerych kyselin 1,63 % a pfi teploté 4,5 °C (po 70 dnech) byl
obsah veskerych kyselin 1,67 %.

Obsah veskerych kyselin jetabu v prubéhu skladovani postupné klesal, a to jak pfi
teploté 18 °C, tak 1 pfi teploté 4,5 °C u vSech odrid. U odridy 'Discolor' je rozdil
v obsahu vesSkerych kyselin v uskladnéni pfi teploté 18 °C mezi 1. a 49. dnem o 0,59 %
a pii teploté 4,5 °C mezi 1. a 70. dnem o 0,62 %. Pokles obsahu veskerych kyselin u
odridy 'Businka' byl pii teploté 18 °C mezi 1. a 49. dnem o 0,43 % a pii teploté 4,5 °C
mezi 1. a 70. dnem o 0,39 %. Z tabulky je zfejmé, ze u odrid pfti uskladnéni v teploté
18 °C klesal obsah veskerych kyselin rychleji.

Praméry MNC
Sougasny efekt: F(7, 76)=2,5826, p=,01918

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 8: Obsah veskerych kyselin v plodech jetdbu u odriid 'Discolor' a 'Businka'

Z grafu 8 je zfejmé, ze obsah veskerych kyselin u jetabu u vSech odrid postupné
klesal u obou variant uskladnéni. Byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi
uskladnénim pii teplot€¢ 18 °C a 4,5 °C, a to u odridy 'Discolor' ve 42. a 49. den

skladovani a statisticky prukazny rozdil u odriidy 'Businka' ve 49. den skladovéni. Byl
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také zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v porovnani mezi odrtidami, kdy méla
odriida 'Discolor’ v den sklizn¢ a v pribéhu skladovani vyssi obsah veskerych kyselin
oproti odradé 'Businka'. U 'Businky' byly zaznamenany mensi rozdily mezi teplotami

skladovani oproti odrad¢ 'Discolor’.

5.4 Antioxidac¢ni kapacita plodu

V den sklizné, v priabéhu skladovani (po tfech tydnech) a na konci skladovéni
byly provedeny odbéry ploda ke stanoveni antioxidacni kapacity z kazdé odridy dfinu i
jetabu.
Tab. 14: Antioxidacni kapacita metodou FRAP a DPPH u plodi dfinu u odrad
'Vydubecky', "Lukjanovsky' a 'Fruchtal'

Antioxida¢ni kapacita plodii v g.kg™' v &erstvém ovoci

Odruda Méreni Varianta FRAP DPPH
'Vydubecky' 1 sklizen 7,30 10,76
'Lukjanovsky' 1 sklizen 4,99 6,23
'Fruchtal' 1 sklizen 4,95 6,19
'Vydubecky' 2 4,5°C 8,36 10,77
'Lukjanovsky' 2 4,5 °C 5,71 6,76
'Fruchtal' 2 4,5°C 6,59 8,77
'Vydubecky' 3 4,5°C 7,56 9,69
'Lukjanovsky' 3 4,5°C 433 6,38
'Fruchtal' 3 4,5°C 5,67 7,85

Tabulka 14 popisuje antioxidacni kapacitu plodi diinu u vSech odriid metodou
FRAP 1 DPPH. Stanoveni antioxida¢ni kapacity nebylo provedeno u plodi
skladovanych pfii teplot¢ 18 °C, nebot tyto plody nebyly pouzitelné pro odbér na
stanoveni antioxida¢ni kapacity. Metodou DPPH byla u vSech odrid namétena vyssi
antioxidacni kapacita oproti metod¢ FRAP. U odridy 'Vydubecky' byla namétena
nejvyssi antioxidacni kapacita v porovndni s odridami 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal'. A
nejnizs$i antioxidac¢ni kapacita byla naméfena u odridy 'Lukjanovsky', s vyjimkou

méieni v den sklizné, kde méla nizsi antioxida¢ni kapacitu odrtida 'Fruchtal'.
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Graf 9: Antioxidacni kapacita metodou FRAP a DPPH u plodi dfinu u odrad
'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal'

Z grafu 9 je zfejmé, ze u hodnot antioxidacni kapacity u vSech odrtid diinu ve 2.
méteni doslo k narlstu a ve 3. méteni k poklesu. Byl zaznamenan statisticky vyznamny
rozdil v porovnani odridy '"Vydubecky' s odridami 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal' ve vSech
méienich. Statisticky prikazny rozdil byl také zaznamenan u vSech odrad ve 2. a 3.
méieni u metody FRAP 1 DPPH. Byly také zaznamenany vysSi hodnoty antioxidacni
kapacity u metody DPPH oproti metodé¢ FRAP. Pro lepSi vyhodnoceni pribéhu zmén
antioxidacni kapacity by bylo vhodné plody odebirat v kratSich ¢asovych intervalech a
provest vice méteni.

Tab. 15: Antioxidacni kapacita metodou FRAP a DPPH u plodi jetdbu u odrad

'Discolor' a 'Businka'

Antioxida¢ni kapacita plodii v g.kg™ v &erstvém ovoci

Odruda Méreni Varianta FRAP DPPH
'Discolor’ 1 sklizen 2,67 3,18
'Discolor’ 2 18 °C 3,33 3,74
'Discolor’ 2 4,5 °C 3,44 3,83
'Discolor’ 3 18 °C 4,41 4,03
'Discolor’ 3 4,5 °C 3,46 4,46
'Discolor’ 4 4,5 °C 5,50 6,26
'Businka’ 1 sklizen 3,51 3,58
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'Businka' 2 18 °C 3,76 4,46
'Businka' 2 4,5 °C 3,85 4,31
'Businka' 3 18 °C 4,51 5,49
'Businka" 3 4,5 °C 3,96 4,41
'Businka' 4 4,5 °C 4,08 4,82

Tabulka 15 popisuje antioxidacni kapacitu plodt jetdbu metodou FRAP i DPPH.

Metodou DPPH byla u vSech odrid namétena vyssi antioxidacni kapacita oproti metodé

FRAP, s vyjimkou odriidy 'Discolor' ve 3. méfeni pii teploté¢ 18 °C a odrtidy 'Businka'

v 1. méfeni v den sklizng. Z tabulky je také zfejmé, Ze teplota u odriidy 'Discolor' méla

vliv na vysledky antioxidacni kapacity, kdy pfi teploté 4,5 °C byly zaznamenany vyssi

hodnoty nez u teploty 18 °C, svyjimkou 3. méfeni. U odridy 'Businka' byly

zaznamenany vyssi hodnoty pfi teploté 18 °C, s vyjimkou 2. méfeni u metody FRAP. U

odridy 'Discolor' byla naméfena nizsi antioxida¢ni kapacita oproti odridé 'Businka'.

FRAP

6,0

tvém

Vv cers

OVOCi

Antioxidaéni kapacita plodii v g.kg™’

2,0

Praméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 0)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 10: Antioxidacni kapacita metodou FRAP u plodi jefdbu u odriid 'Discolor' a

'Businka'

Z grafu 10 vyplyva, Ze u hodnot antioxidacni kapacity doslo k nartistu u obou

odrad jetabu, jak pfii teploté 18 °C, tak i pfi teploté 4,5 °C. V porovnani odriid 'Discolor’
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a 'Businka' skladovanych pii teploté¢ 18 °C dosahovaly plody odriidy 'Discolor' nizSich
hodnot antioxida¢ni kapacity a ve vSech tfech méfenich byl zaznamenan statisticky
prikazny rozdil. V porovnani odrid 'Discolor' a 'Businka' skladovanych pii teploté
4,5 °C mély plody odrady 'Discolor' v 1., 2., a 3. méfeni niz§i hodnoty antioxidacni
kapacity oproti odridé¢ 'Businka' a ve 4. méieni byl u odrudy 'Discolor' zaznamenan
vysoky nartst antioxidacni kapacity, ¢imz byla hodnota mnohem vyssi nez u odridy
'Businka'. Mezi odridami 'Discolor' a 'Businka' skladovanych pii teploté 4,5 °C byl
zaznamenan statisticky vyznamny rozdil ve vSech méfenich. Byl také zaznamenan
statisticky priikazny rozdil ve 2. méfeni a statisticky vyznamny rozdil ve 3. méfeni u
odridy 'Discolor' v porovnani mezi teplotami skladovani 18 °C a 4,5 °C. U odrudy
'Businka' byl v porovnani mezi teplotami skladovani 18 °C a 4,5 °C ve 2. méfeni

zaznamenan statisticky prikazny rozdil a ve 3. méfeni statisticky vyznamny rozdil.

Praméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 0)=--, p= --
DPPH Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 11: Antioxida¢ni kapacita metodou DPPH u plodii jetdbu u odrid 'Discolor' a
'Businka'
Z grafu 11 je zfejmé, Ze u hodnot antioxidacni kapacity doslo k nartstu u obou

odrid jetabu, jak pfi teploté 18 °C, tak i pii teplot¢ 4,5 °C. U odridy 'Discolor’
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v porovnani s odridou 'Businka', skladované pii teplot¢ 18 °C, dosahovaly plody
odridy 'Discolor' nizs§ich hodnot antioxidacni kapacity a ve vSech tfech méfenich byl
zaznamenan statisticky prikazny rozdil. V porovndni odrid 'Discolor' a 'Businka’
skladovanych pfi teploté¢ 4,5 °C mély plody odrady 'Discolor' v 1. a 2. méfeni nizsi
hodnoty antioxida¢ni kapacity oproti odridé¢ 'Businka' a ve 3. a 4. méfeni byla
zaznamenana vys$i hodnota antioxidacni kapacity u odridy 'Discolor’, pfi¢emz ve
4. métfeni byl u odridy 'Discolor' zaznamenan vysoky nartist antioxidacni kapacity.
Mezi odriidami 'Discolor' a 'Businka' skladovanych pii teploté 4,5 °C byl zaznamenan
statisticky prikazny rozdil v 1., 2., a 3. méfeni a ve 4. méfeni byl zaznamenan
statisticky vyznamny rozdil. Byl také zaznamenan statisticky prikazny rozdil ve 2. a
3. méfeni u odridy 'Discolor' v porovnani mezi teplotami skladovéani 18 °C a 4,5 °C. U
odrtdy 'Businka' byl v porovnani mezi teplotami skladovani 18 °C a 4,5 °C ve 2. méfeni
zaznamenan statisticky prikazny rozdil a ve 3. méfeni statisticky vyznamny rozdil.

Pro lepsi vyhodnoceni pribehu zmén antioxidacni kapacity by bylo vhodné plody
odebirat v kratSich ¢asovych intervalech a provést vice méfeni, jak u metody FRAP, tak

1 u metody DPPH.
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6 DISKUSE

Diplomova prace se v praktické casti zabyva kvalitou plodi diinu a jetdbu
v pribéhu skladovéani. Plody diinu i jefdbu byly uskladnény ve dvou teplotnich
variantach (18 °C; 4,5 °C). U diinu byly pouzity odridy 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a
'Fruchtal' a u jefabu odridy 'Discolor' a 'Businka'. V pribéhu skladovani byl hodnocen
zdravotni stav a kvalita plodi, ubytek hmotnosti, obsah rozpustné suSiny, veSkerych
kyselin a antioxidacni kapacita plodu.
Podle VLASAKOVE (2013) lze plody diinu skladovat 14 dni pro piimy konzum a
28 dni pro zpracovatelsky primysl. Plody dfinu, odriid '"Vydubecky' a 'Fruchtal', které
byly hodnoceny v pokusu, lze skladovat pro pfimy konzum 28 dni a do 42 dni by se
plody jesté uplatnily pro zpracovatelsky primysl. Odriidu 'Lukjanovsky' 1ze skladovat
pro pfimy konzum pouze 14 dni a pro zpracovatelsky primysl 35 dni. Z toho vyplyva,
7e plody, které byly hodnoceny v pokusu, vydrzely déle, nez uvadi VLASAKOVA
(2013).

Podle MARAKA (2012) obsahuji plody diinu u odridy 'Vydubecky' 16,21 %
rozpustné suSiny, u odriady 'Lukjanovsky' 18,90 % rozpustné susiny a u odridy
'Fruchtal' 18,21 % rozpustné susiny. Laboratornim stanovenim v pokusu bylo zjisténo,
Ze obsah rozpustné suSiny u odridy 'Vydubecky' byl 18 %, u odridy 'Lukjanovsky'
20,8 % a u odriady 'Fruchtal' 15,8 %. V pokusu byly zjistény vyssi hodnoty rozpustné
suSiny u odrtdy 'Vydubecky' a 'Lukjanovsky' a u odridy 'Fruchtal' byla zjisténa hodnota
nizsi, nez uvadi MARAK (2012). Podle SOPORSKEHO (2014) obsahuji plody diinu u
odridy 'Vydubecky' 17,05 % rozpustné suSiny, u odridy 'Lukjanovsky' 19,65 %
rozpustné susiny a u odridy 'Fruchtal' 18,50 % rozpustné susiny, coz pfiblizné odpovida
hodnotdm naméfenym v pokusu, krom¢ odridy 'Fruchtal', kterd dosahovala 15,8 %
rozpustné suSiny. KLIMENKO (1990) uvadi, Ze plody diinu obsahuji 17,7 % — 23,2 %
rozpustné susiny, coZ jsou hodnoty, které odpovidaji namétenym vysledkiim v pokusu u
odridy 'Vydubecky' a 'Lukjanovsky'. U odridy 'Fruchtal' byla zjiSténa hodnota
rozpustné susSiny nizsi, nez uvadi KLIMENKO (1990). V porovnani odriidy 'Fruchtal'
s citovanymi autory bylo zji$téno, Ze hodnota rozpustné susiny naméfend v pokusu byla
niz8i, nez uvadeji tito autofi, coz mohlo byt zplisobeno nedostatecnou zralosti plodu.
BOCEK a PESEK (2016) uvadgji, ze obsah rozpustné suiiny u diinu dosahuje az

25,20 %, coz je hodnota vys§i oproti hodnotam naméfenym v pokusu. Hodnota
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rozpustné susiny, kterou uvadéji BOCEK a PESEK (2016), byla dosaZena pouze u
odridy 'Lukjanovsky' (4,5 °C) v pribehu skladovani, a to ve 21. den a v dalSich tydnech
byla hodnota i vys$$i, nez uvadéji autofi.

MALTER a kol. (2002); MAMEDOV a kol. (2004) a PAPRSTEIN a kol. (2009)
uvadéji, Ze obsah veskerych kyselin v plodech diinu se pohybuje v rozmezi 1,09 % —
2,43 %. Podle HORCINA (2008) se obsah kyselin v plodech diinu pohybuje okolo 2 %.
Pokusem bylo zjisténo, ze u odriidy 'Vydubecky' byl obsah veskerych kyselin 3,05 %, u
odridy 'Lukjanovsky' 2,76 % a u odridy 'Fruchtal' 2,85 %, cozZ jsou hodnoty vyssi, nez
uvadéji autofi. Rozdil mohl byt zpiisoben vybérem odrad, popiipadé stupném zralosti
pii sklizni. LANSKA a ZILAK (2006) uvadi, e plody diinu by mély obsahovat 1,5 %
az 3 % veskerych kyselin, coz odpovida hodnotam namétenym v pokusu.

Podle HROMADOVE (2016) byla u plodii diinu naméfena antioxida¢ni kapacita
u odrady 'Vydubecky' 4,80 gkg' v &erstvém ovoci metodou FRAP a 5,54 gkg’
v &erstvém ovoci metodou DPPH, u odridy 'Lukjanovsky' 2,78 gkg” v Gerstvém ovoci
metodou FRAP a 3,51 gkg' v erstvém ovoci metodou DPPH a u odridy 'Fruchtal'
4,54 gkg' v Gerstvém ovoci metodou FRAP a 5,91 gkg' v &erstvém ovoci metodou
DPPH. U plodt hodnocenych v pokusu byla namétena antioxidacni kapacita u odrady
'Vydubecky' 7,30 g.kg” v &erstvém ovoci metodou FRAP a 10,76 gkg' v Gerstvém
ovoci metodou DPPH, u odridy 'Lukjanovsky' 4,99 gkg™ v Eerstvém ovoci metodou
FRAP a 6,23 gkg' v Cerstvém ovoci metodou DPPH a u odridy 'Fruchtal' 4,95 g.kg
v &erstvém ovoci metodou FRAP a 6,19 g.kg™' v Gerstvém ovoci metodou DPPH. Z toho
vyplyva, ze hodnoty naméfené v pokusu byly u vSech odrid vyssi, nez uvadi autorka.
V pokusu bylo provedeno stanoveni antioxidacni kapacity extrakci z lyofilizovanych
plodi, coz mohlo byt pfic¢inou vysSich hodnot oproti hodnotam, které uvadi
HROMADOVA (2016).

Podle VLASAKOVE (2013) Ize plody jeiabu skladovat 30 dni pro piimy konzum
a 37 dni pro zpracovatelsky priimysl. Plody jetabu, které¢ byly hodnoceny v pokusu, lze
skladovat pro pifimy konzum 49 dni u odridy 'Discolor' a 56 dni u odriidy 'Businka'.
Ob¢ odrtdy Ize pouzit pro zpracovatelsky primysl az 63 dni. Z toho vyplyva, ze plody,
které byly hodnoceny v pokusu, vydrZely déle, nez uvadi VLASAKOVA (2013).

Podle HORCINA (2008) by mél jefab obsahovat 22,80 % rozpustné susiny.
Hodnoty rozpustné susSiny naméiené v pokusu byly niz$i, nez uvadi autor. U odrady

'Discolor' byl zjistén obsah rozpustné suSiny 15 % a u odridy 'Businka' byl obsah
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rozpustné suSiny 15,5 %. KOPEC (1998) uvadi, ze plody jefabu obsahuji 24 %
rozpustné susiny, coz je hodnota vyssi oproti hodnotdm namétenym v pokusu. Hodnota
rozpustné susiny, kterou uvadi KOPEC (1998), byla dosaZena pouze u odrad 'Discolor’
a 'Businka' skladovanych pfi teploté 18 °C v posledni den méteni (49. den).

Podle HORCINA (2008) by se mél obsah veskerych kyselin u jefabu pohybovat
v rozmezi 1,6 % — 3,1 %. Pokusem bylo zjisténo, ze obsah veskerych kyselin u odridy
'Discolor' byl 2,35 % a u odriidy 'Businka' 2,06 %, coz odpovid4d hodnotam, které uvadi
autor. DVORAK (2009) uvadi, Ze obsah veskerych kyselin se pohybuje okolo 3 %.
Hodnoty naméfené v pokusu byly niz$i, nez uvadi autor. Podle MARAKA (2012)
obsahuji plody jefdbu u odriidy 'Discolor' 1,55 % veskerych kyselin a u odridy
'Businka' 0,95 % veskerych kyselin, coZ jsou hodnoty nizsi, nez uvadéji autoii HORCIN
(2008) a DVORAK (2009) a také nizsi neZ byly naméfeny v pokusu.

HROMADOVA (2016) uvadi, ¢ u plodi jefdbu byla naméfena hodnota
antioxidacni kapacity 4,21 gkg' v Cerstvém ovoci metodou FRAP a 4,09 gkg’
v Cerstvém ovoci metodou DPPH. U plodd hodnocenych v pokusu byla namétena
antioxida&ni kapacita u odraidy 'Discolor' 2,67 g.kg" v &erstvém ovoci metodou FRAP a
3,18 g.kg ' v Gerstvém ovoci metodou DPPH a u odridy 'Businka' 3,51 g.kg™ v Serstvém
ovoci metodou FRAP a 3,58 gkg' v Gerstvém ovoci metodou DPPH, coz jsou hodnoty
niz8i, nez uvadi autorka. Z toho vyplyva, ze hodnoty namétené v pokusu byly u obou
odriid niz§i, nez uvadi HROMADOVA (2016), coz mohlo byt zpiisobeno vybérem

odrtd, popiipadé stupném zralosti pii sklizni.
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7 ZAVER
Diplomova prace byla zaméfena na drobné ovoce a méné znamé druhy drobného
ovoce. Mezi drobné ovoce se fadi rybiz, angrest, malinik, ostruzinik, jahodnik a josta.

Mezi méné zndmé druhy drobného ovoce se fadi aronie, jetab, dfin, bez ¢erny, plodova

ruze, brusnice bortvka, brusnice brusinka, rakytnik feSetlakovy a zimolez.

Literarni ¢ast byla zaméfena na jednotlivé druhy drobného ovoce a mén¢ znamé
druhy drobného ovoce. Priace se dale zabyvala latkovym slozenim, moznostmi

hodnoceni kvality ovoce a také skladovanim téchto ovocnych druhd.

Experimentalni ¢ast byla zaméfena na skladovani plodi diinu, odrid 'Vydubecky',
'Lukjanovsky' a 'Fruchtal' a plodl jetabu, odriid 'Discolor' a 'Businka'. Plody dfinu i
jetabu byly uskladnény ve dvou teplotnich variantach (18 °C; 4,5 °C). V den sklizn¢ a
nasledné v pravidelnych intervalech, vzdy po tydnu, byl senzoricky hodnocen zdravotni
stav, kvalita plodi a byl kontrolovan Ubytek hmotnosti. Laboratornim stanovenim byl

hodnocen obsah rozpustné susiny, veskerych kyselin a antioxida¢ni kapacita plodi.

V pribéhu skladovani se ukéazalo, Ze plody dfinu u odrid 'Vydubecky',
'Lukjanovsky' a 'Fruchtal' skladovanych pfi teplot¢ 18 °C lze skladovat pro piimy
konzum i pro zpracovatelsky priimysl pouze 7 dni. Plody dfinu skladované pfi teplote
4,5 °C u odrtd 'Vydubecky' a 'Fruchtal' 1ze skladovat pro pfimy konzum 28 dni a do 42
dni by se plody jeste¢ uplatnily pro zpracovatelsky primysl. Odridu 'Lukjanovsky'
uskladnénou pii teploté 4,5 °C lze skladovat pro ptimy konzum pouze 14 dni a pro
zpracovatelsky pramysl 35 dni. Bylo zjisténo, ze pfi teploté 18 °C se projevilo rychlejsi
vadnuti plodu diinu oproti plodim skladovanym pfi teploté¢ 4,5 °C. Z hlediska chuti
byla nejlepsi odrada 'Vydubecky', kterd méla sladkou a mirné trpkou chut’ (obsah
rozpustné suSiny 19,1 %, obsah veskerych kyselin 2,62 %). U vSech odriid dfinu
hmotnost plodd znacné klesala, pficemz u plodd skladovanych pii teplote 18 °C
hmotnost klesala rychleji (u odrid "Vydubecky', 'Lukjanovsky' v priméru o 6 % za
tyden a u odrady 'Fruchtal' v priméru o 11,5 % za tyden). Z hlediska ubytku hmotnosti
by byla pro skladovani nejvhodnéjsi odrada 'Fruchtal' skladovana pfi teploté 4,5 °C,

ponévadz jeji ubytek hmotnosti byl nejpomalejsi. Nejvyssi obsah rozpustné susiny byl

v

cw w7

odridy 'Lukjanovsky' (2,76 %). Z hlediska antioxidacni kapacity na tom byla nejlépe
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odriida 'Vydubecky', u které¢ byla naméfena nejvyssi hodnota antioxidacni kapacity

(10,77 gkg™ v Eerstvém ovoci).

Plody jefabu, odriid 'Discolor' a 'Businka', skladované pii teploté 18 °C, Ize
skladovat pro pfimy konzum 35 dni a do 49 dni lze plody jesté pouzit pro
zpracovatelsky priimysl. Odrtdu 'Discolor' skladovanou pfi teploté 4,5 °C lze skladovat
pro piimy konzum 49 dni a odriidu 'Businka' 56 dni. Obé odrudy lze pouzit pro
zpracovatelsky primysl az 63 dni. Z pokusu vyplynulo, ze u plodi skladovanych pii
teploté 18 °C doslo k rychlejSimu vadnuti ploda jefabu oproti plodiim skladovanym pfi
teploté 4,5 °C. Z hlediska chuti byla nejlepsi odriida 'Businka', ktera méla sladkou chut’
(obsah rozpustné susiny 21,9 %, obsah veskerych kyselin 1,82 %). Hmotnost plodd u
obou odrtd jetabu postupné klesala, pfi¢emz hmotnost u plodi skladovanych pfi teploté
18 °C klesala mnohem rychleji (v priméru o 7 % za tyden u obou odrid). Vhodnég;jsi
odrtida pro skladovani z hlediska ubytku hmotnosti by byla 'Businka' skladovana pii
teploté 4,5 °C, jelikoz jeji ubytek hmotnosti byl pomalejsi oproti odridé 'Discolor’.
Vyssi obsah rozpustné suSiny byl zaznamenan u odriidy 'Businka' (15,5 %). U odrudy
'Discolor' byl zjistén vysSi obsah veskerych kyselin (2,35 %). Vys$i antioxidacni

kapacita byla nam&fena u odriidy 'Businka' (5,49 g.kg" v &erstvém ovoci).

Na uchovatelnost dfinu i jefdbu mélo piiznivy vliv rychlé zchlazeni plodl ihned
po sklizni, jelikoz plody skladované piti teploté 4,5 °C vydrzely déle a po celou dobu
skladovani mély plody lepsi zdravotni stav oproti plodim skladovanym pfi teploté
18 °C. Nejdéle 1ze skladovat plody jetabu, a to az 70 dni. Plody diinu byly skladovany
49 dni u odrid 'Vydubecky' a 'Fruchtal' a 42 dni byla skladovana odrida 'Lukjanovsky'.

Jako nejvhodnéjsi odriidu diinu pro skladovani bych zvolila 'Vydubecky', ktera
byla z hlediska obsahu rozpustné suSiny, kyselin i antioxidacni kapacity nutricné
nejbohatsi. 1 piesto, ze odriida 'Vydubecky' méla niz§i obsah rozpustné suSiny nez
odrida 'Lukjanovsky', byla chut plodi sladkd. Jako vhodné€jsi odridu jetdbu pro
skladovani bych zvolila odrtidu 'Businka', ktera byla z hlediska chuti, obsahu rozpustné
susiny i antioxida¢ni kapacity lepsi nez odriida 'Discolor'. V porovnani ovocnych druhti
diinu a jefabu by bylo vhodné pro uskladnéni uptednostnit jetab, nebot’ byly plody za

danych podminek uskladnény po n€kolik tydnli v Cerstvém a vyborném stavu.
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8 SOUHRN A RESUME, KLIiCOVA SLOVA

Diplomova prace ,,Kvalita drobného ovoce v prubchu skladovani® se zabyva
charakteristikou jednotlivych druhti drobného ovoce a méné znamych druht drobného
ovoce, jejich latkovym slozenim, moznostmi hodnoceni kvality a skladovanim téchto

ovocnych druht.

V praktické casti byly sledovany v pribéhu skladovani plody dfinu, odrid
'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal' a plody jefabu, odriid 'Discolor' a 'Businka'.
Plody dfinu i jetabu byly uskladnény ve dvou teplotnich variantach (18 °C; 4,5 °C). Byl
hodnocen zdravotni stav, kvalita plodii a kontrola ubytku hmotnosti. Laboratorné¢ byl

stanoven obsah rozpustné susiny, veskerych kyselin a antioxida¢ni kapacita plodi.

Klicova slova: mén¢ znamé druhy drobného ovoce, latkové sloZzeni, antioxidacni

kapacita, skladovani, dfin, jefab

RESUME

Diploma thesis ,,Quality of the small fruits during the storage* follows up the
characteristic of the different species of small fruits and less known species of small
fruits and their substance composition, possibilities of quality rating and storing of these

fruit species.

The cornelian cherry fruits, varieties "Vydubecky', 'Lukjanovsky' and 'Fruchtal'
and the rowan tree fruits, varieties 'Discolor' and 'Businka' and how do they behave
during the storage was the main subject of the practical part. The cornelian cherry and
the rowan tree fruits were storaged in two temperature variants (18 °C; 4,5 °C). The
state of health, the fruits quality and weight loss were evaluated. The content of soluble
dry basis, total acids and antioxidant capacity of the fruits were determined using the

laboratory experiments.

Keywords: less known species of small fruits, substance composition, antioxidant

capacity, storage, cornelian cherry, rowan tree
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10 PRiLOHY
Tab. 1: Ubytek hmotnosti plodi difnu u odrtid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a 'Fruchtal'
Tab. 2: Ubytek hmotnosti plodil jefabu u odriid 'Discolor' a 'Businka'

Tab. 3: Stanoveni rozpustné suSiny diinu u odrid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a

'Fruchtal'
Tab. 4: Stanoveni rozpustné susSiny jetabu u odrtid 'Discolor' a 'Businka'

Tab. 5: Stanoveni vesSkerych kyselin diinu u odrid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a
'Fruchtal'

Tab. 6: Stanoveni veskerych kyselin jefdbu u odrad 'Discolor' a 'Businka’
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Tab. 1: Ubytek hmotnosti plodii dfinu u odriid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a "Fruchtal'

Hmotnost plodi v %

Den | Vydubecky | Vydubecky | Lukjanovsky | Lukjanovsky | Fruchtal | Fruchtal
18 °C 4,5°C 18 °C 4,5°C 18 °C 4,5°C

1 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
7 91,8 97,4 93,8 96,9 91,1 97,6
14 79,5 94,9 82,5 93,7 78,2 95,4
21 - 91,9 - 90,7 - 93,2
28 . 88.3 - 87,5 - 90,9
35 . 84,9 - 84,0 - 87,9
42 ; 80,9 ; 80,4 ; 85,1
49 - 76,8 - - - 82,0

Tab. 2: Ubytek hmotnosti plodil jefabu u odrid 'Discolor' a 'Businka'

Hmotnost plodi v %

Den Discolor Discolor Businka Businka
18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C
1 100,0 100,0 100,0 100,0
7 92,2 97,2 91,2 97,4
14 85,3 94,8 85,0 95,4
21 77,4 92,2 77,9 93,2
28 70,2 89,7 70,2 91,3
35 61,9 87,1 63,0 89,3
42 53,4 84,6 57,1 87,4
49 46,7 82,3 51,1 85,7
56 - 80,0 - 83,9
63 - 77,8 - 82,1
70 - 75,1 - 80,2




Tab. 3: Stanoveni rozpustné suSiny diinu u odriid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a

'Fruchtal'
Stanoveni rozpustné susiny v %

Den Vydubecky | Vydubecky | Lukjanovsky | Lukjanovsky | Fruchtal | Fruchtal
18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C
1 18,0 18,0 20,8 20,8 15,8 15,8
7 18,1 17,8 22,8 21,4 16,8 17,8
14 19,7 17,2 24,7 20,9 20,8 18,4
21 - 20,0 - 25,1 - 20,7
28 - 19,1 - 27,8 - 21,4
35 - 20,9 - 28,3 - 19,9
42 - 21,3 - 29,3 - 22,1
49 - 21,5 - - - 22,4

Tab. 4: Stanoveni rozpustné susSiny jetabu u odrtid 'Discolor' a 'Businka'

Stanoveni rozpustné susiny v %

Den Discolor Discolor Businka Businka
18 °C 4,5°C 18 °C 4,5°C
1 15,0 15,0 15,5 15,5
7 16,1 17,1 17,0 15,4
14 18,0 17,5 17,3 15,9
21 16,7 16,8 20,1 15,5
28 19,9 18,5 20,5 17,7
35 20,3 17,8 19,4 18,8
42 234 21,1 21,8 19,0
49 26,5 21,8 243 21,2
56 - 20,8 - 21,9
63 - 22,6 - 23,0
70 - 23,8 - 23,5




Tab. 5: Stanoveni vesSkerych kyselin diinu u odrid 'Vydubecky', 'Lukjanovsky' a

'Fruchtal'
Stanoveni veskerych kyselin v %

Den Vydubecky | Vydubecky | Lukjanovsky | Lukjanovsky | Fruchtal | Fruchtal
18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C
1 3,05 3,05 2,76 2,76 2,85 2,85
7 2,92 3,01 2,48 2,63 2,68 2,77
14 2,68 2,86 2,33 2,51 2,52 2,71
21 - 2,71 - 2,59 - 2,62
28 - 2,62 - 2,43 - 2,68
35 - 2,74 - 2,41 - 2,66
42 - 2,58 - 2,37 - 2,63
49 - 2,44 - - - 2,59

Tab. 6: Stanoveni veSkerych kyselin jefdbu u odrid 'Discolor' a 'Businka'

Stanoveni veSkerych kyselin v %
Den Discolor Discolor Businka Businka
18 °C 4,5 °C 18 °C 4,5 °C

1 2,35 2,35 2,06 2,06
7 2,22 2,25 2,11 2,01
14 2,12 2,07 1,98 1,95
21 2,03 1,99 1,86 1,89
28 1,98 2,08 1,89 1,82
35 1,96 2,05 1,77 1,87
42 1,82 1,99 1,71 1,79
49 1,76 1,92 1,63 1,75
56 - 1,94 - 1,82
63 - 1,81 - 1,73
70 - 1,73 - 1,67




