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1 UVOD

Sklizeir ovoce je velmi ¢ekavanou udalosti pro kazdéhestitele. Ri sklizni
a @i dalsi manipulaci s ovocem dbame na to, aby vébipalo Setréi a nedoSlo tak
k poruSeni povrchu ovoce. Po sklizniiteme ovoce iffmo konzumovat, nebo mame
na vykEr mnoho zpsohi, jak ovoce dale zpracovat. Jedna se o vyrobu gwbcn
kompoti, marmelad a i@ni, suSeni, mrazeni nebo vyrobu ovocnytfivia mosi.
At uZ se jedna o jakoukoliv vySe uvedenou metoduy vhdisi byt pouzito ovoce
zdravé, bez plisni a hnilob. Pokud by vyrobce paquizizpracovani zdravothnevhodné
a napadené ovoce, vystavil by ggbitele vaznym zdravotnim rizikn.

Velmi dalezitou roli hraje pi zpracovani ovoce zralost plodu. Pro kazdysab
zpracovani je rozhodujici jiny stupezralosti ovoce, tzv. technologicka zralost.
Stanoveni vhodného terminu skkzravisi na zkuSenosteckgbitele, ale také na jeho
znalostech o latkovém sloZeni a fyziologickych pssch, které v ovoci probihaji.
Peéstitel ovoce musi také zajistit vhodné agrotechéip&dminky a vhodny vy mista,

kde se bude ovocegtovat.



2 CIL PRACE

Cilem bakaléské prace je na zakladprostudované literatury tykajici
se latkoveho slozeni, dietetickych vlastnosti dnetogickych parameirjednotlivych
druhi suroviny ve vztahu ke konzervarenskému zpracox@rgicovat poznatky tykajici
se textury, zdravotniho a mikrobialniho stavu simpwna vyslednou kvalitu kompidt
a popsat zdravotni rizika vyplyvajici z pouZziti waktni suroviny.

V praktickécasti bakaléské prace budou vybrany 2 édy merurtk a sklizeny
ve 3 rozdilnych stupnich zralosti. Méky budou laboratorvyhodnoceny ¥erstvém
stavu a nasle@nzpracovany na konzervarensky vyrobek. Bude pravedenzorické
hodnoceni meiikovych kompot a laboratorni rozbor kompot VSechny ziskané
hodnoty budou statisticky zpracovany.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Hospodarské rozdleni ovoce

Ovocem oznéujeme jedlé plody pdp semena kulturnich, ale i planych stiom
a ke, jejichz hlavnim znakem je vysoka kyselostiangieny obsah cukr (Kopec,
Balik, 2008).

Ovocné stromy §gstujeme pro jejich plody, které nazyvame ovoce. @vo
péstované na UzemiCeské republiky mZeme rozdit podle botanické nebo
hospodéské klasifikace. Botanicka klasifikacéldovocné druhy do @eledi a 17 rodl
Hospod#éska klasifikace #&i ovoce na jadrové, peckové, s@pkové, drobné ovoce

a mér zndmé druhy ovoce (BlaZzek a kol., 2001).

3.1.1 Jadrové ovoce

Jadrové ovoce je dnes velmi raesie. Plody jadrovin maji v jéidci
umisenych rekolik semen, které jsou obklopeny silvyvinutou duzninou (Sapiro,
1988). UzZitkovoucasti je nepravy plod — malvice. Do skupiny jadravévoce pat

jablon, hrues, kdoulai, jerdb, miSpule.

3.1.2 Peckové ovoce

Plody peckovin maji tvrdou pecku, ktera obsahugmge vyjimene dv¢ semena,
kterd jsou pokryta jedlou duzninou (Sapiro, 1988}itkovou &asti je jednosemenny
plod s duznatym oplodim — peckoviceugmou velikosti, tvarem i zbarvenim. Mezi
modré peckoviny pét slivoré, do cervenych peckovinfadime teSrg, visns
a mahalebku. Broskve a meéky pati do skupiny teplomilnych peckovin (Blazek
a kol., 2001).

3.1.3 Drobné ovoce

Jedna se o jedno nebo vicesemenny duznaty plothdiop Mezi jednoduché
bobulefadime angrest, meruzalku, rybiz, ddey, brusinky a révu vinnou. Do skupiny
bobule sloZzené ze soukV pati ostruziny a maliny a do bobuli slozenych ze sodpl
pati moruSe. Jahody patdo skupiny nepravych bobuli, které vznikly zduZném
kvétniho izka s nazkami (Hebvsky a kol., 2002).
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3.1.4 Skorapkoveé ovoce

Skadpkoviny g@stujeme pro olejnatd semena, kterd maji vysoky idmitr
vyznam. Plodem skapkovin je peckovice (mandip oreSak vlassky), idSek (liska
obecnd) nebo jednosemenna nazka (kastanovnik .jeBlgdy kaStanovniku maji
vyznamnou nuttini hodnotu (15 — 20 % cukru, 40 — 60 % Skrobu, ¥)-% bilkovin,
3% oleje, ftislovin a vitamiri). OreSdk vlaSsky je rostlina jednodoma s
jednopohlavnimi kdty. Liska je také jednodomaéagtvosnubna rostlina (Richter, 2004).

3.1.5 Méné rozSirené ovocné druhy

Mezi meére rozStené druhy ovoce patrakytnik reSetlakovity, @n, bezcéerny
a mze duznoploda. Plodemize duznoplodé je duznaté&Sule s vysokym obsahem
vitaminu C. KWty i plody bezu¢erného maji l&bné dely. Rakytnik je dvoudoma
rostlina, ktera se opylujegtrem, je nenarna na pstovani a ma velmi vysoky obsah
vitaminu C. B@in je ovocna tkvina, kterd je charakteristicka svoji velkou odshi
proti namrzani a dlouhekosti. Plody #inu maji vysokou biologickou hodnotu
(Richter, 2004).

3.2 Latkoveé slozeni ovoce

Latkové slozeni ovoce jettkzitym parametrem ve vyziwlovéka. Kazdy druh
ovoce je specificky a obsahuje nuatii hodnoty a latky, které jsou pro lidsky
organismus nepostradatelné. Latkové slozeni takisizda konkrétnim druhu odfily,
na podminkéach, ve kterych byla éda vygistovana (fdni a klimatické faktory)

a na stupni zralosti.rPdozravani ovoce se zvysuje obsah dukklesa obsah kyselin.

3.2.1 Voda

Voda tvdi v ovoci velmi vyznamnouast, jedna se o 70 — 90 %. Ve vge
rozpuséno mnoho dlezitych Zivin (Kwerova a kol., 2007). Banany obsahuji 76 %
vody, hrusky 83 %, jablka 85 %, broskve 89 % a ¢gh80 %. Citrusy obsahuji kolem
87 % vody (Velisek, 2002).

Voda se vyskytuje ve forénvolné nebo vazané. Volna voda je r&skn
prostedim vSech procés které mgni vlastnosti ovoce. Volna vodaude z ovoce
vytékat. Voda vazana se vyskytuje &kalika formach: voda hydratai, kapilarni
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a imobilizovana. Hydratmi voda zaujima 2 — 4 % a neda se odstranit tlaidegr,
2007).

3.2.2 Sacharidy

Cukr hroznovy (glukosa) a cukr ovocny (fruktosa)ipd nejvyznamsjSim
cukrim. Cukrtepny (sacharosa) je disacharid a sklada se z jeoiékuly glukosy
a jedné molekuly fruktosy. Invertnim cukrem o&mame latku, ktera vznika
hydrolyzou sacharosy na glukosu a fruktosu. Obsaricv ovoci zavisi na mnoha
faktorech a viznych fazich nabyva jiné hodnoty. V dozravajicimoav cukry
nariistaji, zatimco po sklizni obsah ciukklesa (Ingr, 2007). &které druhy ovoce
obsahuji i jiné malo obvyklé cukry, napy jahodach a hroznech se v malém mnoZzstvi
vyskytuji vySSi ketosy (VeliSek, HajSlova, 2009).

3.2.3 Pektinové latky

Pektinové latky se nachazi véesini lamele biiky pektocelulosy a jsourginou
tvrdosti a pevnosti u nezralého ovoce (Ingr, 20(H). dozravani ovoce dochazi
ke SEpeni pektinovych latek az na samotny pektin, kierjozpustny ve vatda diky
tomu ovoce B dozravani mkne. V ovocné duznihse vyskytuje asi 1 % pektinovych
latek (Kuerova a kol., 2007).

3.2.4 Organickeé latky

NejvyznamigjSimi organickymi kyselinami v ovoci je kyselina tronova,
kyselina jabléna a kyselina vinna. Organické kyseliny dodavapaitypickou chd
a kEhem dozravani ovoce obsah kyselin klesa. Podle ldstsemizeme rozdlit
potraviny na zcela nekyselé (pH > 6,5), malo ky¢pl¢ 4,0 aZz 6,5) a kyselé (pH < 4,0).
Kyselina jabléna pgeviada u jadrového a peckového ovoce, kyselinaorutra
u bobulového ovoce a u bobuli révy vinné koliséekyps jabléna a vinna. (Ingr, 2007).

3.2.5 Skrob

Skrob se vyskytuje v nezralém ovoci & pozravani se $krob hydrolyzuje
na glukosu (Kgerova a kol., 2007). Obsah Skrobu a tim i zralo8keame stanovit
vizualng, kdy roziznuty plod naméime do Lugollova roztoku (roztok jodu v jodidu
draselném) a nésleginvyhodnotime podle stupnice. Optim&lrzralé plody maji
hodnoty ve stupni v rozsahu 4 — 6 (Goliagnidova, 2009).
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3.2.6 Dusikaté latky

Bilkoviny neboli proteiny p&t mezi biopolymery. Dle rozpustnosti ve wod
je mizeme rozdlit na albuminy, globuliny a gluteliny. Albuminygs ve vod lehce
bilkoviny obilovych zrn a jsou ve védherozpustné. V ovoci a zelegifsou bilkoviny
ve velmi malém mnoZstvi, vyjimkou jsou zelené lusky (Ingr, 2007).

Zahrdtim na ukitou teplotu dochéazi k rozpadu vySSich strukturemaduraci
bilkovin. Denaturace bilkovin, ktera probiha zasigh teplot nez 100 °C, ithe mit
za nasledek snizeni senzorické a dntrihodnoty. Denaturaci bilkovin vznikaji
u ovocnych 8av zékaly (Ingr, 2007).

Isoleucin, leucin, valin, lysin, methionin, fenydaln, threonin, tryptophan grat
mezi 8 esencialnich aminokyselin, které si lidsk§amismus nedokaze vytitoa musi

je prijimat v potra¥ (Kopec, 1998).

3.2.7 Lipidy

Lipidy mazeme rozdiit na jednoduché a slozené. Mezi lipidy jednoduphéi
tuky, oleje a vosky. Do sloZzenych ligidcadime fosfolipidy a glykolipidy (Kuhg
2007). Duznina plod obsahuje 0,5 - 1,5 % lipidnich latek jako jsou fdtpidy
a steroly. Semena plodgkaapkového ovoce obsahuji az 60 % bigngr, 2007).

3.2.8 Barviva

Pritomnost barviv zfisobuje charakteristické zbarveni ovoce. Chlorofyl
je typicky pro zelenou barvu lista se starnutim pletiv se odbourava. Antokyany jsou
barviva rozpustna ve védktera dodavajéervené cervenofialové nebo modrofialové
zbarveni (rybiz,resreé, maliny). Karotenoidy jsou barviva rozpustna gitihh a zbarvuji
pletiva Zlug, oranzo¥, ¢erveré az hrgdé (Kucerova a kol., 2007). Nejvyznarjdim
karotenoidem je beta — karoterti Poskliziovém dozravani se obsah kardievySuje
(Ingr, 2007).

3.2.9 Vitaminy

Vitaminy jsou organické latky, které si lidsk&a nedokaze vytvist a musi
je piijimat v potra¥. Vitaminy se dastni enzymatickych reakci a jsou jakostnim

znakem ovoce a zeleniny (Kub&007). Hlavnim zdrojem vitaminv ovoci je vitamin
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C a provitamin A. Podle rozpustnostiibeme vitaminy rozélit na vitaminy rozpustné

v tucich a vitaminy rozpustné ve vod

3.2.9.1.1 Vitaminy rozpustné ve vod

Thiamin se oznauje jako vitamin B. V ovoci je pimérny obsah thiaminu
0,40 mg.kg. U hruSek a merusk je jeho obsah vy3si, u vlaiskyafechi je obsah vice
nez 5 mg.kg. Jeho nedostatek se projevuje chorobou beri — lgchias nebo
nechutenstvim (Kopec, Balik, 2008).

Riboflavin neboli vitamin B je dalSim vitaminem rozpustnym ve wod/ ovoci
je primérny obsah riboflavinu 0,45 mg.Kg F¥i tepelnych zésazich je citji nez
thiamin. Nedostatek riboflavinu #pobuje fistové poruchy nervovych bék a kize,
vypadavani vlas (Kopec, Balik, 2008).

Vitamin Bg ozn&ujeme jako pyridoxin, ktery chrani cévyen kornatnim
a zabezpauje spravnou funkci nervové soustavy. V ovoci sakyyuje v mnozstvi
okolo 1,5 mg.kg.

Jednim z nejvyznandjsich vitamini v ovoci je vitamin C, ktery tid hlavrs
kyselina askorbova a kyselina dehydroaskorbovadaleym antioxidantem a jeho
nutricni hodnoty jsou vysoké. Obsah vitaminu C kles&en skladovani (Kulié
2007). Pimérny obsah vitaminu C v ovoci je 165 mgkgnejwtsi zastoupeni ma
v ¢erném rybizu, jahodach a citronu. Nedostatek vitan® zpisobuje Gnavu, srdai
potize, krvaceni z dasni a dochazi ke snizeni odblproti chorobam (Kopec, Balik,
2008). Ke ztratam kyseliny askorbové dochasdm skladovani kompit(Velisek,
2009).

3.2.9.1.2 Vitaminy rozpustné v tucich

Vitamin A neboli retinol je porrné stabilni Wici zvySené teplat ale velmi
snadno se oxiduje. NajtkZitéjSi je Betakaroten, ktery se vyskytuje v ovoci al@i
mu Zlutou a oranZzovou barvu (Kuh&007). Vitamin A fisobi protiinfekné a @i jeho
nedostatku dochéazi k vysychahorohovky a porucham viti (Kopec, Balik, 2008).

Vitamin D ozn#&ovany také jako kalciferol se v ovoci a zelenitemet
nevyskytuje. Lidsky organismus si dokaZze vyivaitamin D ze slunéniho zdeni
(Kub&, 2007).

Vitamin E nazyvany jako tokoferol je velmidkézity pro spravnowinnost

pohlavnich orgah a mozku. Ma& nizky redoxni potencial a antiogiga (Cinky.

15



Primérny obsah vitaminu v ovoci je 3,4 mgkgmére potom u skeapkového ovoce
(Kopec, Balik, 2008). # nedostatku doch&zi k nervovym &stovym porucham,
zpasobuje neplodnost.

Vitamin K (fylochinon) si lidsky organismus doka¥gtvoiit sam. Vyskytuje
se hlave v zelenychtéstech rostliny a je odolnyasi technologickym zékrokm. Jeho
nedostatek zZisobuje krvaceni (Kuliig 2007).

3.2.10 Mineralni latky

Mineralni latky jsou ®kdy ozn&ované jako popeloviny ziskané spalenim
a vyzihanim ve forghoxida. Popeloviny se vyskytuji ve forvolné, iontové a vazané
ve slodeninach. Pro lidsky organismus jsoule¥itou stavebni slozkou a udrzuji
acidobazickou rovnovahu. V ovoci se vyskytuje fegvdrasliku, higiku, Zeleza,
sodiku, fosforu a vapniku. Celkovy obsah minerdnétek v ovoci je 0,3 — 1 % (Ingr,
2007).

3.2.11 Pachové latky

Tékave sloZky potravin zaznamenavaighem se obe@hoznauji jako pachové
latky. Pokud pachové latkyupobi naclovéka pijemrg, hovdime o vini nebo
o aromatech. Pokud je ovoce mechanicky posSkozentze mdojit ke vzniku
sekundarniho aroma, které nemusi byt vZdijemné. V tomto fipact ozna&ujeme
nepijemné pachové latky jakotipach, v horSim ifpact zapach. Ovoce je bohaté
na aromatické latky, které obsahuji karbonylovéusdainy (aldehydy, ketony),
alkoholy (methanol, ethanol), estery (octany, k), uhlovodiky a jejich prekursory
a derivaty. V klimakterickém zréani ovoce se ifvtnlavné karbonylové slogeniny
a estery (Ingr, 2007).

3.2.12 Plyny

Plyny mohou byt volné v dutindch nebo rozgunstv rostlinnych a zivasnych
stavach. Hmotnostni podil plyinje nepatrny, objem vSakibe byt znany. V ovoci
je zastoupen kyslik, oxid uliity, ethylen a dusik (Ingr, 2007).

3.2.13 Fenolické latky

Trisloviny, oznaované také jako fenolické latky, maji antioxida

a chemoprotektivni dinky (Kopec, 1998). Ovoce obsahuje tzv. kondenméva

16



tifsloviny. Jadrové ovoce,reSré a meruiky obsahuji 0,1 — 2 g.kg tifslovin,
u bobulového ovoce, vidni &Eni je obsah fenolickych latek vy3si, 1 — 4 §.kg

3.3 Latkové slozeni merurk

Tabulka 1 - Latkové sloZzeni meruk (Kopec, 1998)

Zakladni slozky Vitaminy Mineralni latky
mg.kg * mg.kg * mg.kg™

Voda 833 A 8,43 | Vapnik 170 Zinek 0,7

Susina 167 B1 0,40 | Zelezo 9,0 Jod 0,027
Bilkoviny 10 B> 0,54 Sodik 91 Mangan 1,0

Lipidy 3,0 Bs 0,80 Hor¢ik 111 Selen 0,010
Sacharidy 134 PP 6,70 Fosfor 253 Sira 60
Popeloviny| 6,5 C 65 Chlor 15 Méd’ 0,3
Vlaknina 10 Draslik 2420

Z celkové hmotnosti plodufipada asi 85 % na duzninu, 7,3 % na slupku a 7,7 %
na pecku. Duznina plodu obsahujeirpérné 72 — 92 % vody. Plody meréik jsou
vyznamné vysokym obsahem cukru a organickych kyskleruiky obsahuji az 16,7 %
cukni, kdy nejtsi podil gipada na sacharosu. V menSim mnoZstvi jsou v plodec
merurgk zastoupeny bilkoviny (0,64 — 1,09 %), pektin 8,5 1,1 %), itisloviny
(0,215 — 0,453 %) a celulosa (0,55 — 0,78 %). Obwateralnich latek v metikach
je asi 0,72 %, ficemz nejvyznamijSi je draslik, fosfor a vapnik, Zelezo, réié.
Merunky obsahuji vitamin Ba B, C, E, provitamin A. Meriky maji diky vysokému
obsahu drasliku blahodarngigek na srdce, proto se jejich konzumace dofgeu

lidem, kte&i trpi srdénim onemoc#énim (Cifrani, 1986).

3.4 Textura

Texturou ozn&ujeme mechanické vlastnosti ovoce jako je pevnpsiZnost,
tvrdost, Kehkost, gumovitost atd. Texturuieme hodnotit senzoricky nebo pomoci
pristroji, které vzorky deform@mé zatZuji (penetrometr, konzistometr atd.). Velmi

dulezita je kvalita duzniny, u které by neélm dojit k poskozeni jeji strukturyéhem
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manipulace a zpracovani ovoce. Hodnoceni textutgké zavislé na odd¢, urcitém

stupni zralosti a na podminkéach, ve kterych byloaawyggstovano (Nmcova, 1997).

3.5 Mikrofléra ovoce

Mikrobialni zmeny pati k nejrozsahlejSim a nejzava&pim zmeénam, které vedou
k rozkladu neudrznych potravinovych surovin. Zdtavonezavadnosti potraviny
rozumime nefitomnost patogennich mikroorganigra jejich toxini. Mikroorganismy
se dostavaji na ovoce jiz v dolvegetace, a to prdstinictvim hmyzu a prachu.
Pri sklizni a lthem skladovani se pet mikroorganism na ovoci zvySuje (pora&ni
ploda pii sklizni, kontakt ovoce s rukou neboradim, obalovy material, fpzravani
ovoce, poraéni pletiva). (Ingr, 2007).

Ovoce je diky svému vysokému obsahu vody a cukrbryo hostitelem
pro mikroorganismy. Vysoky obsah kyselin snizujedinatu pH duzniny na takovou
miru, ktera zabrauje ristu tSiny bakterii, ale tolerujedst kvasinek a plisni.
Mikrobiologické kazeni ovoce probiha od povrchuyjmgéné maze nastat kontaminace
uz @i oplodréni semene if@s pylovy otvor. V takovémtorfpact dochazi k plesniéni
jadiince kEhem skladovani. Spoéry a hyfy plisni mohou do ov@eenikat gFes
poSkozena mista, ale takéep dychaci hiky nebo pes bezchybné povrchové pletivo
(Gorner, Valik, 2004).

Slozeni i mnozstvi mikroflory kolisa, zavisi nankeoétnim druhu ovoce
a na podminkéach, za kterych bylo ovoasstpvdno a sklizeno. Typicka mikroflora
se sklada hlawhz kvasinek. Vyznamnou roli maji také pksrodu Penicillium, diky
kterym dochazi ke znehodnoceni ovoce (www.phytésgnorg).

3.5.1 Bakterie

Rychlost rozmnozovani bakterii je obrovska. U mélgselych druld ovoce
napadaji bakterie jen mechanicky poSkozena pletiekterych vytéka buina §ava.
Bakterie zfisobuji nepijemnou chd, cizi vini a nepirozené zbarveni (Silhankova,
2002).

3.5.2 Kvasinky

Kvasinky fadime mezi jednobétiné organismy, které patdo #id Ascomycetes,

Basidiomycetes nebo Deuteromycetes. Kvasinky js@mainé na zdroj energie
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a vyzaduji kyselé prosdi (Ingr, 2007). Kvasinky maji sacharolytické whesti

a vyskytuji se zejména na bobulovém a peckovém io¢lmozny, 3Svestky). $i

se hlave pomoci ¥tru a hmyzu. Nejvice kvasinek je ve vzduchu v&diy kvetou
stromy a v dob zrani hrozh a Svestek. Kvasinky typu Saccharomyces a Kloeckera
pirevladaji na povrchu skkého ovoce. RozmnoZovani kvasinek je mnohem pqg&iale
nez u bakterii. Kvasinky se upiafi hlavre pri kaZzeni kompat a dalSich ovocnych
vyrobka (Silhankova, 2002).

3.5.3 Plisné

Plisre pati botanicky do skupiny pravych hub. Vyznamné jsdisrp ze tid
Zygomycetes, Ascomycetes a Denteromycetes. P)&u aerobni, ale nesli jim
rychly pohyb vzduchu. &které plisg vytvaii velmi toxické mykotoxiny (Ingr, 2007).

Plisre mohou napadat i neporusena rostlinna pletiva. iisty Zygomycetes pit
rody Mucor a Rhizopus, které vytiiavoln¢ vlaknity, kélavy porost. Nkteré druhy
produkuji mykotoxiny, jiné jsou jeStavic patogenni. Rod Fusarium je velmi rozsahly
a zpisobuje kazeni jablek.dkteré jeho druhy produkuji mykotoxiny, které mohaist
k vdznému onemoeni ¢loveka. Rod Cladosporium apobujecen u jablek a vyvolava
alergie dychacich cest. Rod Botrytis itivizv. uSlechtilou plise na vinnych hroznech,
a zpisobuje hnilobu ovoce skladovanéhti pizkych teplotach. Za vihkého fasi
zpasobuje hniti jahod. Z plisni je nejroEsijSi rod Penicillium, ktery obsahuje asi
150 druti. FrisluSnici tohoto rodu Zsobuji kaZzeni ovoce. dkteré z drubi produkuji
mykotoxiny, rékteré vyvolavaji alergické reakce. Penicillium empam zfisobuje
ztraty @i skladovani jablek, hruSekjeSni a je hlavnim producentem mykotoxinu

patulinu (Silhankova, 2002).

Patulin produkuji &které druhy plisni Penicillium, Aspergillus a Byshtamys.

Mrivrw s

v pripact, kdy se pouZzije k vyrab&avy ne zcela zdravé ovoce. Patulin drédzdi travici

trakt a ma karcinogenntiinky (www.bezpecnostpotravin.cz).
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4 MATERIAL A METODIKA

Cilem praktického pokusu bylo zjistit, zda budoak#@zany rozdily mezi kompoty,
které byly vyrobeny ze dvou adt merugk a sklizeny veitch rozdilnych stupnich

zralosti.

4.1 MATERIAL

K praktickému pokusu byly vybrany meaiky odmidy Tomcot a Leskora,
péstované v ovocném sadu na pozemku ZF Mendelovyeurity v Lednici. Odidy
byly vybrany na zaklad rozdilného zachovani pevnosti piodoti zpracovani
na konzervarensky vyrobek.

4.1.1 Charakteristika vybranych odrad

Odrida Leskora je velmi rana, stolni, mrazuvzdorna addr ktera
je charakteristicka atraktivnim zbarvenim ploduskara vyzaduje pravidelny letni
a udrzovacitez. Do seznamu povolenych adrbyla zapsana v roce 1999. Zraje 16
az 19 dni ped Velkopavlovickou odidou. Jeji odolnost k Rdnuti listi a mrtvici
merurek je velmi vysoka (Blazek a kol., 2001).

Odrida Tomcot je stolni, &dre rana odiida. Jeji plody jsou sdre velké
sjemnym lékem na osluéné casti plodu. Odida je nenar&na na stanovist
a je casténé samosprasna. Zraje 10 — 12 dneg Velkopavlovickou odidou

(http:/taxonweb.cz).

Obrazek 1 - Odiéda Leskora Obrazek 2 — Odnida Tomcot
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4.2 METODIKA

Odrady byly sklizeny koncengervna a z&éatkemcervence roku 2015 veeich
rozdilnych stupnich zralosti, a to nezralé, zralpiezralé. Nezralé meiily byly
charakteristické svou vysokou pevnosti, horSi ébadnosti plodi od pecky
a nevybarvenosti plad U zralych plod doSlo ke snizeni pevnosti a plodglyndobre
odctlitelnou pecku. V poslednim stupni zralosti bylyizs&ny plody gezralé, které byly
vybarvené, sladke, pevnost byla velmi nizka a peekai snadno odilitelna.

Sklizea ploda probihala velmi Set# aby nedosSlo k mechanickému poskozeni
plodi. Plody byly sklizeny do plastovéigpravky a ihned po sklizni byly plody
merurék dopraveny do laboraite. V laboratéi bylo vybrano 6 plod merurgk, které
si byly velikosti i zralosti podobné. Wchto plodi bylo provedeno laboratorni

vyhodnoceni erstvém stavu. Ostatni méky byly zpracovany na kompot.

4.2.1 Hodnoceni¢erstvych plodi

V ¢erstvém stavu byla nejprve 2iena vySka, $ka a tlouska plodu. Nasledh
probihalo stanoveni hmotnosti plodu a pecky, stanbvbarevnosti, stanoveni

penetrometrického na&p, rozpustné susiny a organickych kyselin.

4.2.1.1.1 Méfeni plodu

VySka, Stka a tlousSka plodu byla mfena posuvnym gfitkem, Udaje byly
udavané v milimetrech. Index tvaru se udava jakdilpoySky a Skky a ucuje nam,
o jaké plody se jedna. Pokud je index tvaru rovefedna se o plody kulaté. Plody
protahlé maji index &Si nez 1. Plody s indexem tvaru menSim nez 1 §&&il a jsou
vice ploché.

4.2.1.1.2 Stanoveni hmotnosti plodu a pecky
Hmotnost plodu a hmotnost pecky byla stanovenabaratornich fedvazkach

v gramech. Podil pecky byl vypiddn jako hmotnostni podil v %.

4.2.1.1.3 Stanoveni barevnosti

Barevnost byla stanovena naigtroji Minolta. Byly stanoveny tyto barevné
charakteristiky: L* (jas); a* (intenzitacervené barvy); b* (intenzita zluté barvy).
Hodnoty soiadnice a* zachycuji v kladnych hodnotach barevnay téervené

a v zapornych hodnotach barevné tony zelené ba&®eyradnice b* se pohybuji

21



v kladnych hodnotach v barevnych ténech Zluté apomych hodnotach v barevnych
tonech modré barvy. Stadnice nize dosahnout maximéve vSech sgrech hodnoty
100.

4.2.1.1.4 Stanoveni penetrometrického nagti

K méfeni pevnosti plodu byl pouzZit penetrometr s razidlealcovitého tvaru
o praméru 11 mm. Cely plod byl umi&t na podloZzku a z&tovan razidlem, které bylo
do plodu zatléeno po rysku (cca 5 mm). Cely postup byl zopakgyamtaeni plodu
o 180°. Pevnost byla vyjéha v MPa. Vypeéet se provedl dle nasledujiciho vzorce
(Golias, Nmcov4, 2009):

F
Pn = [MPa]

A
A=nd/4 [mnf]
kde:
Pn — penetrometrické n&p[MPa]
F — sila razidla pa¢bna k proniknuti do plodu [N]
A — plocha razidla [mf)
d — pimér razidla [mm]

4.2.1.1.5 Stanoveni rozpustné susiny

Stanoveni rozpustné suSiny bylo pro¥@a na refraktometru. Stanoveni
je zaloZeno na principu indexu lomusda v cukerném roztoku.iBd vlastnim rérenim
musi byt refraktometr $zen pomoci destilované vody na vyslednou hodndBrix.
Po spravném nastaveniudeme pejit k vlastnimu mafeni, kdy mezi hranolky
refraktometru naneseme tenkou vrstvu zkouSenéhcerialat a otdime hranolem
tak dlouho, az hranice &la a stinu protne nitkovyik zorného pole. Na stupnici
se pak od&e index lomu neboifmy obsah refraktometrické susiny (Goliagnhova,

2009). Rozpustné susina byla vyijéda ve °Brix.
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4.2.1.1.6 Stanoveni obsahu veSkerych kyselin

Veskerymi kyselinami se rozumi vSechny kyseliny Stjié titrang.
U zbarvenych vzork se pouziva potenciometricka indikace bodu ekvivade
u nezbarvenych roztéklze pouzit jako indikator fenolftalein, ktery bamti pH 8,1
roztokcerverg (Golias, Nmcova, 2009).

Pri stanoveni obsahu kyselin u megldrbyla pouzita potenciometricka indikace
bodu ekvivalence. Vzorek mern byl rozmixovan a fefiltrovan pges gazu.
Homogenat byl navazen a podle ety se doplnil destilovanou vodou tak, aby byla
pondena elektroda. Za stalého michani byl vzorek t&rm®,1 M NaOH o znamém
faktoru do pH 8,1 (1 ml 0,1 M NaOH odpovida 0,0@6Kyseliny citronové a 0,0067 g
kyseliny jablé&né).

Veskery obsah kyselin se vyjadha gevladajici organickou kyselinu obsazenou
ve vzorku (Golids, Bmcova, 2009):

a*f*0,0067 *100

% veSkerych kyselin (jako kys. jable) =
N

a - spoteba 0,1 M NaOH v ml
n - mnozstvi vzorku napipetovaného k titraci v mi
f - faktor 0,1 M NaOH

4.2.2 Zpracovani merunék na konzervarensky vyrobek

Po laboratornim vyhodnoceni byly ostatni nidégu ihned zpracovany
na konzervarensky vyrobek — maékovy kompot. Pouzité plody byly zdravé,
bez hnilob a plisni. iipadné mechanické &istoty byly také odstramy. Plody byly
oplachnuty, ro#iznuty a byla vyjmuta pecka. Byly pouZzity skleni@ennia o objemu
370 ml. Sklenice i wka byly dikladn® omyty ve vod.

Vysledny nalev byl vyp&en vzdy na jednotnou refrakci hotového vyrobku
18 °Brix. Do kazdé sklenice bylfigan jiny obsah cukru podleiige zjiStné

cukernatosti merugk. Byl zjiSten podil vsadky a nalevu v obalu.
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Ziskané hodnoty pouZzijeme pro vyjed nalevu dle nasledujiciho vzorce (Golias,
2014):

Mmy*C1+Mp*Cr=ng*C3
kde:

m; — hmotnost merugk (g)

m, — hmotnost nélevu (g)

ms — vysledna hmotnost kompotu {mm)

c1— hangiena rozpustna susina ovoce (°Brix)
C, — rozpustna susina nalevu (°Brix)

c3— vysledna cukernatost kompotu (18 °Brix)

Plody byly vioZzeny do fipravenych sklenic a zality nalevem. Sklenice byly
uzaweny a kompot byl sterilovarripeplog 85 °C po dobu 15 minut. Poté nasledovalo
chlazeni sklenic. Sklenice byly uloZzeny do chlagdienpo 5 misicich bylo provedeno

senzorické hodnoceni makovych kompaoi.

4.2.3 Senzorické hodnoceni kompai

Senzorické hodnoceni makovych kompol bylo provedeno 2. prosince 2015
a hodnoceni se 2astnilo celkem 19 hodnotitel Hodnotici komise byla sestavena
ze studerit Zahradnické fakulty a ze zastnand Ustavu posklizové technologie
zahradnickych produit Celkem bylo hodnoceno 6 vzdrkmeruikovych kompaoi,
kde se hodnotil vzhled, barvanng, chu’, konzistence a celkovy dojem. Hodnoceni
téchto 6 smyslovych zn@khodnotitelé zaznamenavali do hédonické grafick@rste.
Useky byly vzdy stej@ dlouhé, zngkou na levé stran Us€ky charakterizoval
hodnotitel zaporny smyslovy vjem, naopak & v pravé casti Useky
charakterizoval hodnotitel pozitivni smyslovy viem.

Po senzorickém hodnoceni byly migkavé kompoty ot vyhodnoceny
v laboratdi, kde byla dle vySe uvedené metodiky &Bna rozpustnd susina a obsah

veskerych kyselin.
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Meruiiky — KOMPOT

vzhled d d
- +

barva L4 ®
- +

viané L4 ®
- +

chw ® ®
- +

konzistence L4 ®
- +

°

celkovy dojem

Obrazek 3 - Ukazka grafické hédonické stupnice

4.2.4 Statistické vyhodnoceni

VSechny ziskané hodnoty byly zpracovany do tabuwdWicrosoft Excelu.
Nasled® byly tabulky importovany a zpracovany do graf programu Statistica,
kde byly zji¥ovany statistické rozdily.
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5 Vysledky a diskuze

V této ¢asti byly vyhodnoceny vSechny hodnoty stanovedté lgboratornim
vyhodnoceniterstvych plod merurgk, pii senzorickém hodnoceni &i paboratornim
stanoveni metitkovych kompot. Statistické zpracovani dat bylo graficky znazam

a zjisené vysledky byly odvodreny.

5.1 Laboratorni vyhodnoceniéerstvych plodi

Plody byly ihned po situ laboratord vyhodnoceny dle postipjiz diive
uvedenych v kapitole Material a metodikaii Brafickém znazorni pismeno L
oznauje odidu Leskora a pismeno T ddiu Tomcot.Cisla 1, 2 a 3 ozriaji stupre
zralosti, ve kterych byly plody sklizengislo 1 ozn&uje plody nezralégislo 2 plody
zralé acislo 3 oznauje plody gezralé.

5.1.1 Hmotnost plodu

NejvysSi hmotnost plodu byla nafena u odidy Leskora v prvnim stupni
stupni zralosti (27,19 g). U aity Tomcot byla nejvySSi hmotnost plodu rigema
ve fretim stupni zralosti (49,33 g), zatimco nejniZzSiotmost plodu byla zjigha
ve druhém stupni zralosti (33,53 g). Jak vyplyvgrafu 1, byly zjis&ny statisticky
prikazné rozdily u odidy Leskora mezi vSemi stupni zralosti, stejako u odéidy
Tomcot. U odiidy Tomcot byl statisticky vyznamny rozdil u pltode tetim stupni
zralosti, které se liSily od vSech ostatnich vari@omnivam se, Ze tentotieh byl
zpasoben nefiznivymi klimatickymi podminkami, které v roce 20Ewzovaly Jizni
Moravu (velmi horké dny, nedostatek srazek).dRlizni plodi u odiidy Leskora bylo
pozorovano, ze&im zralejSi plody byly, tim ztracely na své hmothas zavadaly.
JelikoZ u oditdy Tomcot byl tento proces mijgi, domnivam se, Ze addfa Leskora

je vice citliva na nevhodné klimatické podminky.

26



VZOREK; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,00385, F(25, 98,088)=13,604, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf 1 - Statistické vyhodnoceni hmotnosti plodu
5.1.2 Hmotnost pecky

Hmotnost pecky se vyvijela obdobnymigpbem jako hmotnost plodu. Nejvyssi

hmotnost pecky (3,05 g) byla u édy Leskora v prvnim stupni zralosti, pak hmotnost

hodnotami byly stanoveny statistickytijgazné rozdily (viz. Graf 2). U odgldy Tomcot
byl zjisten statisticky vyznamny rozdil ve druhém stupni aséil kdy byla hmotnost

pecky nejmensi (2,02 g).

VZOREK; Vazené prumeéry
Wilksovo lambda=,00385, F(25, 98,088)=13,604, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf 2 - Statistické vyhodnoceni hmotnosti pecky
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5.1.3 Podil pecky

Podil pecky u odrdy Tomcot sestupgnklesal, coZ souvisi Uzce se zvySovanim
hmotnosti plod v poslednim intervalu dozravani. Statisticky vynmg rozdil
(viz. Graf 3) byl zjis¢én mezi jednotlivymi zralostnimi stupni u d@diy Tomcot.

U odnidy Leskora byl vertetim stupni zralosti zaznamenén i statistickyikpzre
nejvyssi podil pecky (8,2 %), coz je mozndizadnit vyjimeinymi zmEnami hmotnosti
ploda v pribéhu dozravani (zavadani) — viz text kapitoly 5.1.1.

VZOREK; Vazené prumeéry
Wilksovo lambda=,00385, F(25, 98,088)=13,604, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf 3 - Statistické vyhodnoceni podilu pecky

5.1.4 Index tvaru

Index tvaru nam ukazuje, zda se jedna o plody &ulzplostlé nebo protahlé
a je vypa@ten z pondru vySka plodu / $ka plodu. U obou odd, krome prvniho stup#
zralosti u oditdy Tomcot, byl index tvaru vySSi nez 1, takZz&éZzemetici, Ze plody byly
mirn¢ protahlé. Z grafu 4 vyplyva, Ze mezi jednotlivymariantami byly zjistny

statisticky vyznamné rozdily.
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VZOREK; Vazené praméry
Wilksovo lambda=,00385, F(25, 98,088)=13,604, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf 4 - Statistické vyhodnoceni indexu tvaru

5.1.5 Rozpustna susina

Z grafu 5 vyplyva, Ze obsah rozpustné suSiny u obduid nafstal podle

ocekavani vzestugn Odrida Leskora dosahla vysSich hodnot neZidarTomcot.

NejvysSi obsah rozpustné susiny byl 2jist odidy Leskora veretim stupni zralosti

(15,83 °Brix). U odidy Tomcot se refrakce tolik nezvySovala a nejvy8Bsah

rozpustné susiny byl veetim stupni zralosti (13Brix). Statisticky vyznamny rozdil

byl zjisttn mezi jednotlivymi zralostnimi stupni u adly Leskora. U odrdy Tomcot

byl zjisttn statisticky vyznamny rozdil v prvnim stupni ztlp ktery se liSil

od ostatnich.

VZOREK; Vazené prameéry

Wilksovo lambda=,01423, F(10, 22)=16,244, p=,00000

18

ROZPUSTNA SUSINA
[°Brix]

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf 5 - Statistické vyhodnoceni obsahu rozpustnéisiny
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5.1.6 Obsah organickych kyselin

Pri laboratornim vyhodnoceni bylo zj#to, Ze se od sebe dady vyznamg
liSily. U odridy Leskora byl obsah kyselin ve vSech stupnichostaténgt konstantni
(asi 2,6 %) a nebyly zji&hy Zadné statisticky pkazné rozdily. U odidy Tomcot byl
obsah kyselin velmi vysoky a zcela se odliSovalobdahu kyselin u oddy Leskora.
NejvysSi obsah kyselin u adty Tomcot byl ve druhém stupni zralosti (3,42 %)ydy
zjisteny statisticky vyznamneé rozdily mezi vSemi stupailasti (viz. Graf 6).

VZOREK; Vazené priméry
Wilksow lambda=,01423, F(10, 22)=16,244, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf 6 - Statistické vyhodnoceni obsahu organickychyselin

5.1.7 Penetrometrické naysti

Rozhodujicim faktorem ip vybéru odiid byla edpokladana pevnost plodu
a jeji zména @i konzervarenském zpracovani. Z grafu vyplyva, Bagdhrometrické
napsti klesalo s rostouci zralosti pkndZ grafu 7 vyplyva, Ze byly zji8hy statisticky
vyznamneé rozdily mezi @ma odiidami. NejnizSi pevnost plodu byla z§isa u obou
odnid ve tetim stupni zralosti (Leskora 0,1 MPa; Tomcot QWRBa). Podle vyvoje
grafu se daigdpokladat, Ze odlda Tomcot si po konzervarenském zpracovani zachova

SVOU pevnost.
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VZOREK; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,00385, F(25, 98,088)=13,604, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby
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Graf 7 - Statistické vyhodnoceni penetrometrickéhmapéti
5.1.8 Diskuze

.....

se hodnoty v podstatshodovaly. Zlomek (1999) uvadi, Ze obsah rozpustn&ny
se pohyboval v rozmezi 12,3 — 14,6 °Brix a obsagawickych kyselin byl v rozmezi od
1,91% do 2,35%. Podle Zlomka (1999) bylo &#no penetrometrické nétp

v rozmezi hodnot 0,28 — 0,43 MPa. Hmotnost plodla mangrena v hodnotach od
20,9 g do 41,2 g. Hmotnost pecky se pohybovaladnbtach od 1,61 g do 2,83 g. Podil
pecky byl stanoven v rozsahu od 1,61 % do 7,11ndeX tvaru se pohyboval od 0,91
do 1,1. Ve své praci Zlomek (1999) zpracovaval stkfnou odidu (Leskora), Ize tedy

ziskané pimérné hodnoty porovnat (viz tab. 2).

Tabulka 2 - Srovnani ziskanych hodnot &erstvych plodi

ODRUDA LESKORA ZLOMEK LIBOR (1999) | NAM ERENE HODNOTY
OBSAH RS (°Brix) 12,3 13,33
OBSAH KYSELIN (%) 2,35 2,54
PENETR. NAETI (MPa) 0,37 0,59
HMOTNOST PLODU (g) 22,29 35
HMOTNOST PECKY (g) 1,74 2,53
PODIL PECKY (%) 7,81 7,33
INDEX TVARU 1,1 1,1
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5.2 Senzorické vyhodnoceni kompai

Pri senzorickém hodnoceni byly hodnoceny ni&nvé kompoty, které byly
vyrobené ze 2 odd merurtk sklizenych ve 3tznych stupnich zralosti. Hodnotitelé

hodnotili vzhled, barvu,tni, chu’, konzistenci a celkovy dojem.

5.2.1 Vzhled

Pri senzorickém hodnoceni vzhledu migkavého kompotu ziskal nejvic procent
kompot vyrobeny z plad merurgk odmidy Tomcot, sklizenych ve druhém getim
stupni zralosti (80 — 83 %). Qidta Leskora byla hodnocena pod 50 % ve vSech
stupnich zralosti (viz. Graf 8). Domnivam se, Zekéihodnoceni u oddy Leskora
bylo zpisobeno velmi nizkou pevnosti duzniny. Byly zjist statisticky pitkazné
rozdily u odfidy Leskora mezi vSemi stupni zralosti. U wdly Tomcot byl zjisn
statisticky vyznamny rozdil v prvnim stupni zralpktly se hodnoty vyraznodliSovaly
od ostatnich (47 %).

VZOREK; Vazené priméry
Wilksow lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby

100
Q0 +
T 80¢ Ed
(O
[a)
u 60 |
T 50+
N
30 (ﬁ
20 - - - - - -
L1 L2 L3 T1 T2 T3
VZOREK
Graf 8 - Statistické vyhodnoceni vzhledu kompai
5.2.2 Barva

Pri hodnoceni barvy mettkového kompotu ofi bylo ziskano nejvice procent
u odiidy Tomcot ve druhém dadtim stupni zralosti (75 — 78 %). U ady Leskora
ve druhém a retim stupni zralosti bylo zaznamenano také vysoké&nbceni
(63 — 69 %). Nejménprocent bylo ziskano u atty Tomcot v prvnim stupni zralosti

(27 %), coz bylo zcela tité zpisobeno nazelenalou barvou plogii senzorickém
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hodnoceni. Z grafu 9 vyplyva, Ze byl z§ist statisticky vyznamny rozdil u adidy

Leskora v prvnim a druhém stupni zralosti a uidgirTomcot v prvnim stupni zralosti.

BARVA [%)]

5.2.3 Vuné

VZOREK; Vazené priméry
Wilksowo lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna€. +/- sm. chyby
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Graf 9 - Statistické vyhodnoceni barvy kompai

Pri senzorickém hodnoceniiné kompotu rostly hodnoty u otlly Leskora

vzestupl. Nejvice procent ziskala adta Leskora veiétim stupni zralosti (68 %).

U odmidy Tomcot byla hodnocena néfgi viné ve druhém stupni zralosti (67 %).

Statistické vyhodnoceni prokazalo vyznamny stakgtirozdil u odédy Leskora

v prvnim a tetim stupni zralosti. U ofldy Tomcot byl zaznamenan statisticky

vyznamny rozdil v prvnim a druhém stupni zralogiz.(Graf 10).

VZOREK; VaZené prameéry
Wilksovo lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznag. +/- sm. chyby
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Graf 10 - Statistické vyhodnoceni tiné kompoti
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5.2.4 Chut

Pfi hodnoceni chuti kompotu byla nejvySe hodnocenatudal Leskora
ve druhém aretim stupni zralosti (65 — 68 %). Nepatmizsi hodnoty byly ziskany
u odifidy Tomcot ve druhém detim stupni zralosti (61 — 64 %). NejniZSi hodnoyy
zaznamenany u obou ddk v prvnim stupni zralosti (Tomcot 46 % a Leskoda?%b).
Predpoklddam, Ze nizké hodnoceni v prvnim stupniogtiabylo zgisobeno vysokym
obsahem kyselin v nezralych plodech. Z grafu 11llymgy Ze statisticky vyznamny

rozdil byl prokdzan u oddy Leskora a Tomcot v prvnim stupni zralosti.

VZOREK; Vazené priméry
Wilksowo lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektiwni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf 11 - Statistické vyhodnoceni chut kompoti

5.2.5 Konzistence

Pfi senzorickém hodnoceni konzistence m&ovych kompol byl splren
piedpoklad, Ze jedna oilta nEla mit méknouci duzninu a druha adta si néla
zachovat svoji pevnost i po konzervarenském zpiatiovlak vyplyva z grafu 12,
tyto pozadavky byly spbmy. Konzistence u oddy Leskora klesala s vysSi zralosti
plodi, zatimco odida Tomcot si svoji pevnou konzistenci zachovala piezralych
plodi. Z €chto ziskanych hodnot vyplyva, Ze dda Leskora je ménvhodna pro
zpracovani na meifikové kompoty. R statistickém vyhodnoceni byly zj&ty
prikazné rozdily mezi oddou Tomcot a Leskora. Statisticky vyznamny rozdil b
zjistén u odhady Leskora ve vSech stupnich zralosti. Udolgr Tomcot nebyly zjiginy
Z&dné statisticky gkazné rozdily.
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VZOREK; Vazené priiméry
Wilksovo lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna€. +/- sm. chyby
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Graf 12 - Statistické vyhodnoceni konzistence kompa

5.2.6 Celkovy dojem

Pfi zhodnoceni celkového dojmu byla nejvySe hodnocedaida Tomcot
ve druhém aietim stupni zralosti (71 %), zatimco hodnoceni @e#ho dojmu
u odifidy Leskora nefesahlo hodnotu 55 %. Qidta Tomcot byla hodnocena v prvnim
stupni zralosti velmi nizko, coz bylo i#gobeno miré nazelenalou barvou pléd
Domnivam se, Ze pro hodnotitele byla rozhodujiohZistence, ktera byla u adty
Leskora velmi nizkd a plody tak nebyly vzhledopro hodnotitele $lis lakavé.
Statisticky vyznamny rozdil byl zji& u odady Tomcot v prvnim stupni zralosti,
kdy se hodnoty vyraznliSily od ostatnich stup zralosti. U odiidy Leskora nebyly
zZjisteény statisticky pitkazné rozdily (viz. Graf 13).

VZOREK; Vazené primeéry
Wilksowo lambda=,10493, F(30, 414)=10,447, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf 13 Statistické vyhodnoceni celkové dojmu kompé
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5.2.7 Diskuze

Senzorické hodnoceni komfiotlze srovnat se Zlomkem (1999), ktery
zpracovaval meriikové kompoty =z odrdy Leskora. Zlomek (1999) uvadi,
Ze senzorické hodnoceniing negesahlo u Zzadného stuparalosti 50 %. Dale uvadi,
Ze senzorické hodnoceni vzhledu a barvy dosahley$&ho hodnoceni (57 %)
ve fretim stupni zralosti. Ve druhém stupni zralostigbyejvySe hodnocena ah(b5 %)

a konzistence (64 %). Zlomek uvadi, zeyyhodnoceni celkového dojmu byly nejvySe
hodnoceny kompoty vyrobené z aédy Leskora ve druhém stupni zralosti (52 %). P
senzorickém vyhodnoceni celkového dojmu kompdteré jsem vyraba z odhdy

Leskora, byly nejvySe hodnoceny kompoty v prvnimd ¢s)a druhém stupni (54 %)

zralosti.

5.3 Laboratorni vyhodnoceni meruikovych kompoti

Po senzorickém hodnoceni byly migkavé kompoty vyhodnoceny laboratérn

Byl stanoven obsah rozpustné suSiny a obsah olgantidyselin.

5.3.1 Stanoveni rozpustné susiny a organickych kyselin

Obsah rozpustné susiny stoupal vzestuprejvysSi hodnoty byly natrené
u obou odiid ve tetim stupni zralosti, kdy se hodnoty pohybovalyekol20,0 °Brix.
Obsah kyselin byl u oddy Tomcot vysoky a kolisal. U oity Leskora byl obsah
kyselin téngi konstantni.

Tabulka 3 - Stanoveni RS a organickych kyselin u kapotia

o ROZPUSTNA | OBSAH KYSELIN
ODRUDA SUSINA [°Brix] (%]
LESKORA 1 18,0 1,48
LESKORA 2 18,5 1,57
LESKORA 3 19,5 1,55
TOMCOT 1 17,0 1,91
TOMCOT 2 18,5 2,40
TOMCOT 3 20,0 1,67
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5.3.2 Diskuze

Vyhodnoceni merntkovych kompot |ze srovnat se Zlomkem (1999), ktery také
zpracovaval meinikové kompoty z ploél merurgk odmidy Leskora. V tabulc€. 4
je vidét srovnani ziskanych hodnot n&mnych u kompdi z odfidy Leskora. U

rozpustné susSiny se hodnoty v podstttodovaly, u obsahu kyselin jsem zjistila vysSi

obsah kyselin nez Zlomek (1999).

Tabulka 4 - Srovnani ziskanych hodnot u kompat

ZLOMEK (1999) NAM ERENE HODNOTY
LESKORA ROZPUSTNA| OBSAH |ROZPUSTNA| OBSAH
SUSINA KYSELIN SUSINA KYSELIN
[°Brix] [%0] [°Brix] [%0]
1. SEER 17,8 1,36 18 1,48
2. SEER 17,9 1,13 18,5 1,57
3. SEER 17 0,8 19,5 1,55
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6 ZAVER

Tato bakaléska prdce na téma vliv zralosti ovoce na kvalitungoti byla
roz&klena do ®kolika hlavnich kapitol. V literarniasti bylo popsano hospadé&é
roz&leni ovoce, jeho latkové sloZzeni a dietetické viasti merugk. Dale se tato
kapitola ¥nuje zdravotnim rizikm plynoucich z pouziti nekvalitni suroviny.

Kapitola Materiadl a metodika se zabyva praktickyokysem. Byly vybrany dv
odridy merurkk (Leskora a Tomcot) podleifgdpokladu, Ze jedna adfa nEla mit
meéknouci duzninu a druha adfa si n¢la zachovat svoji pevnost i po konzervarenském
zpracovani. Plody mergk byly sklizeny ve ftech fiznych stupnich zralosti (nezralé,
zralé a pezralé). Verstvém stavu byly metiey laboratorg vyhodnoceny podle
postufi uvedenych v podkapitole Metodika. U metkirbyla stanovena iia, vyska
a tlou§’ka plodu, hmotnost plodu, hmotnost pecky, podikgetdex tvaru, barevnost,
penetrometrické nagi, obsah rozpustné susiny a obsah organickychlikydéerunky
byly zpracovany na mefikovy kompot a asi za 5 ¢gsial bylo provedeno senzorické
hodnoceni, kdy hodnotitelé hodnotili vzhled, barvani, chu’, konzistenci a celkovy
dojem. U kompat byl v laboratéi opét stanoven obsah rozpustné suSiny a obsah
organickych kyselin. VSechny zj@té a namené hodnoty byly zpracovany
v programu Statistica a graficky znazémy.

Obsah organickych kyselin derstvém stavu byl u o@idy Tomcot velmi vysoky
a zcela se odliSoval od obsahu kyselin uudgrLeskora. Obsah rozpustné susiny
naristal podle ¢ekavani vzestugn odiida Leskora dosahla vysSich hodnot nezidalr
Tomcot. Penetrometrické n#p dosahovalo u oddy Tomcot vySSich hodnot nez
u odiidy Leskora.

Merunkové kompoty vyrobené z plédodnidy Leskora dosahlyip senzorickém
hodnoceni barvy,in¢ a chuti kompat vysokych hodnot. Naopak hodnoceni vzhledu,
konzistence a celkového dojmu bylo velmi nizké, dn%o zpisobeno roziedlou
konzistenci a tudiz i népnym vzhledem.

U senzorického hodnoceni kompotvyrobenych z plodél odmidy Tomcot
a sklizenych ve druhém &etim stupni zralosti bylo zaznamenano vysoké hoeimioc
ve vSech hodnocenych znacich (60 % a vice). Velizkén hodnoceni bylo
zaznamenano u komgpotvyrobenych z méhn zralych plod, coz bylo zfsobeno

nazelenalou barvou plaédnakyslou chuti a nevyraznoutini.
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Muzemetrici, Ze pro konzervarenské zpracovani je viiEdrodfida Tomcot, ktera
si na rozdil od odidy Leskora zachovala pevnou duzninu i po konzensk&m
zpracovani. Odida Leskora je vhodisi spiSe na vyrobu rosolovanych pomazanek

a dav.
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7 SOUHRN

Vliv zralosti ovoce na kvalitu kompbt

V bakal&ské praci bylo popsano roddni ovoce, jeho latkové slozeni,
konzervarenské zpracovani a zdravotni rizika plghqii pouziti nekvalitni suroviny.
Pro prakticky pokus byly vybrany #&wdridy merugk (Leskora, Tomcot), které byly
sklizené ve iech fiznych stupnich zralosti. ¥erstvém stavu byla u plédstanovena
hmotnost pecky a plodu, ia, vySka a tlouka plodu, index tvaru, podil pecky,
barevnost, penetrometrické g#p obsah organickych kyselin a obsah rozpustniigus
Z plodi byly vyrobeny merikové kompoty, u kterych bylo provedeno senzorické
hodnoceni. Hodnotila se barva, vzhledin; konzistence, chua celkovy dojem.

U kompofi byl opst laboratorg stanoven obsah rozpustné susiny a obsah orgahickyc
kyselin. Bylo zjiS€no, Ze oditda Tomcot si i po konzervarenském zpracovani zadhov

svoji pevnou konzistenci a je vhodna pro vyrobuunkovych kompod.
Kli¢ova slova: mentky, kompoty, zralost, Leskora, Tomcot
Resumé

The influence of ripeness fruit to the compotedigua

In this thesis was described the sort of fruit, msterial composition, the
processing of canning and health risks associatédusing materials of poor quality.
The practical experiment was made with two vargeté apricots (Leskora, Tomcot)
which were harvested at three different stages afunty. The fresh fruit was
determined by the weight of the cores and the,fiaiith, height and the thickness of
the fruit,the shape index, the proportion of ca@opr, penetrometric stress, the content
of organic acids and the content of soluble soligsicot compotes, which were made
from fruits, were analyzed by the sensorial evatuatThere was the evaluation by the
color, appearance, aroma, texture, taste and dein@peession. The compotes were
laboratory determined by soluble solids content arghnic acid content again. There
was found the type Tomcot preserves even after ddwen processing its solid

consistency and is suitable for producing apricohpotes.

Keywords: apricots, compotes, ripeness, LeskorayCbd
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