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1. 0VOD

Ovoce je podstatnou soucasti potravy c¢lovéka. Dodrzovani pravidelného piijmu je
dalezité z diivodu nacerpani zZivin a latek, které si nase télo neumi samo vytvotit. Jedna
se predevSim o vitaminy, minerdlni latky a cukry, které dodavaji Clovéku energii.
Dulezitou slozkou je i1 vlaknina, ktera zajist'uje dobrou peristaltiku stfev.

Broskvon, pochazejici z Ciny, se k nam dostala z Persie po Hedvabné stezce.
Z toho také plyne jeji latinsky nazev — persica. Broskvim se v Cin& pfisuzuje vysoky
vyznam, jsou jednim z péti hlavnich pilifd Zivota — dlouhovékost.

Svestky do nasich kon¢in piivezl Karel IV. z Francie. Ve starovékém Egyptd
byly Svestky vkladany do hrobii bohatyri. Archeologové nalezli v hrobce tibetského
architekta Ka susené Svestky, které mu mély slouzit jako dastojné jidlo po smrti.

V minulosti byli lidé odkazani na potraviny dobfe uskladnitelné, tedy takové, jez
jsou schopny uchovat si své senzorické vlastnosti. Dnes je mozné diky modernim
zpusobum skladovani ovlivnit mnoho faktort, které negativné pisobi na udrzeni
Cerstvosti. Jedna se o teplotu, vlhkost, hladinu kysliku, CO; a pfedevsim ethylen.

Ethylen, ktery se v prostfedi nachdzi jako exogenni, podporuje vyrazné zrani
plodu a zhorSuje skladovatelnost. V pribéhu skladovani ho lze odstranit naptiklad
vétranim. Na pocatku skladovani je mozno k jeho redukci pouzit 1-methylcyklopropen.
Chemicka sloucenina, na jejimz objevu se podileli Dr. Sylvia M. Blankenship a prof.
Edward C. Sisler z North Carolina State University, ucinila velky pokrok v modernim
skladovani.

Podstatou ucinku 1-MCP je jeho piednostni navazani na vazebna mista ethylenu
diky podobné chemické struktufe. Diky tomu dojde k inhibici ethylenu, plody se

nezbarvuji a nemé&knou.
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2. CiL. PRACE

e Prostudovat literaturu tykajici se ucinku slouceniny 1-MCP na zpomaleni
produkce ethylenu v plodech klimakterického typu. Prostudovat ¢lanky
vztahujici se k ucinkiim této latky na broskve a Svestky.

e Plody vybranych odrid oSetfit piipravkem SmartFresh™ a uskladnit spolu
s kontrolnimi plody pfi 2 a 20 °C.

e Provést tfi méteni v dobé 0, po 7 a 14 dnech.

e Kiritérii pro hodnoceni budou rozpustna susina, titracni kyselost, pevnost plodu,
senzorické hodnoceni, produkce CO, a produkce ethylenu.

e Vysledky zpracovat do tabulek a grafu a statisticky zpracovat analyzou variance.
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3. LITERARNI PREHLED

3.1 Charakteristika broskvoni

3.1.1 Botanické ¢lenéni

Broskvon obecna (Prunus persica (L.) Batsch.) patii do Celedi razovité (Rosaceae),
rodu Prunus L. VétSina u nas péstovanych odrad patii do tzv. iranské skupiny
(broskvon¢ zapadni).

Podle Richtera (2002) lze pitvod broskvoni najit ve staré Ciné. K nam byly
dovezeny v 18. stoleti z jizni Evropy. Péstovani zacalo na jizni Moravé a az pozdéji se

presunulo do Cech.

3.1.2 Naroky na péstovani

Pivod broskvoni ur€uje jejich naroky na klimatické podminky. Rané odridy jsou
vhodné pro péstovani v okrajovych oblastech na chranénych stanovisStich. Pozdni
odriidy je nutno péstovat jen v nejteplejSich oblastech. Problém s namrzadnim nastava
po pusobeni mrazi po teplém lednovém pocasi. Pozdni jarni mraziky mohou
poskozovat kvéty. Nejlepsich vysledki broskvoné dosahuji ve vinorodych oblastech
jizni Moravy a Polabi, v oblastech s dostate¢nym poc¢tem slune¢nich dnu (Sus, 2003).

K dosaZeni velké kvality plodl pfi intenzivnim péstovani je nutnd zavlaha.
Broskvoné vyzaduji plidy leh¢i aZ stiedné tézké, hlinitopisc€ité az hlinité, velmi dobie
zasobené Zivinami. Nesnasi vyssi obsah vapniku v pid¢ a silné€ trpi chlorézou (Blazek,
2001).

Nejvhodnéjsi umisténi broskvoni je v nadmoiské vysce do 250 m n. m. Primérna
ro¢ni teplota by méla byt 9 °C, primérné ro¢ni srazky 600-700 mm (Blazek, 2001).

V minulosti byly broskvoné péstovany na generativné mnozené podnozi
— broskvoniovém semenaci, ktery byl ziskan z vysevu pecek z konzervaren. Z diivodu
Spatné kli¢ivosti a vyrovnanosti se dnes pouzivaji pro broskvoné¢ generativné mnozené
podnoze B-VA-1, B-VA-2, B-VA-3, B-VA-4. Jde o vybér ze semenacl
vinohradnickych broskvoni (Blazek, 2001).

NejpouzivangjSim péstitelskym tvarem je kotlovita (dutd) koruna bez terminalu,

dale zplostelé vieteno a nizkokmen s dutou korunou (Blazek, 2001).
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3.1.3 Choroby a Skitidci

Mezi nejCastéj$i choroby patii Sarka Svestky. Virdza se projevuje prstencovymi
nebo nepravidelnymi svétle zlutymi az bélavymi kresbami. Jedna se o karanténni
chorobu, napadené stromy je nutno likvidovat (Blazek, 2001).

Nejcastéjsi houbovou chorobou je kadetavost broskvoni, kterd na jafe napada
listy. Projevuje se zduienim listd a tvorbou cervenych puchyit. Postizené listy maji
bélavy povlak viecek. Letorosty jsou kratké, deformované a listy opadavaji (Blazek,
2001).

Mezi dal$i choroby patii moniliova hniloba plodd, padli broskvoinové, nektriova
rakovina a diaporthova rakovina (Richter, 2002).

Nejcastéjsim Skiidcem je mSice broskvonova, hnizdotvornd a Svestkova. Msice
Skodi sdnim na listech, které se svinuji, tvoii shluky a opadavaji. Je nutno provadét
ochranu, protoze msice je pienase¢em viru Sarky Svestek (Richter, 2002).

Housenky obale¢e vychodniho zplsobuji vyzirani dien¢ mladych letorost

a Cervivost plodi.. Podobné $kodi také makadlovka broskvonova (Richter, 2002).

3.1.4 Charakteristika odriidy 'REDHAVEN’

Odriida pivodem z USA vznikla kifzenim odrtid "Halehaven” a "Kalhaven'. V Ceské
republice byla zatazena do Listiny povolenych odrud v roce 1963 (Sus, 2003).

Pozadavky na stanovisté nejsou tak vysoké, jako u jinych odrid. Vyzaduje hlinité
pudy dobfe zdsobené Zivinami a vlahou (Blazek, 2001).

Vyznacuje se bujnym rlistem a Sirokou korunou. Plod je stfedni, kulovity
az ovalny. Slupka je jemné plstnata, zluté barvy a z ¢asti prekrytd karminovou Cerveni.
Duznina je zlut4, okoli pecky nacervenalé. V chuti je aromatickd a od slupky dobie
odlucitelna pouze v plné zralosti (Richter, 2002).

Pro péstovani se pouziva ctvrtkmen a zplostélé vieteno. Plodnost je brzka, velka
a pravidelna (Richter, 2002).

Odrida 'Redhaven” dozrava v prvni poloviné srpna (5.-10.) a je urcujici odriidou
pro zralost vSech ostatnich odrid.

Odolnost kvéti proti mraziim v dobé kveteni je vysoka, proti napadeni kadefavosti

broskvoni stiedni (Richter, 2002).
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Z hlediska pozadavkl na stanovistni podminky jde o nejplastictéjsi odridu. Je
vhodna pro piimy konzum i pro primyslové zpracovani. Jde o nejcastéji péstovanou

broskvon v souc¢asnych vysadbach (Sus, 2003).

3.2 Charakteristika slivoni

3.2.1 Botanické ¢lenéni

Slivonn (Prunus domestica L.) patii do celedi rizovité (Rosaceae). Puvodem je
z Kavkazu, kde se samovolné ktizila trnka (Prunus spinosa L.) s myrobalanem (Prunus
cerasifera Ehrh.). Slivon lze pokladat za puvodni domaci druh, proto je 1épe
ptizpisobena klimatickym podminkam Gzemi naseho statu (Blazek, 2001).

Slivoné¢ jsou péstovany jak v intenzivnich, tak extenzivnich vysadbach.
K velkému omezeni péstovani doslo zejména u intenzivnich vysadeb z diivodu rozsiteni
Sarky $vestek. Dnes jsou vysazovany odridy odolné, tolerantni i rezistentni na Sarku,
diky tomu také dochdazi i k intenzivni obnové starych sadii (Blazek, 2005).

Plody jsou vyuZivany jak pro pfimy konzum, tak pro zpracovani na kompoty,
povidla k suseni a vyrobé¢ slivovice (Blazek 2001).

Slivoné se rozdéluji pomologicky dle vzrlstnosti a habitu stromu, znaki

a vlastnosti plodu na (Kutina, 1991):

subsp. insititia (L.) Poiret - slivy
-Spendliky
-mirabelky

Stromy kompaktniho nizkého vzristu, s vétévkami s kolci, s kvéty bilymi, vétsimi,
splody kulovitymi, vyjimecné podlouhlymi, s duzinou, kromé mirabelek, Ipici
na pecce, chuti nakyslé (slivy) nebo sladké az velmi sladké (mirabelky, $pendliky),

vetsinou mekké konzistence.
subsp. italica Borkhausen - renklody
Stromy vétsiho vzristu, s vétévkami bez kolct, s velkymi zaoblenymi listy, s kvéty

bilymi, vétsimi, s plody kulovitymi (var. claudiana Poiret) ¢i vejéitymi (var. ovoidea
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Martens), s duzinou vétsinou nelpici na pecce, chuti sladké, mirn¢ az vice aromatické,

vétSinou tuhé konzistence.

subsp. oeconomica Borkhausen — §vestky

Rozlisuji se pravé Svestky, polosvestky a datlovky, ovalné Svestky ¢i kulovité Svestky.
Svestky jsou stromovitého vzrastu, s vétévkami v mladi Gasto s ostrymi kolci, pozdgji
bez kolct, s listy podlouhlymi se $pickou, s kvéty nazelenale bilymi, stfedné velkymi,
S plody podlouhlymi az vejéitymi, Sduzinou tuhé konzistence, dobie odd¢litelné

od pecky, chuti sladké, velmi aromatické.

3.2.2 Naroky na péstovani

Svestky je vhodné péstovat ve stiednich az vys§ich polohach z diivodu jejich vyssiho
pozadavku na vlhkost ptidy a vyssi vzdusnou vlhkost. Odolnost kvéti proti jarnim
mrazikim umoznuje vysadbu i v nechranénych polohach. Vhodné jsou pidy stiedné
t€zké az t€78i s dostateénym mnozstvim humusu, spraSové pudy i slinovatky. Slivy,
renklody a mirabelky je nutné péstovat v teplejSich oblastech na chranénych
stanovistich. Vyzaduji hlubsi pady. Svestky je mozné pro jejich mélce kofenici
kotfenovy systém péstovat v pudach mélkych (Blazek, 2001).

Primérny thrn sraZek pro kvalitni nasadu je okolo 600 mm ro¢né. Pii vybéru stanoviste
je dulezité dodrzet vzdalenost minimalné 500 m od zdrojii infekce Sarky, nebo je
pred vysadbou zlikvidovat (Blazek, 2001).

Pfed zacatkem péstovani je velmi dilezit¢ zvolit vhodnou podnoz zapsanou
ve Statni odridové knize. Richter (2002) doporucuje "St. Julien A’, 'Pixy’a MY-KL-A,
vSechny uvedené jsou podnoze vegetativné mnozené. Z generativné mnozenych je
doporuc¢ovan myrobalan MY-VS-1.

Z péstitelskych tvar je doporuCovan ctvrtkmen, vietenovity zdkrsek nebo

vytvofeni stény (Richter, 2002).
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3.2.3 Choroby a Skitidci

wevr

postihujici listy i plody. V jarnim obdobi se choroba projevuje olejoveé zlutymi
skvrnami. Plody jsou deformované a tvofi se typicka kresba. V piipadé pokrocilého
rozvoje dochazi k pifed¢asnému dozravani a opadavani. Jedna se o karanténni chorobu.

Veskeré napadené rostliny je nutno odstranit (Richter, 2002).

3.2.4 Charakteristika odrtidy "TOP’

Odridu top vyslechtili ve Vyzkumném ustavu univerzity v Geisenheimu v Némecku
selekci potomstva z volného opyleni odridy "Stanley” (Blazek, 2005).

Plodem je polosvestka, stfedné velka, s hmotnosti 30-40 g, tvaru ovalného. Plod je
tmaveé modré barvy se svétle Sedym ojinénim. DuzZina je zluta, stfedné pevna, Stavnata
a dobfe se odluCuje od pecky. Skladovatelnost v chladirné moZna po nékolik tydnh
(Blazek, 2005).

Vzrlst stromu byva stfedné silny, pozdéji slabne. Koruny stromu jsou S$iroce
pyramidalni, ptiméfené husté. Plodi na jednoletém dievé. Kvéty jsou samosprasné, doba
kvétu sttedné pozdni. Plodnost velmi rand, hojna a pravidelna. Pfi velkych nasadéach
nutno provést probirku a pravidelny fez (Blazek, 2005).

Odrida se vyznacuje vysokou toleranci k Sarce, k moniliové hnilobé je malo
citlivad. Kvéty jsou velmi odolné vii€i pozdnim jarnim mraziktim (Blazek, 2005).

Sklizenn probihd od druhé poloviny zaii a zac¢atkem fijna po sklizni "Doméci
Svestky” a pfipadné 1 odriidy 'President’. Zralé plody neopadavaji a je mozno je sklizet
dlouhou dobu (Blazek, 2005).

Jednda se o vykonnou odradu splody vhodnymi kpfimému konzumu,

kuchyniskému zpracovani i pro paleni a suSeni. Vhodna pro intenzivni vysadby (Blazek,
2005).
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3.3 Latkové slozky vyznamné pro zrani plodu

3.3.1 Voda obsaZena v ovoci

Ovoce obsahuje 81-94 % vody. Jeji molekuly spolu s ostatnimi komponenty tvoii
zakladni strukturu potravin. Aktivita vody znacné ovliviiuje organoleptické vlastnosti
potravin, uchovatelnost, odolnost vii¢i mikroorganismiim, enzymové a neenzymoveé

reakce béhem skladovani (Velisek, 2002).

3.3.2 Sacharidy obsaZené v ovoci

Jedna se o polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, které obsahuji v molekule
minimalné tfi alifaticky vdzané uhlovodikové atomy. Dale také slouceniny, které se
z nich vytvaieji vzajemnou kondenzaci vzniku acetalovych vazeb (Velisek, 2011).

Slouzi jako zakladni stavebni jednotky bun¢k, zdroj energie a jsou také biologicky
aktivnimi latkami nebo jejich soucasti (Velisek, 2011).

Reakeci sacharidii dochazi pti skladovani k enzymatickému hnédnuti (Maillardova
reakce). Vznikaji Zluté, hnédé az cerné pigmenty a aromatické latky, dale antinutri¢ni
a toxické latky (Velisek, 2011).

Bulkova (2011) uvadi, ze sachardza tvofi znacnou Cast sacharidii obsazenych

v broskvich — 56,54 g kg™*. Svestky obsahuji 38,04 g.kg™ sacharozy.

Tabulka 1: Obsah sacharidi v ovoci (jako % jedlé ¢asti) dle Belitze (2009)

Druh ovoce Glukoza Fruktéza | Sachar6za
jablka 1,8 5,7 2,4
hrusky 1,8 6,7 1,8
merunky 19 0,9 51
tresné 6,9 6,1 0,2
broskve 1,0 1,2 57
Svestky 3,5 2,0 3,4
ostruziny 3,2 2,9 0,2
jahody 2,2 2,3 1,3
cerveny rybiz 2,0 2,5 0,3
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cerny rybiz 2,4 3,1 0,7
maliny 1,8 2,1 1,0
hrozny 7,2 7,4 0,4
pomerang 2,4 2,4 3,4
grapefruit 2,0 2,1 2,9
citron 1,4 1,4 0,4
ananas 2,3 2,4 7,9
banan 3,5 34 10,3
datle 25,0 24,9 13,8
fiky 55 4,0 0,0

Nunes (2008) bere sacharidy z pohledu ztrat. Enzymy degradujici polysacharidy, jako

stavebni slozku, zptsobuji ztratu pevnosti ploda.

3.3.3 Organické kyseliny obsaZené v ovoci

Hlavnimi organickymi kyselinami ovoce jsou kyselina jable¢na a citronova. Kyselina
jable¢na pievladd vjadrovém a peckovém ovoci, zatimco kyselina citronova je
nejhojnéjsi v bobulovindch, citrusech a tropickém ovoci (Belitz, 2009).

Organické kyseliny z velké ¢asti tvofi typické aroma broskvi. Jejich obsah tvofi
0,7-0,9 %. Nejvice je zastoupena kyselina jable¢na 3000-7700 mg.kg™. Kyselina
citronova je obsazena do 2000 mg. kg'l, mensi podil tvofi kyselina vinna (Bulkova,

2011).

3.3.4 Dusikaté latky obsazené v ovoci

Ovoce obsahuje 0,1- 1,5 % z toho 35-75 % tvoii proteiny. Siroce distribuovany jsou
také volné aminokyseliny (Belitz, 2009).

Banados (2001) zjistil, ze obsah dusiku v kufe je nejvyssi v obdobi od kvétna
do cervence (1,5 % u broskvi a 1 % u Svestek). Minimalni hodnoty byly zjiStény
v prosinci (broskve - 0,6 %, svestky 0,7 %). Proteinové aminokyseliny piedstavovaly 88

az 95 % z celkového poctu aminokyselin v kiife. Volné aminokyseliny ptfedstavovaly
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pouze malou ¢ast, 5 az 12 %. Vyssi koncentrace byly zaznamenany na podzim a na jafe,

kdy dochazi k remobilizaci.

3.3.5 Mineralni latky obsaZené v ovoci

Latky anorganického pivodu, které rostliny pfijimaji zpudy. Pro cloveka
nepostradatelné, protoze jsou soucasti koenzyml pulsobicich jako katalyzatory
biochemickych procesti a fidi rychlost jejich reakci v organismu. Pro vstfebavani je
nutnd ptitomnost bilkovinnych nosic¢ti (Bulkova, 2011). Mnozstvi mineralnich latek
Vv rostlinach je ddno obsahem prvkl v plidé, vlastnostmi pudy, zplisobu a mitfe hnojeni,
dale na klimatickych podminkéch a stupni zralosti (Velisek, 2002).

Zelenina a ovoce obsahuji predevsim alkalogenni prvky, které jsou dulezité
pro vyvéazeni kyselinotvorné masité a mou¢né stravy (Bulkova, 2011).

Broskve obsahuji 4,6 g.kg™® mineralnich latek, z toho je vy$$i mnoZstvi boru
70 mg. kg?, Zeleza 10,95 mg. kg™, drasliku a hoitiku. Svestky jsou bohaté na Zelezo
7,44 mg. kg, draslik a hoi¢ik (Bulkova, 2011).

3.3.6 Pektiny

Jedna se o polydisperzni polysacharidy rizného sloZeni. Jsou soucasti stén primarnich
bunék a mezibunéénych prostor pletiv vysSich rostlin. Ke vzniku a ulozeni dochazi
predevsim v ranych stadiich riistu pii zvétSovani plochy bunécné stény (Velisek, 2002).

Vyskyt pektinll v ovoci ma vliv pfedevSim na texturu ovoce a to od riistu az po
zpracovani. Béhem zrani, poskliziiového skladovani a zpracovani dochéazi u pektint
k enzymové i neenzymové degradaci, ¢imz dojde k méknuti plodl a ztraté Zelirujici
schopnosti. Po sklizni pokracuje uvolnovani pektini z komplexti polysacharidi
tvoficich bunééné stény i1 béhem skladovéani. Méknuti broskvi neni tak vyrazné diky
obsahu exo-polygalakturonasy (Velisek, 2002).

Bulkova (2011) uvadi obsah pektini v broskvich okolo 7,99 g.kg‘l, V ptipadé
Svestek 8,64 g.kg™.
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3.3.7 Skrob

Skrob patii mezi zasobni polysacharidy rostlin. SlouZi rostlinam jako zasoba glukosy.
Nativni Skroby se skladaji z amylopektinu a amylosy. Nachazi se v plastidech. V malém
mnozstvi také Vv chloroplastech. Velké mnozstvi Skrobu obsahuji amyloplasty
nachazejici se v bunkach kotent, hliz a semen (Velisek, 2002).

Pfi zrani ovoce dochazi k pfeméné Skrobu na jednoduché cukry. Z ovoce
obsahujici vétsi mnozstvi Skrobu po dozrani Ize jmenovat banany (Musa cavendishii),
dale jedlé kastany (Castanea sativa) a ofechy. Vys$S§im obsahem Skrobid se vyznacuji
ofiSky ledviniku zapadniho (Anacardium occidentale), které jsou znamy jako keSu
(Velisek, 2002).

3.3.8 Aromatické latky obsazené v peckovém ovoci

Dulezitou slozkou tvofici aroma peckového ovoce je benzaldehyd, ddle benzylalkohol,
ethyl-cinnamat, isopentyl-acetat, linalool, a-terpineol, hexanal, (Z)-hex-3-enal, 3-hex-2-
enal a produkty rozkladu karotenoidt (Velisek, 2002).

Podle Belitze (2009) tvoii typické aroma broskvi obsah y-laktont a 6-laktoni.
Laktony davaji broskvim krémovou, ovocnou a typicky broskvovou vini. Rozdil
u jednotlivych odriid je dan piedevSim obsahem esterii a monoterpenil. Aroma Svestek
tvoti dale methyl-cinnamat, y-dekalakton a aldehydy se zelenym aroma (Velisek, 2002).

Zhang (2010) popisuje produkci y-hexalaktonu, y—dekalaktonu, &-dekalaktonu
a y-dodekalaktonu u broskvich béhem skladovani pfi teploté 0°C (A) a 5°C (B). Na ose
X jsou znazornény dny trvanlivosti 0, 1, 2, 3 po vyjmuti plodi z nizkych teplot a doba
skladovani 7, 14 a 21 dni.
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Graf 1: Produkce laktoni u broskvi skladovanych p¥i 0 °C a 5 °C (Zhang, 2010)

3.3.9 Trisloviny (taniny) obsaZené v ovoci

Ttisloviny jsou fenolové slouceniny reagujici s proteiny. Interakce slin s nékterymi
polymernimi fenolovymi slouc¢eninami obsazenymi v potravinach zplsobuje trpkou,
sviravou nebo adstringentni chut. Dochazi k tomu pii denaturaci proteind slin, ¢imz
dochazi ke ztraté jejich ochranného vlivu. Vyskytuji se ve slupce, peckach, jadrech

a stopkach (Velisek, 2002).

3.3.10 Vitaminy obsaZené v ovoci

Jednd se o organické nizkomolekuldrni latky syntetizované autotrofnimi organismy.
Nejsou zdrojem energie ani stavebnim materidlem, ale ur¢it¢ minimalni mnozstvi je
nezbytné pro latkovou preménu a regulaci metabolismu clovéka. Oznacovany jsou téz

jako exogenni esencidlni biokatalyzatory (Velisek, 2002).
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Vlivem pfiijiméni rostlinné potravy clovékem se jeho metabolické fetézce
pfizpusobily a esencialni slozky potravy jiz nedokdze vytvofit. Z tohoto divodu je
nutny jejich piijem potravou a to bud’ pfimo, nebo ve formé provitamini, které se v téle
pfeméni na vitaminy. Zakladni d€leni vitaminu je na lipofilni (rozpustné v tucich - A, D,
E, K) a hydrofilni (rozpustné ve vod¢ - napiiklad vitaminy skupiny B, vitamin C a H)
(Odstréil, 2006).

Broskve jsou zdrojem vitaminu C, kyseliny listové, pantotenové, niacinu
8,6 mg kg™. Svestky obsahuji vitamin E 7,5 mg kg™, kyselinu listovou 0,02 mg. kg™,
vitamin C a vitaminy skupiny B (Bulkova, 2011).

Tabulka 2: Obsah kyseliny askorbové v ovoci [mg.100g-1 jedlé ¢asti] (Belitz, 2009)

Druh Kyselina askorbova Druh kyselina askorbova
jablka 3-35 Cerny rybiz 177
hrusky 1-4

merunky 5-15 pomerance 50

tiesné 8-37 grapefruit 40
broskve 5-29 citrony 50

Svestky 2-14 acerola 1000-2000
ostruziny 17 ananas 25

jahody 60 banany 7-21
maliny 25 guava 300
Cerveny rybiz 40 melouny 6-32

3.3.11 Lipidy obsaZené v ovoci

Obsah lipidi v ovoci je obecné nizky, 0,1-0,5 % hmotnosti Cerstvého plodu. Vyssi
obsah lipidi obsahuji semena a ofechy. Duzina avokada je také bohatd na tuky.
Lipidové frakce ovoce se skladaji z triacylglycerolu, glyko- a fosfolipidl, karotenoidd,

triterpenoidu a vosku (Belitz, 2009).
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Tabulka 3: Latkové sloZeni peckového ovoce dle Bulkové (2001)

. . Vlaknina Vlaknina Vitamin Vitamin Vitamin B-
Bilkoviny Tuky Sacharidy Draslik Vépnik Hofi¢ik

Druh Kot Kot Kot nerozpust. I rozpustna moka™ mo.ko™ mo.ko™ B, B, C karoten
g.Kg 9.kg 9.kg gkg™ akg? 9.Kg g.Kg g.Kg mg kg™ mokg™ mo.kg™ mgkg™

broskve 7,6 15 120,9 6,6 21,8 21426 | 129,7 105,9 0,26 0,52 65,50 4,27
meruniky 8,7 13 119,6 11,0 28,8 27276 | 1640 | 107,1 0,40 0,53 105,00 | 19,80
vestky 6,5 1,6 146,5 6,3 22,4 2226,3 | 1551 1145 0,71 0,45 46,92 2,88
renklody 8,0 2,0 157,5 8,1 27,0 22533 | 1349 | 122,6 0,50 0,39 51,66 1,17
treSné 9,1 4,1 143,8 6,1 20,3 2147,0 | 179,3 107,7 0,37 0,51 100,82 1,46
visné 10,0 6,2 131,7 7,7 24,4 2170,7 | 206,9 1475 0,32 0,43 58,71 2,97

3.4 Klimaktericky a neklimaktericky typ

3.4.1 Klimaktericky typ

Pro klimakterické plody jsou charakteristické vyrazné zmény v prubchu ristové faze
a nasledného dozravani. Plod je skliziiové zraly v klimakterickém minimu (obdobi
nejnizsi intenzity dychani), poté nastupuje faze zrani — klimakterické maximum, ktera
kon¢i pii prechodu plodu do konzumni zralosti. Poté nastupuje senescence, obdobi
klesajici intenzity dychéani (Golias, 2011).

Pokles intenzity dychani po klimakterickém maximu je projevem fyziologické
zralosti a zaCatku pfezravani. Tyto plody jsou vhodné pro pifimy konzum, nejsou
vhodné pro skladovani (Marecek, 2012).

Mezi klimakterické plody fadime jablka, hrusky, broskve, meruiiky, Svestky
a slivy, avokado, banany, ananasovy meloun, fiky, guava, rajcata, okurky, sapote
(Golias, 2011).

3.4.2 Neklimaktericky typ

Neklimakterické plody se vyznacuji linearnim poklesem intenzity dychani béhem zrani.
Také odlisné reaguji na vnéjsi ethylen. Podle Goliase (2011) exogenni ethylen zvySuje
odezvu 2-3krat, ale po nékolika dnech odezniva a vraci se k pivodni koncentraci.
Klimakterické plody, na rozdil od neklimakterickych, reaguji vn€jsimi znaky zrani, jako
je mé&knuti, ztrata chlorofylu, odkyselovani a sladnuti. U citrusit se vyuzivd vyssi

koncentrace ethylenu k odzelenovani, jiné zmény zrani nejsou zaznamenavany.
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Mezi neklimakterické plody patii jahody, maliny, bortvky, citrusy, hrozny,

ttesné, visn€, vodni meloun, ananas (Golias, 2011).

3.5 Ethylen — C,H, H H
Cc=C
Vd ~
H" H

Rostliny obsahuji stovky té€kavych sloucenin, které se velmi rychle pohybuji. Mohou
pusobit jako regulatory nebo koordinatofi ristu a vyvoje tkani.

Jednim z nejstudovanéjsich reguldtorii rastu je ethylen (ethen, C,Hj). Jedna se
o nenasyceny dvouuhlikaty plyn, nejjednodussi zastupce uhlovodikii ze skupiny alkenti.
Ethylen je bezbarvy, hotlavy, v nizkych koncentracich nevonny plyn, ktery se vytvari
v predklimakterickém stadiu. Je téZ nazyvan jako hormon zréni. Ke snizeni hladiny
hormonti ovSem plod potiebuje detoxikacni nebo degradacni mechanismus. Ethylen
samovoln¢ difunduje do okolniho prostfedi. Obsah uvnitf plodu je dan rychlosti
biosyntézy (Golias, 1980).

Byla dokéazana emanace etylenu zrostlin po fyzikalné-chemickém namahéni
rostlin. Dale pak biologickym stresem zplisobenym infekci patogeny nebo napadenim
byloZravei (Khan, 2006). Ethylen vyvolavd morfologické a metabolické zmény
v prilehlych tkanich a v okoli rostlin, mize také odradit dal§i hmyz a utok patogent
(Abeles, 1992).

Mnozstvi etylenu se lisi. Méstské komplexy maji koncentraci 30-700 nl/l,
venkovské oblasti zna¢né nizsi 1-5 nl/l, skladové prostory v supermarketech 17-35 nl/l,
sklady a distribu¢ni centra okolo 60 nl/l (Golias, 2011).

Ethylen spousti zrani, odkvétani, starnuti plodu, ztratu chlorofylu, oddélovani listi

a také fyziologické zmény (Golias, 1980).

3.5.1 Historie objevu ethylenu

Koncem 19. stoleti byl zaznamenan vliv svitiplynu na nekteré procesy u rostlin. Roku
1901 zjistil rusky fyziolog D. N. Nejlubov pii pokusu s klicnimi rostlinami hrachu,

ze aktivni sloZkou pisobici na rust rostlin je ethylen. Produkce ethylenu rostlinami byla
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dokazana az v roce 1934 v Anglii. Pokrok ve studiu ethylenu nastal az po roce 1959,
kdy se poprvé vyuzila pro jeho stanoveni plynova chromatografie (Prochazka, 1997).

K uvoliovani ethylenu dochazi pti nedokonalém spalovani organickych paliv
a hmot. Ciftané palili kadidlo v uzavienych mistnostech pro dozravani hrusek. V druhé
poloviné 19. stoleti Rusové pouzivali kout ze spalovani dfeva pro fumigace mladych
okurek. Na prelomu stoleti byla v Kalifornii vyuzivana petrolejova kamna u balicich

komor a pievoznich vozl proti poranéni citrusovych ploda (Abeles, 1992).

3.5.2 Biosyntéza ethylenu

Syntéza ethylenu zacina spojenim meziproduktu S-adenosylmetioninu (SAM)
z metioninu pies ATP katalyzovany pomoci SAM syntazy. V dal$im kroku je kyselina
1-aminocyklopropen-1-karboxylova (ACC) generovana ACC syntaizou ze SAM
a metionin je regenerovan v ramci Yangova cyklu.

Ptimy prekurzor ethylenu — ACC — je v buiice vysoce mobilni a v celé rostling
muze byt translokovan bazipetalné¢ do lyka nebo akropetalné pfes xylém. Poslednim
krokem biosyntézy ethylenu z ACC je katalaza AC oxidazou, coz vyzaduje kyslik
a CO;jako substrat a zakladni aktivatory (Khan, 2006).

3.5.3 Vliv ethylenu na rostliny

Rostlinny hormon ethylen ovliviiuje celou fadu fyziologickych procest u zahradnickych
plodin, v€etné padani, starnuti a zrani, ztratu chlorofylu, méknuti, fyziologické poruchy,
kliceni, syntézu isokumarinu, dfevnaténi, hnédnuti, Gipadek a stimulaci obrannych
systémt (Saltveit, 1999).

Utinek ethylenu maze byt pozitivni i negativni, v zavislosti na pozadavcich.
VétSina poskliziiové manipulace je dnes zaméfena na kontrolu tvorby ethylenu a jeho
inhibici (Venburg, 2008).

Ethylen piasobi ve velmi nizkych koncentracich (0,1-1 ppm), ty zamezi
prodluzovani, stimuluji radialni rist a dochazi ke ztrat€ gravitropické reakce. Zména
rustu vzpiimeného do stavu vodorovného je zpiisobena zménou roviny bunécného

déleni, reorientaci mikrotubuli a celulézovych mikrofisi. Vliv je pozorovan

1 na inhibici rastu kofenti. (Prochazka, 1997)
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Pti skladovéani a dozravani plodi ptsobi ethylen jako stimulant. Pfi zrani se jeho
mnozstvi zvySuje a dochazi k degradaci celuldzy, pektini a Skrobu. Dale dochazi ke

stimulaci enzym §tépicich bunééné stény (Prochéazka, 1997).

3.6 1-methylcyklopropen CH,

qf

Pocatklim vyzkumu alternativniho zptsobu oSetfeni a del§iho uskladnéni plodin

3.6.1 Historie objevu 1-MCP

ptedchazelo skladovani v modifikované atmosféfe. Kidd a West prokazali, ze nizka
koncentrace O, a vysoka CO, inhibuje respiraci klimakterickych plodi. V roce 1962
Stanley a Burk poukézali na fakt, ze biochemické a fyziologické zaklady téchto Gi¢inka
nejsou zalozeny pouze na sniZeni respirace, ale také na inhibici produkce ethylenu
(Reid, 2008).

Dals§i zména nastala az vroce 1970, kdy Beyer a DuPont zjistili, Ze nizka
Koncentrace stfibra dokaze inhibovat ethylen. Pokusy byly provadény na kvétech
orchideje Cattleya. Komer¢ni aplikace stiibra, jako tézkého kovu, neméla bohuzel
vyznam pro jedlé plodiny. Dal$im divodem byla Spatna pohyblivost dusi¢nanu
stiibrného v cévnich svazcich, coz zpusobovalo cernani okvétnich platkt a listh.
Alternativou se pozdéji ukdzalo vyuziti thiosiranu stiibrného, ktery ma lepsi stabilitu
a pohyblivost v cévnim systému (Veen, 1978).

Dr. Edward Sisler zacal zkoumat 2,5-norbornadien. Ten se ukazal jako ucinny
inhibitor ethylenu, byly u né vSak pozorovany nedostatky — nepfetrzité vystaveni
materialu, vysoka koncentrace ucinné latky a zapach. Tuto latku proto vyuzil
pro nalezeni vazebného mista ethylenu. Pozdé¢ji syntetizoval velmi U€inny
diazocyklopentadien, jeho aktivita byla ovS§em mozna pouze za piitomnosti zafivkového
osvétleni. Komeréné se tento produkt nedal, z diivodu vysoké vybusnosti a toxicity,
pouzit. Dr. Sisler ve spolupraci s Dr. Blankenship zjistili, ze rozkladnym produktem
diazocyklopentadienu, ktery G¢inné inhibuje ethylenu, je 1-methylcyklopropen. (Reid,
2008).
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3.6.2 Charakteristika 1-MCP

1-methylcyklopropene patii do skupiny cyklopropent. Cyklopropeny inhibuji ethylen
vazbou na jeho receptory (Blankenship, 2003). Tato vlastnost umoznuje 1-MCP
zpomalit proces zrani a starnuti, véetné pigmentace, méknuti a metabolismu bunééné
stény, zmény chuté, viiné a nutri¢nich vlastnosti (Serek, 2006).

Watkins (2008) vyzdvihuje jednoduchou aplikaci diky plynné formé&, dale nulovy
vyskyt v plodech nebo na jejich povrchu a jeho aktivitu ve velmi nizkych
koncentracich. Molekulova hmotnost 1-MCP je 54,091 g.mol™.

Maximalni povolené mnozstvi ne€istot obsazenych ve slouéeniné ¢ini 0,05 % 3-chlor-2-
methylpropanu a 0,05 % 1-chlor-2-methylpropanu. Po uskladnéni pti teploté 54 + 2°C
nesmi obsah ucinné slozky klesnout pod 95 9%. Rozpustnost ve vodé je
137 mg.I™ pii teploté 20 °C, je také mirné rozpustny v tuku (log P = 2,4) a v nékterych
organickych rozpoustédlech. Samovzniceni bylo zaznamenano v rozmezi od 188
do 191 °C. 1-MCP je komer¢né dostupny jako komplex s alfa-cyklodextriny, u nichz
bylo prokéazano, Ze nejsou hotlavé. Uinna latka nemiize byt izolovana v &isté formé,
z divodu rychlého samovzniceni, coz ma za nasledek prudké exotermické reakce
(http://www.fao.org/fileadmin/templates/agphome/documents/Pests_Pesticides/Specs/1-

MCP10.pdf).
1-MCP je vyrabén a zakotven do alfa-cyklodextrinu jako inkluzniho komplexu

v jediném vyrobnim procesu. Vysledny material je odfiltrovan, promyt a vysusen
na prasek. Koncentrace 1-MCP je upravena na 3,3 % ptidavkem dextrozy

(http://www.fao.org/fileadmin/templates/agphome/documents/Pests Pesticides/Specs/1-

MCP10.pdf).

3.6.3 Pouziti a efekt na jednotlivych ovocnych a zeleninovych
druzich

Vyvolani fyziologické odezvy je zavislé na koncentraci a dob¢ expozice ucinné latky.
Watkins (2008) uvadi, ze se Ucinnost zvysi s pouzitim vyssi koncentrace 1-MCP
Vv predskliziiovém oSetieni.

Poskliznové oSetfeni jedlych plodin musi probihat v uzavieném prostoru —
chladirna, sklenik, pfepravni kontejner. K zajisténi dostatecné koncentrace a u¢innosti je
nutné zajisténi fadné tésnosti prostor (Watkins, 2008).
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Kladné ucinky byly pozorovany piedevsim u jablek, kde se koncentrace Gcinné
latky pohybuje od 625 do 1000 pll?, v zavislosti na zemi, ve které je piipravek
registrovan. Uspé&$nost pouziti je uzce spjata s odriidou (Watkins, 2008). Bower (2003)
zaznamenal kladnou odezvu u jahod. Gong (2002) uvadi, ze v ptipad¢ tieSni dochazi
pouze K prechodné stimulaci ethylenu. Stejn¢ tak u ¢inského zeli (Porter, 2005), petrzele
(Ella, 2003), koriandru (Jiang, 2002) a také u banant (Golding, 1998).

1-MCP mitize mit vliv na uchovani chlorofylu. V piipadé jablek je tento proces
zadouci, protoze jeho odbouravani a tedy zména barvy je znamkou starnuti. Stejné tak
u listové zeleniny. Opacnym piikladem jsou banany, u nichz je zména barvy znamka
zrani (Watkins, 2008).

Piipravek je registrovan na Sirokou $kalu ovoce a zeleniny, z toho u nas jsou
nejpéstovangjsi jablka, meruniky, brokolice, kvétak, ruzickova kapusta, zeli, mrkev,
okurky, nektarinky, broskve, hrusky, §vestky, papriky a raj¢ata (Watkins, 2008).

Watkins (2008) ve svém clanku uvadi kladnou odezvu 1-MCP na fyziologické
poruchy. Fan (2000a) dava za piiklad cervenohnédé skvrny salatu nebo hromadéni
isokumarinu v mrkvi. Liu (2006) popisuje kladné u¢inky v ptipadé dievnaténi chiestu.

Snizenim hladiny ethylenu se d& zabranit i chorobam zpiisobenym starnutim, jako
je rozpadu duziny jablek (Moran, 2005), hnédnuti slupky a rozpadu duziny hrusek
(Ekman, 2004), Zloutnuti brokolice (Fan, 2000b).

Poruchy souvisejici s chlazenim plodu, které se zvysily S inhibici ethylenu, jako je
chloupkatost a rozpad duziny broskvi a nektarinek, uvadi Dong (2001). Porat (1999)
dava za priklad ztraty zpusobené chlazenim u citrusi a banana (Jiang, 2004).

Poruchy souvisejici s chlazenim plod,, které se sniZily s inhibici
ethylenu - hnédnuti jadra a mékka spala jablek a hrusek (Fan, 1999), hnédnuti duziny
avokada (Selvarajah, 2001) a ananasu (Pesis, 2002).

Blankenship (2002) uvadi, ze byly pozorovany vysledky pfi oSetfeni 1-MCP
s pouzitou koncentraci pro broskve 20 nl.1%; 0.1 ul.1™; 0,5 mL.I* pri aplikaéni teplotd
20-24 °C. Tyto udaje se tykaly oSetfeni 4, 18 a 24 hodin. V piipadé svestek (Prunus
salicina) bylo podle autora zaznamenano n¢kolik u¢innych koncentraci, a to 1, 13, 26
a 39 pl.I* pii teplote 20 °C. Doba aplikace &inila 6, 20 a 24 hodin.
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3.6.4 Pripravek SmartFresh™

Poskliziiové oSetfeni plodin se provadi piipravkem SmartFresh™ distribuovanym
spoleCnosti AgroFresh. Aktivni slozkou ptipravku je sloucenina 1-MCP. Jednd se
o prostiedek v praskové formé rozpustny ve vode€. Po piejiti do plynné faze se dostane
do okolni atmosféry a dojde kmnavazani 1-MCP na receptory ethylenu
(http://www.agrofresh.com/history).

V roce 2002 byl vyrobek poprvé zaregistrovan v Chile, pozd¢ji ve stejném roce
i VUSA, kde se zaCala prodavat jablka oSetfena piipravkem SmartFresh™. Velka
Britanie schvélila prozatimni registraci v roce 2003, po ni nasledovalo prvni uvedeni
na trh Evropské unie, jizni Afriky a Nového Zélandu. EU piijala registraci S plnou
platnosti o 3 roky pozd¢ji. Rok 2005 byl dulezity z diivodu konani prvnich zkousek na
predskliziiové oSetfeni. Dany rok byl SmartFresh™ uveden na trhu v Ciné a Koreji
(http://www.agrofresh.com/history).

Organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAO) uznala vroce 2009 piipravek
SmartFresh™ jako globalni standard pro kvalitu a bezpecnost produktt. V roce 2012
byl uveden na trh vyrobek SmartFresh™ InBox umistény v sacku pro jednoduchou
aplikaci v kontejnerech. O rok pozdgji byl v USA zaveden piipravek SmartFresh™

ProTabs (http://www.agrofresh.com/web/portal/smartfresh-technology).

3.7 Skladovani ovoce

Plody ovocnych difevin pokracuji ve svych metabolickych procesech i po oddé€leni
od matetské rostliny. Pfijimaji kyslik, vydechuji CO,, produkuji ethylen a to vSe vede
k jejich zrani, postupnému starnuti a odumieni. Zpomaleni zrani a jejich del§i uchovani
lze zajistit upravenim okolni atmosféry pii skladovani a dodrzovanim spravnych

péstitelskych podminek.

3.7.1 Vliv péstebnich podminek na skladovani ovoce

Ekologické faktory jsou zdsadni pro uskladnéni plodd. Vyznam ma typ plidy z divodu
obsahu mineralnich latek. Pidy se Stérkovym podlozim mélce pod povrchem a pidy

pisCité a kyselé maji nedostatek vapniku a boru. Ovoce je ztohoto divodu castéji
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napaddno chorobami, napiiklad kiencenim, sklovitosti a chladovou nekrézou.
Ke skladovani je nejvice vhodné péstovat ovoce na pudach stfedné tézkych, dobie
vyhnojenych s optimalni zasobou vody. Snizena sklizenn je problémem z poskozeni
plodii pozdnimi jarnimi mraziky. Takto posSkozené plody byvaji napadeny kiencenim
a sklovitosti a ¢asto se také vyskytuje povrchové poskozeni. Jakost plodii byva lepsi pti
stiidani teplych dni a chladnych noci v obdobi mésic a piil az dva pted sklizni. Plody
jsou lépe vybarvené, odolnost proti hnédnuti slupky je vyssi. Jakost plodi je podpoiena
vyvazenymi srazkami béhem jara a léta, naopak intenzivni dést’ pred sklizni ma vliv
na rozvoj houbovych chorob. S vys§i nadmotskou vySkou se snizuji ztraty
pii uskladnéni (Gudkovskij, 1984).

Zavlaha, hnojeni a zpisob obd¢lavani plidy jsou nejvyznamnéjsi agrotechnické
zasahy, které maji vliv na skladovatelnost. Plody nepravidelné zdsobené vodou trpi
nedostatkem vapniku a béru, coz vede ke vzniku fyziologickych chorob. Plodim
trpicim nedostatkem vladhy hrozi pfi uskladnéni siln€j$i napadeni hnédnutim slupky.
U plodi s dlouhodobym nedostatkem a nahlym silnym zavlaZzenim dochazi ke vzniku
mikrotrhlin. S tim souvisi rozvoj houbovych chorob. Pro skladovatelnost je lepsi
pred sklizni obdobi beze srazek. Nedochazi tak ke zvysené ztraté¢ vody z plodi. Zasadni
vliv na skladovatelnost plodi ma dusik, draslik, fosfor, vapnik, hoicik a bér. Plody
vypéstované v zatravnénych sadech jsou méné poskozovany nizkymi teplotami. Rez ma
vliv na obsah véapniku. Silny fez vyvolava intenzivnéjsi vegetativni riist, ¢imz dochazi
k nerovnomérmému ukladani vapniku v listech a plodech. Skratsi dobou
skladovatelnosti je proto nutno pocitat v obdobi zmlazovaciho fezu (Gudkovskij, 1984).

Fyziologie stromt a plodi je véci ovlivnitelnou. Spravnou volbou odridy
a podnoze lze zvySovat jakost a skladovatelnost plodi. Dale je dileZité provadét
probirku plodd, sledovat jejich velikost, plodnost a polohu plodd na stromég. Nejlépe
skladovatelné jsou plody stiedni velikosti. Plody nadmérné, vyskytujici se na stromech

s nizkou nasadou neni vhodné dlouhodobé¢ skladovat (Gudkovskij, 1984).

3.7.2 Fyziologické podminky pro skladovani ovoce

Vliv kysliku
Pfijimani kysliku a vylu¢ovani CO,, vody, tepla a t€kavych organickych sloucenin je
jedind vymeéna latek, ktera probiha po sklizni. Proces dychani popisuje nasledujici

rovnice:
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CeH1205 + 60, =>6C0O, + 6H,0 + 2820 kJ

Energie vznikld pfi dychani se vyuzije pro fyziologicko-biochemické reakce.
Vnitini pochody jsou jen CasteCnymi uzivateli energie. Zndmé mnozstvi se uvoliuje
ve formé tepla. Fyziologické procesy zahrnuji rozklad zasobnich latek a tvorbu latek
novych. Jde o katabolicky d¢j vedouci ke starnuti plodi a jejich odumfteni (Gudkovskij,

1984).

Nizka hladina kysliku v okolni atmosféie vede k anaerobnimu dychéani a tvorbé
ethanolu. Golid§ (2011) uvadi, Ze nizkd koncentrace a kritkd doba plisobeni
anaerobniho dychani nemusi mit vliv na poSkozeni plodu, na jeho senzorické

ani vizualni hodnoceni.

Pro vypocet vykonu chladiciho zatfizeni skladu je dualezité mnozstvi tepla

uvolnéného z 1t ovoce.

Tabulka 4: MnozZstvi uvolnéného tepla z ovoce v kcal za 24 hodin (Hansen, 1967)

Druh ovoce | 0°C 2°C 5°C 10°C 15°C 20°C

broskve 260-390 360-450 520-840 1330-1890 | 1800-2720 | 2900-3750

Svestky 380-440 460-720 770-1350 1290-2600 | 1700-3850 | 2900-4850

Béhem zrani se respirace broskvi zvySuje. Dychani je vSak v porovnani
sostatnimi plody klasifikovano jako mirné. Prvni vyvojova faze plodu je
charakteristicka vysokou respiraéni rychlosti 150 cm® CO,.kg™. h™. V této fazi dochazi
K ristu a déleni bunék. Pokles dychani nastava v druhé a tieti fazi. Na konci tfeti faze,
taze druhého exponencidlniho ristu, dochazi opét ke zvySené respiraci az do ctvrté faze,
faze zrani. Pti dosazeni klimakterického stropu je rozsah velmi variabilni. Hodnoty se

pohybuji od 15-80 cm® CO,.kg™. h™* (Layne, 2008).
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Vyssi hladina CO;

Zvyseny podil CO; ma negativni vliv téméf u vSech skladovanych plodin. Dochazi
ke zbrzdéni syntézy barviv, rostouci pletiva zastavuji sviij rist, vznikaji pfipachy,
Hnédnuti vnitinich pletiv a tmavé skvrny na slupce vznikaji pfi vzdjemném vysokém
obsahu vody Vv pletivech a vysokém parcialnim tlaku CO; V ptipadé, ze dojde k projevu
téchto symptomi, dochazi zaroven i ke snizovani obsahu kyseliny askorbové. Kyselina
jantarova se netransformuje na kyselinu fumarovou, ¢imz dochazi k jejimu hromadéni
az na toxickou mez. Metabolity vzniklé pfi anaerobnim dychani se hromadi s obsahem

CO, vy&sim jak 15 % (Golias, 2011).

Obsah vodni pary ve vzduchu

Obsah vodni pary je podstatny pro zachovani Cerstvosti plodl. Rizikové komodity jsou
piedevsim listova a kofenova zelenina, u nichz se ztrata 4-5 % vody projevi vadnutim.
V ptipad¢ jablek je tato hodnota primérnym ubytkem vody béhem celé doby
skladovani. K vysokym ztratam transpirované vody dochazi z divodu vysoké rychlosti
cirkulovaného vzduchu uvnitt komory, dlouhou dobou chodu vyparnikovych
ventilator, kompresoru a vysokou diferenci mezi povrchem skladovaného produktu
a okolni atmosférou. Podstatou zachovani vlhkosti je udrzeni vysoké relativni vlhkosti

vzduchu a jeho teploty tak, aby nebyla nizsi nez teplota produktu (Golias, 2011).

Zchlazovani produkti po sklizni

Sklizen plodi bézné probiha pii 15 az 20 °C. Teplota jejich skladovani klesa
k0 az 1 °C. V takovémto piipadé¢ dochazi k velkému vyparu vody z plodu, ktery je
zpusoben vysokym rozdilem teplot. Teplotni rozdil ma vliv na ztratu hmotnosti
zchlazovaného produktu. Produkty kratkodobé skladované by mély byt zchlazovany
pfiblizné 20 hodin, velmi citlivé produkty 8-12 hodin. Produkty urcené k dlouhodobému
skladovani se zchlazuji 3-4 dny (Goliés, 2011).

34



3.8 Jednotlivé formy skladi s Fizenou atmosférou

Rizenou atmosféru poprvé vyuzili v 30. letech 20. stoleti Kidd a West v Dittonské
laboratoii v Anglii. Ke zpomaleni dychani vyuzili plynotésné uzaviené mistnosti,
kde pti dychani ploda doslo k poklesu kysliku a obohaceni atmosféry oxidem uhli¢itym

(Jelen, 1976).

CA (Controlled Atmosphere)

Jedna se o sklady s chlazenim, hermeticky uzaviené s vysokych obsahem CO; a nizkym
obsahem O, Sklady s fizenou atmosférou se pouzivaji i pro umélé dozravani po urcité
dob¢ skladovani. Vyuziva se teplota 25 °C a 90% vlhkost (Marecek, 2012). Podle
Goliase (2003) tvori obvyklou koncentraci 2 % kysliku a 5 % CO..

LO (Low oxygen)

Hladina kysliku se pohybuje v rozmezi 1,5-2 %, CO;, 1-3 %, teplota 1-3 °C, vzdusna
vlhkost 90-95 % (Marecek, 2012). Anonym (http://studujl.webnode.cz/odborny-
vycvik/zboziznalstvi/potravinarske-zbozi/) uvadi 5% hladinu kysliku, respirace je tak

snizena na 63 %.

ULO (Ultra Low Oxygen)

Jedna se o sklady s velmi nizkou hladinou kysliku (0,8-1,2 %), CO, nizsi nez 1,5 %.
Diky nizké hladin¢ kysliku dochédzi k minimélnimu dychani, zivotni procesy se
zpomaluji, pomaleji se odbouravaji kyseliny a plody si udrzuji vysokou pevnost.
Nejpouzivangj$i sklady pro dlouhodobé skladovani jablek (Marecek, 2012).
Pti dosazeni nizké hladiny kysliku dojde ke sniZzeni respirace na 33 %
(http://studujl.webnode.cz/odborny-vycvik/zboziznalstvi/potravinarske-zbozi/).

Nevyhodou ULO jsou vysoké naklady.

RCA

Atmosféry CA skladu je dosazeno v mnohem rychlejSim case, teplota za 24 hodin
klesne na 5°C, hladina kysliku a CO; je srovnatelnd se sklady LO a ULO (Marecek,
2012).
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LE (Low Ethylen)
Nizké hladiny ethylenu je dosazeno jeho odstraiiovanim, sklady se vyuzivaji predevsim

pro fezané kvétiny a tropické ovoce (Marecek, 2012).

ILOS

Skladovani charakteristické avodnim kyslikovym stresem, hladina kysliku se pohybuje
pod 0,2 %, obsah CO, se béhem 10 dni zvySuje na 10-20 %, dochazi k zastaveni
odbouravani chlorofylu, skladovani pozdéji probihd podle podminek LO a ULO
(Marecek, 2012).

Nejvétsi kapacitu sklad v Ceské republice zaujimaji jablka. Objem chladirenské
komory se pohybuje od 1000 do 1500 m®. V piepoétu na mnozstvi plodi jde o 180
az 250 tun. Pro velky podil nevyuzité atmosféry tyto chladirenské komory nelze vyuzit
pro skladovani peckového ovoce. Z tohoto diivodu jsou vystavény chladirenské komory
o tfetinové kapacité. Jako vhodnym skladovacim prostorem pro Svestky se zdaji sklady
ULO o kapacité 30 t. Nizké hladiny kysliku je v téchto skladech mozno dosahnout
pomoci tekutého dusiku (Golias, 2003).

Golias (1999) zjistoval vliv nizké teploty chladirenské komory na produkci
ethylenu u ¢tyf odrid jablek. Jablka byla rozdélena do tii teplot. Prvni komora byla
temperovana na 0 °C, kontrolni plody byly ulozeny pfi 3 °C. Po stanovené dobé byly
plody pteneseny do 16 °C. Stanoveni ukazalo, ze tfi odrudy skladované pii 3 °C
vykazovaly vétsi produkcei ethylenu. Pouze plody odridy “lIdared” skladované pii 3 °C

produkovaly ethylenu méné&, nez plody skladované pii teploté 0 °C.
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4. PRAKTICKA CAST
4.1 MATERIAL A METODIKA

4.1.1 Rostlinny material

Pro pokus byly pouzity broskve odridy '‘Redhaven” firmy AGROSAD Velké Bilovice,
spol. sr.o. Sklizenn prob&hla 21. 7. 2014. Jedna se o starou americkou odrudu zrajici
od 3. - 8. srpna. Sklizen ostatnich odrtd se odvozuje od doby sklizné této odridy.

V piipad¢ $vestek byla pouzita odrida 'TOP” sklizena 11. 8. 2014 v sadu
Zahradnické fakulty v Lednici. Jde o pomérné mladou, nepfiili§ rozsifenou odridu.

Vyniké vysokou odolnosti a dobrou skladovatelnosti.

4.1.2 Postup prace

Sklizené broskve byly rozdéleny po 5 kusech do beden a fadné oznaceny. Poté prob&hlo
meéfeni a vazeni. U 10 plodii prob&hlo 24hodinové oSetfeni pfipravkem SmartFresh™
obsahujicim 1-MCP. Pfipravek obsahuje 0,14 % 1-MCP. Piipravek SmartFresh™ je
ve formé& prasku. Pro oSetfeni byl pouzit 1 g, ktery byl rozpuStén ve vodé¢ v bance.
Banka je jednim vyvodem napojena na cerpadlo a druhym na nerezovou nadobu
0 objemu 1000 | suloZzenymi plody. Z nerezové nadoby jde poté vyvod zpét k bance
S rozpusténym 1-MCP.

Po osetfeni byly plody ulozeny do 2 a 20 °C. Pro kazdou teplotu bylo pouzito
5 plodi osetienych 1-MCP a 5 plodi jako kontrola.

U $vestek bylo sklizeno piiblizné 10 kg plodi. Toto mnoZstvi bylo rozdéleno do
4 beden oznacenych teplotou a ptitomnosti oSetiujici latky. Pro zjisténi hmotnostnich
ztrat bylo do tfech nadob u kazdé teploty a zpisobu oSetfeni ulozeno 10 Svestek.
Celkem 120 kust. U plodid urCeny k oSetfeni probéhla 24 hodinova aplikace
1-MCP. Poté byly plody umistény do 2 a 20 °C.
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4.1.3 Senzorické hodnoceni

Jednotlivé plody byly posouzeny senzoricky jako celek a na fezu. Hodnoceni probihalo

podle kritérii v nize uvedenych tabulkach. Kazdy plod byl oznacen ¢iselnou hodnotou.

1. 2. 3. 4. 5.

Plody pevné, | Plody pevné, | Horsi stupen | Plody mékké, | Plody zcela
tvrdé, neposkozené, druhého. duzina zluta. mékké, duZina
neposkozené, na | duzZina svétle oranzova az
fezu duzina | Zluta. hnéda.

zelena.

Tabulka 5: Kritéria senzorického hodnoceni broskvi

1. 2. 3. 4, 5.

Plody pevné, | Plody pevné, | Horsi stupen | Plody mékké, | Plody zcela
tvrdé, neposkozené, druhého. duzina zelend az | mékké, duzina
neposkozené, na | duzina zelena. hnéda. hnéda.

fezu duzina

zelena.

Tabulka 6: Kritéria senzorického hodnoceni §vestek

4.1.4 Stanoveni pevnosti slupky

Pevnost slupky byla méfena pomoci digitdlniho penetrometru. Penetrometr je nutné
fadné upevnit ve stojanu. Plod se poloZi na pevnou plochu a ptidrzuje se rukou. Pomoci
paky penetrometru se uvede razidlo do pohybu a stla¢i az po vyznacenou rysku. Kazdy
plod se méii ze dvou stran a to v neporuSenych, nenapadenych mistech. Z uvedenych
hodnot se vypocita primér. Mezi kazdym méfenim je nutno penetrometr vynulovat.
Pevnost slupky u broskvi byla stanovena pomoci 8 mm razidla. V pfipad¢ svestek bylo
pouzito razidlo o priméru 3 mm. Hodnoty odectené z obrazovky penetrometru byly
uvedeny v N. Pro urceni plochy, na kterou ptisobi sila, byl vyuzit vzorec:

m.d2

4

A=

[mm?]

d - pramér razidla [mm]
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Pro ptepocet na MPa byl pouzit vzorec:

§ps=— [MPa]

Fs— sila potiebna k penetraci slupky [N],
A — plocha, na kterou piisobi sila [mm?],

Ops— penetraéni napéti slupky [MPa].

4.1.5 Stanoveni hmotnosti plodi

Hmotnost byla métena u vSech plodti v gramech pomoci digitalnich vah. Vazeny byly
plody celé a Cisté. Po zjisténi hmotnosti byly rozkrojeny a byla odejmuta pecka, ktera

byla také zvazena.

4.1.6 Stanoveni refraktometrické susiny

M¢ekké plody byly ruéné vymackéany, tvrdS$i plody byly rozmixovany v mixéru
Moulinex na jemné Castice a poté byla §tdva vymackana pomoci sitky. Pred kazdym
vzorkem byl mixér umyt. Ziskand S$tava byla umisténa na cidlo digitalniho

refraktometru. Po zmacknuti tlac¢itka START a vyhodnoceni byl pfecten vysledek v %.

4.1.7 Stanoveni obsahu titracnich kyselin

Stava ziskana vymackanim a rozmixovani plodt byla dale pouzita pro stanoveni obsahu
titracnich kyselin. Pro stanoveni byla pouzita titra¢ni aparatura, titracni banky, 0,1 M
roztok NaOH, fenolftalein a destilovana voda.

Pro samotné méieni byly pouzity 2 g st'avy, které byly umistény do titracni bariky.
Dale byly ptfidany 3 kapky fenolftaleinu a destilovana voda doplnéna do 25 ml. Roztok
byl ruéné krouzivym pohybem zamichan.

Do byrety byl umistén 0,1 M roztok NaOH o ur¢itém faktoru. Pfipraveny vzorek
byl titrovan do slabé rtzového zabarveni. Poté byla na stupnici pfectena hodnota
spotieby roztoku NaOH.

Pro vypocet obsahu kyselin se pouziva ptrevladajici kyselina obsazena v meéfeném
vzorku:

e 1ml0,1M NaOH odpovida 0,0067 kyseliny jablecné
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N , a. f. 0,0067.100
% veSkerych kyselin = - [%)]

a — spotieba 0,1 M NaOH [ml]
f — faktor 0,1 M NaOH

n — mnozstvi vzorku pouzitého k titraci [ml].

4.1.8 Stanoveni ethylenu a CO-

Méfeni ethylenu a oxidu uhli¢itého se provadi pomoci techniky plynové
chromatografie. Plody urcené ke stanoveni byly umistény do plynotésné sklenéné
nadoby. Stiikackou byl z nadoby odebran 1 ml atmosféry. V nésledujicim kroku bylo
mnozstvi nastfiknuto pomoci nastiikového prostoru do kolony plynového
chromatografu. Méfeny vzorek je unaSen nosnym plynem kolonou. Uvnitf kolony se
nachdzi stacionarni faze, diky které dojde k oddéleni jednotlivych slozek méfeného
vzorku. Ty jsou poté vriazné dobé unaseny dal nosnym plynem a zachyceny
Vv detektoru. Pro analyzovani anorganickych plynl a nizkomolekularnich latek byl
pouzit tepelné-vodivostni detektor (TCD). Organické latky byly detekovany
plamenovym ionizacnim detektorem (FID). Pomoci datové stanice CLARITY se
vyhodnotil signal a z ¢asového prubéhu intenzity signalu se ur€il druh a kvantitativni
zastoupeni slozek. Vyhodnoceni bylo zndzornéno ve formé pikl. Prectend hodnota

ethylenu byla doplnéna do nésledujiciho vzorce:

N 1 -
G i Ta— [ulkg™.h™]

¢ - koncentrace ethylenu [pl.1],
V - objem plynotésné nadoby [1],
m - hmotnost ploda [kg],

T - ¢as [h].

40



Intenzita dychani se stanovi pomoci vzorce:

— C 1 -1
R i ra— [mg.kg™.h™]

¢ - koncentrace ethylenu [mg.1™],
V - objem plynotésné nadoby [1],
m - hmotnost plodi [kg],

T - Cas [h].
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Priabéh stanoveni u plodi broskvi

5.1.1 Prubéh hmotnostnich ztrat

Tabulka 7: Hmotnosti plodi [g] oSetienych 1-MCP a kontrolnich skladovanych 7 dni p¥i 2 °C

1-MCP 0. den 7. den K 0. den 7. den
2°C 2°C
Plod plod pecka plod plod pecka

1. 163 155 11,5( | 1. 231 218 15,3
2. 221 212 13,7] | 2. 191 181 12,9
3. 227 217 13,9( | 3. 212 201 13,1
4. 206 196 12,3 | | 4. 223 214 13,6
5. 208 199 13,9( | 5. 195 185 13,8
smeér. od. 22,42 21,85 0,98 [ | smér. od. 17,31 16,63 0,94
pramér 205 167 11,04 | | pramér 210 200 13,74

Tabulka 8: Hmotnosti plodi [g] oSetfenych 1-MCP a kontrolnich skladovanych 14 dni p¥i 2 °C

1-MCP 0. den 14. den K 0. den 14. den
2°C 2°C
Plod plod pecka plod plod pecka

1. 177 161 12,8( | 1. 248 226 13,4
2. 191 175 12,6 | | 2. 196 178 15,6
3. 202 185 13,2 | 3. 170 153 11,0
4. 208 184 13,3 | | 4. 170 154 11,4
5. 204 185 12,3| | 5. 184 166 111
smeér. od. 11,22 9,29 0,37 | | smér.od. 28,88 26,89 1,78
pramér 196 178 12,84 | | pramér 194 175 12,5
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Graf 2: Ztraty hmotnosti plodii broskvi skladovanych p¥i 2 °C vyjadifenych v %

Tabulka 9: Hmotnosti plodi [g] oSetFenych 1-MCP a kontrolnich skladovanych 7 dni p¥i 20 °C

1-MCP 0. den 7.den K 0. den 7.den
20°C 20 °C
plod Plod pecka plod plod Pecka

1. 166 155 81 (1. 151 134 9,3
2. 163 148 7,7 12. 186 164 11,5
3. 172 158 1161 |3. 145 130 10,2
4. 182 163 10,3 | 4. 166 149 11,5
5. 189 169 12,81 | 5. 165 146 11,9
smeér. od. 9,77 7,12 1,97 | [ smér. od. 14,21 12,03 0,98
pramér 174 158 10,10 | prdmér 162 144 10,88
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Tabulka 10: Hmotnosti plodii [g] oSetienych 1-MCP a kontrolnich skladovanych 14 dni p¥i 20 °C

1-MCP 0. den 10. den K 0. den 10. den
20 °C 20 °C
plod Plod pecka plod plod pecka
1. 180 154 81| |1 164 141 11,2
2. 207 181 12,11 |2. 174 147 12,3
3. 201 180 12,11 |3. 158 137 12,8
4, 173 150 13,2 | 4. 171 147 11,2
5. 206 181 13,2| [5. 163 143 10,6
smér. od. 14,12 14,11 1,89 | | smér. od. 5,76 3,79 0,81
pramér 193,40 | 169,20 11,74 | | prdmér 166,00 | 143,00 11,62
18
16
14 T
12 ,
10 !
apue1-MCP
= 8 1 K
6
4
2
(N ; .
0.den 7.den 10. den

Graf 3: Ztraty hmotnosti plodii broskvi skladovanych p¥i 20 °C vyjadienych v %

Graf 2 ukazuje, Ze nebyl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil ve ztrat¢ hmotnosti
plodi osetfenych a kontrolnich skladovanych pii 2 °C. Vliv 1-MCP na delsi
skladovatelnost byl pozorovan u plodt skladovanych ve 20 °C (graf 3). Plody oSetfené

1-MCP méli mensi hmotnostni ztraty, nez plody kontrolni.
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5.1.2 Zmény zrani ve vztahu Kk rozpustné susiné a titraCnim

kyselinam

Tabulka 11: Hodnoty rozpustné susiny [%] a titraénich kyselin [%] plodi skladovanych p¥i 2 °C

1-MCP [ 7. den 14. den K 7.den 14. den
2°C 2°C

RS TK RS TK RS TK RS TK
1. 9,7 0,99 12,0] 0,99 1 10,8] 0,86 11,41 0,82
2. 99| 0,66 105( 0,89 2. 10,0| 0,63 10,1| 0,76
3. 88| 0,82 11,6 0,82 3. 8,6| 0,62 13,1| 0,89
4. 12,6| 0,75 124 1,12 4 9,2 0,89 11,3| 0,79
5. 11,3| 0,78 11,6 0,92 5 12,01 0,81 10,9| 0,76
Smeér. smér.
od. 1,341 0,11 0,63| 0,10 od. 1,191 0,12 0,98| 0,05
Primér| 10,46| 0,80 11,62 0,95 primér 10,12 0,76 11,36| 0,80

14

12

10

1-MCP K

R 7.den # 14.den
Graf 4: Rozpustna susina [%] plodi broskvi skladovanych pfi 2 °C

Z vyse uvedeného grafu lze vycist rovnomérny narust rozpustné susiny u ploda
oSetfenych 1 kontrolnich skladovanych pii 2 °C stupnich. Nebyl zaznamenam vliv

1-MCP.
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Graf 5: MnoZstvi veSkerych titra¢nich kyselin [%] plodii broskvi skladovanych p¥i 2 °C

Tabulka 12: Rozpustna suSina [%] a titra¢ni kyseliny [%] plodi broskvi skladovanych p¥i 20 °C

1-MCP
20°C | 7.den 10. den

RS TK RS TK
1. 12,3| 0,92 12,2 0,92
2. 11,0( 1,56 10,6 | 0,62
3. 11,5| 0,99 10,2 0,76
4. 13,71 0,76 13,3 1,51
5. 12,6 1,12 14,4 ( 0,59
Smér.
od. 0,93 0,27 1,17( 0,34
primér 12,22 1,07 12,54 | 0,88
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20°C |7.den 10. den

RS TK RS TK
1. 13.1| 0,92 9,6| 1,05
2. 11,7( 0,86 129 0,72
3. 11,1 1,15 11,5( 0,92
4. 10,1 0,66 12,7 1,15
5. 11,01 1,28 98| 1,09
smér
od. 0,99| 0,22 1,39| 0,15
prameér 11,00 0,97| 11,30 0,99
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Graf 6: Rozpustna suSina [%] plodi broskvi skladovanych p¥i 20°C

Graf 6 ukazuje rovnomérny narust rozpustné susiny po tfech dnech skladovani u plodu

oSetfenych i1 neoSetenych.

1-MCP K

X7.den #10.den

Graf 7: MnoZstvi veskerych titraénich kyselin [%)] plodi broskvi skladovanych p¥i 20 °C

OsSetfeni 1-MCP nema, podle vySe uvedeného grafu, vliv na snizovani mnozstvi
titraénich kyselin. U plodu oSetienych doslo ke snizeni titracnich kyselin, u plodi

kontrolnich byla zaznamenéna stagnace.
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Peng (2011) zkoumal vliv koncentrace 1-MCP na zachovani mnozstvi kyselin u
broskvi skladovanych 35 dni pfi 3 °C a poté na 3 dny ulozenych v pokojové teploté.

Nejnizsi pokles kyselin byl zaznamenan u plodi osetfenych koncentraci 1-MCP 1 ul.1™.

5.1.3 Produkce ethylenu a respirace

Tabulka 13: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] a CO2 [ml.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych p¥i 2 °C

1-MCP | 7. den 14. den K 7.den 14. den
2°C 2°C
ethylen | CO, ethylen | CO, ethylen | CO, ethylen | CO,
0,150 | 24,778 0,064| 37,832 1. 0,0228 | 23,290 0,116| 39,328
0,375] 26,493 0,030 53,911 2. 0,0267| 34,188 0,011| 30,356
3. 0,370| 42,480 0,126 19,088 3. 0,0082| 28,859 0,026 | 37,002
Smér. Smer.
od. 0,205 7,971 0,039 14,230 od. 0,008 | 4,449 0,046| 3,802
primér| 0,298 31,250 0,073 36,944 primér| 0,019| 28,779 0,051 | 35,562

0,45

0,4 i

0,35

0,3 \"E
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HLkg T bt
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f .
K

Graf 8: Produkce ethylenu [ul.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych p¥i 2 °C

Graf 8 nam ukazuje vyrazny pokles tvorby ethylenu po 14 dnech u plodi oSetienych
1-MCP. Kontrolni plody sice nevykazovaly po tydnu velké mnozstvi uvolnéného

ethylenu, ale po 14 dnech produkce lehce stoupla.
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Zhang (2011) naméfil po 7 dnech skladovéni v 5 °C 0,072 ul.kg™.l, po 14 dnech
se hodnota zvysila na 5,112 pl.kg™.l. Ve 21. dni viak zaznamenal vyrazny pokles aZ na
1,728 ulkg™.l.

1-MCP K

Graf 9: Produkce CO, [ ml.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych pii 2 °C

Oxid uhlicity byl podle grafu 9 uvolfiovan ve stejném mnozstvi jak u oSetfenych, tak u

neosetfenych plodi.

Tabulka 14: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] a CO2 [ml.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych p¥i 20 °C

1-MCP | 7. den 10. den K 7. den 10. den
20 °C 20 °C
ethylen [ CO, ethylen | CO, ethylen [ CO, ethylen | CO,

1. 11,461 250,69 18,03 323,95 1. 19,220 (211,136 | 22,080 (151,120

6,828 | 152,34| 16,60| 359,88 2. 18,494 (221,490 | 12,560 | 144,920
3. 4,800 95,63 9,31 232,22 3. 3,7581228,601| 30,985]170,110
smér smeér
od. 2,788 64,062| 3,818| 53,751 od. 7,124 7,171 7,523| 10,717
primér | 7,696 166,217 | 14,647 | 305,350 primér| 13,824 1220,409| 21,875]155,383
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Graf 10: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych p¥i 20 °C

Graf 10 ukazuje, ze narust ethylenu u ploda osetienych 1-MCP byl po tydnu skladovani
mensi, nez u plodi kontrolnich. V porovnani s narustem po 10 dnech skladovani ale
nelze fici, ze by mél 1-MCP vliv, jelikoz doslo k rovnomérnému narustu, jako v ptipadé

plodu kontrolnich. Navic plody kontrolni vykazovaly vétsi variabilitu.
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Graf 11: Produkce CO, [ml.kg-1.h-1] u plodi broskvi skladovanych p¥i 20 °C

V piipadé oxidu uhli¢itého doslo u ploda oSettenych 1-MCP Kk vyraznému narustu

po 10 dnech skladovéani.



Graf 22 (ptfiloha) poukazuje na pevnost plodi broskvi skladovanych
pfti 2 °C. Graf naznacuje lepsi pevnost plodt kontrolnich, ta ale plyne z vétsi variability
plodd. Plody oSetfené se vyznaCovaly vétsi uniformitou. Fan (2002) naproti tomu
uvadi, Ze byl pii jeho pokusech zaznamenan vliv 1-MCP na zachovani pevnosti plodu.
Plody osetfené a skladované pii 20 °C vykazovaly vyssi pevnost, nez plody kontrolni,
neslo vSak o statisticky vyznamny rozdil.

Pii senzorickém posouzeni byly sklizené plody hodnoceny stupném jedna —
pevné, tvrdé, neposSkozené, duzina na fezu zelend. Po 14 dennim skladovani pii 2 °C
byly osetiené plody i plody kontrolni hodnoceny stupném 2. Plody skladované pti 20 °C

vykazovaly hodnoty na rozhrani 4 a 5 v obou ptipadech.

5.2 Priubéh stanoveni u plodu Svestek

5.2.1 Prubéh hmotnostnich ztrat

Tabulka 15: Hmotnost plodi [g] u plodi Svestek skladovanych pii 2 °C

1-MCP K
. 7. den 14. den . 7. den 14. den

plod  [pecka |plod pecka plod [pecka |plod Pecka
n=1 23,01 1,38 21,21 1,38 n=1 20,17| 1,10 21,7 1,1
n=2 239| 1,26 228 1,14 n=2 23,12| 1,22 2348 1,24
n=3 239| 1,08 224| 124 n=3 22,82| 1,16 26,7| 1,36
prameér 23,6 1,24 22,2 1,25 prameér 22,0 1,16 239| 1,17
smér. smér.
od. 0,521 0,15 0,851 0,12 od. 1,62| 0,06 253| 0,13
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Graf 12: Hmotnostni ztraty [%)] ploda $vestek skladovanych p¥i 2 °C

Dle grafu 12 mizeme fici, ze 1-MCP mél v ptipadé Svestek znaény vliv na zachovani

hmotnosti v ptipadé skladovani pii 2 °C.

Tabulka 16: Hmotnosti plodi $vestek skladovanych p¥i 20 °C

1-MCP K
e 7.den 14. den 0o 7. den 14. den

plod pecka | plod pecka plod pecka | Plod pecka
n=1 2350 1,28| 21,88 1,16( |n=1 24,02 1,40 24,16] 1,50
n=2 25,30 1,28| 22,66 1,36 [n=2 23,80 1,40| 18,68| 1,10
n=3 20,70 1,16| 20,98| 1,46|[n=3 22,58 1,26 21,76 1,28
primér 23,18 1,24 21,84| 1,33| |prameér 2347 1,35| 21,53| 1,29
smér smér
od. 2,30| 0,07 0,84| 0,15]| |od. 0,78 0,08 2,75| 0,20
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Graf 13: Hmotnostni ztraty [%] plodi Svestek skladovanych p¥i 20 °C

Vyse uvedené tabulky ukazuji pouze naznak ztrat jednotlivych ploda v souboru.
Hmotnostni ztraty byly po€itdny ze souboru Svestek uloZzenych zvlast.
V piipad€ plodu skladovanych pii 20 °C nebyl prokazén vliv 1-MCP . Rozdil

V hmotnosti po sedmi dnech skladovani byl stejny, po dvou tydnech byl zaznamenéan

minimalni rozdil.

5.2.2 Zmény zrani ve vztahu k rozpustné susiné

Tabulka 17: Rozpustna susina [%)] plodi $vestek skladovanych p¥i 2 °C

1-MCP
7.den 14. den

2°C

n=1 10,96 12,92
n=2 11,40 12,52
n=3 10,58 13,26
Primér 10,98 12,90
smér. od. 0,34 0,30

:°C 7. den 14. den

n=1 10,38 12,50
n=2 9,18 11,52
n=3 10,08 11,76
Primér 9,88 11,93
smeér. od. 0,51 0,42
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Z vyse uvedeného grafu vidime, Ze nartst rozpustné susiny byl rovnomérny jak u plodt
osetfenych, tak neoSetienych. Nelze tedy fici, ze mél 1-MCP vliv na rozpustnou susinu

plodii skladovanych pti 20 °C.

5.2.3 Zmény zrani ve vztahu Kk veskerym titra¢nim kyselinam

Tabulka 19: Titra¢ni kyseliny [%] plodi $vestek skladovanych p¥i 2 °C

y R/ \/

1-MCP K

& 7.den ¥ 14.den
Graf 16: Obsah veSkerych titra¢nich kyselin [%] plodii Svestek skladovanych p¥i 2 °C

V piipadé¢ titraénich kyselin jde pifi skladovani o zachovani jejich podilu. V tomto
pfipad¢ nedoslo k jejich sniZeni dokonce ani v pfipadé kontrolnich plodi. Nelze tedy

1-MCP pokladat za Gi¢innou latku zabranujici sniZovani obsahu kyselin.
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Tabulka 20: Veskeré titra¢nich Kyseliny [%] plodii $vestek skladovanych pii 20 °C

Ly
‘w7z B
y \/ \/

Graf 17: Obsah veSkerych titra¢nich kyselin [%] plodii Svestek skladovanych p¥i 20 °C

Hodnoty zobrazené na grafu 17 nedokazuji vliv 1-MCP na zachovani hladiny titracnich

1-MCP

R7.den 414.den

kyselin u plodt skladovanych ve 20 °C.

Menniti (2004) provadeél stanoveni u odriid "Fortune’, "President” a "Angeleno’.

Ani u jedné nezaznamenal vliv 1-MCP na obsah rozpustné susiny a titra¢nich kyselin

mezi oSetfenymi a kontrolnimi plody.

Wang (2010) také nezaznamenal vliv 1-MCP u odrudy 'Elena’. Tyto udaje autor

uvadi u plodl sklizenych v obdobi komercéni sklizné 1 u plodd sklizenych v pozdéjsim

obdobi.
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5.2.4 Produkce ethylenu a respirace

Tabulka 21: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] a CO, [ ml.kg-1.h-1] plodi $vestek skladovanych 7 dni p¥i 2 °C

1-MCP | Ethylen |CO,

2°C

1. 0,199 95,758
2. 0,192 71,137
3. 0,125( 78,639
smér

- 0,033 10,304
primér 0,172| 81,845

Tabulka 22: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] a CO, [ml.kg-1.h-1] plodi $vestek skladovanych 14 dni p¥i 2 °C

K ethylen |[CO,
2°C
0,144 96,575
0,118 89,265
3. 0,437 95,116
smér.
- 0,145 3,159
primér 0,233 93,652

1-MCP | Ethylen |CO, K Ethylen [CO,
2°C 2°C
1. 0,548 87,149 1. 0,078 93,687
2. 0,580| 68,863 0,083] 102,195
3. 0,169| 46,203 0,059| 83,294
smer smeér.
0,187 16,748 0,010 7,729
od. od.
pramer 0,432]| 67,405 prameér 0,073 93,059
0,7
0,6
0,5
j&f’ 0,4 ?’
% 0,3
0,2 %
N
) \ /
?"
R \WZ/ N\\W77Z
K

2 7.den r.14.den

Graf 18: Produkce ethylenu [ul.kg-1.h-1] u plodi $vestek skladovanych p¥i 2 °C
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Plody Svestek osetienych 1-MCP a skladovanych pii 2 °C vykazovaly men$i mnozstvi
uvolnéného ethylenu pouze po 7 dnech skladovani.

Wang (2010) porovnaval vliv 1-MCP u odrid ‘Elena’a "Hanita’. Z jeho Setieni
vyplynulo, Ze prvni ze zminovanych odrid méla mnohem mensi produkci, nez druha. Je

tedy patrny velky rozdil v jednotlivych odriidach.

By,
Nz 1
B

1-MCP  x7.den #14.den K

Graf 19: Produkce CO, [ml.kg-1.h-1] u plodi $vestek skladovanych ve 2 °C

Tabulka 23: Produkce ethylenu [pul.kg-1.h-1] a CO, [ml.kg-1.h-1] u plodi $vestek skladovanych 7 dni p¥i 20 °C

1-MCP Ethylen |CO, K ethylen [CO,

20 °C 20°C

1. 0,326 290,14 1. 0,211| 299,68
2. 2,055 | 344,049 2. 0,164 208,181
3. 0,132| 180,199 3. 0,208 | 216,833
smér smér.

- 0,864 68,183 - 0,021 | 41,245
primér 0,838 271,463 pramér 0,194 | 241,565
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Tabulka 24: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] a CO, [ml.kg-1.h-1] plodii $vestek skladovanych 14 dni p¥i 20 °C

1-MCP Ethylen |[CO, K ethylen |CO,
20 °C 20 °C
1. 4,586 | 312,454 1. 0,320 412,913
2. 0,384 ] 190,572 2. 0,283 | 110,652
3. 1,139 310,013 3. 0,935| 285,806
smer smer.
- 1,829 56,889 il 0,299 123,916
pramér 2,036 271,013 prameér 0,513| 269,790
5
4

pl.It.kg?

R M
K

N7.den r.14.den
Graf 20: Produkce ethylenu [pl.kg-1.h-1] u plodi $vestek skladovanych p¥i 20 °C

Utinek 1-MCP na $vestky jako plody klimakterického typu se pii aplikaci 1-MCP
neprojevil shodné s kontrolou a vysledky byly vyssi z métfenych hodnot GC-MS.

Pti rozboru kazdého vzorku se méfici technikou vytvofily plody, které sami o
sob¢ méli vysokou produkci ethylenu, coz vyplyva z faktu, Ze u ploda Svestek je vysoka
diferenciace produkce ethylenu, coz nelze pti vybéru vzorki na pocatku vizualné
odlisit.

Lippert (2004) zaznamenal u odrudy "Hauszwetsche” pokles produkce ethylenu na
¢tvrtinu piivodni produkce po 14 dnech skladovani pii 2 °C. Kontrolni plody doséhly

poklesu pouze o polovinu.
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& 7.den . 14.den

Graf 21: Produkce CO, [ml.kg-1.h-1] u plodi §vestek skladovanych p¥i 20 °C

Graf 21 ukazuje, Ze produkce CO, byla konstantni u plodu osetienych, v piipadé ploda
kontrolnich lehce stoupla. Tabulka 22 a 23 ovSem ukazuje, jak variabilni jednotlivé
plody byly.

Grafy 45 a 44 (ptiloha) znazoriuji ztratu pevnosti Svestek. Plody skladované pti
2°C nevykazovaly rozdily. Ke ztrat€ pevnosti doslo u oSetfenych i kontrolnich plodi.
V ptipad¢ plodi skladovanych pifi 20 °C doslo k vyraznému poklesu pevnosti plodi
osetfenych. Z tabulky ov§em muizeme vyc¢ist velmi variabilni hodnoty kontroly.

Menniti (2004) zjistoval ztratu pevnosti odrid "Fortune’a "President’. Kontrolni
plody ztratily pevnost béhem 5 dni pfi skladovani v teploté 20 °C. Odriida "Angelo’si
udrZela pevnost 10 dni. OSetfené plody prvné zmitovanych odriid ztratily pevnost po 8
dnech, odriida "Angelo” po 14 dnech. Plody byly oSetfeny koncentraci 500 a 300 ul.l'l.
Plody osetiené¢ 1-MCP o koncentraci 500 ul.l'1 skladované pfi nizké teploté vykazovaly
podle Mennitiho vysledky srovnatelné s plody skladovanymi pti 20 °C.

Senzorické hodnoceni sklizenych plodi ukazalo stupen 1. Po tydennim skladovani
plodii oSetfenych 1 kontrolnich skladovanych pti 2 °C miizeme fici, Ze se stupeii zralosti
posunul na 2. Plody skladované pii 20 °C mély kvalitu niz$i. V obou pfipadech oSetieni
doslo v praméru o zhor$eni vykazované mezi stupném 2 az 3. Ctrnactidenni skladovani
pti 20 °C pfineslo velké zhorSeni jakosti. Plody oSetiené i kontrolni byly hodnoceny
stupném 4. Skladovani pii 2 °C ukazalo u ploda oSetfenych stupeni 2. U téchto ploda

nutno podotknout, ze stupném 2 byly hodnoceny vSechny vybrané plody. Plody
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kontrolni v priiméru vykazovaly hor§i stupen dvé, byla zde zaznamenana vétsi

variabilita v jakosti jednotlivych plodu.

5.3 Statisticke vyhodnoceni

Tabulka 25: Tabulka zavislosti (Stavkova, 2000)

0 nezavislost

0,3 tésnost nizka

0,5 tésnost mirna

0,7 tésnost vyznacna volna

0,9 tésnost velka zavislost

1) tésnost velmi vysoka

1 pevna zavislost

Tabulka uvedena vySe znazornuje hodnoty zavislosti, podle kterych jsou hodnoceny
jednotlivé grafy uvedené v piiloze vztahujici se ke statistickému vyhodnoceni. Hodnoty
bliZici se nule znazoriiuji nizkou nebo téméf tplnou nezavislost. Tésna zavislost je dana
vys§imi absolutnimi hodnotami. Grafy uvedené v ptiloze byly vypracovany v programu

STATISTIKA.

Statistické vyhodnoceni kontrolnich plodii broskvi

Graf 24 uvadi kladnou korelaci mezi titracnimi kyselinami a rozpustnou susinou.
Absolutni hodnota r= 0,24947 vypovida o velmi nizké té€snosti.

Graf 25 poukazuje na zapornou korelaci mezi titracnimi kyselinami a pevnosti
slupky. Absolutni hodnota r= 0,6413 znaci vyznacnou zévislost.

Na grafu 26 je naznaCena kladnd korelace mezi titratnimi kyselinami
a ethylenem. Absolutni hodnota r= 0,39579 urcuje nizkou zavislost mezi danymi Cleny.

Z grafu 27 vyplyva, ze tésnost mezi titracnimi kyselinami a CO, je témeéf
vyznacnd. Absolutni hodnota r= 0,63178.

Zavislost mezi rozpustnou susinou a pevnosti slupky zndzornéné na grafu 28 je
zéporna. Absolutni hodnota r = -0,5541 urcuje mirnou tésnost.
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Absolutni hodnota r= 0,25657 ukazuje na tésnost nizkou. Korelace mezi
rozpustnou susinou a etylenem na grafu 29 je v tomto ptipadé kladna.

Na grafu 30 je uvedena kladna korelace mezi rozpustnou suSinou a oxidem
uhlicitym. Absolutni hodnota r=0,38652 vypovida o nizké tésnosti.

Absolutni hodnota r= -0,7133 znaci vyzna¢nou tésnost (graf 31). Korelace mezi
pevnosti slupky a ethylenem je zaporna.

Graf 32 ukazuje zapornou korelaci mezi pevnosti slupky a oxidem uhlicitym.
Hodnota r=-0,8143 udava vyzna¢nou az velkou té€snost, stale v§ak zavislost volnou.

Absolutni hodnota grafu 33 zavislosti mezi etylenem a oxidem uhli¢itym je

kladna. Hodnota r=0,73061 udava tésnost vyznacnou.

Statistické vyhodnoceni plodii broskvi oSetfenych 1-MCP

Absolutni hodnota grafu 34 zavislosti mezi titratnimi kyselinami a rozpustnou
susinou je kladna. Hodnota r= 0,25923 udava tésnost nizkou.

Z grafu 35 vyplyva, Ze se jednéd o zapornou korelaci mezi titracnimi kyselinami
a pevnosti slupky. Hodnota absolutniho ¢lenu r= -0,0060 dokazuje témét uplnou
nezavislost.

Graf 36 uvadi, ze korelace mezi titraénimi kyselinami a ethylenem je zaporna.
Absolutni hodnota r=-0,0743 znaci témé&i nulovou tésnost.

Absolutni hodnota r = -0,1137 znaci velmi nizkou tésnost (graf 37). Korelace
mezi titraénimi kyselinami a oxidem uhlicitym je zaporna.

Absolutni hodnota grafu 38 zavislosti mezi rozpustnou suSinou a pevnosti
slupky je zapornd. Hodnota r=-0,6562 udava té€snost téméf vyznacnou.

Graf 39 ukazuje kladnou (pfimou) korelaci mezi rozpustnou susinou a etylenem.
Hodnota r=0,27538 udava nizkou tésnost.

Na grafu 40 je naznaCena kladna korelace mezi rozpustnou suSinou a oxidem
uhli¢itym. Absolutni hodnota r= 0,24133 urcuje nizkou t€snost mezi danymi ¢leny.

Z grafu 41 vyplyva, ze tésnost mezi pevnosti slupky a ethylenem je mirna.
Absolutni hodnota r=-0,5797.

Graf 42 poukazuje na zapornou korelaci mezi pevnosti slupky a oxidem

uhli¢itym. Absolutni hodnota r=-0,5668 znaci mirnou zavislost.
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Z grafu 43 vyplyva, ze se jedna o kladnou korelace mezi etylenem a oxidem
uhli¢itym. Hodnota absolutniho ¢lenu r= 0,98679 dokazuje velmi vysokou, témér

az absolutni tésnost.

Statistické vyhodnoceni kontrolnich plodi Svestek

Absolutni hodnota r = 0,62435 se priklani k vyznacné tésnosti (graf 46).
Zavislost mezi titracnimi kyselinami a rozpustnou susSinou je piima (kladna).

Absolutni hodnota grafu 47 zavislosti mezi titratnimi kyselinami a pevnosti
slupky je zaporna. Hodnota r= 0,2127 udéava tésnost nizkou.

Z grafu 48 vyplyva, ze té€snost mezi titraénimi kyselinami a ethylenem je velmi
nizka. Absolutni hodnota r=0,06311.

Graf 49 poukazuje na ptimou (kladnou) korelaci mezi titraénimi kyselinami
a oxidem uhli¢itym. Absolutni hodnota r= 0,02999 znaci velmi nizkou tésnost.

Absolutni hodnota = 0,1726 znaci nizkou zavislost. Korelace mezi rozpustnou
suSinou a pevnosti slupky je zaporna (graf 50).

Graf 51 wukazuje kladnou (pfimou) korelaci mezi rozpustnou suSinou
a ethylenem. Hodnota r= 0,42819 udava nizkou az mirnou tésnost, stale vSak zavislost
volnou.

Na grafu 52 je naznacena kladna korelace mezi rozpustnou suSinou a oxidem
uhlicitym. Absolutni hodnota r= 0,49469 urcuje mirnou tésnost mezi danymi ¢leny.

Z grafu 53 vyplyva, Ze se jedna o zapornou korelaci mezi pevnosti slupky
a ethylenem. Hodnota absolutniho ¢lenu r= 0,3825 poukazuje na nizkou zavislost.

Absolutni hodnota r= 0,5659 ukazuje na té€snost mirnou. Korelace mezi pevnosti
slupky a oxidem uhli¢itym je v tomto piipadé grafu 54 zaporna.

Graf 55 uvadi, ze korelace mezi ethylenem a oxidem uhli¢itym je kladna.

Absolutni hodnota r= 0,44445 se ptiklani k mirné té€snosti.

Statistické vyhodnoceni plodi Svestek oSetienych 1-MCP
Absolutni hodnota grafu 56 zavislosti mezi titracnimi kyselinami a rozpustnou
suSinou je kladna. Hodnota r= 0,66545 udava tésnost vyznacnou.
Graf 57 znazoriuje kladnou korelaci mezi titraénimi kyselinami a pevnosti

slupky. Absolutni hodnota r= 0,55531 uvadi mirnou tésnost.
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Na grafu 58 je uvedena zaporna korelace mezi titra¢nimi kyselinami a etylenem.
Absolutni hodnota r=0,0117 vypovida o téméf nulové té€snosti.

Graf 59 poukazuje na kladnou korelaci mezi titracnimi kyselinami a oxidem
uhlicitym. Absolutni hodnota r=0,18362 poukazuje na nizkou tésnost.

Z grafu 60 vyplyva, ze jde o kladnou korelaci mezi rozpustnou susinou
a pevnosti slupky. Hodnota r= 0,21577 udava nizkou tésnost.

Témeét nulovou tésnost s hodnotou r= 0,09851 uvadi graf 61. Jedna se o kladnou
korelaci.

Na grafu 62 je uvedena kladnd (pfimd) korelace mezi rozpustnou susinou
a oxidem uhli¢itym. Absolutni hodnota r= 0,36835 uvadi, Ze jde o tésnost nizkou.

Korelace mezi pevnosti slupky a ethylenem uvedena na grafu 63 je zaporna.
Absolutni hodnota stanovena na 0,1074 ukazuje na tésnost velmi nizkou.

Korelace mezi pevnosti slupky a oxidem uhli¢itym je na obrazku 40 kladna.
Absolutni hodnota r= 0,41878 je na rozmezi nizké a mirné té€snosti.

Z grafu 65 vyplyva, ze jde o korelaci kladnou (pfimou). Absolutni hodnota

= 0,49883 uvadi, Ze tésnost mezi ethylenem a CO; je mirna.
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6. ZAVER

1-MCP aplikovany jako exogenni plyn na broskve a Svestky daval vysledky, které je
tieba uvadét pro plody broskvi odriidy ‘Redhaven’a Svestek odrady "TOP’. Plody byly
sklizeny v obdobi skliziiové zralosti. Doba skladovani byla uréena na 14 dni, u plodu
broskvi skladovanych ve 20 °C byla doba zkracena na 10 dni. Po uplynuti 7 dni doslo
k prvnimu stanoveni. Méfena byla hmotnost celého plodu, hmotnost pecky, pevnost
slupky, rozpustna susina, veskeré titra¢ni kyseliny, produkce ethylenu a respirace. Plody
byly déle senzoricky posouzeny.

Vypocet hmotnostnich ztrat uvedenych v procentech ukazal, ze byl zaznamenan
rozdil pouze u plodii skladovanych pii 20 °C. Nejde vSak o rozdil statisticky vyznamny.

Pevnost plodi broskvi skladovanych pti 2°C byla u plodi osetienych po 14 dnech
skladovéani v praméru 1,681 + 0,180 g. Plody kontrolni méli v této dobé v priméru
2,855 + 1,323. Zvysledki vyplyva, ze pevnost broskvi oSetfenych a skladovanych
pii 2 °C byla niz$i, nez pevnost neoSettenych plodu. Z tabulky 26 (ptiloha) jde ovS§em
vidét, Ze vysledky pevnosti slupky kontrolnich plodii byly variabilni. Celkové doslo
u obou zpusobu osetieni k poklesu o stejnou hodnotu. Tabulka 27 (ptiloha) ukazuje,
ze pevnost plodi oSetfenych a skladovanych pti 20 °C byla vyssi, po 10 dnech
skladovani doslo u obou zpiisobii opét ke stejnému sniZeni.

Rozpustna susina plod oSetienych a skladovanych pii 2 °C byla po 14 dnech
skladovani stanovena na 11,46 + 0,63 %. Plody kontrolni vykazovaly 11,36 + 0,98 %
rozpustné susiny. V pfipadé plodd skladovanych pfi 20 °C doslo po 10 dnech
skladovani ke stejnému nartistu v obou ptipadech.  V ptipad¢ obou zptsobt doslo
ke stejnému narlstu, lze tedy fici, Ze 1-MCP nemad v tomto ptipadé vliv na zachovani
hodnoty rozpustné susiny.

Pti dozréavani ovoce dochdzi k odbouravani kyselin a nariistu rozpustné susiny.
V tomto piipadé doslo u obou vzorki k zachovani hodnoty titra¢nich kyselin. V ptipadé
ploda skladovanych pii 20 °C doslo u 1-MCP k vétsimu poklesu. Nelze tedy 1-MCP
V tomto piipad¢ pfifazovat vyznam.

Mnozstvi ethylenu bylo stanoveno u plodd osetfenych skladovanych pii 2 °C
na 0,298 + 0,105 ul.kg™.h™. Plody neosetfené vykazovaly hodnotu nizsi 0,019 + 0,008

ulkgh™. Po 14 dnech skladovani doslo u oSetienych plodi k vyraznému poklesu
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ethylenu na hodnotu 0,073 + 0,039 plkg™h™. U plodii neosetienych doslo k nariistu
na 0,051 + 0,046 pl.kg.h™,

Plody osetiené i1 kontrolni skladované pii 2 °C produkovaly stejné mnozstvi CO,.
Plody oSetfené skladované pii 20 °C vykazovaly po 7 dnech skladovani hodnotu
166 + 64 ml.kg™.h?, cozZ byla hodnota nizsi,
nez V ptipadé plodli kontrolni. V desatém dni stanoveni ovSem doSlo u téchto plodi
k nartistu na 305 + 54 ml.kg™.h™., u plodii kontrolnich doslo k &tvrtinovému poklesu.

Pti senzorickém posouzeni byly sklizené plody hodnoceny stupném jedna —
pevné, tvrdé, neposkozené, duzina na fezu zelend. Po 14 dennim skladovani pti 2 °C
byly osetifené plody i plody kontrolni hodnoceny stupném 2. Plody skladované pti 20 °C
vykazovaly hodnoty na rozhrani 4 a 5 v obou piipadech.

Vliv 1-MCP byl pozorovan pouze v ptipadé produkce ethylenu u broskvi
skladovanych pti 2°C. Je nutno ovSem upozornit na vysokou variabilitu produkce jak
ethylenu, tak CO, u jednotlivych plodi. V piipadé ostatnich provadénych Setfeni
tykajicich se jedné odriidy broskvi se neprokazal ucinek 1-MCP, i piestoze méfené
parametry byly podrobn¢ zkoumany.

Hmotnostni ztraty Svestek skladovanych pti 2 °C byly prokazatelné nizsi u plod
osetienych. Plody skladované pti 20 °C nebyly ovlivnény 1-MCP.

Nartst rozpustné suSiny plodi skladovanych pii 2 °C byl po sedmi dnech
skladovani mirn¢ vys$si u plodl oSetfenych, ale celkové po 14 dnech doslo ke stejnému
nariistu rozpustné¢ susiny u obou zpusobu oSetieni. V pfipadé plodi oSetfenych
skladovanych pii 20 °C byla po sedmi dnech hodnota rozpustné susiny 10,05 = 1,77 %.
Plody kontrolni vykazovaly hodnotu 11,09 + 0,89 %. NarGst po Ctrnacti dnech
skladovéni byl ovSem rovnomérny u obou zpiisobii.

Obsah titracnich kyselin neklesl. K udrzeni hodnoty ale dosSlo u ploda
osetfenych i1 kontrolnich a to v obou teplotach. Z téchto diivodu nelze ptifazovat 1-MCP
vyznam K udrZeni hladiny titraénich kyselin.

Plody oSetfené 1-MCP a skladované pii 2 °C vykazovaly nizs§i hodnoty produkce
ethylenu po sedmi dnech skladovani. Ctrnactidenni skladovani oviem ukazalo velké
odchylky produkce ethylenu u jednotlivych plodd oSetfenych. Plody oSetfené
ale naopak pfi 2 °C nevykazovaly tak velkou produkci CO,, Velkou variabilitu v ptipadé
plodd oSetienych nutno pfisuzovat tomu, ze Svestky jsou organismy velice variabilni

a nelze vizudlné pfi vybéru ploda pied hodnocenim vybrat plody S podobnou produkci.
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Produkce CO; v ptipadé plodi osetienych skladovanych pii 20 °C byla stejné po 7 1 14
dnech skladovani. Plody kontrolni vykazovaly respiraci lehce nizsi, ov§em po 14 dnech
doslo k naristu.

Senzorické hodnoceni sklizenych plodl ukazalo stupen 1. Po tydennim skladovani
plodi oSetfenych 1 kontrolnich skladovanych pii 2 °C mlzeme fici, ze se stupeil zralosti
posunul na 2. Plody skladované pti 20 °C mély kvalitu nizsi. V obou ptipadech osetieni
doslo v priméru o zhor3eni vykazované mezi stupném 2 aZ 3. Ctrnactidenni skladovéani
pii 20 °C ptineslo velké zhorSeni jakosti. Plody oSetfené 1 kontrolni byly hodnoceny
stupném 4. Skladovani pti 2 °C ukézalo u ploda osetfenych stupen 2.

Provedené analyzy neprokazaly u plodd Svestek vliv 1-MCP na prodlouzeni
skladovatelnosti. Jednotlivé plody vykazovaly velmi vysokou variabilitu.

Na zavér lze fici, ze ndsada plodi byla hojnd, ovSem jejich zralost vysoce
variabilni. I ztohoto divodu hodnotim prodluzovani skladovatelnosti plodd Svestek
jako ne piili§ vhodné. V Ceské republice je vyuziti téchto plodd zajistovano lepsimi

zpusoby, naptiklad palenim, nebo zpracovanim na povidla.
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7. SOUHRN A RESUME

Utinek 1-MCP na prodlouZeni skladovatelnosti plodii broskvi a §vestek
Cilem diplomové prace na téma Uéinek 1-MCP na prodlouzeni skladovatelnosti plodi
broskvi a §vestek bylo zjistit vliv 1-MCP na plody broskvi odridy ‘Redhaven’a $vestek
odridy "TOP’. Prakticka cast se skladala ze sklizné plodi ve skliziiové zralosti, analyzy
jakostnich parametri (hmotnost, pevnost slupky, senzorické hodnoceni, titracni
kyseliny, rozpustna susina, produkce ethylenu, respirace), osetfeni prosttedkem 1-MCP
a uskladnéni pii 2 °C a 20 °C.
Po 7 a 14 dnech (10 dnech v piipadé broskvi skladovanych pii 20 °C) bylo

u vSech plodi provedeno stanoveni jakostnich parametri. Pomoci naméfenych hodnot
byl u osSetienych a kontrolnich plodi posouzen vliv 1-MCP na jednotlivé parametry
majici vliv na prodlouzeni skladovatelnosti.

Teoretickd Cast se zabyvala jednotlivymi ovocnymi druhy a odrtidami, latkovymi

slozkami vyznamnymi pro zrani plodd, ethylenem, 1-MCP a skladovanim ovoce.

Kli¢ova slova: broskve, svestky, klimakterium, 1-MCP, ethylen, skladovani

Effect of 1-MCP on the extension of the shelf-life of peach and plum fruits

The aim of the thesis on the Effect of 1-MCP on the extension of the shelf-life of peach
and plum fruits was to determine the effect of 1-MCP on the peach fruits
of the 'Redhaven” variety and plum fruits of the "TOP’ variety. The practical part
consisted of harvesting the fruits of harvest maturity, an analysis of quality parameters
(weight, firmness, sensory evaluation, titratable acid, soluble solids, ethylene
production, respiration), 1-MCP treatment and storage at 2 °C and 20°C.

After 7 and 14 days (10 days in the case of peaches stored at 20 °C) the quality
parameters of all fruits were determined. Using the measured values, the effect
of 1-MCP on various parameters influencing the prolongation of life was considered for
treated and control fruits.

The theoretical part dealt with different fruit species and varieties, material

components important for fruit ripening, ethylene, 1-MCP and storage of fruit.

Key words: peaches, plums, climacterium, 1-MCP, ethylene, storage
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