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1 Uvod

HruSei je ovocny druh Celedi Rosaceae, ktery s nejvetsi
pravdépodobnosti pochazi z horskych oblasti soucasné zapadni a jihozapadni
Ciny. Plody hrusni hrusky — malvice, rozdélujeme dle zralosti na odrady letni,
zimni a podzimni. Letni odrady maji konzumni zralost 14 dnd, odridy podzimni
2-8 tydnU a odrady zimni az 16 tydna. (NECAS, 2004). Hrusky jsou jako plody
vhodné Kk technologickému zpracovani ke konzervarenskym uUpravam
a zpracovani, mezi které se fadi kompotovani, vyroba pyré, Stav, dzemu

a povidel.

Mezi v souCasné dobé péstované druhy hrusni se fadi Pyrus communis,
evropska hrusen a asijské druhy, které dle plavodu délime na Pyrus
x bretschneideri (Cinska bila hrusen), Pyrus pyrifolia (Cinska pise¢na hrusen),

Pyrus ussuriensis (ussurijské hrusné&) a japonska Pyrus pyrifolia.(NECAS, 2010)

vigwiv s

Hrusky jsou jednim z nejdulezitéjSich ovocnych druh(, které jsou
v souCasné dobé péstovany. V roce 2013 bylo ve svété vyprodukovano 23,7
milionu tun hrusek. V roce 2015 uz to bylo 25,3 milionu tun — z toho 19 milionu
tun (75,1 %) v Ciné. Z této celosvétové sumy 25,3 milionu tun vypéstovanych
plodi bylo celosvétové uréeno k domaci pfimé spotiebé 22,5 milionu tun
plodl, 2,6 milionu tun hrusek bylo pouzito pro konzervarenské zpracovani. Pro
import bylo ur€eno 1,6 milionu tun hrusek, pficemz nejvétSim importérem bylo
Rusko s importem 240 000 tun hrusek, mizeme ale oCekavat, ze toto Cislo se
zvy$i, protoze Rusko zadalo importovat hrusky z Ciny (Fresh Plaza, 2016).
Exportovano bylo ve svété 1,8 milionu tun hrusek a nejvétSim exportérem byly
zemé Evropské Unie scelkovym exportem 415000 tun hruSek.

(FAOStat, 2015; Fresh Decidious Fruit, 2015)

Do roku 2006 nebylo mozné na nasem uzemi péstovat hrusné, které
nejsou odvozené od Pyrus communis L., protoZe az v roce 2006 byl v platnost
uveden novelizovany zakon Uplné znéni zakona &. 219/2003 Sb., o uvadéni
do obéhu osiva a sadby péstovanych rostlin, ve znéni zakona
¢. 444/2005 Sb., zakona €. 178/2006 Sb., - upIné znéni a zakona ¢&. 316/2006
Sb., ktery v druhovém listé zménil Pyrus communis L., za Pyrus spp., diky

emuz v Cesku mohly zadit pé&stovat, produkovat a prodavat $kolkafské



vypéstky a zakladni rozmnozZovaci material i jinych druhd hrusek nez
P. communis L. Diky této zméné je mozné v budoucnu oCekavat, Ze na Ceském
trhu se objevi vice konzervarensky zpracovanych produktu obsahujicich asijské

hrusky, které byly vypéstovany mistnimi péstiteli. (NECAS, 2010)



2 Cil prace

Cilem prace je zhodnotit technologické parametry plodd asijskych hrusni
a plodu odridy evropské, tyto plody poté konzervarensky zpracovat na stavu,
pyré a kompot. Tyto vyrobky senzoricky vyhodnotit a ziskané vysledky
statisticky zpracovat. Na zakladé vysledkl senzorické analyzy budou navrzeny

nejvhodnéjsi zpusoby vyuZiti.



3 Literarni prehled

Hrusné patfi do celedi Rosaceae (rGzovité), podceledi Maloideae
(mandlorfiové). V souCasné dobé je znamo a rozSifeno okolo 24 druhu

puvodnich druht hrudni. Odridy hrusni délime dle zralosti na:

e Odrudy letni — konzumné dozravaji do 15. zafi, délka jejich

konzumni zralosti je 14 dnu.

e Odriddy podzimni — dozravaji do 15. listopadu, délka jejich

konzumni zralosti je 2 — 8 tydnu.

e Odrudy zimni — dozravaji po 15. listopadu a délka jejich konzumni

zralosti je az 16 tydnu. Tyto odrady dale délime na:
o Rané zimni odrudy, které dozravaji v listopadu a prosinci.
o Stfedné zimni odrudy, které zraji v lednu a unoru.
o Pozdné zimni odridy, které zraji v bfeznu a dubnu.

Genova centra hrusni se nachazeji v Evropé, vychodni Asii, severni
Africe, Iranu a na uzemni Malé Asie. Z Malé Asie se péstovani hrusni rozsifilo
do Recka. Plané hrusné se nazyvali ,achras® a kulturni formy ,apios*, toto slovo
pochazi od Theofrasta, ktery okolo roku 287 pf.n.l. zmifiuje ve své Historia
plantarum (dé&jiny rostlin) &tyfi péstované odrady hrusek. V tomto obdobi se také
rozSifuje konzervarenské zpracovani hrusek, protoze se nepozivaly Cerstve, ale
jen varené &i sudené. Ze starovékého Recka nastalo rozsiteni pé&stovani do
Rima, kde probihalo $lechténi a roubovani hrusni. V tomto obdobi bylo znamo
35 odriid hrusni. (NECAS, 2004)

Dulezity rozvoj Slechténi nastal v 19. stoleti — v Belgii byly vySlechtény
odrady Boskova lahvice a Charneuska, ve Francii Hardyho maslovka
a Lukasova maslovka, v USA Clappova maslovka a ve Spojeném kralovstvi
Williamsova a Konference. (NECAS, 2004)

Hrusné jsou dlouhovéké, mohutné stromy dosahuijici vzristu 8 — 18 m.
Diky velkym bilym kvétiim jsou vhodné i k okrasnym ucelim. V soucasné dobé

je péstovano asi 3000 znamych odrdd hrusni. Bézné jsou hrusné mnozeny
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$t&povanim vybrané odrady na podnoz. Castou podnoZi pro p&stovani hrusni je
kdoulon (Cydonia) a to diky tomu, Ze vysledné stromy jsou mensiho vzrustu,

coz je vhodné pro komerc¢ni péstovani. (BAKER, 1992)

3.1 Naroky hrusni pro péstovani

Pro evropské odrady je optimalni poloha od 200 — 500 m n. m.
s primérnymi ro¢nimi srazkami 500 — 800 mm a pramérnou teplotou 8 — 9 °C.
Raseni zacCina pfi teplotach 6 — 7 °C a pro opyleni by mély teploty dosahovat

minimalné 15°C. Rasici pupeny jsou poskozovany pfi teplotach -1,7 az -3,5 °C.

Asijské odrudy jsou v Asii bézné péstovany ve vySkach 800 — 2000
m n. m. a srazkami 250 — 800 mm. Pro asijské odrudy jsou vhodné hluboké
hlinit¢ paddy s pH okolo 6 — 7. K poSkozovani kvétd dochazi pfi teplotach
-2,2 °C. (NECAS, 2010)

3.2 Hrusné a hrusky v CR

V roce 2014 bylo v Ceské republice v produkénich sadech vyprodukovano
celkem 3758 t hruSek, z toho bylo 3000 t ur€eno pro pfimy konzum a 758 t pro
zpracovani. V extenzivnich sadech to bylo celkem 8593 t hrusek. Z toho pro
zpracovani: 1500 t, pro samozasobeni 3000 t a 4093 t nebylo uplatnéno.

(BUCHTOVA, 2015)

Spotfeba Cerstvych hrusek se do roku 2009 stabilné zvySovala, poté

kolisa okolo 2,75 kg/os./rok.

Tab. 1 Spotfeba ¢erstvych hrusek v kg/os./rok (BUCHTOVA, 2015)

Druh | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Hrusky | 16 | 1,8 | 1,8 | 20 | 26 | 2,7 | 34 | 26 | 3,0 | 2,7

2,6
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3.3 Latkové slozeni

Tab. 2  Latkové sloZeni plodii asijskych a evropskych hrugni (USDA, 2015)

Slozka Jednotka Asijské Evropské
hrusky hrusky

Hodnota ve 100g €erstvého plodu
Zakladni slozky
Voda g 88,25 83,71
Vyuzitelna energie kcal/kJ 421176 57 /239
Bilkoviny g 0,50 0,36
Veskeré lipidy g 0,23 0,14
Uhlovodiky g 10,65 15,23
Vlaknina g 3,60 3,10
Sacharidy
Sacharidy celkem g | 7,05 | 9,75
Mineralni latky
Vapnik mg 4,00 9,00
Zelezo mg 0,00 0,18
HorCik mg 8,00 7,00
Fosfor mg 11,00 12,00
Draslik mg 121,00 116,00
Sodik mg 0,00 1,00
Méd mg 0,02 0,08
Mangan mg 0,05 0,05
Selen Mg 0,10 0,10
Vitaminy
Vitamin B1 (Tiamin) mg 0,01 0,01
Vitamin B2 (Riboflavin) mg 0,01 0,03
Vitamin B3 (Niacin) mg 0,22 0,16
Kyselina pantotenova (BS) mg 0,07 0,05
Vitamin B6 (Pyrodoxin) mg 0,02 0,03
Vitamin C mg 0,80 4,30
Vitamin E (alfa-tokofenol) mg 0,12 0,12
Cholin mg 5,10 5,10
Kyselina listova Mg 0,70 0,70
Vitamin K Mg 4,50 4,50
R-karoten Mg 0,00 14,00
Lipidy
Nasycené mastné kyseliny g 0,012 0,006
Nenasycené mastné kyseliny | g 0,049 0,026
Aminokyseliny
Aminokyseliny celkem g 10,33 1 0,30
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3.4 Morfologie hrusek

Hrusky patfi do skupiny plodd nepravého duznatého ovoce malvice
(pomum). Duznata &ast vznika ze stény CeSule, ke které pfirlstaji stény
spodniho semeniku (jadfince). Charakteristickou vlastnosti duzniny hrusek je
obsah sklerenchymatickych bunék — mechanického pletiva s bunécnymi
sténami, které jsou rovhomérné ztloustlé. Vrstva sekundarni stény, ktera se

u nich vytvati lignifikuje a protoplast odumira. (KREJCI, 2006)

Sklerenchymatické bunky se objevuji i u asijskych odrid hrusek, a jsou
klicovym komponentem pro samotnou texturu Cerstvého ovoce a pro jeho

konzervarenské zpracovani. (TAO, 2009)

1 - Stopka

2 - Semena (jadra)
3 - Endokarp

4 - Mezokarp

5 - Zbytky kalicha

6 - Duznina

7 - Slupka (exokarp)

Obr. 1 Morfologie hrusky, prafez (Inmagine, 2016; KREJCI, 2006)

3.5 Senzorické hodnoceni jakosti

Jakost potravin je tvofena souhrnem vSech znakl potraviny, které ovliviiuji
jeji schopnost uspokojovat potieby spotfebitele. Senzoricka jakost je souhrnem
organoleptickych vlastnosti potraviny, které jsou vnimany smyslovymi organy.

(INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)
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3.6 Vyznam a principy senzorického hodnoceni potravin

Pdvodnim hlavnim smyslem senzorického hodnoceni bylo hodnoceni
nezavadnosti potraviny. Pfi senzorické analyze neposuzujeme slozeni
potraviny, ale pfitomnost dané organoleptické vlastnosti, pfip. jeji kvalitu a silu,

jakou pusobi na smyslové receptory.
Vysledky senzorické analyzy slouzi k:

e Vyhodnoceni ukazateld — intenzita znaku, kvalita znaku, pfijatelnost,
prijemnost, oblibenost znaku.
e Kombinaci znakd a vysledkl muazeme ziskat komplexni hodnoceni

jakosti a charakteru potraviny.
Oblasti vyuziti senzorické analyzy:

o Komerc¢ni prezentace, spotiebitelské ankety.
e Soutéze.
¢ Kontrola péstovani, skladovani, zpracovani a vyroby.
e Legislativni kontrola jakosti.
e Zdokonalovani technickych postupu pfi produkci.
(INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

3.7 Nastroje smyslového vnimani

Ke smyslovému vnimani dochazi pomoci receptoru, které se nachazi ve
smyslovych organech. Tyto receptory reaguji na smyslovy podnét Ci
podrazdéni, které je prenaseno do prislusného useku centralni nervove

soustavy, ve kterych jsou vzruchy zpracovany na vjemy.

Dle mista vzniku podnétu je muzeme rozdélit na exteroreceptory, které
prijimaji podnéty z vnéjSiho prostfedi a proprioreceptory. Ty slouzi pro
lokalizovani lidského téla v ramci zemské gravitace a reaguji na rovnovahu
lidského téla v prostoru. Zarovern také reaguji na zmény vnitfnich organd
a poskytuji informace o jejich fungovani a stavu (napf. teplota, zakladni
biologické potfeby). (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)
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Dle stupné kontaktu s receptorem mohou byt rozdéleny na telereceptory,
které pfijimaji mechanické signaly (hmatove, sluchoveé); kontaktni receptory,

které reaguji pfi pfimém styku — tyto jsou Cichové a chutoveé receptory.

Podle charakteru receptoru mohou byt rozdéleny na mechanoreceptory —
ty pfijimaji mechanické signaly; receptory elektromagnetického zafeni;
chemoreceptory (Cichové a chutové vjemy) a termoreceptory, coz jsou
receptory reaguijici na chlad a teplo. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

3.8 Smyslové vjemy organoleptickych viastnosti potravin

Chut'ovy smysl

Je tvofen souborem vice receptorll, s podobnym charakterem. Tento viem
je vyvolan reakci chemickych latek s receptory. NejvySSi koncentrace
chutovych receptoru je na jazyku, dale na €asti patra a zadni ¢asti dutiny ustni.

Chutové bunky jsou rozmistény v chutovych poharkach po skupinkach.

Chutovy vjem je zavisly na koncentraci chutové aktivni chemické latky
a pfi velmi nizké a vysoké koncentraci mizeme vyvolat kvalitativné odliSny
chutovy pozitek. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Hlavni chuté a kombinace chuti jsou: sladka chut; horka chut, tvofena
alkaloidy jako jsou kofein &i chinin; kyselost, ktera je tvofena disociaci kyselin —
vodikové ionty vroztoku; svirava (trpka) chut - dehydratace sliznice
tfislovinami; kovova, pfi které soli kovl tvofi chutové-Cichovy viem; chut umami
je zplUsobena ionty glutamanu, plsobi s vafenym masem a zvyraziuje jeho

chut; varna chut vznika diky pribéhu tepelnych procesu.

Prah rozpoznani je nejmensi hodnota, ktera vede k vyvolani podnétu.
Prah rozpoznani (podnétovy prah) je minimalni hodnota, kdy jsme schopni
pozitek identifikovat. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)
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Tab. 3  Podnétové prahy nékterych latek. (WHO, 1998)

Chut’ Koncentrace [g-7]
Sladka (sacharo6za) 25-35

Slana (NaCl) 10-14

Kysela (kys. citronova) | 0,16 — 0,22

Horka (kofein) 0,04-0,14

Cichovy smysl
Cichovy smysl je pouzivan pro detekci a rozliSeni pachu latek. Clovék je

schopen rozliSit az 1 bilion pachovych stimuld. (BUSHDID, 2014)

Pach je organolepticka vlastnost, ktera je vnimana propojenymi dutinami
ustnimi a nosnimi nadechnutim — zaroven vznika aroma chuti, sekundarni
chutova vlastnost, ktery se Casto odliSuje od klasického Cichového poZitku
(zvin€eni a ohfati latkovych slozek v ustech).

(INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Organem cCichového smyslu jsou Ccichové receptory (jedna se
o chemoreceptory), které se nachazi v horni ¢asti dutiny nosni na povrchu
hornich skofep. Jedna se o dvé Zlutohnédé skvrny, na kterych se nachazi 10 —
20 milionu Cichovych bunék. Individualni ¢ichova burika obsahuje jen jeden typ
receptoru, znichZz je kazdy schopen rozliSit jen urcity pocet volatilnich
sloucenin. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Princip fungovani ¢ichu

Cichové receptory pfijimaji podnéty vyvolané vonnymi latkami, které
pfichazeji do kontaktu s Cichovou sliznici dutiny nosni. Tyto vzruchy jsou dale
prenaseny z Cichovych receptord do d&ichového centra pomoci nervus
olfactorius a poté do mozku a mozkové kuary, kde jsou tyto informace

vyhodnoceny a stavaji se védomym faktorem.

Cich a jeho citlivost je ovlivnéna nejen podtem &ichovych receptorti ale
i prostfedim, ve kterém je vjem pfijat. Vyrazny vliv ma vlhkost prostfedi — je-li
v prostoru zvySena vihkost, poZitek z Cichu se zvySuje. Minimalni koncentrace
pachu, ktery jsme schopni rozliSit se, oznacuje jako €ichovy prah.
(BERNACIKOVA, 2014)
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Tab. 4  Cichové prahy nékterych latek. (POWERS, 2004)

Latka Hodnota [ppm]
Amoniak 0,037
Chlor 0,01

Sirovodik 0,00047

Ozon 0,001

Oxid sifiCity 0,009

Zrakovy smysl

Zrak je pouzivan pro vizualni hodnoceni vlastnosti potravin, jako je barva,
vzhled, struktura, stavba, zakal a geometrické vlastnosti. Pro senzorické
hodnoceni je zrak jeden ze zakladnich smysli a muzZe mit rozhodujici vliv na
vysledek hodnoceni. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Zrakovy vjem

Smyslovy organ pro zrak je oko. Svétlo prochazi sérii prihlednych &asti
(rohovka, €ocCka), které zaostfi paprsek svétla a umozni jeho pfechod na sitnici
— na svétlo citivou membranu. Sitnice obsahuje svétloCivné bunky — tycinky
a Cipky — které detekuji fotony a produkuji odpovidajici signaly, které putuji do
mozku. TyCinky umoZznuji vidét za Sera — maiji vysokou citlivost, avSak jejich
vizualni viem je neostry a éernobily. Cipky nam umozfuiji vidét barvy pfi vysoké
ostrosti, avSak pouze pfi dostateCném osvétleni, jelikoz jsou méné citlive. Tyto

signaly jsou poté zpracovany v riznych ¢astech mozku. (CARLSON, 2013)

SvétloCivné buriky jsou citlivé na elektromagnetické zareni o vinovych
délkach 380 — 780 nm, rozdilné vinové délky odpovidaji riznym barvam.
Zareni o vinovych délkach pod 380 nm je ultrafialové zafeni a zafeni o vinovych
délkach nad 780 nm je infralervené zareni. Tyto dva extrémy jsou pro nas
neviditelné. (INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)
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Tab. 5

Vnimana barva dle vinovych délek (BRUNO, 2005)

Barva ViInova délka [nm]
Fialova 380 — 450
Modra 450 — 495
Zelena 495 - 570
Zluta 570 — 590
Oranzova | 590 - 620
Cervena | 620 — 750

Sluchovy smysi

Pro senzorickou analyzu méné vyznamny smysl, pfiklady vyuziti je
kfupavost zeleniny dokazujici jeji Cerstvost, kfupavost a kiehkost susenek. Zvuk
se Sifi v podobé vibraci skrz tuhé, kapalné ¢i plynné latky. Sidlem sluchového
receptoru je ucho. VnéjSi Cast ucha se sklada z boltce a zvukovodu. Ve
stfednim uchu jsou zvukové vibrace (signaly) zesileny a narazi do bubinku,
ktery pfenasi vibrace pres kustky kladivko, kovadlinku a tfrminek do hlemyzdé.
V tomto organu reaguji na vibrace smyslové burky, které vedou informace
pomoci sluchového nervu ke zpracovani do mozku. Clovék je schopen sly3et

frekvence v rozmezi 20 Hz az 20 000 Hz. (BEAR, 2007)

Taktilni smysl

V senzorické analyze pouzit pro zjiSténi charakteru, textury povrchu
a tvaru potravin. Pro hodnoceni mizeme pouzit povrch naseho téla &i sliznice.
Taktilni receptory se déli na dvé hlavni skupiny — koSiCkové receptory, které se
nachazi u kofinku vlasu a chlupt, které zaznamenavaji pohyb &i dotek vlasu;
druhou skupinou je nékolik druhG podpovrchovych organu, jako jsou volna
nervova zakonceni (bolest), Merkelovy disky (dotek, tlak), Krauseho téliska
(tlak, chlad). (BEAR, 2007)

Kinesteticky smysl

Schopnost vnimat kontrakci, aktivitu, pohyb a pozici svalG a kloubl. Jejich
vyuziti pfi senzorické analyze je zejména dulezité pfi zjiStovani kfehkosti,
textury. Pro toto zjiStovani se jedna o velmi dualezity smysl. Receptory

kinestetického smyslu jsou svalova vieténka, ktera jsou nervovymi vilakny
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pfipojeny ke svalim a reaguji na zménu stavu svalovych vlaken, svalova

vieténka jsou citliva i na malé zmény. Golgiho Slachova téliska — jsou umisténa

na $lase, v blizkosti spoje se svalem. Ukolem t&chto télisek je branit napéti &i

pretizeni svalu a Slach a spolupracuji se svalovymi vieténky. Kloubové

mechanoreceptory umoziuji vnimat silu vynaloZenou pfi pouZzivani kloubu.

(BEAR, 2007)

Kinesteticky smysl je pfi senzorické analyze pouZzit pro posuzovani

mechanickych texturnich vlastnosti.

Mechanické vlastnosti — reakce potraviny na mechanické namahani
(tvrdost, viskozita, pruznost, pfilnavost, Zvykatelnost, soudruznost —
lamavost, gumovitost — rozpadavost)
Geometrické vlastnosti — rozméry vyrobku, jeho tvar, usporadani ¢astic,
zrnitost.
Povrchové vlastnosti — pozitky, které jsou vyvolané dotykem povrchu
vyrobku. (vlhkost, pokryv tukovou vrstvou)

(INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Mechanické viastnosti

Tvrdost se vztahuje k sile, kterou musime vykonat pro pfekonani meze
kluzu — bodu napéti vyrobku, po jehoz dosazeni je deformace C¢i
penetrace nevratna. Pfi senzorické analyze se hodnoceny vzorek
v pfipadé tuhého vzorku vilozi mezi zuby (stolicky), v pfipadé polotuhého
mezi jazyk a patro a rovhomérné se skousne. DalSi moznosti je stlaCeni
mezi prsty €i pouziti nehtu pro vryp do materialu.

Pruznost je vlastnost materialu, ktera urCuje schopnost télesa udrzet si
tvar po deformaci pusobenim sily. Pfi senzorické analyze se vzorek vlozi
mezi stoliCky, patro a jazyk, prsty a stlaci se, po té se pusobici sila uvolni
a hodnoti se doba a mira, do které se potraviné navrati pavodni tvar.
Soudrznost materialu ur€uje schopnost materialu vzdorovat deformaci,
nez dojde kjeho rozpadnuti. Tato vlastnost je posuzovana mezi

stolickami, kdy se hodnotni maximalni sila potfebna k pfekonani
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soudrznosti materialu. Tento pozitek je slozeny (lamavost, Zvykatelnost,
rozpadavost)
o Lamavost — minimalni sila potfebna k rozlamani vzorku.
o Zvykatelnost — potfebny podet Zvyknuti &i asova doba potfebna
k rozzvykani potraviny.
o Gumovitost — soudrznost potraviny, €as potfebny k rozmélnéni
vyrobku v ustech.
(INGR, POKORNY, VALENTOVA, 1997)

Geometrické vlastnosti

e Zrnitost — vnimani velikosti tvaru ¢astic, pouzivano zejména u sypkych
potravin ¢i drobného ovoce. Hodnotit se muze také uroven rozdéleni
Castic ruznych velikosti.

e Usporadani Castic — jazykem se v ustech hodnoti struktura potraviny
(vlaknita, krystalicka). (LEWIS, 1990)

Povrchové texturni vlastnosti

e Vlhkost — pouzivana pro hodnoceni vody vylu€ované nebo absorbované
vzorkem. V ustech je hodnocena absorpce ¢i vyluCovani vody
potravinou.

e Tucnost — posuzuje se stupen tucnosti a charakter tuku ve vyrobku, je
hodnocena v pevnych i tekutych produktech. (LEWIS, 1990)

Smysl pro bolest

Stav spojeny s poskozenim zivé tkané. Pro senzorickou analyzu ma
omezené pouZziti, a to zda je teplota zkoumaného vzorku optimalni a zda je
vzorek vhodny ke konzumaci vzhledem k obsahu ostrych nebo jinych €asti,
které by zpUsobovaly bolest. (BEAR, 2007)

3.9 Podminky a pozadavky pro senzorickou analyzu

Senzoricka analyza je subjektivni metodou a proto musi byt zabezpedeny
zkuSebni prostory a prostfedi, ve kterém nemlze dochazet k ovliviiovani

vysledkl externimi vlivy. Senzoricky panel musi byt spravné vybran, sestaven
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a vycvicen, musi dodrzet podminky senzorického hodnoceni. Také je potfeba

vybrat spravnou metodu hodnoceni a interpretaci vysledkd.  (EN ISO 8589)

Zkusebni prostor

ZkuSebni prostor by mél byt umistén blizko pfipravnému prostoru, ale
musi byt oddélené, aby nedochazelo k pfechodu pachu &i hluku do zkuSebniho
prostoru. Hodnotitelé nesmi vstupovat do pfipravného prostoru, protoze by to
mohlo ovlivnit vysledky. (EN 1SO 8589)

e Teplota a relativni vzdusna vihkost — teplota zkusebniho prostoru musi
byt kontrolovana, relativni vzdusna vihkost by méla byt kontrolovana —
mohlo by dojit k ovlivnéni produktu pfi hodnoceni.

e HIluk — uroven hluku a zvukd musi byt béhem testu minimalizovan.
Mistnost, ve které probiha analyza, by proto méla byt vybavena
zvukovou izolaci. Podlahy by mély byt z materialu, ktery tlumi zvuky.

e Pachy — zkuSebni prostor musi byt udrzovan pachu prosty. Tohoto Ize
dosahnout napfiklad instalaci vzduchového systému vybaveného
uhlikovymi filtry. Je také mozné vytvofit v mistnosti lehky pretlak, ktery
zamezi proudéni plynd do mistnosti. Materialy ve zkuSebnim prostoru by
mely byt zhotoveny zlehce omytelného materialu, ktery nevylucCuje
pachy. Cistici prostfedky by nemély zanechavat pachy po pouZiti.

e Dekorace — barva stén a nabytek by mél byt neutralnich barev (bila,
Seda) aby se zamezilo ovlivnéni vnimané barvy hodnoceného vzorku.
Svétlo v prostorech zkousek by mélo byt uniformni, kontrolovatelné
a bez ostrych stinu. V pfipadé potieby je mozné pouzit i specializované
osveétleni jako

o Kontrola svételnosti lamp
o Barevné svételné zdroje
o Barevné filtry
o UV lampy
o Monochromatické (sodikové) vybojky
(EN 1SO 8589)
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Zkusebni kéje

VétSina senzorickych zkouSek a vyZaduje nezavislé a samostatné
hodnoceni. ZkuSebni kdje jsou proto vhodné pro zkousky, kde je vyzadovano,
aby byli jednotlivi Clenové panelu neruseni ostatnim c¢leny. Vhodné je

schematicky Cislovat kéje pro snadnou identifikaci u¢astnikt panelu.

Koje musi byt konstruovany tak, aby bylo umozZnéno snadné predavani
vzorku hodnotitelim. PFisluSenstvi jako elektrické zasuvky musi byt umistény
tak, aby byly snadno dostupné a neprekazely. Pfi pouziti pocitacového
informacniho systému je vhodné, aby obrazovky byly v ergonomicky vhodné
pozici. (EN ISO 8589)

Parametry kéje

Pracovni prostory kazdé koje musi byt dostate¢né pro:

e Vzorky.

e P¥ibory a nastroje.

e Nadoby pro vyplivnuti vzorku.

e Latky pro neutralizaci chuti.

e Formulaf pro zaznamenani odpovédi Ci vstupni zafizeni pocitaCového

systému.

Doporucené velikosti kdji jsou Sifka 0,9 m a hloubka 0,6 m. BoCnice délici
koje od sebe by mély byt prodlouzené 0,3 m za hranice kdje pro minimalizaci
kontaktu mezi hodnotiteli a maximalizaci jejich soukromi. Barva a osvétleni se

fidi dle obecnych pozadavku pro zkuSebni prostor. (EN ISO 8589)

Pripravny prostor

Dulezita je efektivita pfFipravy vzorkl a jejich pfenos do zkuSebniho

prostoru. Prostory musi byt dobfe vétrany pro odstranéni nezadoucich pacha.
Vybaveni pfipravného prostoru musi obsahovat:

e Pracovni plochu.

e Drfez a pfisludenstvi pro myti nadob a nadobi.
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o Prislusenstvi a elektrické spotiebi¢e pro konzervaci, Upravu, pfipravu,
prezentaci a kontrolu vzorkdu, které je udrzovano funk&ni a kalibrované.

o Cistici prostfedky.

e Odpadkovy kos.

e Zafizeni pro skladovani

VS8echny pfibory, materialy a nadoby pouzivané pro zpracovani musi byt

za materialu, které nepfenasi pachy a chuté. (EN ISO 8589)

3.10 Prubéh senzorického hodnoceni

Vzorky musi byt pfedkladany slepé, aby se predeslo ovlivnéni vysledku
a aby nebyl panel informovan o faktech ovliviujicich vysledek (vyrobce); baleni
(obaly, etikety, uzavéry musi byt hodnoceny oddélené od samotného vzorku;
potravinarské vzorky se predkladaji ve stavu a teploté v jakych jsou bézné
podavany; lisi-li se teplota podavanych vzorkd od teploty mistnosti, musi byt
podavany v tepelné izolovanych obalech, které zamezi zménam teplot;
u mrazenych vyrobkl se posuzuje ¢ast v nemrazeném stavu a ¢ast ve stavu

mrazeném. (JAROSOVA, 2001)

3.11 Senzorické metody zkoumani a hodnoceni potravin

3.11.1 Volba testu pri senzorické analyze

Druh testu je volen dle cile, kterého chceme dosahnout. Vysledky jsou
pouzity pro hodnoceni kvality surovin, vybér dodavatell, v pribé&hu zpracovani
pro hodnoceni uniformity kvality surovin a zpracovatelského procesu. Pfi vyvoji
vyrobkl hodnoceni novych vyrobnich procesu, moznosti skladovani, novych
vyrobku. (JAROSOVA, 2001)
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3.12 Metody a testy v senzorické analyze

e Rozdilova metoda

Zjistujeme pfipadny rozdil v celkové senzorické kvalité jednotlivych
organoleptickych vlastnosti potraviny. Jsou porovnavany dva vzorky

a hodnoceni by se mélo ucastnit minimalné 6 hodnotiteld.

e Parova zkouska
Jednoducha zkouska hodnotici rozdil vzorkh A a B. Otazka pro hodnotitele:
Které dvojice jsou stejné a které rozdilné? Dvojice jsou zakddovany, sloZzeny ze
stejnych i nestejnych vzorkd, kazdy hodnotitel dostane minimalné 3 pary

a optimalni pocet part je 18.

e Zkouska duo-trio (dvojparovy test)
Z paru vzorklh muze byt jeden podan jako neanonymni, nejdfive je podan
standard a poté dvojice vzorkl, v tomto testu se nepodava dvojice stejnych

vzorku. Otazka pro hodnotitele: Ktery vzorek ve dvojici je A, a ktery je B?

e Trojuhelnikova zkouska
Podavaiji se dva vzorky ve trojici. Jeden je vzdy odliSny. Otazka pro hodnotitele:

Které vzorky v dvojici jsou odliSné?

e Tetradova zkouska (Ctvercovy test)
Narocny test sestavajici se z neanonymniho vzorku A Ci B, ktery se podava
nejdfive, poté se podava anonymni triangl. Otazka pro hodnotitele: Které vzorky

jsou totozné se standardem.

e Jednostimulovy test
Test, ve kterém se standard podava jednou Ci vicekrat a hodnotitel si musi
zapamatovat jeho vlastnosti. Poté je mu podavan vzorek A ¢i B shodny se
standardem v ndhodném poradi vicekrat za sebou. Otazka pro hodnotitele:

Které vzorky jsou shodné se standardem a které nejsou?

e Dvojstimulovy test
Hodnotitel si zapamatuje vlastnosti obou standardd A a B, poté dostane
v nahodném pofadi zkoumané vzorky. Otadzka pro hodnotitele: Ktery vzorek

z paru je shodny se standardem A, a ktery se standardem B?

24



e Zkou8ka2z5
Hodnotitelim je podavana fada vzorkl. Dva z nich jsou vzorky A a tfi jsou
vzorky B. Otazka pro hodnotitele: UrCete, které vzorky z podavané fady jsou

vzorky A?
e Poradova zkouska

Vzorky jsou hodnoceny dle kritéria, jakym je napfiklad intenzita zabarveni,
slanost, sladkost v pofadi od nejméné intenzivnihno (nejhor$iho) po
nejintenzivnéjsi (nejlepsi). Tato metoda je pouzivana pro hodnoceni fad o vice

nez 2 élenech.

Clen panelu dostane k hodnoceni v nahodném potadi fadu vzork(, které
sefadi dle uréeného ukazatele. BEhem zkouSeni je nutné dodrzovat kratSi

prestavky uréené pro regeneraci smyslu.
Pocet vzorku v fadé je vétSinou od Sesti do tficeti. (JAROSOVA, 2001)
e Zkouska srovnani se standardem

Nehodnoti se jen, zda jsou vzorky rozdilné, ale i jak velky je tento rozdil.
Standard je u této zkousky znamy vyrobek, se kterym se srovnavaji predlozené

vzorky.
e Stupnicova metoda

Metoda, kdy se vysledky hodnoti orientované dle urcitého, pfedem zvoleného

klice.

¢ Nominalni stupnice
Vlastnostem &i znakdm potravin se pfifazuji znacky, symboly, Cisla €i pismena,
ktera jsou pouzita jako identifikatory pfi jejich pozorovani a vyhodnocovani.
Ziskame tak vyrobky rozdélené dle jejich vlastnosti na skupiny (napfiklad

barva).

e Ordinalni stupnice (pofadova)
Vyrobky jsou hodnotiteli fazeny dle kvality, intenzity, pfijemnosti &i jinych
zjiStovanych vlastnosti do urCitého pofadi, které neni rozdéleno stejnymi
odstupy.
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e Intervalova stupnice
Intervaly jsou voleny tak, aby odpovidaly rozdiliim zjiStovaného senzorického

parametru. PFikladem jsou stupnice méfeni teploty (°C).  (JAROSOVA, 2001)
Priklad hodnotici stupnice

e Graficka stupnice
Useéka o urgité délce, na kterou zaznamena hodnotitel vysledek znackou.
Ziskané udaje se vyhodnoti zméfenim vzdalenosti vyznaCené znacCky od

pocCatku usecky.

VZOREK 1

- +

vzhled - -
- +

barva e .
2 +

vuné 4 ®
. +

chut . *
= +

konzistence - °
- +

uplatnéni na trhu . -

Obr. 2 Graficka stupnice senzorické analyzy

e Pomérova zkouska

Metoda, pfi které dostane hodnotitel standard, jehoz urcitou kvalitu si

oznaci Cislem. Samotny vzorek poté hodnoti na zakladé hodnoty standardu.
¢ Metoda slovniho popisu

Metoda urCena pro zkuSené hodnotitele, ktefi maji dokonalou znalost
zkoumaného produktu. Tato metoda je vyuzivana zejména vnitropodnikové pro

hodnoceni kvality vyrobniho procesu.
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e Profilova metoda

Komplexni metoda urCena pro dokonalé hodnoceni zkoumané potraviny.
VySkolena komise expertl vyuziva vSechny dostupné metody hodnocena pro
ziskani celkového profilu produktu. (JAROSOVA, 2001)
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4. Material a metodika
Pro prakticky pokus bylo zvoleno pét odrid plodu asijskych hrusek
a jedna odruda evropskych hruSek. Vzorky byly ziskany ze Skolnich pozemkd.

Jednalo se o odrudy:

e Man san gill

e Kumt ghant chu

e Shinseiki
e Chojuro
e Pungsu

e Konference

4.1 Pouzité odrudy
Man san gill
Odrdda neznamého pavodu. Plod ma primérnou velikost a tvarem jsou

kulaté. Plody maji hladkou slupku zeleno-krémové barvy s vyraznymi

lenticelami, duznina ma krémovou barvu, ktera pozdéji hnédne. (Obr. 2, pFilohy)
Kumt ghant chu

Plody maiji vy$Si hmotnost a rozméry, tvarem se jedna o kulaté plody.
Slupka ma oranzovo-zZlutou barvu s vyraznymi svétlymi lenticelami. Duznina ma

krémovou barvu. (Obr. 3, pfilohy).
Shinseiki

Japonska odruda, ktera vznikla vroce 1945 kfizenim odrdd Nijisseiki
a Chojuro. Jedna se o letni odradu. Plody byly spiSe primérné hmotnosti
se Zluto-oranzovou slupkou a malo vyraznymi lenticelami. Duznina ma bélavou
az krémovou barvu. (Obr. 4, pfilohy). (NECAS, 2010)
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Chojuro

Japonska odruda, kterou ziskal Chojuro Toma z nahodného semenace
P. pyrifolia vroce 1895. Jedna se o podzimni odridu. Plody maji veétsi
hmotnost. Slupka ma oranzovo-hnédou barvu, ktera je pokryta vyraznymi
lenticelami. Duznina ma tmavsi krémovou barvu. (Obr. 5, pfilohy).

(NECAS, 2010)

Pung su

Plody maiji kulaty az zplostély tvar, slupka je hladka a lenticely jsou méné
vyrazné. Jeji barva je pak zelena, Zluta az krémova. Duznina je bila az

krémova. (Obr. 6, pfilohy).
Konference

Evropska odrlda, ktera vznikla jako semenac v Riversovych Skolkach, kde
se mnozi od roku 1894. Jedna se o podzimni odriddu. Na naSem uzemi byla
povolena roku 1954. Plody jsou velké, lahvicovité. Slupka ma Zlutozelenou az
Sedavé rzivou barvu. Duznina je zluta az narGzovéla. (Obr. 7, pfilohy).

(VYSLOUZIL, 2011)

4.2 Metodika experimentalni ¢asti

Plody péti odriid asijskych hrusni a jedné odridy evropské hrusné byly
laboratorné vyhodnoceny v Cerstvém stavu a zpracované na pyré, kompot

a Stavu, ty byly zhodnoceny senzoricky panelem hodnotiteld.

4.2.1 Velikost a hmotnost

Velikost a hmotnost jsou zakladni vlastnosti jakosti plodd souvisejici
s akceptovatelnosti plodu odbérateli a konéenymi spotfebiteli. Velikost byla
méfena posuvnym mérfitkem ve dvou parametrech: primér a vySka. Hmotnost

byla méfena laboratorni vahou s pfesnosti na dvé desetinna mista.

4.2.2 Pevnost duzniny
Pevnost duzniny je dalezitym parametrem v hodnoceni jakosti ovoce. Je

to jeden ze zakladnich znaku pro optimalizaci data sklizné a stupné zralosti.
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Pro plody hrusni asijskych odrid je na rozdil od plodu evropskych odrid
typicka duznina pevnéjsi, kiehCi. Pevnost je stanovovana méfrenim sily, ktera je

potfebna pro vniknuti méficiho valce do duzniny plodu.

Pro méfeni plodd byl pouzit ruéni penetrometr dopinény stojanem a pakou
— plody byly zbaveny malé &asti slupky v misté, kde vnika razidlo do plodu
a umistény na stojan pod penetrometr. Rameno pfistroje bylo stlaceno
a razidlo proniklo do duzniny plodu po rysku vyznacenou na razidle. Data byla

odectena z displeje penetrometru.

Vzorec pro vypocet

P_F
A

A_ndz
T4

Hodnoty dosazené do vzorce:

F = hodnota odectena z penetrometru [N]
d = prumér razidla [mm]

A = plocha razidla [mm?]

P = penetracni napéti duzniny [MPa]

4.2.3 Rozpustna susina stanovovana refraktometricky
Rozpustna suSina vyjadfuje obsah cukrl v roztocich, ve kterych je cukr
hlavni soucasti, za pouziti refraktometru. Jedna se o jeden zhlavnich

parametru sledovanych pfi zrani ovoce a poskliziiovych upravach.

Pro analyzu byl pouzit Abbeho refraktometr — na sklenény hranol
v odklopné spodni &asti refraktometru je umisténa kapka stavy analyzovaného
plodu a tato spodni Cast je pfiklopena ke stacionarni vrchni &asti
a zabezpecena Sroubem. V pravém okularu je rozhrani, které je pouzito pro
zpfesnéni a kalibraci zafizeni. Jakmile se rozhrani zaostfi a umisti na rysku

uprostied, z levého okularu je odecétena hodnota °Rf.
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4.2.4 Titracni kyseliny
Obsah kyselin patfi mezi dalSi dulezité ukazatele pfi hodnoceni zralosti

a kvality plodt pfed a po sklizni.

Pro stanoveni obsahu titracnich kyselin byla zvolena potenciometricka
titrace jako pfesna a rozSifena metoda stanoveni koncentrace kyselin. Do
titraéni nadoby bylo navazeno 10 g analytu — Stava hruSsek. Do nadoby
s analytem byla ponofena elektroda potenciometru a titrovalo se
0,1 M roztokem NaOH az po dosazeni pH 8,1. Odec¢tena hodnota ukazuje
spotfebu NaOH potfebnou pro dosazeni pH 8,1. Koncentrace titrovatelnych

kyselin je nasledné ziskana pfepoc¢tenim pomoci vzorce:

axf*0,0064*100
n

% kys. citronova =

Hodnoty dosazené do vzorce:

f = faktor 0,1 M NaOH

0,0064 = prepocet na kyselinu citronovou
n = hmotnost analyzované latky v g

a = spotifeba 0,1 M NaOH v ml

4.2.5 Stanoveni barevnosti

V soucCasné dobé Casto pouzivanou metodou zjisténi barevnosti je pouziti
gamutu CIELAB. Tento prostor byl navrzen Mezinarodni komisi pro osvétlovani
(CIE) béhem roku 1976. Tento systém vyuziva tfi koordinaty L*, a*, b*, které
vyjadfuji vSechny barvy viditelné lidskému oku. Tento model je

trojdimenzionaini.
Osy CIE L*a*b*:

* = svételnost barvy (0 = €erna, 100 = bila).
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a* = negativni hodnoty ukazuji zelenou barvu a pozitivni hodnoty odstinu

Cervené barvy.
b* = negativni hodnoty indikuji modrou barvu a pozitivhi hodnoty Zlutou barvu.
(LOPEZ, 2005)

4.2.6 Pyré

Pro vyrobu pyré bylo pouzito 550 g plodd. Tyto plody byly omyty, nafezany
na ctvrtiny a vlozeny do tlakového hrnce spolecné se 100 ml vody. Hrusky byly
vareny s vodou, dokud nebyly dostateCné meékké. Takto upravené plody byly
ponornym ru¢nim mixérem homogenizovany pfimo v tlakovém hrnci,
propasirovany a pfevedeny do sklenic s twist off uzavéry. Pyré bylo sterilovano

pfi teploté 80°C s vydrzi 15 minut.

4.2.7 Kompot

Pro vyrobku kompotu bylo navazeno 1000 g plodl. Plody byly omyty,
zbaveny slupky a jadfince. Nakrajené a oloupané plody byly poté viozeny do
sklenic a zality 20% cukernym nalevem. Sklenice byly uzavieny twist off

uzaveéry a sterilovany 15 minut pfi teploté 80°C.

4.2.8 Stava

Stava byla vyrobena z 1000 g plodu, které byly umyty a rozétvrceny. Pro
odsStavnéni byl pouzit mechanicky odstavioval. Ziskana $tava byla
prefiltrovana pfes sito, které zajiStovalo odstranéni vétSich mechanickych ¢asti.
Prefiltrovana stava byla ze sbérné nadoby pfevedena do sklenic, které byly

uzavreny twist off uzavéry a sterilovany 15 minut pfi teploté 80°C.

4.3 Metodika senzorické analyzy

Senzoricka analyza probéhla v mistnosti pro senzorickou analyzu
v budové A ZF MENDELU v Lednici a hodnotici komise se skladala z deviti

élend.

Jako hodnotici metoda byla zvolena stupnicova metoda. Hédonicka
graficka stupnice obsahovala usecCky dlouhé 100 mm a hodnotitelé do stupnice
zanaseli body, které odpovidaly jejich hodnoceni. Pro vyhodnoceni byly
zmeéfeny vzdalenosti bodu od bodu 0 a ziskana data pfevedena do tabulek.
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Pro statistické hodnoceni byla data pfevedena do programu
STATISTICA, ve kterém byla provedena analyza rozptylu, kterou jsme ziskali

vygenerované grafy analyzy rozptylu.
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5. Vysledky a diskuze
Plody péti odrud asijskych hrusni a jedné odrudy evropské hrusné byly
laboratorné vyhodnoceny v Cerstvém stavu a zpracované na pyré a kompot

a Stavu, ty byly zhodnoceny senzoricky panelem hodnotiteld.

5.1 Vysledky laboratorni analyzy ¢erstvych plodu

Pfi laboratorni analyze cerstvych plodi byla u vSech odrid stanovena
hmotnost, pramér, vySka, penetracni napéti, refrakce, titrovatelné kyseliny

a barevnost.

Tab. 6  Tabulka vysledku laboratorni analyzy ¢erstvych plodi

Hmotnost | Primér Vyska Penetracéni | Refrakce | Kyseliny | Index
Odrada [a] [mm] [mm] nap.[MPa] [°Rf] [%6] tvaru
Man san gill 55,60 48,0 41,2 1,43 12,70 0,86 0,86
Kumt ghant chu 75,57 50,6 44,6 0,79 13,22 0,89 0,87
Shinseiki 43,32 43,0 36,0 1,05 12,74 0,84 0,84
Chojuro 91,62 55,4 47,4 1,01 12,94 0,86 0,86
Pung su 88,53 54,4 50,4 1,11 12,70 0,93 0,96
Konference 157,82 59,0 93,2 0,39 12,80 1,58 1,58

Tab. 7  Tabulka vysledkt méfeni barevnosti ve spektru CIELab

Odrada L* a* b*

Man san gill 67,75928 3,73192 44,71392
Kumt ghant chu 53,92404 12,97032 33,94822
Shinseiki 64,78034 5,36274 44,84584
Chojuro 53,47056 18,85104 41,78514
Pung su 64,19518 3,92258 42,9522
Konference 58,72538 2,00314 41,90844

34



Odrida; Praméry MNC
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Graf. 1  Analyza rozptylu — Hmotnost Cerstvych plodu

Graf analyzy rozptylu hmotnosti Cerstvych plodu ukazuje prokazatelny rozdil

mezi odridou Konference a v&emi asijskymi odridami.

Mezi asijskymi odriidami pozorujeme prikazny rozdil v hmotnosti mezi odridou
Shinseiki a odriddami Chojuro a Pung su, pfiemz tyto dvé odrlidy maji
prokazatelné vy8Si hmotnost. Odrida Man san gill ma prokazatelné nizsi

hmotnost nez odrida Chojuro.

Pfeiferova, (2015) naméfila vroce 2014 pramérmé hmotnosti odrad
Man san gill 93 g, Shinseiki 62 g, Chojuro 67 g a Pung su 96 g. Pfi porovnani
s hodnotami naméfenymi vroce 2015 muzeme pozorovat znacné rozdily
v hmotnostech téchto odrlid, pfi€emz hodnoty namérené v roce 2015 byly nizsi.
Jedinou vyjimkou je odruda Chojuro, jejiz hmotnost byla naméfena vyssi. Je
mozné se domnivat, Ze tyto rozdily byly zpGsobeny niz§imi srazkovymi uhrny
vroce 2015 (Portadl CHMU, 2016), které by vedly k Grodé plodd o nizsi
hmotnosti. Nec€as, (2010) ve své publikaci udava, Zze odrada Chojuro je vhodna
do sus$Sich poloh, coz by u této odrlidy potvrzovalo jeji vy$Si prumérnou

hmotnost pfi niZzSich uhrnnych srazkach.
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Odrida; Praméry MNC
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Graf. 2  Analyza rozptylu — Penetracni napéti duzniny Cerstvych plodu

Graf analyzy rozptylu ukazuje odridu Man san qill, jejiz duznina ma
prukazné vysSi penetracni napéti nez odridy Kumt ghant chu, Chojuro

a Konference.

VSechny asijské odrady s vyjimkou odriady Kumt ghant chu maji

prokazatelné vysSi penetraéni napéti nez evropska odrida Konference.
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Graf. 3 Analyza rozptylu — Titracni kyseliny ¢erstvych plodU
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Analyza rozptylu titraénich kyselin ukazuje odridu Konferenci, ktera ma
prikazné vy$Si koncentraci titracnich kyselin nez v8echny asijské odrady. Mezi
asijskymi odridami ma nejvyssi koncentraci odridda Kumt ghant chu, ale
prokazatelny rozdil pozorujeme mezi touto odrddou a odridami Man san qill,

Chojuro a Pung su.
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Graf. 4  Analyza rozptylu — Priimér Cerstvych plodu

V analyze pruméru byl nalezen prokazatelny rozdil mezi odrddou
Shinseiki, ktera ma nejmensi primér a odridami Chojuro, Pung su
a Konference. Konference ma priikazné vétsi primér nez odrudy Man san gill,

Kumt ghant chu a Shinseiki.
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Graf. 5 Analyza rozptylu — VySka Cerstvych plodu

Pfi analyze rozptylu vySky byl nalezen prukazny rozdil mezi vySkou
Konference oproti vSem ostatnim odridam. Toto je dano klasickym tvarem

evropskych odriid. Mezi asijskymi odradami ma nejvétsi vySku Pung su, ktera je

prokazatelné vy$$i nez odriida Shinseiki.

Graf. 6

Index tvaru
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Analyza rozptylu — Index tvaru Cerstvych plodu

38



Graf analyzy rozptylu ukazuje, ze v tvaru plodu existuje prikazny rozdil
mezi evropskou odridou Konference a vSemi ostatnimi odrddami. Mezi

asijskymi odriidami nebyly pozorovany zadné prukazné rozdily.
Hodnoceni barevnosti
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Graf. 7 Analyza rozptylu — Hodnoceni barevnosti, hodnota L*

Graf analyzy rozptylu hodnoty L* nam ukazuje rozdily ve svételnosti
barev plodd. Mezi skupinou asijskych odrdd Man san gill, Shinseiki a Pung su
a skupinou Kumt ghant chu a Chojuro existuje vyrazny prukazny rozdil.
Zatimco z prvni jmenované skupiny muzeme zhodnotit odridu Man san gill jako
odradu s nejvySsi svételnosti, avSak bez prikazného rozdilu, z druhé skupiny
odruda Konference je hodnocena primérné v hodnotach pohybujicich se mezi
ostatnimi odridami. PFi porovnani prokazatelnych rozdili pozorujeme
prokazatelny rozdil mezi asijskymi odriddami Man san gill a Shinseiki, které maji
svételnost vysSi nez evropska odrida Konference. U ostatnich asijskych odrud

pfi porovnani s evropskou odridou nepozorujeme zadné prikazné rozdily.
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Graf. 8 Analyza rozptylu — Hodnoceni barevnosti, hodnota a*

Analyza rozptylu hodnoty a* ukazuje jako odridu s nejvyraznéjsi
intenzitou Cerveného zbarveni odradu Chojuro, tento rozdil je prokazatelny
u vSech odrad. | kdyz je odridda Kumt ghant chu prokazatelné méné intenzivni
v hodnoceni Cervené barvy nez odruda Chojuro, mizeme u ni také pozorovat
pozitivni prokazatelny rozdil od vSech ostatnich odrid. Mezi ostatnimi
odridami, vCetné odrudy evropské jiz neexistuji priukazné rozdily, avSak
vSechny hodnoty se pohybuji v pozitivnich hodnotach, tudiz je jejich intenzita

zabarveni smérem k zelenym odstinim minimalni.
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Graf. 9  Analyza rozptylu — Hodnoceni barevnosti, hodnota b*

Graf analyzy rozptylu hodnoty b* ukazuje odradu Kumt ghant chu, ktera
se jako jedina prikazné liSi od vSech ostatnich odrid svymi niz§imi hodnotami
ve spektru zlutych odstin(. Mezi ostatnimi odriidami neexistuji zadné prukazné

rozdily v jejich barevnosti.
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5.2 Hodnoceni senzorické analyzy

Pro vyhodnoceni senzorické analyzy byl pouzit statisticky software

STATISTICA, ve kterém byly provedeny hodnoceni analyzy rozptylu
a vygenerovany grafy.
Tab.8  Vysledky senzorické analyzy — Stéva
Vzhled Barva Viné Chut’ Konzistence Uplatnént
natrhu
Man san gill 23,67 24,33 19,56 40,78 45,22 40,22
Kumt ghant chu 12,00 11,56 29,56 37,56 24,11 26,00
Shinseiki 10,78 10,89 22,89 36,78 24,44 21,56
Chojuro 13,00 13,89 31,22 42,11 15,89 24,22
Pung su 7,56 10,44 16,33 11,33 11,11 6,22
Konference 8,78 12,11 31,67 27,22 14,78 12,56
Tab. 9  Vysledky senzorické analyzy — Kompot
Vzhled Barva Viné Chut’ Konzistence Uplatnant
natrhu
Man san gill 26,33 21,89 29,22 43,89 46,56 34,63
Kumt ghant chu 39,89 33,67 37,11 48,56 46,11 42,22
Shinseiki 48,33 44,89 41,78 61,44 65,00 51,11
Chojuro 56,22 57,00 34,78 43,00 4411 41,11
Pung su 44,11 41,22 29,78 46,67 51,11 39,67
Konference 34,89 33,89 45,33 32,44 20,11 28,33
Tab. 10 Vysledky senzorické analyzy — Pyré
Vzhled Barva Vané Chut’ Konzistence Uplatnani
natrhu
Man san gill 38,89 31,89 22,22 14,67 23,00 13,67
Kumt ghant chu 47,89 47,67 30,78 27,89 36,67 26,11
Shinseiki 44,67 42,22 44,11 44,33 41,78 29,11
Chojuro 24,33 18,44 33,89 20,67 29,44 18,56
Pung su 30,33 32,67 26,89 21,11 11,56 20,33
Konference 28,56 28,22 55,33 60,22 58,78 46,78
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Graf. 10 Analyza rozptylu — Vzhled kompotu
Odrada Chojuro je hodnocena nejlépe, ale v tomto hodnoceni neexistuji

zadné prukazné rozdily, které by jednoznacné potvrzovaly, ktera odrida je

hodnocena nejlépe.
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Graf. 11 Analyza rozptylu — Barva kompotu
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Graf senzorické analyzy kompotu nam ukazuje, Ze existuji prukazné
rozdily mezi hodnocenim barvy odrid Man san gill a odridou Chojuro, pficemz
odrida Chojuro byla hodnocena nejlépe a odridda Man san gill nejhife. Mezi

ostatnimi odridami neexistuji prikazné rozdily.
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Graf. 12 Analyza rozptylu — Chut kompotu

Graf hodnotici analyzu rozptylu chuti u kompotu ukazuje, Ze asijské
odrudy byly hodnoceny Iépe nez evropska odriida Konference, ale tento rozdil
neni prukazny. Z asijskych odrid je nejlépe hodnocena Shinseiki, ale tento

rozdil od ostatnich také neni prukazny.

Pfi vyhodnoceni bakalarské prace (Jarolik, 2014) byly ziskany vysledky
senzorické analyzy kompotu, které pfi porovnani s vysledky soucCasné
senzorické analyzy stejnych odrid ukazuji, Ze odrida Man san gill byla ve
vSech parametrech hodnocena velmi podobné kromé parametru chuti, jehoz

ziskané hodnoty byly v roce 2015 pozitivnéjsi takirka o dvojnasobek.
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Graf. 13 Analyza rozptylu — Konzistence kompotu

Graf analyzy rozptylu konzistence ukazuje prakazny rozdil mezi asijskymi
odradami Shinseiki a Pung su a mezi evropskou odrlidou Konference. Tento
prukazny rozdil je zplsoben rozdily v duzninach evropskych a asijskych hrusek.
Odrtda Shinseiki je oproti ostatnim asijskym odriidam hodnocena Iépe, avSak
prikazny rozdil neexistuje.
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Graf. 14 Analyza rozptylu — Uplatnéni na trhu kompotu

45



PFi hodnoceni uplatnéni na trhu nebyly nalezeny Zadné prikazné rozdily.
Jako nejperspektivnéjsi byla hodnocena odrida Shinseiki a nejméné

Konference.

Odrtda; Praméry MNC
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf. 15 Analyza rozptylu — Vzhled pyré

Ve vzhledu pyré pozorujeme dvé skupiny — Man san gill, Kumt ghant chu,
Shinseiki a Chojuro, Pung su, Konference. Tyto skupiny se vzajemné liSi

hodnocenim, avSak tyto rozdily nejsou prikazné.
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Odrtida; Praméry MNC
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Graf. 16 Analyza rozptylu — Barva pyré

Pfi hodnoceni barvy pyré se jako nejvice rozdilné ukazaly odriudy Kumt
ghant chu a Chojuro, pficemz Kumt ghant chu byla hodnocena nejlépe
a Chojuro nejhure, aviak mezi témito extrémy nebyl nalezen prdkazny rozdil.
Mezi ostatnimi odrddami nebyl nalezen zadny priukazny rozdil.

Odruda; Praméry MNC
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Graf. 17 Analyza rozptylu — Viné pyré
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U analyzy rozptylu vané pyré byla evropska Konference opét hodnocena
jako nejlepSi. Prukazné rozdily tentokrat existuji jen mezi Konferenci
a odridami Man san gill a Pung su, rozdil zde proto neni tak vyrazny. Mezi

asijskymi odridami neexistuji prikazné rozdily.

Pung su ziskala v bakalafské praci (Jarolik, 2014) ve vSech parametrech

témeér poloviéni hodnoceni kromé viné, jejiz hodnota byla podobna.

Odrida; Praméry MNC
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Graf. 18 Analyza rozptylu — Chut pyré

Graf analyzy rozptylu chuti pyré ukazuje vyrazné rozdily mezi odridami.
Odrudy Shinseiki a Man san gill jsou mezi asijskymi odridami jediné, mezi
kterymi byl nalezen prukazny rozdil. Mezi ostatnimi asijskymi odrddami

neexistuji prukazné rozdily a jejich hodnoceni je podobné.

Evropska odrlida Konference se vyrazné a prikazné liSi od asijskych
odrad Man san gill, Kumt ghant chu, Chojuro a Pung su a je hodnocena

nejlépe. Mezi odriddami Shinseiki a Konference nebyl nalezen prikazny rozdil.

Pfi porovnani se stejnymi hodnotami ziskanymi pfi senzorickém
hodnoceni pyré v bakalarské praci (Jarolik, 2014) byly pro odridu Man san gill
ziskany vyssi hodnoty u vSech odrid. Nejvétsi rozdil se projevuje u hodnoceni
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chuti, jejiz sou€asna hodnota je vice nez Ctyfnasobné nizsi, ostatni hodnoty
jsou polovicni. Pfi hodnoceni odrady Chojuro se objevily velmi podobné rozdily
v hodnoceni jako u ostatnich odrdd — soucasné hodnoty jsou u vétSiny

parametrt polovi¢ni a hodnoty chuti jsou Ctyfikrat nizsi.

Odrida; Praméry MNC
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Graf. 19 Analyza rozptylu — Konzistence pyré

Konzistence byla u evropské Konference hodnocena oproti asijskym
odradam vyrazné kladnéji, ale pouze u odriid Man san gill, Chojuro a Pung su
se jedna o prikazny rozdil. Negativni hodnoceni konzistence pyré vyrobeného
z asijskych hrusek bylo zpusobeno pravdépodobné nizsi viskozitou v porovnani

s evropskou odrudou pfi pouziti stejné technologie.

Hodnoty ziskané pfi senzorickém hodnoceni konzistence pyré
v bakalafské praci (Jarolik, 2014) byly u odrid Man san gill a Pung su az

pétinasobné vyssi, nez hodnoty ziskané pfi sou¢asné senzorické analyze.
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Odruda; Priméry MNC
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Graf. 20 Analyza rozptylu — Uplatnéni na trhu pyré

PFi uplatnéni na trhu vznikly velmi vyrazné rozdily v hodnoceni odrud,
z nichz jsou nékteré prikazné. NejvyraznéjSimi jsou odridy Man san gill
a Konference, které se lisi nejvice. Co se ty€e prukaznych rozdili Konference je
prikazné rozdilna od odrid Man san gill, Chojuro a Pung su. MUzeme se tak
domnivat, Ze potencionalni spotfebitel by preferoval pyré vyrobené spiSe

z evropskych odrud nez z asijskych odrad.

Odrida; Praméry MNC
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Graf. 21 Analyza rozptylu — Vzhled Stavy
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PFi hodnoceni vzhledu byla odrdda Man san gill hodnocena vyrazné Iépe
nez vSechny ostatni odridy, ale pouze u odridy Pung su se jedna

o prikazny rozdil. Odrida Konference ma pouze tésny neprukazny rozdil.

Odriida; Pruméry MNC
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Graf. 22 Analyza rozptylu — Barva Stavy

PFi senzorické analyze barvy Stavy byla nejlépe hodnocena odrida Man
san gill, jejiz hodnoceni bylo lepSi nez u vSech ostatnich odrid, avSak mezi
témito odrddami nebyly nalezeny zadné prikazné rozdily. Zajimavym jevem je
celkové hodnoceni, jehoz nejvy$Si primér byl 24,333 bodl, toto nizké
hodnoceni vzniklo vlivem nepfijemného zabarveni, které Stava ziskala Castecné

zhnédlymi ¢asticemi duzniny.
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Odruda; Priméry MNC
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
50

45
40
35
30 + b

25

Vvané

20

15

10

Man san gill Shinseiki Pung su
Kumt ghant chu Chojuro Konference

Odruda

Graf. 23 Analyza rozptylu — Vuné stavy

Vané stavy byla hodnocena negativné, nejvy$sSi pramér hodnoceni byl
31,667 bodu. Odrady Man san gill, Shinseiki a Pung su byly hodnoceny méné
nez odridy Kumt ghant chu a Chojuro, ale mezi hodnocenimi nebyl nalezen
zadny prukazny rozdil.
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Graf. 24 Analyza rozptylu — Chut’ Stavy
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Graf analyzy rozptylu chuti Stavy ukazuje odridy Man san gill a Chojuro,
které jsou hodnoceny prukazné lépe nez odrida Pung su. Odridy Kumt ghant
chu a Shinseiki byly hodnoceny podobné jako odrida Man san gill a Chojuro,
avsak jejich rozdil oproti odrudé Pung su neni prokazatelny. Primérné hodnoty
Konference se pohybuji v hodnotach mezi ostatnimi odridami. Nejhlfe
hodnocena odrida Pung su ziskala své nizké hodnoceni pravdépodobné
z duvodu nepfijemné chuti kousku duzniny obsazenych ve vyrobku.

Odriida; Praméry MNC
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Graf. 25 Analyza rozptylu — Konzistence Stavy

Pfi hodnoceni konzistence Stavy se hodnotitelé soustfedili na obsah Castic
duzniny ve stavé. Odrlida Man san gill se prokazatelné liSila od odrad Chojuro,
Pung su a Konference. Odridy Kumt ghant chu a Shinseiki byly hodnoceny
podobné jako zbytek odrid, ale rozdily nejsou dostatecné velké, aby mohly byt

prukazné.
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Odrtida; Praméry MNC
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Graf. 26 Analyza rozptylu — Uplatnéni na trhu Stavy
Pfi hodnoceni analyzu rozptylu parametru uplatnéni na trhu urcili
hodnotitelé, Ze odrida Man san gill je prokazatelné |épe hodnocena nez odridy

Pung su a Konference. Odrudy Kumt ghant chu, Shinseiki a Chojuro jsou

hodnoceny primérné mezi ostatnimi odridami.
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6. Zaver

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit technologické parametry plodu péti
odrad asijskych hrusni a jedné evropské odridy. Jednalo se o odrudy:
Man san gill, Kumt ghant chu, Shinseiki, Chojuro, Pung su a evropské
Konference. U téchto odrud byly laboratorné v ¢erstvém stavu zhodnoceny tyto
parametry: hmotnost, primeér, S§itka, penetraCni napéti, refrakce, obsah
veskerych titrovatelnych kyselin, barevnost dle spektra CIELab a z vySky
a priméru plodu byl vypoditan index tvaru. Plody vSech odrud byly poté
konzervarensky zpracovany na tfi vyrobky o rlznych konzistencich: Stava,
kompot a pyré. Tyto vyrobky byly zhodnoceny senzoricky a ziskané udaje byly
zpracovany statisticky. Hodnoceny byly udaje: vzhled, barva, viné, chut,
konzistence

a uplatnéni na trhu.

Odrada s nejvy$si hmotnosti je evropska odrlida Konference s primérnou
hmotnosti 157,82 g, jejiz hmotnost je prokazatelné vyssi, nez hmotnosti vSech
jejiz pramér hmotnosti byl 43,32 g. Nizké hmotnosti vétSiny odrid Ize spojit
S nizkym srazkovym uhrnem v roce 2015. Odrida s nejvétSim pramérem byla
opét evropska Konference, tento rozdil ale nebyl prokazatelny viaci odradam
rozdil je statisticky prokazatelny od odrtid Chojuro, Pung su a Konference. P¥i
hodnoceni vySky se projevuje lahvovity tvar evropské odridy Konference.
S primérnou vySkou 93,2 mm daleko pFevySuje ostatni odrady. U asijskych
odrid byla zméfena vySka odpovidajici jejich Sifce. Vypocitany index tvaru
potvrzuje toto méfeni a ukazuje odridu Konferenci jako tvarové jednoznacné
odliSnou s primérnym indexem tvaru 1,58 oproti asijskym odrddam
s primérnym indexem tvaru 0,88. Penetra¢ni napéti duzniny ukazuje evropskou
odridu Konferenci jako odrddu s prokazatelné meékéi duzninou z divodu
maslovité struktury u duzniny evropskych odrid hrusek. Jako odrida
s nejpevnéjSi duzninou celkové je Man san gill. Z asijskych odrud je odrida
s nejmékcCi duzninou Kumt ghant chu, ktera neni hodnocena jako statisticky
prokazatelné pevnéjSi od evropské Konference. Primérna hodnota refrakce se

pohybovala okolo 12,85 °Rf s minimalnimi rozdily a odchylkami. NejvysSi
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v v

hodnota u odrad Man san gill a Pung su, a to shodné 12,70 °Rf. Laboratorni
zhodnoceni obsahu titracnich kyselin ukazalo evropskou odridu Konference
jako odrudu s prokazatelné nejvyS$Sim obsahem titracnich kyselin. Asijskou
odrudou s nejvyS§Sim obsahem titrovatelnych kyselin je odrdda Pung su (0,93
(0,84 %). Z vysledkll hodnoceni barevnosti mizeme oznacit odridy Chojuro
a Kumt ghant chu jako odrady s nizkou svételnosti (parametr L*), odrady Man
san gill, Shinseiki a Pung su jako odridy s vysokou svételnosti a evropskou
odradu Konference jako odrudu s priimérnou svételnosti. Svételnost mizeme
pozorovat jako lesklost slupky plodu. V hodnoceni intenzity Cervené barvy
(parametr a*) je Chojuro odrida s nejvy$Sim obsahem Cerveného zabarveni.
rovnomérné mezi témito odridami. Z hodnot barevnosti Zlutych odstint (b*)
pozorujeme odridu Kumt ghant chu, ktera se od ostatnich odrid odliSuje svymi

nizkymi hodnotami odstinu Zluté barvy.

Ve vysledcich senzorické analyzy Stavy pozorujeme nizké hodnoceni
zejména v parametrech vzhled, barva a uplatnéni na trhu, toto nizké hodnoceni
vzniklo pravdépodobné z ddvodu obsahu drobnych kouskd duzniny, které
nebyly odfiltrovany sitem pfi vyrobé. | pfes toto hodnoceni ale mizeme oznadit
odridu Man san gill jako odradu nejvhodnéjsi k vyrobé Stavy. Tato odriida byla
hodnocena nejlépe v parametrech vzhled, barva, konzistence a uplatnéni na
trhu. Vyrobek z této odrady byl hodnocen takto kladné proto, ze €asti duzniny,
které byly ve Stavé ponechany, nepusobily tak negativnim dojmem jako

u ostatnich odrdd. Jako nejnevhodnéjsi odriida byla jednoznacné posouzena

v v,

Z hodnot senzorické analyzy kompotu muZeme odpozorovat, Ze odruda
Shinseiki je hodnocena jako nejlepSi v parametrech chut, konzistence
a uplatnéni na trhu, v ostatnich parametrech je hodnocena také velmi pozitivné.
Z téchto vysledki je mozné oznacit kompot ztéto odrldy jako nejvice
perspektivni. Jako nejhorsi byly hodnoceny odridy Man san gill a Konference.

Za zminku stoji hodnoceni konzistence u odridy Konference, ktera byla
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hodnocena negativné v porovnani s asijskymi odriddami. Toto hodnoceni

muzeme prisoudit rozdilnym konzistencim evropskych a asijskych odrad.

Zatimco pfi senzorickém hodnoceni pyré byly u parametrt vzhled a barva
ziskany velmi obdobné, neutralni hodnoty, ze kterych nebylo mozné jasné urcit
nejlepsi odrudu, v ostatnich parametrech (vuné, chut, konzistence a uplatnéni
na trhu) byla jednoznacné nejlépe hodnocena evropska odrida Konference.
Hodnotitelé oznaCovali pyré vyrobené z asijskych odrid jako pfilis fidké.
Z téchto vysledkd vyplyva, Ze nejvhodnéj§i odruda pro vyrobu pyré je

Konference.

Z vysledkl senzorické analyzy Ize odvodit, Ze pro vyrobu Stavy z hrusek
by bylo vhodné provést filtraci a Stavu zbavit ¢astic duzniny, které zpUsobuji ve
vizualnich parametrech nizké hodnoceni a to zejména u asijskych odrud. Jako
odrudy s perspektivnimi vysledky pro vyrobu $tav se daji oznacit odridy Man
san gill, Kumt ghant chu, Shinseiki a Chojuro. Pro vyrobu kompotu se jako
nejvice perspektivni odrida muze oznacit Shinseiki, byla panelem hodnocena
pozitivné v chuti, konzistenci a uplatnéni na trhu. Ostatni odridy jsou
hodnoceny primérné a vyroba kompotu z téchto odrid neni pfili§ perspektivni.
Pfi senzorickém hodnoceni pyré se asijské odridy ukazaly jako nepfilis
perspektivni pro vyrobu pyré, jejich hodnoty jsou spiSe, az vyrazné
podpriimérné. Proto je mozné jako perspektivni oznacit jediné evropskou
odrudu Konference. Celkové maji asijské odrudy hrusek rozhodné misto na trhu

a pfi vybéru spravnych odrud je mozné vyrobit zajimavé a kvalitni vyrobky.
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7. Shrnuti

V literarnim prehledu diplomové prace je popsan vyznam senzorické
analyzy pro hodnoceni jakosti potravin. Dale jsou popsany nastroje smyslového
vnimani pouzivany pro senzorickou analyzu. V praktické ¢asti bylo Sest odrad
hrusek (asijské odrady Man san gill, Kumt ghant chu, Shinseiki, Chojuro a Pung
su a evropska odrida Konference) laboratorné vyhodnoceno v Cerstvém stavu
a poté konzervarensky zpracovano na stavu, kompot a pyré. Tyto vyrobky byly
vyhodnoceny senzorickou analyzou.

PFfi vyhodnocovani laboratornich vysledkd bylo zjisténo, Ze letni sucho
vroce 2015 mélo vyrazny vliv na velikost a hmotnost plodd. Z vysledku
senzorické analyzy vyplyva, ze Man san gill je nejvhodnéjsi k vyrobé stavy,
odrada Shinseiki je nejvhodnéjsi pro vyrobu kompotu a odrida Konference je

nejvhodné;jsi k vyrobé pyré. Asijské odrudy nejsou k vyrobé pyré vhodné.
Klicova slova

Hruska, stava, kompot, pyré, senzoricka analyza, sucho.

Resume

Theoretical part of thesis contains information about importance of
sensory analysis for quality evaluation of food. Further described are tools of
sensory perception, which are used for sensory analysis. Experimental part
consists of laboratory analysis of six varieties of pears in fresh form (Asian
varieties Man san gill, Kumt ghant chu, Shinseiki, Chojuro and Pung su, and
European variety Conference). These pears were then processed into juice,
compote and puree. These products were evaluated in sensory analysis.

It was found that the drought of summer 2015 had significant effect on size
and weight of pears. Results of sensory analysis tell us that variety Man san gill
is most suitable for production of the juice, Shinseiki for production of the
compote and Conference for production of the puree. Asian pears are not

suitable for the puree production.
Keywords

Pear, juice, compote, puree, sensory analysis, drought.

58



8. Zdroje

BAKER, Harry a Mitchell BEAZLEY. Fruit. 2Rev. ed. London: Reed Consumer
Books Ltd, 1992. ISBN 18-573-2905-8.

BEAR, Mark F.; CONNORS, Barry W.; PARADISO, Michael A. (ed.).
Neuroscience. Lippincott Williams & Wilkins, 2007.

BERNACIKOVA, Martina. Fyziologie ¢lov&ka. Brno: Fakulta sportovnich studii,
Masarykova univerzita, 2014. ISBN 978-80-210-7697-6.

BRUNO, Thomas J., Paris D. N. Svoronos. CRC Handbook of Fundamental
Spectroscopic Correlation Charts. CRC Press, 2005.

BUCHTOVA, Irena. Situaéni a vyhledova zprava [online]. Praha: Ministerstvo
zemédélstvi Ceské republiky, 2015 [cit. 2016-04-29]. ISBN 978-80-7434-259-2.

BUSHDID, Caroline, et al. Humans can discriminate more than 1 trillion
olfactory stimuli. Science, 2014, 343.6177: 1370-1372.

CARLSON, Neil R. (2013). "6". Physiology of Behaviour (11th ed.). Upper
Saddle River, New Jersey, USA: Pearson Education Inc. pp. 187-189. ISBN
978-0-205-23939-9.

EN ISO 8589: Sensory analysis - General guidance for the design of test
rooms. 2010. Brussels: EUROPEAN COMMITTEE FOR STANDARDIZATION,
2010.

FAOStat [online]. FAO, 2015 [cit. 2016-04-20]. Dostupné z:
http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E

Fresh Deciduous Fruit (Apples, Grapes, & Pears): World Markets and Trade
[online]. Washington, DC: USDA, 2015 [cit. 2016-04-20]. Dostupné z:

http://apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/fruit.pdf

Fresh Plaza: New Chinese pear exports to Russia. [online]. Tholen: Fresh
Plaza, 2016 [cit. 2016-04-20]. Dostupné z:
http://www.freshplaza.com/article/151854/New-Chinese-pear-exports-to-Russia

59



INGR, Ivo, Jan POKORNY a Helena VALENTOVA. Senzoricka analyza
potravin. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 1997.
ISBN 80-715-7283-7.

Inmagine, Pear cross section [online], 2016 [cit. 2016-04-30]. Dostupné z:

http://images.inmagine.com/400nwm/iris/stockfood-005/ptg00031771.jpg

JAROLIK, Ivan. Srovnani kvality plodd asijskych a evropskych hrusni. Lednice,
2014. Bakalarska prace. Mendelova univerzita v Brné Zahradnicka fakulta.

Vedouci prace Dr. Ing. Anna Némcova.

JAROSOVA, Alzbéta. Senzorické hodnoceni potravin. Vyd. 1.V Brné:
Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 2001. ISBN 80-715-7539-9.

KREJCI, Petra. Multimedialni udebni text: Obecna botanika [online]. Brno: AF
MENDELU, 2006 [cit. 2016-04-30]. Dostupné z:
http://web2.mendelu.cz/af 211 multitext/obecna_botanika/index1.html

LEWIS, Michael John. Physical properties of foods and food processing

systems. Elsevier, 1990.

LOPEZ, Fernando, et al. Fast surface grading using color statistics in the CIE
Lab space. In: Pattern Recognition and Image Analysis. Springer Berlin
Heidelberg, 2005. p. 666-673.

NECAS, T a kol.. Multimedialni uéebni skriptum ovocnictvi [online]. 2004 [cit.
2016-04-20]. Dostupné z:

http://tilia.zf.mendelu.cz/ustavy/551/ustav_551/eltronic_ovoc/

NECAS, T. P&stujeme hru$né a kdouloné. 1. vyd. Praha: Grada Publishing,
2010. 104 s. 99. ISBN 978-80-247-2500-0.

PFEIFEROVA, Heda. Hodnoceni jakostnich parametrt plodi hruni. Lednice,
2015. Diplomova prace. Mendelova univerzita v Brné Zahradnicka fakulta.

Vedouci prace Doc. Ing. Josef Balik, Ph.D.

Portal CHMU, Uzemni srazky. [online]. Praha: CHMU, 2016 [cit. 2016-04-22].

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

60



POWERS, Wendy; CORZANEGO, Marisa. The science of smell part I: odor
perception and physiological response. lowa State University of Science and
Technology, Ames, IA, 2004.

TAO, Shutian, et al. Anatomy, ultrastructure and lignin distribution of stone cells
in two Pyrus species. Plant Science, 2009, 176.3: 413-419.

USDA: National Nutrient Database for Standard Reference Release 28 [online].
Beltsville: USDA, 2015 [cit. 2016-04-29]. Dostupné z:
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods

VYSLOUZIL, J. Konference [online]. 2011 [cit. 2016-04-11]. Dostupné z:

http://www.jirivyslouzil.cz/ovoce/Pears/Konference.html

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO, et al. Quality control methods for

medicinal plant materials. 1998.

61



Obr. 3

Obr. 4

Odrada Kumt ghant chu

(NECAS, 2004)

(NECAS, 2004)



Obr.5  Odrada Shinseiki (NECAS, 2004)

Obr.6  Odrada Chojuro (NECAS, 2004)



Obr.7  Odrada Pung su (NECAS, 2004)

Obr.8  Odrada Konference (NECAS, 2004)



