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UVOD
Hloh obecny (Crateaegus oxyacantha) je strom ¢i trnity ket, vysoky 2 az 8 metrd, ktery je

roz$iten po celém evropském Uzemi. Tento exemplat v Ceské republice neni moc znamy,

proto byl hlavnim diivodem mého vybéru k vypracovani bakalaiské prace.

Existuje mnoho druhti hlohti (cca 200), které rostou v mirném pasu prevazné severni
polokoule. V CR roste celkem jedenact druhti hloht. Dle dostupnych informaci, ¢eska
populace hloh piili§ nezna a ani nevi, kam jej zatadit. V Ceské republice ho mizeme koupit

v zahradnictvi jako ket na vysadbu nebo zpracovany v 1ékarnach pro 1é¢ebné pouZiti.

V teoretick¢ Casti pradce jsem rozebirala kategorii ovoce a podkategorii jadrovin,
kam zafazujeme pravé hloh. Hodn¢ jsem rozebirala dnesni problematiku vyzivy, kterd je,
podle mé&, v CR nedostatedna. Popisovala jsem vitaminy, mineraly a pro zdravi dileZitou
vldkninu, ktera je v soucasném svéte velmi opomijend. Dale je provedena biologicka

charakteristika Hlohu obecného, jeho chemické slozeni, nutri¢ni vyznam apod.

V praktické casti jsou uvedeny konkrétni aplikace na technologické zpracovani a vyuZziti
Hlohu obecného pro vyrobu potravin a pokrmt. Nékteré z nich budou pouzity k pozdéjsimu
senzorickému hodnoceni, které je dalsi hlavni kapitolou prace praktické. Sepsany budou téz
navrhy na technologické zpracovani, které se pro hloh hodi. Poslednim bodem bude

vyhodnoceni vysledkl senzorickych hodnoceni.



CIL PRACE

Hlavnim cilem bakaléiské prace je seznamit se hloubéji s Hlohem obecnym a moznostmi jeho
vyuziti v gastronomii. Dliraz bude kldd zejména na biologické a nutricni hodnoty Hlohu
obecného a na jeho vliv na zdravi ¢lovéka. DalSim cilem je vypracovat ndvrh na moznosti
rizného zpracovani hlohu, zatadit jej do bézné pouzivanych potravin, jak pro domaci ucely,

tak pro ucely prumyslové.



I.

TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA OVOCE

Jako ovoce zpravidla oznacujeme sladké jedlé plody, plodenstvi nebo semena prevazné
viceletych semennych rostlin, nejcastéji dfevin. Jednotna definice pojmu ovoce, neexistuje.
Jedinou moznosti, jak pfesné urcit, co je a co neni ovocem, je urcit toto dohodou a taxativné
vyjmenovat. Podle vyhlasky ¢. 157/2003 Sb. Ze dne 12. kvétna 2003 se Cerstvym ovocem
oznacuji ,,jedlé plody a semena stromt, keii nebo bylin uvadéné do ob&hu bezprostiedné
po sklizni nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu a zpracovanym ovocem®,
resp. ,,potravina, jejiz charakteristickou slozku tvofi ovoce a kterd byla upravena
konzervovéanim, s vyjimkou ovocného alkoholického a nealkoholického napoje a zmrazeného

ovoce* (Ministerstvo zemédélstvi, 2003).

Ovoce se obvykle nerozdéluje botanicky, ale hospodaisky anebo podle oblasti, kde roste
ovoce mirného pasu, tropické nebo subtropické ovoce. Lze je délit podle vice vyznam, jako

jsou napt. podle vyuziti ¢i podle doby zrani (Agroel, 2007).

1.1 Pomologie
Pomologie zkouma jednotlivé odriidy ovocnych rostlin zejména podle morfologickych znakt

a vlastnosti odrid, zpohledu hospodatského vyznamu odridy, rajonizace sortimentu
do nejlepSich podminek atd. Organoleptické hodnoceni probiha pravidelné¢ u mnoha druhii
ovoce, je zaméeteno predevsim na chutové vlastnosti, vzhled, St'avnatost, konzistenci duziny,
barvu slupky, atraktivnost plodii a dalsi vlastnosti. Vysledky téchto degustaci v rozdilnych
mistech a podle doby zrani usmérnuji vybér odriidy zvlasté¢ z hlediska jeji predpokladané

realizace na trhu (Bocek, 1953).
Pfi posuzovani se bere zietel na nasledujici parametry:

e Kbwvalita ovoce = chut’, vzhled, trvanlivost.

* Ranost = tzn. perioda v roce, béhem niz je odrida plodna.

* Plodnost = objem produkce vztaZzené na rostlinu, hlavné pak na plochu, ale
také Zivotnost stromu a rychlost nastupu do plodnosti.

* Kultivacni nérocnost = souviseji s ni ekonomické naklady na péstovani dané

odridy (Bocek, 1953).
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2 CHARAKTERISTIKA JADROVIN

Jadroviny jsou skupinou rostlin (dievin), kterd se pouzivd v ovocndistvi pro snadnéjsi
oznaceni nékterych ovocnych druht v ¢eledi riiZzovitych (Rosaceae). Jde o rozdéleni podle

plodu, kteréd se oznacuji jako malvice.

Malvice je druh plodu, ktery nema uvnitf jednu velkou pecku jako peckovice, ale jadfinec
s mnozstvim seminek. Mezi malvice napf. patii jablka nebo hrusky. Jadfinec je ohranicen

tuhou blanou a ta je obklopena duzinou (Co je to, 2013).

st —stopka, ¢ — énélka, s — semenik,
sc — svazky cévni

Obr. 1: Rez plodem malvice

Zdroj: http://www.giobio.tode.cz/

Slechtitelskou ¢innosti byla po celém svété péstovana rozmanita $kala odrid, které se déli

podle doby dozravani, respektive doby sklizné na odrady:

e Rané (letni) — urena k okamzité konzumaci, jsou nejméné trvanlivé, nehodi se
k uskladiiovéni.

* Polorané (podzimni) — ur¢ena ke kratkodobému skladovani.

* Pozdni (zimni) — urfena ke dlouhodobému skladovani, pii dodrzeni skladovacich

podminek vydrzi nejdéle, zpravidla do dalsi sklizné (Kavina, 1996).

Déleni je nejcastéji pouzivano spise k rychlé a snadné orientaci ve skupinach ovoce. Dal§imi
takovymi skupinami jsou peckoviny a bobuloviny (n¢kdy se oznacuji souhrnné jako drobné
ovoce) a skotfdpkoviny. Do jadrovin patii napt. jablon, hrusen, mispule, muchovnik atd.

Nékteré druhy jadrovin se fadi i mezi drobné ovoce, napt. hloh obecny (Nesrsta, 2011).

12



3 JADROVE OVOCE

Mezi jadrové ovoce napf. zafazujeme jablka, hrusky, miSpule, kdoule, hloh a muchovnik.
Pro jadroviny je charakteristické, Ze jsou hodné rozsifeny. Ve stiedni Evropé zaujima az 70%

celkové plochy vSech ovocnych vysadeb.

3.1 Jablka

Jablka jsou dilezitou soucasti naseho jidelnicku, ve vyzivé clovéka maji nezastupitelné misto,
protoze obsahuji celou fadu latek prospéSnych pro organismus, zvySuji imunitu a maji vliv
na odolnost vii¢i stresu. Jablka jsou plody jabloni. Uslechtilé jablon patii k botanickému rodu
jabloni (Malus) a do celedi rizovitych (Rosaceae). Zname 25 typi divoce rostoucich jabloni.
Vsechny kulturni odriidy jabloni pochéazeji hlavné z téchto péti druhti: 1) jablon lesni, 2)
jablon plstnata, 3) zakrslé jablon¢ riznych typt, 4) jablon slivovita a 5) jablon sibifska

Sipkovita (Ovocnaistvi, 2011).

Obr. 2: Jablka

Zdroj: http://i.lidovky.cz/

Doba zréani jablek zavisi na jejich odradé, pidnich a klimatickych podminkach mista. Rané
odrtdy dospivaji ke sklizni v poloving€ srpna a pozdni v zafi a v fijnu. Velikost plodi kolisa
u rtiznych odrid jabloni od velmi velikych plodt, dosahujicich vahy az 500-600 g, az k velmi
drobnym plodiim o vdze 6-8 g. Vétsina odriid pestovanych v oblastech vyspélého ovocnaistvi
poskytuje plody stfedni rozméri, od 75-150 g. Jablka se spotfebovavaji zejména cerstva.
Krom¢ toho se jich v rozsdhlém mnozstvi spotfebovava i k primyslovému zpracovani. Vyrabi
se znich marmelddy, vina, S$tdvy, zavafeniny, ale také se rizné zpracovavaji a susi

(Ovocnértstvi, 2011).

13



Urodnost je zavisla na odrtidé, vzristovych podminkach a na agrotechnice. Priméra roéni
sklizeni jednoho dospélého stromu je 100 az 200 kg jablek, n€kdy i vice. VEk jabloné kolisa
podle odradovych vlastnosti a podle péce od 30 do 200 let. Primérny vék jabloniového sadu

je prumeérné 60 az 70 let (Ovocnaftstvi, 2011).

3.2 Hrusky

Plody hrusni, které maji protaZzeny tvar smérem ke stopce, ktera vyrustad piimo z plodu.
Uslechtild hrusen patii k botanickému rodu hrusné (Pirus) a k ¢eledi rizovitych (Rosaceae).
Celkem je 30 rtznych druhti divoce rostoucich hrusni. Dnes se péstuje vice nez 150 odrad.
Kulturni odriidy pochazeji hlavné od téchto druhti: lesni (obyCejna) hrusen, snézna hrusen,
¢inska pisecnd a ussurijska hrusenl. V porovnani s jabloni je hruseii méné péstovanym ovocem

(Ovocnartstvi, 2011).

—

<
Obr. 3: Hrusky
Zdroj: http://abecedazahrady.dama.cz/
Vétsina odrid hrusni zacind plodit pozdéji nez jabloné. Hlavni odriidy zacinaji plodit za 10
az 12 let po vysadb& v sadé. Urodnost kolisa silné podle odriidy a agrotechniky. Hrusn&
vynikaji velkou vzriistovou silou, dosahuji az 12 — 15 metr do vysky. Dozivaji se delSiho
véku nez jablon€, v nékterych sadech na tizemi stfedni Evropy, je to 1 vice nez 200 let

(Ovocnéfstvi, 2011).

Hrusky vynikaji mimofadnymi chutovymi vlastnostmi. Je mozné je skladovat, ale nevydrzi
tak dlouho, jako jablka. Pouzivaji se jak Cerstvé, tak 1 k primyslovému zpracovani. Vyrabéji
se znich kompoty, ovoce v cukru, vina, lihuprosté népoje, hruskové koncentraty

(Ovocnartstvi, 2011).
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3.3 Kdoule

Je plod kdouloné¢ obecné, patii do celedi rtizovité (Rosaceae) a podceledi jablonovité
(Maloideae), (Bollinger, 2005). Pochazi z Malé Asie a stejn¢ jako jabloni a hruseii se fadi
k jadrovitému ovoci (Purves at al., 2004). Podle vzhledu plodii délime kdouloné do dvou
skupin, a to na skupinu s plody pfipominajici jablka (Cydonia oblonga subsp. maliformis)
a na skupinu s plody podobnymi hruskdm (Cydonia oblonga subsp. pyriformis), (Hricovsky,
2003).

Obr. 4: Kdoule

Zdroj: http://sezonka.cz/

Kdoule tvoii nizsi strom 5-5,5 metru vysoky s dosti hustou, kulovitou nepravidelnou
a Sirokou korunou. Rané vyhonky jsou bohaté ochmyfeny, jsou az husté plstnaté. Pupeny
aruby listd jsou taky siln¢ plstnaté. Listy jsou protdhlého tvaru, Siroce vej¢ité. Kdoule

rozkvéta pozdé. Kvéty jsou velké, bilé nebo nartizovélé (Ovocnarstvi, 2011).

Kdoule vynikaji neobycejnou piijemnou vini. Cerstvé plody se k pfimé konzumaci nehodji,
pro prumyslové zpracovavani jsou vSak velmi vhodné. Vyrabéji se z nich zavateniny, ovocné

rosoly a jiné hodnotné produkty (Ovocnafstvi, 2011).

15



4 VYZNAM OVOCE VE VYZIVE CLOVEKA

Ovoce ma v racionalni vyzivé ¢lovéka nenahraditelnou tlohu. Obsahuje mnoho prospésnych
vitaminli, enzymti, minerdlnich latek atd. Je bohaté na zdravi prospéSné sacharidy, méné
pak obsahuji tuky a bilkoviny. Celkové ma ovoce nizkou energetickou hodnotu. Ovoce je také
hojné na vladkninu a pektiny - ty podporuji travici ¢innost organismu a odvadéji z téla nékteré

zplodiny a radikaly (Skola Zivé stravy, 2009).

Za nejcennéjsi z vitamind je povazovan vitamin C (kyselina askorbova), jejiz obsah znac¢né
kolis4d podle druhu ovoce. VSeobecné plati, ze nedozralé formy ovoce obsahuji vice tohoto
vitaminu nez kulturni odridy. V povrchovych ¢astech ploda byva ptiblizné dvojnasobek vice
vitaminu C nez uvnitf duziny. Zranim plodii se obsah kyseliny askorbové zvysuje
az do konzumni zralosti, pak rychle ubyva. Mezi druhy s mimofadnym obsahem vitaminu C
patfi aktinidie, rakytnik a Sipky. Z Castéji péstovanych druhd jsou to vtomto piipadé
napf. ¢erny rybiz (90-250 mg%) a jahody (30-95mg%), coZ je vice neZ obsahuji citrusové
plody (Skola Zivé stravy, 2009).

U ovoce je ze zdravotnich divodi velmi vyznamny obsah dalSich latek, pfedevsim pektint
a mineralnich soli. Pektiny plsobi mimo jiné preventivné proti kornaténi tepen a infarktu
srdecniho svalu. Mnoho pektinli obsahuji zejména jablka, dale tfeba rybiz a angrest. Ovoce
plsobi v zazivacim traktu celkové velmi pozitivné jako odkyselujici slozka potravy. Je to tim,
ze z mineralnich latek v plodech ptevladaji kationty, pfedevsim draslik. Naproti tomu kyselost
ovoce je zpusobovana organickymi kyselinami, které se v procesu dychani spaluji.
Vysledkem je, ze v organismu béhem traveni z ovoce zlstavaji pouze kationty, které maji

odkyselujici u¢inek (Skola zivé stravy, 2009).

Ovoce spolu se zeleninou ma stale vétsi vyznam ve vyzivé ¢loveéka. S ristem podilu sedavych
zaméstnani a se sniZenim podilu manudlni prace i s celkovou redukei pohybu je nutno
nahrazovat jim vysoce kalorické slozky nasi potravy, a to predevsim tuky, cukry a bilkoviny.
Dutlezitost ovoce spociva také v tom, ze obsahuje fadu dulezitych latek, potiebnych pro
zivotni pochody v organismu a pro jeho zdravy vyvin. Dostate¢ny a pravidelny pfisun latek
obsazenych v ovoci zvySuje odolnost organismu proti onemocnénim. Navic jsou tyto latky
zahrnuty v ovoci v biologicky idedlni formé¢, a proto je nelze zcela adekvatné nahradit uméle

syntetizovanymi produkty (Skola Zivé stravy, 2009).
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4.1 Potravinova pyramida

Potravinovou pyramidu vytvofili odbornici jako ndzornou pomicku vyzivovych doporuceni.
Pyramida potravin se skladd zSesti potravinovych skupin, rozdélenych do Cctyt pater.
Ke kazdé potravinové skuping je napsan doporuceny pocet porci, které by ¢lovék mél za den

snist (FoodNet, 2012). Velikosti jsou na obrazku jasné definovany.

Obr. 5: Schéma potravinové pyramidy

s,
JHM*MMN tuk (10 g)

Jadna porce — 1 jablka, pomerand & banaﬁ{fmg}fmhjahad
rybiau Gi boritvek, sklank nefedang ovacné stavy

Obill

Jadna ﬁm‘m 1 krah’ccrd"&n (60 g), 1 rohHk & houska, 1 miska
ovocnych vioSek nebo mish, 1 kopaéek vafené ryZe & vafenych
téstovin (125 g)

Zdroj: http://zdravi.foodnet.cz/
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Prvni patro pyramidy

Do prvniho patra potravinové pyramidy zafazujeme obiloviny, ryzi, téstoviny a pecivo.
Z toho plyne, ze zakladem by mély byt produkty, které jsou vyrobeny z obilnin. Tato skupina
je bohatd na mineralni latky, polysacharidy, vitaminy a vldkninu. Méné zastoupenou slozkou
obilnin jsou bilkoviny, jedna bilkovina vSak za zminku stoji a tou je lepek. Existuji lidé
(celiakové), ktefi nesnasi lepek, a tudiz musi ze stravy vyloudit potraviny, které ho obsahuji

(pSenice, jeCmen, oves, Zito). Ti se pak fidi podle bezlepkové diety (FoodNet, 2012).
Druhé patro pyramidy

Do tohoto patra pyramidy fadime ovoce a zeleninu. Miizeme je konzumovat bud’ v syrovém
stavu, nebo zpracované'. Hlavni slozkou ovoce a zeleniny je voda, obsah tuki a bilkovin je
zanedbatelny. Ovoce je vybornym zdrojem sacharidi, u nékterych druhl zeleniny se
setkavame taky s vy$$im podilem Skrobii. Ovoce a zelenina jsou kvalitnim zdrojem vitaminu
C a nékteré ovoce obsahuje také vitaminy skupiny B a karotenoidy. Skotfapkové ovoce je
bohaté na vitamin E. DuleZitou roli hraje i obsah mineralnich latek a antioxidant obsazenych
v ovoci a zelenin€. Nesmime zapominat ani na dileZitou latku, a to vldkninu. Jakymkoli

zpracovanim se vyzivové hodnoty ovoce a zeleniny snizuji (FoodNet, 2012).
Treti patro pyramidy

Toto patro obsahuje potraviny zivoc€iSného pivodu, maji vysokou vyzivovou hodnotu.

Zatrazujeme sem mléko a vyrobky z néj, maso nebo masné vyrobky, lusténiny, vejce, ryby.

Mléko a mlécné vyrobky jsou bohaté na kvalitni bilkoviny, vitaminy A, D, skupiny B
a mineralnich latek, zejména pak véapniku. Nékteti lidé mohou trpét nesnasenlivosti laktozy,
tzn., ze ji ve stievech neumi travit a mléko jim tak plisobi nadymani a prijmy (FoodNet,

2012).

Dalsi dtlezitou skupinou ve tfetim patfe pyramidy je maso a masné vyrobky, ryby a vejce.
Tyto potraviny jsou pro Clovéka dilezité, avSak nadmérny piijem ze zdravotniho hlediska
nelze doporucit. Tyto potraviny také obsahuji pro ¢lovéka dulezité Ziviny, mineraly, vitaminy

apod., ale také obsahuji cholesterol, ktery je pro ¢loveka skodlivy (FoodNet, 2012).

! Marmeladu a jinak upravené ovoce viak jiz nefadime do tohoto patra pyramidy.
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Ctvrté patro pyramidy

Na samém vrcholu pyramidy najdeme vse, co se tyka tukl, jednoduchych cukrt, sladkych
napoji a alkoholickych ndpoju. Jedna se predev§im o potraviny, které stravu zpestii. Nejsou

vhodné pro kazdodenni konzumaci ve vétsim mnozstvi (FoodNet, 2012).

Vhodné¢ ke konzumaci jsou zdravé tuky, napt. margarin, olivovy olej, avokado, ofechy. Z téch
nevhodnych jsou to predev§im chipsy, kiupky, prazené solené ofisky apod. Dale bychom se
méli vyhnout ve velkém mnozstvi kuchyniské soli, jeji nadmérny ptijem zptsobuje zadrzovani
vody v téle a mnoho dalSich nemoci vzniklych nadmérnym solenim. Sladkosti jsou zdrojem

vvvvv

prospesné ziviny (FoodNet 2012).
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5 VITAMINY, MINERALNI LATKY A VLAKNINA

Jsou to esencidlni latky, které spolu s bilkovinami, tuky a sacharidy patii k zakladnim
slozkdm lidské vyzivy. V lidském organismu zastavaji funkci katalyzatorii biochemickych
reakci, tudiz hraji vyznamnou roli pfi procesech vstfebdvani a vymény latek mezi vnéjSim

prostiedim a zivym organismem (Celostni medicina, 2005).

Vitaminy jsou velmi diilezité pro spravnou funkci a vyvoj organismu, protoze se podileji
na metabolismu bilkovin, tukd a cukrt. Jsou nezbytné pro udrzeni fady télesnych funkci,
vystavbu novych tkani a vyvoj nervového a pohybového systému. V soucasné dobé je
prokazano, Zze vitaminy maji nezastupitelnou ulohu v prevenci nékterych onemocnéni,
zpomaluji degenerativni projevy starnuti a jsou schopny posilovat a obnovovat imunitni

reakce organismu (Celostni medicina, 2005).

Podle svych chemicko-fyzikalnich vlastnosti se vitaminy rozdéluji do dvou skupin:
* Lipofilni (rozpustné v tucich) — A, D, E, K.
e Hydrofilni (rozpustné ve vod¢) — C, skupiny vitaminu B-komplexu, H

(Celostni medicina, 2005).

5.1 Lipofilni vitaminy

Vitamin A (retinol)

Podili se pii 1é€be rakoviny, je dilezity pro zdravy vzhled pokozky, pleti a zraku. Kromé toho
zajiStuje rust, vyvoj, kvalitu a funkcnost sliznic, kosti a krvetvorby. Také se urcitym
zpisobem podili na ¢innosti pohlavnich Zlaz, jak u muzského, tak Zenského pohlavi a je

potiebny pro spravny vyvoj plodu (Celostni medicina, 2005).

V plodech ovoce je obsazen jako provitamin (mango, avokado, broskve, banan, mrkev,
pomeran¢, maliny, tfesné, kesu, fiky, datle a cedrové ofechy). Mimo to jsou zdrojem kapusta
kadetrava, Spenat, brokolice, feferonky, dyné, ryby, tuky, jatra, mlé¢né vyrobky, maslo a vejce

(Fanto, 1993).
Vitamin D (kalciferol)

Napomadha vsttebavani vitaminu A, zvySuje resorpci vapniku a fosforu ve stfevni sliznici,
pusobi preventivné proti osteopordze. Nedostatek uzivani vitaminu D se projevuje svalovou
slabosti, ztuhlosti a také zvySenou citlivosti k infekcim. V détstvi se nedostatek projevuje

kiivici, coz znamena poruchu mineralizaci kosti. V dospélosti se projevuje odvapnénim kosti,

20



které zpusobuje Casté zlomeniny a také jejich vySsi nachylnost. Rovnéz se objevuje odvapnéni

zub, které vede k ¢astym zubnim kaziim (Fanto, 1993).

V béznych potravinach je pomérn¢ vzacny, nejbohat§im zdrojem je ptisobeni ultrafialovych
paprskll, coz vede k vlastni tvorbé vitaminu v kizi. Z ovoce byl zjiStén jen v banénech
a cedrovych ofiScich. Déle se nachdzi napf. vnitinosti, tu¢né ryby jako tunak, losos, sardinky,
makrela, treska, olej z trescich jater, kvasnic, dale pak kvasnice, Zloutek z vajec, mléko, maslo

a maso (Fanto, 1993).
Vitamin E (tokoferol)

Je znam jako biologicky antioxidant s ochrannym U¢inkem bunéénych stén pied naporem
volnych radikdli. Vyuzivd se v prevenci proti starnuti, v ochrané¢ cervenych krvinek
proti anémii, pii léCeni kieCovych zil, k podpote €innosti pohlavnich orgént. Déle se pouziva

pro lécbu zejména nékterych srdecnich nemoci a pii svalovych potizich (Fanto, 1993).

V ramci ovoce lze nalézt v jahodach, ostruzinach, tfeSnich, visnich, kiwi, angrestu, jedlych
kasStanech, cedrovych a burskych ofeSich. Primarni pokrmy s obsahem vitaminu E jsou
rostlinné oleje, zivocisné tuky a obilné klicky, fazole, Spenat, brokolice, mata, rtizickové

kapusta, Cervena fepa atd. (Fanto, 1993).
Vitamin K (fylochinon)

Jiz pred mnoha desitkami let byl objeven jako nezbytna latka k tvorbé protrombinu, tedy latky
ovliviiyjici krevni srazlivost. To znamend, Ze ho potfebujeme k tomu, abychom nezemfeli

na vykrvaceni (Fanto, 1993).

V ovoci je pfitomen v ostruzinach a olivach. Pokrmy s obsahem vitaminu K jsou $penat,
rajcata, semena sdje, slunenicova seminka, brokolice, kedluben, hlavkovy salat, hovézi jatra,
vajecny bilek atd. Dale jej v mensi mife obsahuji libovd masa, hrasek, mrkev a brambory

(Fanto, 1993).

5.2 Hydrofilni vitaminy

Vitamin C (kyselina askorbova)

Patii mezi nejznaméjsi, nejoblibenéjsi a terapeuticky nejuzivanéj$i vitamin. Jednad se
o antioxidant, ktery chrani nase télo pfed volnymi radikaly. Je dilezitym faktorem pii tvorbé
bilkoviny kolagenu. Zabranuje kurd€jim, posiluje tkdiiové dychani a stimuluje tvorbu bilych

krvinek. Pravidelny pfisun vitaminu C zabezpecuje dobry psychicky a fyzicky stav clovéka.
21



Trvala denni potieba vitaminu C je 60 miligrami, piebytek tohoto vitaminu se

nespotiebovava, ani neuklada a télo jej vylucuje moci (Vitalion, 2015).

Pokrmy s obsahem tohoto vitaminu jsou ovoce (citrusové plody, rybiz, mango, meloun, Sipky,
kiwi, jahody atd.) a zeleniny (paprika, kien, kvétak, brokolice, feficha, brambory, petrzelova

nat’ atd.), (Fanto, 1993).

Vitamin B-komplex

Je to souhrnné oznaceni pro vitaminy skupiny B, které jsou nezbytné pro spravné fungovani
metabolismu. Vitaminy skupiny B jsou velmi dilezité pro spravnou funkci organizmu,
protoze se ucastni na premeéné bilkovin, tukl a sacharidii na energii. T€lo si je nedokaze samo
vytvorit, a proto musi byt pravideln¢ dodavany potravou. Jejich spotfeba vyrazné stoupa
pti zvysSené fyzické nebo psychické zatézi, kdy je zapotitebi zvysit piijem téchto vitaminQ

(Fantd, 1993).

Vitaminy skupiny B jsou pro lidské t€lo velmi dilezité a nepostradatelné, nejlépe vSak plisobi
jako komplex. Jejich dostatecny pfisun si zajistime vhodnou stravou, kterd bude predevsim

rozli¢na a pestra (Fanto, 1993).
Vitamin B1 (také thiamin nebo aneurin)

Ma specificky vliv na nervovy systém a je ¢asto nazyvan jako ,,duSevni vitamin®. Vitamin B1
slouzi kudrzeni duSevni rovnovahy tim, Zze navozuje optimismus, pomahd piekonavat
stresové situace a zlepSuje drobné psychické poruchy jako zmatenost a netrpélivost (Vitalion,

2015).

Zdrojem vitaminu jsou piedevSim Svestky, jadra liskovych a vlasskych ofiski. Také pivni

kvasnice, slune¢nicova seminka, hrasek, s6ja a napft. ledvinky (Fanto, 1993).
Vitamin B2 (riboflavin)

Vitamin B2 si rostliny a mikroorganismy dokézi sami syntetizovat, Clovék a Zivocichové
obecné vSak tuto schopnost nemaji a musi jej pfijimat potravou. Vitamin je rozpustny
ve vodé, organismus si jej neukladd a nevyuzity odchazi z organismu pry¢ moci. Obecné
vitamin vydrzi velmi vysoké teploty, to je velmi vhodné pfi tepelném zpracovani potravin,

které vitamin B2 obsahuji (Vitalion, 2015).
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Zdrojem vitaminu jsou araSidy, kokosové ofechy, meruiiky, jahody; mimo ovoce pak také
jatra, ledvinky, srdce, pivni kvasnice, slunecnicova seminka, vejce, brokolice, hlavkové zeli,

hrasek a také fazole (Fanto, 1993).
Vitamin B3 (niacin)

Pojmem vitaminem B3 se v pfirodé oznacuje souhrnné dvojice kyselin — kyselina nikotinova
a nikotinamidova. Je vitaminem, ktery napoméha zmirnéni depresi, bolesti hlavy, zlepSuje

poruchy nervového systému, snizuje hladinu cholesterolu a krevni tlak (Vitalion, 2015).

Zdrojem vitaminu jsou vSechny druhy ofechi, avokado, datle, fiky, jablka, Svestky; poté
hovézi jatra, ledvinky, kriti maso, tunak, krali¢i maso, hovézi a kufeci maso, slune¢nicova

seminka, ryby vejce a pivni kvasnice (Fanto, 1993).

Vitamin BS (kyselina pantotenova)

vvvvv

dlouhovékosti a tvorba protilatek v téle. Vyuziva se také pti infekcich typu zvraceni, zacpy,
prijmu, plynatosti atd. Nesmime zapominat ani na antistresovy ucinek vitaminu a jeho

pozitivni t€inek pii odvykani kouteni (Vitalion, 2015).

Rikd se mu také ,,vSude pfitomny“, jelikoz se nachdzi v mnoha potravinach rostlinného
i zivo¢isného puvodu, pfedevSim v mase a vnitfnostech, celozrnném pecivu a lusténinach.
U ovoce jej muzeme najit v araSidech, avokadu, pomerancich, grapefruitech, bananech

a broskvich (Fanto, 1993).
Vitamin B6 (pyridoxin)

Vyssi ptisun tohoto vitaminu potiebuji hlavné profesionalni sportovci, ¢i velmi aktivni lidé.
Vitamin napomah4d pii prevenci srdecnich onemocnéni, pisobi preventivné
proti aterosklerdze, zmiriiuje pfiznaky syndromu karpalniho tunelu a celkové je velmi

dilezity pro spravny rist a rozmnozovani bunék v téle (Vitalion, 2015).

Zdrojem vitaminu jsou banany, arasidy, ofechy, $vestky, avokado, ananas, kromé ovoce také
pivni kvasnice, melouny, slunecnicova seminka, jatra, sdja, vejce, obilné klicky a také

naptiklad makrely (Fanto, 1993).
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Vitamin B9 (kyselina listova)

Vitamin nezbytny pro syntézu nukleovych kyselin, pii krvetvorbé a nepostradatelny je
1 pro normalni rast a vyvoj plodu. Vitaminem muzeme odvracet nebezpeci rakoviny plic,

délozniho hrdla, tlustého stteva nebo kone¢niku (Vitalion, 2015).

Zdrojem je ptedevsim listova zelenina (Spenat, rukola, rGzi¢kova kapusta apod.); nicméné
nalezneme jej i v ovoci (susené rozinky, avokaddo, merunky, mandle, chfest, slune¢nicova
seminka, fepa, obilné slupky). Dobrymi zdroji jsou i kvasnice a z zivociSnych produktd jatra

a ledvinky. Vafenim se mize zni€it az 95% vitaminu (Fanto, 1993).
Vitamin B12 (kobalamin)

Hraje dulezitou roli pii krvetvorbé. Bez tohoto vitaminu by cervené krvinky byly pfilis
objemné a nedokazaly by spravné plnit svoji funkci — pfedavat kyslik bunkdm. Kromé toho je

dilezity pro funkci nervového systému a pro tvorbu bunéénych membran (Vitalion, 2015).

Zdrojem vitaminu v ovoci jsou hrozny; z ostatnich potravin jsou to jatra, ledviny a srdce,

hlemyzdi, makrela, sardinky, syr, sledi, raci, mléko a vejce (Fanto, 1993).
Vitamin H (biotin)

Podili se na metabolismu skoro vSech bun€k organismu. Je dulezity pro dobry stav pleti
a pokozky. Jeho nedostatek miiZze vyvolat zmény na pokozce a nervové poruchy. Nejveétsim
nepfitelem biotinu je syrovy vajecny bilek. Zdrojem vitaminu jsou ofechy a jedl¢ kastany;
z dalSich pokrm mizeme jmenovat jehnéc¢i maso, pivni kvasnice, ovesné vlocky, kufeci
arybi maso a ryzi natural. V menSim mnoZzstvi se vyskytuje v telecim a vepfovém mase

(Fantd, 1993).
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Tab. 1: Nutricni hodnoty v ovoci - vitaminy

Energie | Energie ) . ) . ) ) ) ) Kys. )
: Sacharidy |Bilkoviny| Tuky | Vit. A | Vit. B1 |Vit. B2| Vit. B3 | Vit. BS |Vit. B6| Vit. C
COvoce ve 100g| ve 100g list.
() | (keal) (2) {g) | (g) | (W) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) (1g) (mg)

Ananas 204 43 10,9 04 0,4 23 0,09 0,04 0,4 0,14 (0,087 | 11 15
Avokado 671 161 5,3 2 15,3 | 612 0,11 | 0,12 1,9 0,97 | 0,28 62
Banan 384 92 20,4 1 0,5 81 0,05 0,1 0,5 0,26 |0,587| 19
Broskev 175 43 9,9 0,7 0,1 | 535 0,02 | 0,04 1 0,17 | 0,018 3
Citron 121 29 2,9 1,1 0,3 29 0,04 0,02 01 0,19 0,08 11 53
Cervené ovoce® 217 52 8.7 0,8 04 132 0,04 0,06 0,6 0,19 0,05 6 20
Grapefruit 133 32 i 0.6 0,1 124 0,04 0,02 0,3 0,28 | 0,042 10 34
Hroznoveé vino 296 71 16,1 0,7 0,6 73 0,09 0,06 0,3 0,02 0,11 7 11
Hrusky 246 59 12,6 0,4 04 20 0,02 0,04 0,1 0,07 | 0,018 7 4
lablka 246 59 12,2 0,2 04 53 0,01 0,01 0,1 0,06 | 0,048 3 il
Jahody 125 30 51 0,6 0,4 27 0,02 | 0,07 0,2 0,34 | 0,059 ) 1B 57
Kiwi 275 67 14,2 1 0,6 - 0,02 | 0,01 0,2 = X 3 118
Meloun 146 35 7.6 0,5 0,1 40 0,08 0,02 0,6 0,21 (0,059 | 53 25
Meloun (vodni) | 133 32 6,9 0,6 04 | 366 0,08 0,02 0,2 0,21 | 0,144 2 10
Merurfiky 200 43 9 1.4 0,4 | 2612 | 0,03 0,04 0,6 0,24 | 0,054 9 5]
Mango 271 65 15,4 0,5 0,3 | 3854 | 0,086 0,06 0,6 0,16 | 0,134 - 28
Pomerante 196 a7 9.8 0,9 0,1 205 0,09 0,04 0,3 0,25 0,06 30 53
§Vestky‘ 229 55 11 0,8 0,6 232 0,04 0,1 0,5 0,18 | 0,081 2 10
Treiné 300 72 21,8 1,2 1 214 0,05 0,06 0,4 0,13 | 0,036 4 7
= primérné hodnoty pro borlvky, maliny 3 ostrufiny

Zdroj: http://www.ifauna.cz/

5.3 Mineralni latky v ovoci

5.3.1 Charakteristika mineralnich latek
Jsou to anorganické latky, plnici v organismu spoustu dilezitych funkci. Mineralni latky
nejsou organismem produkovany ani spotfebovany. Vylucuji se potem, moci a stolici, a proto

je nutné je stravou pravidelng dopliiovat (Marounek, Biezina, Simtinek 2000).

Dvojice Oberbeil a Lentzova definuji mineralni latky jako: ,, Anorganické substance (kovy,
polokovy a nekovy), které rostliny prijimaji spolu s destovou vodou a vyuzivaji pro ldatkovou
preménu ve svych buiikach®. Nejlepsimi a nejvelkorysej$Simi zdroji mineralt v pfirodé

(zéroven i vitamintl) je ovoce a zelenina (Oberbeil, Lentzova, 2002, s 13).

NejdulezitéjSimi minerdlnimi latkami obsazenych v ovoci jsou véapnik, hoicik, draslik, Zelezo
a fosfor. Tyto latky musi ¢lovek ziskavat ze své potravy, protoze jsou anorganického ptivodu.
Hot¢ik (Mg) je obsazen v bananech, bortivkach, avokadu a napt. v kiwi. Fosfor (P) obsahuje
pomerang, citron, jahody, merunky atd. Merunky, hrusky a tfeSn¢ jsou bohaté na zelezo (Fe).
Na vapnik (Ca) je bohaté kiwi, citron a pomeran¢ a na draslik (K) opét avokado, banany,

citron, tfe$n¢ a mnoho jinych (Fanto, 1993).
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Celkové je ovoce velmi bohaté na mineralni latky, V textu jsou uvedeny k jednotlivym
minerdlim pouze ptiklady, proto nésledujici tabulka ndzorn¢ ukazuje minerdlni latky

v riznych druzich ovoce.

Tab. 2: Nutricni hodnoty ovoce

ERSTC Enemie Sacharidy |Bilkoviny| Tuky | Vidknina [ Vapnik |[Fosfor [Zelezo | Draslik | Hoféilk | Zinek
Ovoce ve 100g| ve 100g

k) | (keal) (g) (g} | (e (g} | (mg} |{mg) | {mg) | {mg) | (mg} | (mg]
Ananas 204 49 10,9 0,4 0.4 1.5 7 7 0,4 113 14 | 0,08
Avokado 671 161 5.3 2 15,3 2,1 11 41 1 599 39 | 042
Banan 384 92 20,4 1 0,5 3 5] 20 0,3 3596 25 0,16
Broskev 179 43 9,9 0,7 0,1 1.2 5 12 0,1 197 7 0,14
Citron 121 29 8,9 1,1 0,3 0,4 26 16 0,6 138 9 0,06
Cervené avoce® 217 52 8,7 0,8 0,4 4,1 20 14 0,4 146 14 | 0,28
Grapefruit 133 32 7.5 0.6 0,1 0,6 12 8 0,1 139 8 0,07
Hroznové vino 296 71 16,1 0,7 0,6 17 11 13 0,3 185 & | 005
Hrusky 246 59 12,6 0,4 0.4 2.5 11 11 0,3 1325 6 0,12
Jablka 246 59 13,2 0,2 0,4 3.1 s 7 0,2 115 5 0,04
Jahody 125 30 R 0,6 0.4 1,5 14 19 04 166 10 0,13
Kiwi 279 67 14,2 1 0.6 2,8 29 34 0,4 370 19 | 0,17
Meloun 146 35 7,6 0,5 0,1 1,6 G 10 0,1 271 11 | 0,18
Meloun (vodni} | 133 32 6,9 0,6 0,4 0,3 8 g 0,2 | 116 11 | 0,07
Meruriky 200 48 9 14 0.4 2,1 14 19 0,5 296 8 0,26
Mango 271 65 15,4 0,5 0,3 1,6 10 11 0,1 156 ] 0,04
Pomerance 156 a7 9.3 0,9 0,1 2 a0 14 0,1 181 10 0,07
Svestky 229 55 11 0,8 0.6 2 4 10 0,1 172 7 0,1
Treiné 300 72 21,8 1,2 I 15 15 19 0,4 224 11 | 0,06

= primérné hodnoty pro bordvky, maliny a ostrufiny

Zdroj: http://www.ifauna.cz/

5.4 Vlaknina

Vlaknina tvoii ve vyzivé Clovéka velmi dulezitou slozku. V 50. letech 20. stoleti pronesla
skupina anglickych Iékati (D. Burkitt a H. Trowell) hypotézu o protektivnim vlivu vldkniny
nazdravi cClovéka a o jejim nevyhnutelném zafazeni do kazdodenni stravy

(Miillerova, Aujezdska, 2014).

Trowellova definice zahrnuje pod pojmem vlaknina potravy zbytky rostlinné bunécné stény
nestépitelné lidskymi travicimi enzymy a neresorbované v horni ¢asti traviciho traktu ¢lovéka.
Soucasné pojeti vlakniny predstavuje latky o unikéatni chemické struktute, kromé ligninu jsou
vSechny sacharidové povahy. Jsou Stépeny enzymy anaerobnich bakterii tlustého stieva
za tvorbu vodiku, metanu, oxidu uhli¢itého, vody a mastnych kyselin s kratkym fetézcem

(Miillerova, Aujezdska, 2014).
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5.4.1 Déleni vlakniny

Vlaknina rozpustna ve vodé

Tvori viskézni roztoky a podléha bakteridlni fermentaci (pektin, ovesné vlocky, guaranova
guma, lusténiny). Tato skupina vldkniny ptiznivé ovliviiuje metabolismus lipidl a sacharida.
Je pouzivéana k 1écbé hypercholesterolémie u diabetu II. typu. Lécebny ucinek vldkniny je
vysvétlovan omezenou absorpci a snizenou utilizaci zivin, kterd ma za nasledek snizeni
postprandialni glykémie, a tim brani vzestupu plazmatické hladiny inzulinu. Taktéz
prostfednictvim mastnych kyselin s kratkym fetézcem ovliviiuje metabolismus glukozy

a syntézu cholesterolu v jatrech (Miillerova, Aujezdska, 2014).

Vlaknina nerozpustna ve vodé

Netvoti viskézni roztoky a jen casteCné podléha bakteridlni fermentaci (otruby, celuldza).
Této kategorii latek se pfi€itd protektivni vliv v prevenci a terapii divertikuldrni choroby
tlustého stfeva, obstipace a nadort tlustého stfeva. Ochranny mechanismus vldkniny u nadora

tlustého stfeva neni pfesn¢ znadm, ale protektivni vliv obsahuje:

* Vazba nebo zfedéni karcinogennich latek ve zvétSeném obsahu steva,
* redukce styku karcinogenii v urychlené pasdzi stfevem s omezenim piistupu
k resorpénimu povrchu,

e pfetvoieny metabolismus a vylucovani zlucovych soli

(Miillerova, Aujezdska, 2014).

5.4.3 Choroby pripisované deficitu vlakniny

Clovék, ktery pravidelnd konzumuje doporu¢enou denni davku vlakniny, se vyhyba
neinfekénim chorobam tlustého stfeva. Toto prokazal D. Burkitt (1952), ze v mistech
s vysokou konzumaci vlakniny se neinfekéni choroby tlustého stteva vyskytuji méné casto. N.
Painter (1960) dokazal preventivni i terapeuticky vliv vldkniny ke vzniku divertikularni
choroby tlustého stfeva. U této choroby jde v ptipad¢ cerealni vlakniny o terapii kauzalni

(Miillerova, Aujezdska, 2014).

Apendicitida byla v Evropé malo vyskytovanou nemoci az do roku 1880, kdy jeji frekvence
nartstd ve vztahu k pfijmu energie, cukrli, tukli a proteinti a s poklesem piijmu vldkniny
zceredlii a obilovin. Zména technologie v mleti mouky a vyskytem apendicitidy je
nejtésnéj$im vztahem. Pfimy diikaz pfitomnosti vlakniny v etiopatogenezi choroby chybi, jde

o dikaz epidemiologické povahy (Miillerova, Aujezdska, 2014).
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U diabetu mellitu II. typu se uplatiuje ptiznivé vliv vldkniny a Skrobu hojnych potravin
na metabolismus sacharidii. Zjisténi, o které¢ se Trowell opiral, bylo, ze obyvatel¢ Afriky
s vysokou konzumaci potravy rostlinného pivodu méli niz§i glykémii na lacno a nizsi
inzulinovou odpovéd’ na zatéz glukdzou. V oblastech s nedostatkem potravin toto zjisténi také
prokédzal, tzn. niz$i pfijem tuku a zvySend konzumace rostlinnych produktd, hlavné
konzumace nizko vymilané mouky s obsahem otrub, kde klesla mortalita u diabetu oproti

zemim, kde byl potravin dostatek (Miillerova, Aujezdska, 2014).

U proktokolitidy a Crohnovy choroby nebyly prokdzany uzsi vztahy vzniku nemoci
s deficitem potravin (Miillerova, Aujezdska, 2014).

5.4.4 Doporucené davky vlakniny

Déti mladsi 2 let by nemély konzumovat potraviny bohaté na vldkninu na ukor energeticky
bohatSich potravin, které jsou potiebné pro jejich rist a télesny rozvoj. Neuvadéji se zadna
specificka doporuceni pro skupiny dospélych a starych osob, avSak lidem se sklonem k zacpé
prospiva vyssi pfijem vladkniny. Pro dospélého ¢loveka se urcuje cca 25-30 g vldkniny denné,
pricemz pomér nerozpustné a rozpustné vlakniny by mél byt 3 : 1, jak je tomu v ptirozenych

potravinach (Miillerova, Aujezdska, 2014).

Tab. 3: Obsah viakniny v ovoci na 100g

Druh Obsah vlakniny Kaloricka hodnota
Banan 3g 386 kj
Borlvky 34¢g 213 kj
Hruska 3,1g 276 kj
Hroznové vino 1,5¢g 340 kj
Jablko 4¢g 260 kj
Jahody 19¢g 158 kj
Kiwi 3g 209 kj
Maliny 6,4¢g 240 kj
Meloun Zluty lg 150 kj
Pomeran¢ 24¢g 196 kj

Zdroj: http://www.kaloricketabulky.cz/
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6 HLOH OBECNY

6.1 Déjiny a mytologie

Hloh obecny je povazovan za posvatny, protoze zjeho vétvi byla tdajné upletena koruna
Krista. V Anglii proslul Glastonbursky hloh, ktery vyrostl z hole svatého Josefa z Arimatrie,
ktery ptisel do Anglie spolu s mladym JeziSem. Na Stédry den zarazil Josef hil do zemé
amodlil se: ,,Pozehnej, Pane, vSechno zelené¢ na svéte.“ V ten moment zacala hul rast
a proménovat se v koSaty strom. Glastonburské opatstvi bylo pozdé€ji postaveno opodal
astrom byl pfesunut do aredlu jeho zahrady. Tento hloh rozkvétal vzdy kolem Vanoc,

aby pfipominal Kristovo narozeni (Vana, 2006).

Vyznam pftipisovany hlohu doklada i skutecnost, Ze pokud nerozkvetl do 1. méje, znamenalo
to zlé znameni. Lidé z odlisnych koutli svéta vysazovali pred své piibytky hlohy, aby si

zajistili zdravi a hojnost (Vaia, 2006).

6.2 Charakteristika hlohu

Hloh je ket nebo také strom, ktery dortstd do vysky kolem péti metrd. Listy jsou fapikaté,
tii az péti lalocné a jsou zaoblené. Jednd se o jednodomou rostlinu, rozsifeny je zejména
v lesich, na stranich a v remizcich, v parcich a zahradkach. Hloh obecny ma dva az tfi ¢nélky

(Vaiia, 2006).

Obr. 6: Ker hlohu obecného

Zdroj: http://www.magazinzahrada.cz/
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Hloh obecny (Cratacgus Laevigata) se fadi mezi Celed’ rtzovitych (Rosaceae). Ma trnité
vétve. Jeho kvéty jsou bilé a tvoii bohatd kvétenstvi ve formé chocholikli, znacné zapachaji.

Plody jsou Cervené malvice — hlozinky, obsahujici dvé jednosemenné pecicky (Janca, 1995).

V mladi ma vétvé plstnaté, pozdéji lysé, Cervenohnédé, pupeny drobné, ¢asto nahloucené
po nekolika. Listy jsou na lici tmavozelené, na rubu bledsi, v mladi jsou poseté chloupky.
Rapik je dlouhy 8-15 mm, &epel v obrysu je vejéita, dole kli¢ovité zizena nebo utata. Kvéty
jsou v bohatych vrcholcich, kalisni listky jsou tupé nebo zahrocené a jsou bilé. TycCinek je 20,
pestiky rostou v poctu 2-3. Plody hlohu obecného jsou ve tvaru vejcitého, kulovitého
s cervenymi malvicemi, které jsou dlouhé az 12 mm. Rozkvéta v kvétnu az Cervnu. Mizeme
ho objevit v listnatych lesich, na skalnatych a kfovinatych stranich, mezich, v plotech a u cest

od nizin az do podhifi (Ptihoda, 1980).
6.3 Lécivé ucinky hlohu
Nejcastéji je vyuzivany kvét, méné pak listy nebo také plody, tzv. hlozinky. Kvét je sbiran

kratce pred rozvinutim, tj. v kvétnu nebo cervnu a plod v plné zralosti, tj. v zafi az fijnu.

Obr. 7: Plody hlohu obecného

Zdroj: http://www.e-herbar.net/

Kvéty se susi na vzduSnych mistech a ve stinu. Pokud to jde, tak se neobraceji. Teplota
pii suseni list nebo kvétti nesmi piekrocit 40°C. UsuSené kvety by mély zistat bilé nebo
svétle naZloutlé. Uméle se susi nejlépe plody hlohu. MiiZzou se i pfedsusit v tenké vrstveé
v teplé mistnosti a pak se dosusi uméle pti teplot¢ do 70°C. U ploda je hrozba, ze velmi
snadno plesnivéni. Ususené plody se uchovavaji v pytlich na suchém a vzdusném misté a sem
tam se kontroluji (Pfihoda, 1980).

30



Ve farmaceutickém primyslu se pouzivaji drogy z hlohti k ptipravé 1ékli na snizeni krevniho
tlaku, uklidituje a ptsobi antiskleroticky, zlepSuje ¢innost srdce a krevni obéh. Také dobie
pusobi na arteriosklerézu (kornaténi tepen) a pii srdecnich chorobéach. Ptiznivé se projevuje
napft. pii srde¢ni slabosti ve stafi, po té¢lesném nebo dusevnim piepéti, nespavosti, drazdivosti,

wevr

angina pectoris. Soucasné€ s jinymi léky je hloh uZivat zakazan (Ptihoda, 1980).

6.3.1 Smés na srdce a prokrveni

Obecné fungujici ¢aj proti vSem srdecnim potizim, hlavné ale pii srde¢nich neurdzach, plati
¢aj z hlohu. Podporuje zejména krevni ob¢h a také tim zasobuje srdce kyslikem. Tato smés
harmonizuje srde¢ni c¢innost, dodava pruznost cévam a zlepSuje periferni prokrveni

(Janca, 1995).

Jedna Cajova svicka kvétu se prelije Salkem vrouci vody a neché ses 5 minut vyluhovat. Pije
se 3krat az 4krat denné. Doporuceny jsou dva Salky pied spanim. Sladit jej muiZeme,

ale pouze medem, v Zadném piipadé€ nesladime cukrem (Janca, 1995).

6.3.2 Caj proti srde¢nim potiZim
Caj z hlohu velice p¥iznivé ovliviuje i takové stavy, kdy ,,se srdce svird* nejdiive strachem
a poté obavami ze srde¢ni piihody. Zde se caj sladi také pouze medem. Tento ¢aj lze uzivat

1 pti klimakterickych potizich (Janca, 1995).

Jednu ¢ajovou 1zicku kvéth hlohu prelijeme Salkem vatici vody a nechame jej na 5 minut
odlozit. Piecedime jej a pijeme jeden Salek pied jidlem a jeden Salek pfed spanim

(Janca, 1995).

6.3.3 Tinktura na vysoky krevni tlak

Na vysoky krevni tlak se pouZzivéd jednoducha tinktura hlohu obecného: Deset grami kvéth
nalozime do 100 ml 60% lihu a nechame jej 2 tydny stat. Poté ho pfecedime a kvéty
vymackame. Tekutina se peclivé prefiltruje pres papirovy filtr. Skladuje se v malych lahvich

a uziva se 20 az 40 kapek vzdy pred obédem a vecefi, poptipad¢ i pfed spanim (Janca, 1995).

6.4 Chemické slozeni hlohu

Hlavnimi slozkami, které hlohova droga obsahuje, jsou triterpenové kyseliny, aminy,
flavonoidy, antokyany, kvercetin, vitaminy skupiny B a vitamin C, pektiny, saponiny,

tiisloviny a dalsi latky (Janca, 1995).
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Jedny z nejucinnéjSich latek hlohu a drog zného jsou flavonoidy: hyperosid, quercetin,
vitexin, vitexinthamnosid aj. Dal§imi efektivnimi slozkami jsou leukocyanidinbiosid
a epikatechin. Tzv. crataegové kyseliny jsou smési triterpenickych kyselin: oleanolové,
cratacgové a ursulové. Dale je obsazen také aesculin, purinové derivaty, adenosin, adenin,
guanin, mocovina, kavova a chlorogenova kyselina, saponin, acetylcholin a tfislovinné latky.
Kvét zejména obsahuje flavonové a flavanové derivaty, které ovliviiuji korondrni cévy.
Dals§imi biologicky aktivnimi latkami je skupina oligomernich procyanidi; mimoto hloh
obsahuje také saponiny. Vitexinrhamnosid je obsazen v listech, hyperosid ptfedevSim zas
v plodech. Plody obsahuji mnoho kyseliny askorbonové a velké mnozstvi karotent

a flavonoidii (Ptihoda, 1980).
6.5 Komparace nutri¢nich hodnot hlohu a jablka

6.5.2 Nutri¢ni hodnota hlohu
Hloh obsahuje mnoho vitaminu C, stavd se tak dobrym pomocnikem pii ochrané lidské
imunity. Z mineralnich latek obsahuje hlavné draslik, dale pak sodik, Zelezo, pektiny

a vapnik. Konzumace hlohu je dobra na snizeni vysokého tlaku, podporu traveni atd.

V hlohu na 100g najdeme:

energetickou hodnotu 399 kj

e bilkoviny 0,440 g

* sacharidy 25 g a z toho cukry 5,03 g

* tuky 0,380 g a z toho nasycen¢ mastné kyseliny 0,052 g

* polynenasycené tuky 0,131 g a mononenasycené tuky 0,029 g
e vlékniny 0,500 g

* sodik 1 mg

e draslik 187 mg (FatSecret, 2015)
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6.5.2 Nutri¢ni hodnota jablka

Jablka jsou hodné¢ bohatd na ovocné kyseliny a cukry. Z minerdlnich latek obsahuje
predevsim hot¢ik, draslik, zelezo, fosfor, mangan, pektin a vapnik. Konzumace jablek je
dobra na snizeni krevniho tlaku a hladiny cholesterolu, také posiluji imunitu a Cisti stieva.
Rikd se, ze pokud snime jedno jablko denné, nemoci se nam budou vyhybat

(Kalorické tabulky, 2015).
V jablku na 100g najdeme:

* energetickou hodnotu 260 kj

* bilkoviny 0,400 g

* sacharidy 14,4 g a z toho cukry 10,4 g

* tuky 0,400 g a z toho nasycené mastné kyseliny 0,030 g
e vldkniny 4 g

* so0dik 0,100 g

e vapnik 8 mg

« glykemicky index” je 38 (Kalorické tabulky, 2015)

6.6 Jiné vyuziti

Hloh obecny se nepéstuje pouze ke konzumaci nebo k lékaiskému pouziti, ale také jako
okrasna rostlina. Pé&stitelé ho vyuzivaji na zivy plot, kde vytvaii nepropustnou sténu
s pichlavymi vétvemi. Vyborné snasi fez. Stromy mohou zdobit zahrady zamku, paléacii atd.

a je také péstovan jako bonsaje.

6.6.1 Bonsaj hlohu obecného

Styl a uprava bonsaje

Hodi se pro vSechny velikosti a styly, kromé stylu tzv. kostéte a vzpiimeného stylu. Velmi
hezky vypada jako polokaskdda a kaskdda v zaplavé jarnich kvétd. Jeho Sitku a vysku
muzeme upravovat podle libosti. Ro¢né prirasta ptiblizn€ 25 cm do vysky a 20 cm do Sitky

(Skvor, 2008, 114 s).

* GI udava schopnost potraviny zvysit hladinu krevniho cukru
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Péstovani

* Péstuje se na plném slunci, velice dobfe snasi vitr.

* Pfed mrazem musime chranit mladé bonsaje, které nizké teploty pfili§ dobie nesnaseji.

* Pouzivaji se zakladni piidni smési.

* Vdob¢ vegetatniho obdobi hloh zalévame kazdy den. Nikdy nenechavame substrat
uplné vyschnout. V zimé jej zalévame jen mirné.

» Za vegetace hloh hnojime kazdé dva tydny.

* Presazujeme jej kazdé jaro a mnozime ho semeny.

* Je Casto napadén padli, a proto je nutny pravidelny postfik.

* Vrcholové vyhonky zaStipujeme Casné na jare na dva az tfi listy.

* Vyborné snési i fez silny, ale poté az odkvete.

e Hufe se tvaruje dratem.

* Nadoby pouzivame matné neglazované, pro kaskady =zas vysoké, matné

(Skvor, 2008, 114 s).

Obr. 8: Bonsaj hlohu obecného

Zdroj: http.//wiki.rvp.cz/
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II.

PRAKTICKA CAST
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7 MATERIAL A METODIKA

7.1 Popis lokality

Vzorky hlohli byly péstovany v Jihomoravském kraji vobci Lednice. Lednice lezi
v nadmoiské vySce vrozmezi 173 m. n. m. Podle agroklimatické rajonizace se jedna
o makrooblast, kde jsou teploty vyssi. Oblast je pfevazné tepld se sumou aktivnich teplot
vetsich nez 2800°C, podoblast je pievazné sucha s hodnotou klimatického ukazatele zavlazeni
vrozmezi 150 — 100 mm, okrsek s Tmnin nad -18 °C. Toto uzemi je nepiiznivési
pro pfezimovani kultur. Absolutni minimum pod -20 °C, které je Skodlivé pro ozimy
a teplomilné ovocné druhy se vyskytuje pouze 1 az 2 krat béhem deseti let. Ovocnym

vvvvvv

teplych a mrazovych obdobi na konci zimy (Roznovsky, Litschmann, 2006).

Piidnim typem je ernozem na sprasi. Vétry vanou pievazné od severozapadu a jihovychodu.
Vétry byvaji oznacovany za vétry vysuSné. Ve spojeni s vy$$imi teplotami zptisobuji vyssi

vypary (Roznovsky, Litschmann, 2006).

7.2 Material

Ke zpracovani dzemu se pouzily plody druht Crataegus pinnatifida BUNGE (rany klon)
a Crataegus pinnatifida BUNGE (pozdni klon). Plody byly ziskdny na pozemku Zahradnické

fakulty v Lednici, na soukromém pozemku v LitoméFicich a soukromé plantazi Upice.

Klon rany je po podrobnéjsim prezkoumani mensi, nez klon hlohu pozdniho. Zadné razantni

rozdily vSak na pohled znat nejsou. Primér obou plodu je cca 2 cm.

7.3 Navod na pripravu produkti

DZem

Jedna se o ovocnou duzinu nebo mél pouze jednoho druhu ovoce. Konzervuje se v zasadé
ptisadou dostate¢ného mnozstvi cukru. Charakteristickymi znaky pro dZem je minimalni
obsah rozpustné susiny (60 — 61 %), fidce rosolovitd, ale neroztékajici se konzistence. Dale

by pak dzem mél obsahovat kousky rozvaren¢ho ovoce (Dobias, 2004).
Kompot

Kompotem se oznacuje ovoce, které je sterilované a je nakrajeno na kousky nebo je celé.

Obvykle je zalévano cukernym roztokem a konzervované tepelnou sterilaci. Zakladnim

36



pozadavkem na hotovy vyrobek je, jestli je to mozné, zachovat piivodni (typicky) tvar, vini,

barvu a také chut’ (Dobias, 2004).
Kecup

Kecupem rozumime druh zeleninové omacky, ktery je nejCastéji vyrdbén z rajcatového
protlaku, kofeni a dalSich pfisad. Obvykle je pouzivan k ochucovani jidla. PoZadavkem

na kvalitni kecup je jeho hustota, barva a vyrazna chut’ pouzité zeleniny.
Zelé

Jedna se o latku, kterd se vyrabi pfidanim kapaliny bud’ to do Zzelatiny, kdy se jedna
o zivo€isSny produkt, nebo do pektinu, coz je latka pfirodniho charakteru. Jako zelé je také
nazyvan zavafenina piipravena z ovocné §tavy a cukru. Vzhled, chut mizeme vylepsit

pridanim napt. kouskl ovoce, ofechil, seminek, bylinek a citrusovych kir (Bila labut’, 2015).

Pro lepsi prehlednost 1 srozumitelnost byly vSechny recepty piepocitany na 1 kilogram cerstvé

vahy ovoce.
Znaceni vzorki

Ptipravené produkty jsem oznacovala kombinaci ¢islic a pismen. Prvni oznacujici pismeno je
vzdy H (hloh). Nasledujici pismeno oznacuje, jestli se jedna o hloh rany (R) ¢i pozdni (P).
Pismeno za pomlc¢kou oznacuje sekci ovocného produktu. Napt. budu pouzivat oznaceni jako
dzem (D), kompot (K), Zel¢ (Z), smoothie (S) atd. Nakonec je oznadeni &iselné, které uréuje
danou variantu vyrobku. Nékteré z vyrobkli budou oznaceny jako vzorky, jelikoz budou

vyrobeny pro jednotliva senzorickd hodnoceni.

7.3.1 DZemy v kombinaci hlohu a rakytniku
Vzorek: HPI — hloh (klon pozdni)

Z ingredienci jsme pouzili 1000 g ¢erstvého hlohu, 720 ml rakytnikové $tavy, 1000 ml vody,
1500 g cukru a 6 g gelfixu extra.

Plody hlohu se dikladn¢ omyji, odpeckuji a nakrdji. Rakytnik se rozmacka a propasuje se
pres nerezovy cednik. Hloh se mirn¢ povaii v 1000 ml vody, a pak se za stalého michani prida
6 g gelfixu, ktery je smichan s dvéma I1Zicemi cukru. Chvili se v§e micha a pak se piida zbytek

cukru. Poté se smés za stalého michani ptivede k varu po dobu 5 - 10 minut. JesSté vatici smés
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se plni do predem pfipravenych, omytych a suchych sklenic. Sklenice se potom oto¢i vikem

dolt.
Tento postup se provadel u vSech vzorki dzemd.
Vzorek: HR2 — hloh (klon rany)

Na dalsi vzorek bylo pouzito opét 1000 g hlohu, 967 ml rakytnikové stavy, 552 ml vody

a 830 ml lesniho medu.
Vzorek: HP3 — hloh (klon pozdni)

Na trochu pozménénou recepturu dzemu se pouzije: 1000 g hloh, 340 ml voda, 450 g cukr,

28 g gelfix extra a 1 sa€ek vanilkového cukru na vic.

Hloh se vypeckuje a nakraji, piida se 340 ml vody a povaii se. Vaii se cca 15 minut
na mirném ohni. Poté se v misce smichd 28 g gelfixu se tfemi polévkovymi lzicemi cukru.
Toto se pfida do vatici smési a vaii se asi 1 minutu, dale se pfida i zbytek cukru a také sacek
vanilkového cukru pro vyraznéjsi chut. Nasledné se vaii 10 minut na mirném ohni. Hotova

sm¢s se plni do sklenic, které se uzaviou a daji vickem doli.
Vzorek: HR4 — hloh (klon rany)

Na posledni vzorek dzemu z hlohu se bude potiebovat: 1000 g hloh, 505 g cukr, 670 ml voda
a 12 g gelfixu extra.

Hloh se nakraji na malé kousky (zhruba na 1/8) a povaii se do zmé&knuti, coz je asi 15 minut.
Ptida se voda a gelfix se 1zici cukru a povafi se 1 minutu. Poté se pfida zbytek cukru a vaii se

asi 10 minut. Dzem se plni do sklenic a d4 se vikem doli’.

7.3.2 Hlohové kompoty
Vzorek: HK1 — hloh (klon rany)

Na ptipravu kompotu bude vyuzito jen 1000 g hlohu, cukr a voda dle potieby.

Na 1000 ml vody se rozpusti 400 g cukru. Plody se nakraji, zbavi pecek a také kvétni jamky.
Naplni se do sklenic a za tepla se zaliji cukernym roztokem. Pak se sklenice uzaviou a daji

sterilizovat na 15 minut pii 85°C.

* Hloh mé& sém o sobé& vysoké Zelirujici vlastnosti, proto se nemusi pfidavat mnoho gelfixu (mozno jej vynechat
Uplné). S pridanim je smés pak hodné husta a neda se vyskrabat z hrnce.
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Vzorek: HK2 — hloh (klon pozdni)
Ingredience se pouziji stejné jako u prvniho vzorku.

V 1000 ml vody se rozpusti 400 g cukru. Plody se zbavi kvétni jamky, vypeckuji a nafezou.
Naplni se do nachystanych sklenic a za tepla se zaliji cukernym roztokem. Poté se sklenice

uzaviou a daji se sterilizovat na 15 minut pii 85°C.

7.3.3 Kecup z hlohu
Vzorek: KZH1

Kecup je pikantni, sladkokyselé chuti. Na produkt se bude potiebovat 500 g bobuli hlohu,
300 ml jable¢ného octa, 300 ml vody, 170 g cukru, %2 1zi¢ky soli a Cerstvé mlety pepf.

Nejprve se hloh zbavi ptebytecnych stonki a poté se oplachne ve studené vodé. Bobule se
vlozi do velkého hrnce s jableCnym octem a vodou a pfivedou se k varu. Dusi se asi 30 minut,
dokud se slupky od hlozinek neza¢nou odlupovat. Smés se pak prepasiruje pies sito. Zbytky
jsou vyhozeny a nesmiSena smés se vrati do Cistého hrnce. Pfid4 se cukr a za stdlého michani
se zahteje, dokud se cukr nerozpusti. Smés se ptivede k varu a vaii se 5 — 10 minut, dokud
se omacka nezredukuje a stdva se z ni lehce sirupovitd hmota. Dochucuje se soli, pepiem

a pak se nalije do sterilizovanych lahvi.
Rajska omacka s hlohovym kecupem

Na omacku se potiebuje: 100 g hlohového kecupu, 100 g rajského protlaku, jednu 1Zici oleje,
40 g masla, 90 g hladké mouky, tfi kusy bobkového listu, cca 15 kuli¢ek nového koteni, jeden
hiebicek, cca 130 g cukru (zalezi, jak kdo ma rad), 1 300 ml vyvaru nebo vody a na dochuceni

sul a pepf-.

V hrnci se neché rozpustit maslo s olejem, do kterého se pak ptidava rozvonét kotfeni. Poté se
zapra§i moukou a umichdme svétlou jisku. K jiSce se ptida protlak a hlohovy kecup
a za stalého michani se vSe kratce smazi. SmaZenim smeési se Caste¢né srazi jeji kyselost.
Vse se zalije vyvarem nebo vodou. VSe se promicha, piida se cukr a sill a za obcasného
michéni se omacka ptfivede k varu. Vaii se asi 10 minut, béhem toho se omacka dochucuje

podle chuti. Hotova omécka se nakonec ptecezuje.
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7.3.4 Susené plody hlohu
Vzorek: SHPI

Ovoce se proplachne, rozkroji na poloviny a odpeckuje se. Nez se ovoce vlozi do susicky,
namoci se do okyselené vody nebo do kterékoli tekutiny ¢i limonédy s citronovou pfichuti.
Je to z toho diivodu, aby se zamezilo zmény barvy pfti suseni. Plody se susi v suSi¢ce na ovoce

po dobu 9 hodin.

7.3.5 Kandovany hloh
Vzorek: HKandl

Hloh se odpeckuje, o€isti a nakraji na kousky. Poté ho zalijeme pfipravenym sirupem, ktery je
slozen z 0,5 1 vody a 1 kg cukru. Hloh v sirupu nechame odstat do druhého dne, pak se sirup
sléva, prevafti a opét se jim hloh zaliva. Tento postup se opakuje 8-10 dni. Potom se kousky
ovoce nechaji na sitku odkapat, obali se v mouc¢kovém cukru a nechaji se voln¢ uschnout.

Kandovany hloh se skladuje ve sklenicich.

7.3.6 Hlohové Zelé
Zelé pripravené z hlohu je Zelatinové konzistence. Je &iré Gervené az hnddavé barvy a je
sladkokyselé chuti. Produkt je vhodny jako doplnék k nebo do pokrmi, napt. k syram,

k pecenému masu a omackam nebo do kolact a dortt.
Vzorek: HZ1

Na pftipravu zelé se bude potiebovat 1000 g hlohovych bobuli, 500 ml vody, 1000 g cukru

a St’avu z jednoho citronu.

Plody hlohu se omyji, odstopkuji a daji do velkého hrnce. Bobulky se zaleji vodou a uvedou
se k varu. Takto pomalu se vaii jednu hodinu. Kazdych dvacet minut se smés rozmacka
mackadlem na brambory. Rozmackany hloh se nechd ptes noc scedit pies tenkou tkaninu.
Nepasiruje se ztoho divodu, aby do Zelé nepronikl piebytecny odpad. Poté se vznikla
tekutina svaii s cukrem a pfidd se §téva zjednoho citronu. AZ se cukr rozpusti, vaii se
intenzivné 10 minut az do lehce sirupovité konzistence. Béhem vateni se z povrchu sbird
péna, ktera vznika na povrchu. Vznikla hmota se pieleje do teplych sterilizovanych sklenic

a uzavre se vicky.
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Vzorky vyrabéné pro druhé senzorické hodnoceni

Pro druhé senzorické hodnoceni byly vyrobeny tii vzorky z Hlohu pefenoklaného.

Pro zjednoduseni pojmenovani a vypisovani ingredienci je uvedena nasledujici tabulka.

Tab. 4: Ingredience pro vyrobu hlohového zZelé pro druhé senzorické hodnoceni

Ingredience
Vzorek |Hloh [g] | Hruska [g] |Jablko [g] | Voda|ml] | Cukr [g]
HZ01 1000 333 X 133 333
HZ02 1000 X X 133 747
HZ03 1000 X 667 333 350
Dort s hlohovym Zelé

Na zpracovani dortu bude potteba 500 g nizkotu¢ného tvarohu, 100 g bilého jogurtu, jeden
pudinkovy prasek vanilkové ptichuté, holandské kakao, hlohové Zelé dle potieby, jeden
vanilkovy cukr, jeden prasek do peciva, tfi vejce, maslo na vytieni pecici nadoby, mrazené

nebo Cerstvé ovoce a na dochuceni sladidlo, med nebo cukr.

Obr. 9: Vlastni domaci vyroba dortu s hlohovym zelé
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Tvaroh, jogurt, vejce, vanilkovy cukr, kypfici prasek a pudinkovy prasek se uslehaji v mise
a poté se dochuti sladidlem, medem nebo cukrem. Hmota se rozd¢€li do dvou nadob a do jedné
z nich se pfida vrchovaté 1zice kakaa. Nachystand vytfena forma se plni stfidavé tésty - dvé
az tfi 1zice svétlé hmoty a dvé az tfi 1zice tmavé hmoty postupné viévame na sebe, dokud vse
se nespotiebuje. Na povrch kolace se vlozi nachystané ovoce a poté se da dort do predem
vyhtaté trouby. Pece se asi na 180°C prvnich 20 minut, poté se trouba zeslabi na 150°C
a necha se dopéct dalsich cca 40 minut. Hotovy dort se rozieze a natie se uprostied hlohovym

zelé.
Energetickd hodnota na 1/4 dortu:

* 1028 Kj (245 Kcal)
* 24 g bilkovin

* 23 g sacharidi

e 9gtuki

Dezert s hlohovym Zelé

Na tento jednoduchy dezert bude potfeba: maslové suSenky, madslo, fecky ¢i tucny bily
jogurt’, ovoce — libovolné (nejlépe pestie barevné), &irou Zelatinu v sacku, cukr ¢&i sladidlo,

vodu, kokos, ofisky nebo seminka dle chuti.

Na dezert se pripravi vétsi sklenice, do kterych se budou postupné vkladat uvedené suroviny.
Rozdrcené maslové susenky se smichaji s maslem, vznikne ndm tuzsi tésto, které se rozlozi
na dno sklenice. Na susenkovy korpus je pokladena vrstva feckého jogurtu, na néj pfipravené,
na kousky nakrajené ovoce a to se polije hlohovym zelé. Dale se tento postup opakuje, dokud
neni sklenice plna. Dezert se miize dochutit podle libosti, napt. posypat ofisky a kokosem.
Po dokonceni pater a dozdobeni se uvati dle ndvodu ¢iré Zelé a jim se pak cely zakusek zalije.

Dezert se necha vychladnout a poté se nechd, pro lepsi konzistenci, pies noc odstat.

4 v oz o v . v 2 v , .
Tuéné z toho dlivodu, Ze nizkotu¢né nedrzi tvar a roztékali by se
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Hlohové Zelé jako priloha k hlavnimu jidlu

Zelé zhlohu bylo vyuzito taktéz jako piiloha k hlavnimu jidlu. Na ptipravu se bude
potiebovat Ctyfi 1zice hlohového Zelé, dvé 1zice brusinek, 1zicku cukru. Cukr se pridava z toho
divodu, protoze se samotnymi surovinami byla oméacka hodné kyseld. Rozmixovana sm¢s se
podava k hlavnim jidliim, napf. mize byt pouzita misto brusinek ke svickové na smetané,

ke grilovanému masu, hermelinu apod.

Obr. 10: Grilovany hermelin s hlohovym zelé viastni vyroby jako priloha k jidlu

Hlohové smoothie

Smoothie je mixovany ovocny nebo zeleninovy ndpoj, tzv. ovocné pyré. VétSinou se
kombinuje oboji, zalezi na chuti ¢lovéka. Mélo by byt bez zbytecnych pfidanych cukra
¢i konzervantl. Ptiprava je jednouchd, staci jakykoliv mixér (stolni, ru¢ni, smoothie maker
apod.), suroviny dle chuti a voda. Muze byt 1 mléko, kefir, smetana apod., ale pro zdravéjsi
efekt se nejvice vyuziva voda. Smoothie je vhodné pifi dietach, zdravém stravovani nebo

jako zdravy osvézujici koktejl.

Pro upfesnéni vSechny uvedené suroviny se umixuji najemno do tékavého stavu.
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Vzorky vyrabéné pro treti senzorické hodnoceni
Vzorek: HS1

Prvni smoothie se sklada zjednoho bananu, dvé 1zice hlohového zelé, pilky jablka, hrsti
lesniho ovoce, vrchovaté 1zice suSenych syrovatek a dvou $alki vody. Jablko a banan se

rozkréji a poté se vSechny ingredience umixuji.

Obr. 11: Smoothie viastni vyroby — vzorek HS1

Vzorek: HS2?

Na dalsi koktejl bude potfeba mrazené¢ ovoce (jahody, rybiz, bortivky, maliny), ¢tyii 1zice
hlohového zelé, pil 1zi¢ky skofice, kelimek nizkotuéného jogurtu a mensi Salek vody. Vse se
umixuje. Diky mrazenému lesnimi ovoci nam vznikne lahodny osvézujici koktejl podobny

ledové tristi.
Vzorek: HS3

Nyni bude potieba pllka ananasu, Stdva zjednoho pomerance a zjednoho grepu, lzice
hlohového zelé a Cerstvy (oloupany) zdzvor, zhruba velikosti palce. Vodu se ptidavat nemusi,
jelikoz stava z grepu a pomerance nahradi jeji zastoupeni. Misto $tavy z ¢erstvého ovoce se

muzou pouzit i dzusy zminénych chuti.
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Vzorek: HS4

Na nésledujici vzorek byla pouzita kombinace ovoce a zeleniny. Pouzije se jedna hruska,
jedno zelené jablko, asi % salatové okurky, dva Salky cerstvého listového Spenatu, dvé
nozi¢ky ftapikatého celeru a pro kyselost se daji dvé lzice hlohového Zelé. Rozkrajené

suroviny se zaleji piil Salkem vody a rozmixuji se najemno.
Vzorek: HS5

Na posledni vzorek byly nachystany tyto suroviny: jeden bandn, dvé 1Zice arasidového masla,
Ctyfi 1zice hlohového Zelé, jednu odmérku ¢okoladového proteinu, Sdlek mléka a pil Salku

ledu. VSse se rozmixuje.

7.4 Navrhy technologického zpracovani

Ke kazdému primyslovému zpracovani patii ty ukony, které jsou pro vSechny zpisoby
vyroby spolecné. Mezi tyto zptisoby se fadi: €isténi, odpeckovani, odstopkovani, déleni plodu,
sterilace a blansirovani (pouziva se jen u nékterych typi produkti, jako jsou napt. kompoty),

(Dobias, 2004).

7.4.1 Cisténi

Tato operace je povinna pro viechny ovocné druhy. Cisténi je vlastné operace, pii niz se
ze suroviny odstrafiuje kontaminanty na Uroven pifiméfenou pro nasledujici zpracovani.
Surovina, kterd obsahuje kontaminujici latky v koncentracich, které nelze béhem
technologického postupu snizit pod povolené minimum nesmi byt zpracovana. Existuji dva

zakladni typy procesu, a to ¢isténi suché a €iSténi mokré, prani (Dobias, 2004).
Suché c¢isténi

Cisténi za sucha se vyuziva zejména pro produkty mensich rozmérd, které jsou mechanicky
odolné (tuhé), a také s nizkym obsahem vlhkosti. Po tomto procesu je povrch oSetfeného
produktu suchy. Dal§imi charakteristickymi rysy jsou, ze likvidace suchého odpadu byva
z pravidla levnéjsi oproti mokrému c¢isténi, dale jsou zafizeni obecné¢ mens$i a levngjsi
nez pracky. Také sanitace vlastniho zafizeni je mnohem snaz$i, nebezpec¢i chemické
nebo mikrobiologické kontaminace je o mnoho mensi v porovndni s prackami a nakonec
pofizovaci a provozni ndklady mohou zvétSovat opatieni branici nadmérné praSnosti, coz je

moznost vybuchu, rekontaminace vyrobkt a zdravotni nebezpeci vSeobecné (Dobids, 2004).
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Prani — mokré ¢iSténi

Cisténi timto zptisobem je v konzervarenskych provozech vyrazné pouzivané;si.
Proces prani

Probiha vzdy ve tfech fazich, jejichz provedeni je riizné pro riizné suroviny, lisi se i ¢asova

naro¢nost. Mame nékolik fazi prani, a to:

* Pfedmaceni — uvolnéni necistot na prany produkt, odstranéni nejhrubsich necistot.
Doba ptedmaceni je cca 10 min — 24 h, primérna spotieba vody je 2,8 1 studené
nebo 1,5 1 teplé na kilogram suroviny.

e Vlastni prani — rozumi se odstranéni necistoty vhodnym zptsobem (pohybem praci
vody, vzajemnym otiranim suroviny ¢i pusobenim ¢isticich néastroji) z povrchu prané
suroviny.

* Sprchovani — konecna faze oplachnuti omyt¢ suroviny pitnou vodou (Dobias, 2004).
Pracky

Zatizeni na mokré CiSténi zpracovavané suroviny. Setkdvame se s pratkami mnoha principt

a konstrukci. Pracky délime podle uspotfadani a funkce.
Prac¢ky predmaceci

Tyto pracky nejsou moc vyuzivany, ale u hlohu obecného by jejich vyuziti bylo vhodné,
jelikoz se plody sbiraji nékdy 1 ze zemé. Predméceci pracky pracuji na principu, Ze zajist'uji
uvolnéni vazby necistot k povrchu suroviny, vlastni odstranéni necistot byva provedeno
pozdéji. Jako predmaceci pracky lze vyuzit nadrzi prakticky libovolného uspotadani, jelikoz

predmaceni probiha i béhem dopravy suroviny v proudu vody (plaveni), (Dobias, 2004).

Typické zafizeni toho typu je tzv. podavaci pracka, jejiz funkce mtiizeme shrnout do nékolika

bodu:

e Podélna nadrz dostate¢ného objemu, zjedné strany piivod suroviny (nasypavani
z prepravnich obalti nebo z dopravniku).

e Pohyb suroviny v praéce je zajistén naklonénim, dopravnikem, bubnem, $nekem,
ptipadné hrably.

e Odsun materialu Sikmym, prevysSujicim dopravnikem, ktery ovoce vyzdvihuje z lazné
a prepravuje k vlastnimu prani, které poté nasleduje (Dobias, 2004).
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Pracky pro velice mékkou surovinu

Tomuto druhu prani obvykle neptechazi predmaceci pracka. Vzhledem k citlivosti plodu je
bézn¢ dostatecného ocisténi dosazeno priichodem jedinou prackou, ve které probihaji vSechny

faze mokrého cCisténi (Dobias, 2004).

Typickymi zatizenimi, které patii do této skupiny pracek, jsou pracky sprchové, pro které jsou

charakteristickymi znaky:

* Prani je dosazeno proudem vody z baterie sprch nebo trysek nad dopravnim pasem,
ktery surovinu unasi.

* Intenzitu skrapéni je nutno ptizplsobit konzistenci prané suroviny (mozné az mlZeni).

* Perforovany unasec, tzv. dopravnik, byva delsi nez praci prostor — spojeni s inspekci
suroviny.

* Nutnost zajistit omyvani suroviny ze vSech stran, tzn. trysky 1 od spodu a otaceni
suroviny na pase.

* Aplikace pro nejjemnéjsi suroviny, jako jsou napf. maliny, jahody, borivky apod.

(Dobias, 2004).
Prac¢ky pro mékkou surovinu

Zatizeni, ktera vyviji vyrazné¢ véEtsi mechanické zatizeni Cisténé suroviny v porovnani
s ptedchozim typem. Pro hloh je tato pracka vyhovujici. Typickymi zafizenimi této skupiny

jsou napft. pracky vibra¢ni, vzduchové, popf. fluidni (Dobias, 2004).
Vibraéni pracky

* Jsou vany naplnéné vodou, analogicky pohyb vibra¢nim dopravnikim umoziiuje
vytvaret praci efekt a pohyb suroviny.

* Univerzalni pro prani jemnéjSich ¢i délenych surovin, které jsou schopny snést
mirnéj$i mechanické naméhani.

* Velkou vyhodou jsou malé rozméry pracky, kterd ma relativné vysoké vykony.

e Nevyhodou jsou vibrace (Dobias, 2004).

Pracky pro tvrdou surovinu

Pro suroviny, které uz pomérn¢ vydrzi zna¢né mechanické zatizeni, napi. kofenova zeleniny,
jablka atd., jsou v konzervarenskych provozech nejcastéji zastoupeny prackami bubnovymi,

hieblovymi a kartd¢ovymi (Dobias, 2004).
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Bubnové pracky
Tento druh pracky by se dal také vyuzit pro ¢isténi hlohu.

* Zakladnimi prvky je vhodné perforovany buben, ktery se otaci rychlosti cca 15 — 30
otacek za minutu.

* Surovina je pfivadéna ndsypkou na vnitini stranu bubnu.

* Buben je ponofen do vodni 1azn¢ (n€kdy se surovina pouze sprchuje).

* Praci efekt je dosahovan vzdjemnym tfenim suroviny o sebe a tfenim o buben (uvnitt
bubnu se né€kdy objevuji zaoblené vystupky zvysujici praci Uc€inek), proudénim vody
atd.

* Pohyb suroviny zajistuje sklon bubnu nebo spirdlova plocha na vnitfnim povrchu
bubnu.

* Vyprazdiovani probihd rotujicimi kapsami na konci vany nebo dopravnikem

(Dobiés, 2004).

7.4.2 Odpeckovani

V zavislosti na pozadovaném findlnim produktu se u ovoce provadi odstranéni
nepozivatelnych ¢asti umistnénych uvniti plodu — pecky, jadérka, zrnicka (tj. ty casti ploda,
které slouzi k rozmnozovani rostlin). Metoda jejich odstranéni zavisi v praxi na konecné

podobé potravinaiského produktu, tj. na jeho typu (Dobias, 2004).
KaSovité produkty s ¢astecné zachovanou kusovitosti
Pouzitelnost u hlohu, kdy se poté vyrabi dzemy.

e DuZniny, pulpy,

* odpeckovani pfes rozmackani plodii,

* nejobvyklej$im feSenim jsou dva proti sob¢ rotujici bubny, z nichz jeden ma mékky
(gumou potazeny) povrch, druhy ma povrch pevny a ozubeny (pfipadné ryhovany),

(Dobias, 2004).

Jestlize budeme chtit u hlohu zanechat kusovitost pro vyrobu kompotu, vyuziva se metoda
puleni plodu se soucasnym vyfiznutim pecek. Pouzivaji se specidlné¢ tvarované noze

v kombinaci s trnem (Dobias, 2004).
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7.4.3 Odstopkovani
Tento proces je nezbytnym krokem u zpracovani ploda hlohu, také zalezi na zplsobu sklizné.

Na odstopkovani hlohu je nejvhodné&jsi tzv. univerzalni odstopkovacka:

* Naklonénd plocha cca 1,5 x 2 m, tvofend podéln¢ ulozenymi, rotujicimi valecky,
které maji gumovy povrch.

* Dva sousedni valecky rotujici smérem k sobé& velkou rychlosti, stopka se zde zachyti
a odtrhne.

* Ovoce se soucasn¢ sprchuje, roztfasa a rozdéluje po pracovni plose.

* Dilezity je vhodny pomér mezi primérem plodu a valeCku, jinak hrozi vtahovéni

plodu mezi valecky (Dobias, 2004).

7.4.4 Déleni plodii
Tato procedura je v technologii zpracovani ovoce a zeleniny velmi Casta. PouZitelnost je
vhodna pro hloh. Je to z toho diivodu, ze usnadiiuje transportni déje (pfenos tepla, hmoty atd.)

a také pro vzhled vyrobku na pozadavky spottebitele (Dobias, 2004).
Vlastni provedeni

Existuji stroje nejriznéjSich konstrukci. Surovina se mize délit Cerstvd ¢i zmrazovana
po temperovani. Napi. platkovani se vyuziva u ovoce, zeleniny a masa. Rota¢ni noze
nebo noze s vratnym pohybem, fezajici material prochazejici pod nimi. Materidl je zafixovan

proti nozm odstfedivou silou nebo na posuvnych drzéacich (Dobiés, 2004).

7.4.5 Sterilace vyrobkii
Jsou dvé pouzitelné moznosti. Prvni varianta je vedeni (kondukce), coz je sdileni tepla
v pevnych télesech ptres pohyb molekul a druhou moznosti je proudéni (konvekce), co je

vlastné sdileni tepla v disledku proudéni kapaliny zpiisobeném rozdily hustoty, proudénim

bublin, pary atd. (Dobias, 2004).
Blansirovani

Tento postup je pouzitelny pro plody hlohu. BlanSirovani pracuje na principu zahiati ovoce
ke konzervaci v horké az vrouci vodé (eventudlné¢ roztoku cukru, ¢i jinych osmoticky
aktivnich latek), nebo plsobenim pary, popiipadé horkym vzduchem. Zakladnim ucelem
blansirovani je inaktivace enzymil, zejména oxidacnich. Pfi této proceduie se dosahuje

dalsich ptiznivych ucinki, a to zejména:
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¢ Odvzdusnénim pletiv, jestlize se tak nestalo jiz diive. Dusledkem je napf. to,
ze blansirovany kompot tak snadno neplave, dale se znesnadni oxidacni zmény atd.

*  Ochuzeni smési o mikroorganismy, hyne 98 — 99 % vSech mikrobt.

* Blansirovani miZe splynout se sterilaci mimo obal, plni-li se za hork, znamena
predvaieni v této funkci praktickou sterilaci.

¢ Umrtveni bun¢k, kde se, v jejimz disledku stava bunééna sténa propustnou.

* U nékterych plod dochézi ke stejnomérnému zmeknuti plodu, napt. hrusky.

e Soucasn¢ ale koagulace bilkovin pfispiva k zachovani struktury plodu (sraZené
bilkoviny hmotu tzv. ,,impregnuji*).

» Predvareci roztok byva také nositelem barviva.

e Dosdhnuti jemné sitovitého popraskani slupky — ovoce pfi dal§im zahfivani nepraska

(Dobias, 2004).
Zpusoby provadéni blanSirovani

*  Vodni (kapalinova) lazen,
* ohfev v pafe,
* blanS$irovani proudicim vzduchem,

* vysokofrekvenc¢ni ohtev (Dobias, 2004).

Blansirovani ve vodni lazni

Diive se doporucovaly piisady zamezujici méknuti — riizné Ca soli apod. Postupné se
od tohoto opoustélo, dnes je to zpeviiovani, a pokud je provadeéno, tak pak pii antioxidacnim

maceni. Vedeni teplot v lazni:

* U kontinualnich blan$ért notit vzdy do horké vody.

0 Podminky volit podle pozadavku na inaktivaci enzymt. Nemusi byt Uplna,
pokud nasleduje dal§i zakrok, ktery eliminuje moznou reaktivaci enzymi,
napf. sterilace.

* Pro velké plody miize byt nebezpecné z hlediska konzistence.
* Diskontinualni blan$éry rozdélujeme dle plodi na malé — rovnéz se davaji do horké
vody, vyckdva se navratu do vychozi teploty (trvd kratce) a na plody velké —

dlouhodobé vedeni tepla pletivy (Dobias, 2004).
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Blanséry

Dnes se vyhradné vyuzivaji pouze blanséry kontinudlni. Pracuji na nejriiznéjsich
principech. Vhodné typy dopravnikl prochéazejicich vyhtivanym prostorem, napi. vodni lazni,
parnim prostorem, horkym vzduchem ¢i plynem, mikrovinnym polem atd. Nejb&znéjsi je

tzv. kapsovy blanSer, dal§imi typy jsou blanSer bubnovy, trubkovy atd. (Dobids, 2004).
Chlazeni po blans$irovani

Kontinualnim provozem rozumime, jestlize nasleduje dal$i ohfev (napt. vyroba kompotil)
nechladi se, nybrz po naplnéni se podle potfeby dosteriluje. Pfitom pii chladnuti vnika
na misto vzduchu nalev. Nenasleduje-1i dalsi ohfivani, chladi se viz dale. Diskontinualni
provoz je chlazeni vodou nebo spiSe vhodnymi roztoky, napt. s pouzitim cukru pii vyrobé

kompott, to ale vychdzi cenové draz (Dobias, 2004).
Piehled sterila¢nich zarizeni

Sterilatory kyselych potravin

Sterilace mimo obal

* Pritokova sterilace, nasleduje aseptické plnéni nebo horky rozliv.
* Vyhody proti sterilaci v obalu:
0 Rovnomérngjsi ohiev,
levnéjsi zatizeni s levnéjSim provozem,
mensi ndroky na prostor,

v

snadnéjsi Giprava podminek pti zmeéné produktu,

O O O o

snazsi ovladani pribéhu sterilace.
e Tepelné vymeniky:
0 Deskové vyméniky (az do vykonii 80 000 L.h™):
- tenké svislé desky stazené ramem k sob¢,
- vytvofeni paralelnich kanall pro zahtfivané médium a vyhiivaci médium,
- desky tvarovany tak, aby vyvolaly turbulentni proudéni zahtivaciho média,
- turbulence vyvolavany i rychlosti proudéni — tenci film na povrchu vyhfevné
plochy — rychlejsi ohfev (&initelé prestupu tepla 3000 — 11500 W.m™ K™,
- moznost regenerace energie az do urovné 95 %, procento regenerované

energie = 100x (T,-T;) / (T3 — T}), (Dobias, 2004).
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Sterilace v obalu — moznosti pouziti

* Diskontinudlni zatizeni:

0 Sterila¢ni vany,

0 skfinové, sprchové sterilatory,

0 sterilatory vyhtfivané horkym vzduchem.
e Kontinualni — i rota¢ni uspoiadani:

0 Vanov¢ sterilatory,

0 sprchové sterilatory,

0 parni nebo kombinované sterilatory.

Steriluje se podle druhu ovoce 15 — 35 minut pii teploté 85°C (Dobids, 2004).

7.5 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provadéno na zaklad€ vyrobkd z hlohu. Prvni ochutnavka byla
provadéna 8. 12. 2014, kdy bylo nabidnuto 10 vyrobkl. Na druhém hodnoceni, které se
konalo 16. 2. 2015, byly nabidnuty 3 vyrobky. Na senzorickém hodnoceni bylo pfitomno
11 Gcastnikt. Tieti senzorické hodnoceni bylo provadéno 9. 3. 2015, kdy bylo nabidnuto
ucastnikim 5 vyrobka vlastni vyroby, které obsahovali hlohové zelé. Jednalo se o produkt

smoothie. Na tomto hodnoceni byla ucast 8 hodnotiteld.

Jednotlivé produkty byly Uc€astnikiim zpocatku predstaveny. Déle pak byli seznameni
se stupnicemi hodnoceni. Kazdy zucastnikii dostal dotaznik pro senzorické hodnoceni,
do kterého se vpisovalo individualni hodnoceni. U produktt byly posuzovany tyto vlastnosti:
vzhled, viing, konzistence, chut’ a celkovy dojem. V dotazniku byla také kolonka pro vyplnéni
ceny, tzn., Zze zde hodnotitel¢ zapisovali, kolik by byli ochotni zaplatit za dany vyrobek.
Pokud jim vyrobek nechutnal, zapsali asponn odhad minimélni ceny na vyrobu daného

produktu. V dotazniku bylo misto i pro poznamky ¢i komentaie hodnotiteld.

Kazda vlastnost byla hodnocena ¢islici od jedné do péti, kdy Cislice jedna predstavovala

nejnizsi libivost a ¢islice pét nejvyssi libivost.

Tab. 5: Vlastnosti hodnocené u vsech produktii

1. Vzhled 2. Vine 3. Chut’

4. Konzistence | 5. Celkovy dojem
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Tab. 6: Soubor vzorkii pro prvni senzorické hodnocent

DZemy Kecup Kompot Hl;el;(é)ve Ostatni
HP1 - hloh (klon HK1 - hloh y HKandl -
pozdni) KzHI (klon rany) Hz1 kandovany
HR2 - hloh HK2 - hloh SHI - sueny
(klon rany) (klon pozdni) Y
HP3 - hloh (klon
pozdni)
HR4 - hloh
(klon rany)

Na prvnim senzorickém hodnoceni bylo degustovano celkem 6 kategorii produktii. Jednalo se

o produkty typu dzem, kecup, kompot, zelé z hlohu, kandovany hloh a suseny hloh.

Tab. 7: Produkty degustované na druhém senzorickem hodnoceni

Hlohové zelé

HZ01
HZ02
HZ03

Tab. 8: Vzorky viastni vyroby vyrobeny pro tieti degustaci

Smoothie

HS1
HS2
HS3
HS4
HSS5

Smoothie byla vyrobena z hlohového Zelé a s pridanim odlisnych ingredienci do kazdého
pripravovaného vzorku. Napoje mély hustou tekutou konzistenci, pouze vzorky z piidanim

mrazené¢ho ovoce ¢i ledu mély netékavou soudrznost.
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8 VYSLEDKY

Vysledky jsou rozdéleny do tfech kategorii. Jedna se o vysledky tfech senzorickych

hodnoceni z vyrobka hlohu.

v

hodnoceno 5 senzorickych znakl (profili), proto nejvyssi dosazitelné mnozstvi celkového
poctu bodu je 25. Nékteré z vysledki jsou prevedeny do procentudlnich hodnot kviili lepSimu

porozumeéni.

Soucty a konecné vysledky pro senzorické hodnoceni byly provadény v programu Excel.

8.1 Prvni senzorického hodnoceni

Na prvnim senzorickém hodnoceni bylo hodnoceno 10 vzorkii. NejvySe byly hodnoceny
vzorky HP1, HP3, HZ1, HR2 a HR4. Tady vidime, e dZemy jsou velmi Gspé&sné, jelikoz se
vSechny nabizené vzorky umistily na prvnich péti prickach. Na prvnim a druhém misté se
umistily dZemy z klonu pozdniho a na tfetim pak hlohové Zelé. Ctvrté a paté misto obsadily
opét vzorky dzemu, tentokrat pouze zklonu raného. Nejoblibenéjsi u hodnotitelt byl

podle procent hodnocen vzhled 91,54 % a nejhtlife na tom byly s viini 52 %.

Vzorek HP1, ktery byl hodnocen nejlépe, dosahl primérnych hodnot 94,22 % u znaku chut,
vzorek HZ1 mél nejvyssi hodnocenou konzistenci a to 95,30 %. Tyto dvé hodnoty vyé&nivaly
nad ostatnimi. Nejvyssi pocet bodii za celkovy dojem dosahl vzorek HZ1. Byl hodnocen
91,15 % a pii celkovém hodnoceni se umistil tfeti. Vzorek HR4 byl nejnize hodnocen

v profilu viing€ 62,45 %, ostatni znaky byly hodnoceny v priméru 80 — 83,45 %.

Tab. 9: Procentualni vyvhodnoceni nejlépe hodnocenych vzorkii

Vzorek LT Cell.(ovy Vzhled |Konzistence
celkem dojem

HP1 87,23 96,22 90,22 90,20

HP3 85,6 89,95 90,5 87,94

HZ1 85,25 91,15 91 95,3

HR2 82,94 84,21 85 81,23

HR4 79,98 81 86,2 83,12
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Tab. 10: Nejlépe hodnocené vzorky z kazde kategorie v procentech a jejich priibézné umisteni

Pritb&né Procenta
Kategorie uvezn Vzorek celkového
poradi - -
poctu bodu
Dzemy 1 HP1 82,75
Hlohové zelé 3 HZ1 75,96
Kandovany hloh 6 HKand1 73,68
Kompot 7 HK1 72,98
Suseny hloh 9 SH1 71,25
Kecup 10 KZH1 69,37

V prvnim sloupci, ktery je zndzornén v tabulce, je uvedeno prubézné poradi mezi vSemi

vzorky z prvniho senzorického hodnoceni, kterych je celkové 10.

Graf 1: Nejlépe hodnocené vzorky z kazdé kategorie v procentech

Tabulka a graf znazornuji nejlépe umistnéné vzorky z kazdé skupiny vyrobka. HP1 (hlohovy
dzem), HZ1 (hlohové Zelé), HKand1 (kandovany hloh), HK1 (hlohovy kompot), SH1 (su$eny
hloh) a KZH1 (kecup z hlohu).

HP1 doséhl nejvyssiho procentudlniho vyhodnoceni diky svému celkovému dojmu (96,22 %).
HZ1 je zelé vyrobené z Hlohu pefenoklaného. Vzorek HZ1 mél nejvice procent (95,3 %)
ze vSech vzorkl u konzistence. U vzorku HKand1 byly hodnoty téméf vyrovnané az na vykyv

u vzhledu, kde z primérnych hodnot okolo 80 %, klesl o 14,2 %.

55



Dalsi hodnoceny vzorek — hlohovy kompot HK1 nedosahl zadnych vyznaénych vykyvii
ve svém hodnoceni, pouze viné¢ byla hodnocenda o néco 1épe nez primérné u vsech
porovnavanych vzorkl. Suseny hloh opét nemél zadné znacné vykyvy, mozno podotknout

jen, Ze vzhled nedosédhl mnoha procent (48,95 %).

8.2 Druhé senzorické hodnoceni

Na druhém senzorickém hodnoceni byly hodnoceny pouze tti vzorky. Prvni v potadi bylo zelé
vyrobené pouze zhlohu, jednalo se o vzorek HZ02. Nejlépe hodnocenymi znaky
u tohoto vzorku byly celkovy dojem a vzhled s 87,27 %. Divodem tohoto vysokého
hodnoceni byl ziejmé vysoky podil cukru.

Dalsi vzorek HZ01, ktery dosahl 89,62 %, byl kladné hodnocen piedeviim u viné a také
konzistence. Posledni umistnény vzorek HZ03 s celkovymi 88,62 % mél nejvyssi hodnoceni
u vzhledu, ale za to nizké hodnoceni u vlastnosti chuti. Diky spojeni hlohu a jablka, odrady

red delicious, vznikla vyssi kyselost zelé a to ziejmé bylo diivodem, tak nizkého hodnoceni.

Tab. 11: Prehled hodnocenych vzorkii pro druhou degustaci (%)

Vzorek

Body
celkem

Vzhled

Konzistence

Chut’

Celkovy
dojem

HZ01

89,62

80,36

76,21

88,96

78,26

79,41

HZ02

91,25

79,52

80,23

88,25

91,27

87,85

HZ03

88,62

80,36

89,64

78,2

64,17

78,31

Graf 2: Prehled hodnocenych vzorkii
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Vzorky vyrobeny pro druhé senzorické hodnoceni, mély vétsi Gispéch, nez vzorky, které byly

vyrobeny pro senzorické hodnoceni prvni.

8.3 Treti senzorické hodnoceni
Pro tfeti senzorické hodnoceni byly nachystany vzorky smoothie vyrobené z hlohového Zelé.

Vzorky se odliSuji pfidanymi ingrediencemi.

Vzorek HS2 dopadl v hodnoceni nejlépe, hlavné chut’ byla hodnocena velmi dobtfe svymi
94,28 %. Druhym vzorkem v potadi byl produkt HS3 s 91,1 %. Zde bylo vysoké hodnoceni
u chuti a také u vingé. Toto vysoké hodnoceni mél ziejmé za nasledek pouzity zazvor. Tieti
a ¢tvrté misto bylo velmi vyrovnané se vzorky HS5 a HS1. Produkt HSS dopadl o néco 1épe.
Vzorek HS4 dopadl nejhiife se svymi celkovymi body 74,28 %.

Tab. 12: Procentudlni vyhodnoceni priimérné hodnoty vsech bodii u nékterych viastnosti

Vzorek | Body celkem | Celkovy dojem | Chut’ Viiné

HS2 94,65 75,21 94,28 90,64
HS3 91,1 68,78 91,34 93,45
HS5 88,07 70,25 89,41 88,36
HS1 87,87 71,35 87,98 86,9
HS4 74,28 92,78 55,78 80,78

Graf 3: Prehled hodnocenych vzorkii smoothie
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Posledni senzorické hodnoceni dopadlo vcelku dobte. Jak mizeme vidét v tabulce, zadné

vyznacné vykyvy zde nejsou, kromé hodnoceného vzorku HS4. Tam hodnoty trochu kolisaji.
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Z grafu vyplyva také vyrovnanost, az na vzorek HS4, ktery mél nizké bodové hodnoceni kvtili

své chuti.

8.4 Cena

Senzoricka hodnoceni byla doplnéna o sloupec s cenou. Po hodnotitelich bylo vyzadovano,
aby u vzorku, kterym jim nejvice chutnal, uvedli cenu, kterou by byli za produkt ochotni
zaplatit. Vyhodnoceni bylo ud€lano na zdkladé minimalni ceny, kterd by byla adekvatni

na sbér, dopravu a zpracovani. Uvedené ceny jsou orientacni.
Minimalni ceny, které se na zaklad¢ uvedenych vlastnosti stanovily, jsou:

e Dzem 330 ml — nejméné 50 K¢.

*  Kompot 500 ml — nejméné 50 K&.

* Hlohové zelé 50 g — 10 K¢.

* Hlohovy kec¢up 500 ml — nejméné 45 K¢.
* Kandovany hloh 100 g — nemén¢ 35 K¢.
* SuSeny hloh 100 g — 15 K¢.

e Smoothie 300 ml — 80 K¢ (pramér).

Tabulka, kterd je uvedena nize, zobrazuje pocet vzorkd z kazdé kategorie, které ptesdhly

cwwvr

tuto hodnotu a i nejvyssi nabizend cena.

Tab. 13: Schéma cenovych rozhrani vzorkii z prvniho senzorického hodnocent

Pocet vzorku o
Y v oer Pramér cen
prevysujict fevySujici | Nejvyssi
Kategorie Vzorek minimalni prevysu vy
stanovenou cena
stanovenou
cenu
cenu
HP1 6 54 65
“ HR2 5 53.5 60
DzZem
HR4 4 52.5 60
HP3 3 51 55
Kecup KZH1 1 53 60
HK2 2 62.5 75
Kompot
HK1 5 54.7 70
Zelé HZ1 10 8.5 12
Kandovany | HKand1 8 7.9 40
SuSeny |SH1 4 15.8 25
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Tab. 14: Schéma cenovych rozhrani vzorkii z druhého hodnoceni

Pocet vzorku Prumér

Hiohové | prevyiufici | @ con | Neivysi

Zelé / minimalni | prevysSujici

cena
VZOl'ek stanovenou stanovenou
cenu cenu

HZ02 12 15.3 25
HZ01 10 14 15
HZ03 9 12.9 15

Tab. 15: Schéma cenovych rozhrani vzorkii z tretiho hodnoceni

Pocet vzorki | Primér
Smoothie| PrEVYSWIL [ €O Nejvysi
/ vzorek minimalni | pFevySujici cena

stanovenou |stanovenou

cenu cenu

HS2 11 54 110
HS3 10 52.4 105
HS5 9 48 100
HS1 45.5 95
HS4 45 95

vvvvv

vvvvvv

zakoupit hned 10 ucastnikli hodnoceni nad stanovenou cenu. U tfetiho senzorického
hodnoceni nejlépe dopadl vzorek HS2, za ktery by 6 z 8 Gicastnikl zaplatilo v priméru hned

0 30 K¢ vice nad minimalni cenu.
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ZAVER

Hlavnim cilem této bakaléaiské prace bylo analyzovat Hloh obecny, jeho biologické a nutri¢ni
hodnoty. Déle zpracovat ovoce v domacich podminkéch, vyuzit jej do béZzné pouzivanych
pokrmi a také vyrobit vzorky, na zaklad¢é kterych byla provedena senzorickd hodnoceni.

Soucasti prace byl navrh moznosti pro technologické zpracovani Hlohu obecného.

Nejpodstatnéjsim bodem prace byla vyroba vzorkl a jejich nasledné hodnoceni, které bylo
rozdéleno do tii posudki. Produkty, které byly pouzity na prvnim senzorickém hodnoceni,
dopadly v priméru nejhlife ze tii hodnoceni. Vzorky, které byly aplikovany na druhém
senzorickém hodnoceni, dopadly ze vSech nejlépe. Jejich prumér prevySoval 90%. U tretiho
senzorického hodnoceni dopadly vzorky celkové dobie, jejich primér se pohyboval

okolo 88%.

Nejlépe hodnocenym znakem v priméru vSech vzorkt, byla chut’. Jeji hodnoty se pohybovaly
okolo 90%. Nejhtife hodnocenym znakem byla viné. V dotaznicich u poznamek byl
nejcastéjSim divodem nizkého hodnoceni viné jeji intenzita kyselosti nebo dokonce
nevyraznd az zadna viné. Po rozmluvé s hodnotiteli byl nazor na hloh velmi objektivni.
Dle mého zjisténi chutnaly vyrobky vice zenské populaci nez t¢ muzské. Také vice nez

polovina hodnoticich se s nim setkala poprvé.

Dulezitou ¢asti prace byla také problematika vyzivy, na kterou neni v dne$ni dobé bran
takovy zfetel. V praci jsou uvedeny jak prospé$né latky (vitaminy, mineraly) pro lidskou
vyzivu, tak i doporuceni konzumovat vétsi mnozstvi vldkniny a celkové vice Cerstvé zeleniny

a ovoce.

Pro zavedeni produkti z Hlohu obecného na cesky trh, je potfeba provést podrobnéjsi
prizkum u rozsahlejsiho spektra obyvatelstva. Priizkum by bylo pfihodné doplnit o dotaznik,
diky kterému by se dal urc¢it segment vhodnych potencionélnich zdkaznika. Tento krok by
poté vedl ke zdokonaleni receptur a splnéni pozadavki zékaznika. Z toho by plynulo zvyseni

prodeje a celkové hodnoty produkti.
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PRILOHA 1:

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI VZORKU Z HLOHU
OBECNEHO

Hodnotitel:
Datum:

a8,

Vzhled: 1. Typicky pro druh ovoce, vyrazny, Cisty

. Cisty, docela syta barva, bez netypickych odchylek
. Cista, mdle leskla, odpovidajici ovoci

. Uspokojivy, mdly, slabost barvy

. Nevyhovujici, odli$né barva, bez lesku, mdly
Konzistence: . Jemna, rosolovit4, dostate¢né pevna
. Tuha, rosolovita, roztiratelna

. Tuh4, slabé rosolovita

. Vice roztékava, kasovita

LN A W N -

. Ridce kaSovita

Viiné: 1. Cista, vyrazna typicka pro surovinu

. Celkem cista

. Typicka az netypicka, s patrnou cizi slozkou

. Mélo typicka az netypicka, s patrnou cizi slozkou

. Netypicka, s vyraznou cizi slozkou

Chut’: 1. Cista, vyrazna typicka pro surovinu
2. Cista, odpovidaji suroving
3. Celkem ¢ista, veelku po suroviné
4. Malo typické az netypicka, s patrnou cizi slozkou
5

. Netypicka, s vyraznou cizi slozkou



Celkovy dojem:

1. Vynikajici

2. Vyborny

3. Dobry

4. Mén¢ dobry
5. Nevyhovujici

Senzorické hodnoceni 1.

Vzorek

Vzhled

Konzistence | Vuné | Chut’

Celkovy
dojem

Cena

HP1

HR2

HP3

HR4

KZH1

HK1

HK2

HZ1

Hkand1

SH1

Senzorické hodnoceni 11.

Vzorek

Vzhled

Konzistence | Viuné | Chut’

Celkovy
dojem

Cena

HZ01

HZ02

HZ03

Senzorické hodnoceni I11.

Vzorek

Vzhled

Konzistence | Viuné | Chut’

Celkovy
dojem

Cena

HS1

HS2

HS3

HS4

HS5
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