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Vnéjsi a vnitrni kvalita hliz u brambor

External and internal quality of potato tubers

Souhrn

Cilem této bakalarské prace je popsat a zhodnotit posuzovani a hodnoceni vnéjSich a
vnitinich kvalitativnich znakti a parametri hliz brambor ve vSech smérech jejich vyuziti.
K vypracovani této prace jsem pouzil dostupnou literaturu a hodnoceni vychazi z vysledkt
odriidovych pokustt UKZUZ.

V Ceské republice je registrovano 145 odrtid bramboru (stav k 31.11.2012), které jsou
soucasti spolecné¢ho katalogu odrid druhi zemédélskych rostlin tzv. Evropsky katalog, ve
kterém je zapsano témet 1500 odriid bramboru.

Pro potteby této bakaldiské prace je doplnéno hodnoceni stolni hodnoty skliziiového
roku 2012 v sortimentu poloranych odrid brambor (celkem 10 odrtid), na kterych byly v praxi

ovéteny nékteré informace nacerpané z literatury.

Kli¢ova slova: tvar hliz, slupka, mechanické poskozeni, choroby, stolni hodnota, varny typ,

klimatické a ptidni podminky.

Summary

The aim of this bachelor thesis is to describe and evaluate the assessment and evaluation
of internal and external quality characteristics and parameters of potato tubers in all aspects of
their use. For preparation this thesis the available literature was used as well as the evaluation
based on the results of experiments on potato varieties conducted by CISTA.

In the Czech Republic 145 varieties of potatoes are registered (as of 31.11.2012), which
are included in the Common catalogue of varieties of agricultural plant species — the
European catalogue. In this catalogue there are registered almost 1500 of potato varieties.

This bachelor thesis was completed by the evaluation of table quality the harvest year
2012 in the assortment of medium early potato varieties (a total of 10 varieties). The

information obtained from the literature was verified on these potato varieties.

Keywords: Tuber shape, peels, mechanical damage, disease, cooking duality, boiling type,

climatic and soil conditions.
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1. UVOD

Bakalatskou praci na toto téma jsem si zvolil z vice divodi. Prvni je, ze vyziva lidstva
zavisi na zajisténi dostatecného mnozstvi kvalitnich potravin a mezi né¢ brambory urcité patii.
Svoji dietetickou hodnotou jsou nedilnou soucasti naseho jidelnicku a zptsobti jejich ptipravy
je mnoho. Proto si myslim, Ze je dulezit¢ a nutné hodnoceni jejich vnéjSich a vnitinich
kvalitativnich znakd a parametrti at' jiz pro potieby zemédélct, ale i nas vSech v pozici
kone¢nych spotiebitelli — konzumentti. Dal$im duvodem je, ze studuji obor Rostlinna
produkce a toto téma m¢é velmi zajima. Jsem z Vysoc€iny a v pribéhu let sleduji jak jsou
zemedéelci trhem neustale nuceni snizovat plochy porostii brambor ve prospéch kukufice. Toto
ma vliv nejen na kulturni a rozmanity vzhled krajiny, ale pfedevs$im i na stav pudy a jeji
urodnost, nebot’ brambory jsou v osevnim postupu jednoznaéné zlepSujici plodinou. Posledni
divod je mé zaméstnani, ve kterém se jiz né€kolik let aktivné podilim na provadéni
odridovych zkouSek. Po absolvovani senzorickych zkouSek na Statni zemé&délské a
potravinaiské inspekci v Brn€ se ti¢astnim hodnoceni stolni hodnoty, jejichz vysledky budou

V praci prezentovany.



2. CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace je popsat a zhodnotit zplsoby posuzovani a hodnoceni
vnéjSich a vnitinich kvalitativnich znakl a parametri hliz brambor ve vSech smérech jejich
vyuziti. Doplnit a zhodnotit vybrané parametry zkousky uzitné hodnoty brambor a vysledka

odriidovych pokustt UKZUZ.



3. LITERARNI PREHLED
3.1. Morfologie

Trs brambor ma nadzemni a podzemni ¢ast. Nadzemni Cast je tvofena nati, ktera udava
charakter trsu. V typu a tvaru naté jsou rozdily, které uréuje postaveni, pocet, vyska a vétveni
stonku (lodyhy), déale postaveni, pocet, rozméry listd a listkii a ndsledné¢ mnozstvi a barva
kvétl. VSechny uvedené znaky ovliviiuje prostiedi, ale za normélnich vegetacnich podminek
si udrzuji sviij odradovy charakter. Nejmén¢ ovliviitovanym znakem je barva kvétu.

Novak a kol. (1955) rozliSuje typ naté na fidky stonkovy typ s mensimi fidce
rozlozenymi listy, stonkovy typ, husty stonkovy typ, listovy typ s velkymi listy kryjicimi
celou rostlinu, husty listovy typ a fidky listovy typ s velkymi listy nekryjicimi celou rostlinu.
Avsak dle technického protokolu Evropské unie (CPVO — TP 23/2 ze dne 1.12.2005) je typ
trsu popisovan pouze jako stonkovy, prechodny, listovy.

Stonek je v bezprostiedni blizkosti hlizy pomérné tenky a smérem nahoru sili,
maximalni tloustky dosahuje pod listy a smérem ke kvétni casti se pomalu zuzuje.
Rozeznavame stonek velmi slaby, slaby, stfedné silny, silny a velmi silny. Na prafezu byva
nepravidelné hranaty, trojboky, n€kdy i kulaty. Zakladni barva je vétSinou zelena s moznosti
pigmentace. Pocet stonkti neni vyraznym znakem, piesto vsak jde o znak dilezity z hlediska
stavby asimila¢niho aparatu (Novak a kol., 1955).

List bramboru je pietrhované lichozpetfeny. Sklada se z fapiku a Cepele, jejiz tvar, barva
a velikost jsou rozdilné podle ristovych fazi, podminek ristu i odriid. Dilezita je délka listu a
pocet trichomti na 1 mm? (Rybadek a kol., 1988).

Kvétenstvi je uspotadano ve dvojvijanu umisténém na konci stonku na kvétni stopce
vyrustajici z pazdi posledniho nebo bo¢niho listu. Kvét se sklada z péti kalisnich listki, péti
korunnich listkl, péti ty€inek s kratkymi nitkami s prasniky a z pestiku. Brambory jsou
samospras$nou rostlinou, ale mohou byt opyleny i pfenesenim pylu hmyzem. Barva je ve
spektru od modrofialové az po bilou. Dopliitkovym znakem mulze byt i doba otvirani
(5.30 - 7.30 hod.) a zavirani kvéti (14.30 - 20 hod.) (Novak, 1971).

Plod je dvojpouzdrd bobule, kterd je obycejné kulatd nebo ovalna. V duznaté casti
bobule jsou semena vej¢itého tvaru, velikosti 1 - 2 mm v poctu 50 - 100 kust.

Podzemni ¢ast trsu tvofi podzemni oddenky (stolony). Jsou bez chlorofylu. Jejich
prumér je podstatné mensi nez prumér stonku. Délka stolond plsobi na rozlozeni hliz pod

trsem.
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Hliza je zkraceny modifikovany vegetacni vrchol stolonu nebo jeho vétve, ktery si
zachovava stavbou a usporadanim pupent charakter stonku, ale plni funkci zasobniho organu
rostliny a stava se dulezitym prostiedkem vegetativniho rozmnozovani. Celkem na hlize byva
5 az 9 ocek, jejich pocet je zavisly na odriidé€ a na velikosti hlizy.

Klicek je stalym odridovym znakem, pokud jde o barvu, tvar a velikost klicku
vyrostlého pii 15°C na rozptyleném svétle. Pfi zatemnéni se vytvateji bledé, etiolované
klicky, pti osvétleni se jednotlivé ¢asti kliCku vybarvuji (Rybacek a kol., 1988). Hodnoceni
klicku se provadi v mistnosti, kde je zamezen piistup denniho svétla, pii pokojové teploté pod
nepfetrzitym osvétlenim zarovkou o intenzit¢ 5 — 10 luxd po dvanacti tydnech (CPVO TP
23/2).

3.2. Chemické sloZzeni

Brambory patii celosvétové k nejpéstovanéj$im hliznatym okopaninam. Jde o velmi
zdravou potravinu zarucujici optimalni pfijem energie a navozujici pocit sytosti. Kromé toho
také obsahuji dulezité stopové prvky a vitaminy (Honsova, 2007).

Brambory maji fadu nutri¢nich pfinosii. Dodavaji podstatnou ¢ast denni potteby minerald,
vitaminli a sekundarnich latek, sacharidi i bilkovin. Maji nejvétsi index nasyceni ze vSech
potravin rostlinného plivodu. Kromé téchto pozitivnich pifinost jsou zjiStény i nckteré
nezadouci faktory vcetné existence glykoalkaloidi a akrylamidu, ale spravnou upravou lze
hladinu téchto latek vyrazn¢ snizit (Haase, 2008).

Kolbe (1995) uvadi, Ze obsahové latky brambor — suSina a Skrob ovliviiuji kvalitu vyrobkil
Z brambor. Bramborova hliza obsahuje 20 - 25 % suSiny. Ta se sklada ze 70 % Skrobu, 9,5 %
bilkovin, 1 % tuku, 3 % cukrt, 2,5 % kyselin, 2,5% mineralnich latek, 11 % balastnich latek,
0,5 % zbytek (vitaminy apod.). Skrob se sklad4 z 20 % amylazy a 80 % amylopektinu. Ma

vSestranné pouziti v domacnosti, v chemickém a zpracovatelském primyslu, vedlejsi

cvwr

v

mezi 30. — 60. dnem po vzejiti. Denné se do hliz uklada 2000 1/ha vody a 270 kg/ha skrobu
(pi 40.000 rostlin/ha). Obsah susiny vedle prubéhu vegetace ovliviiuje i pocasi. Porosty na
chladnych stanovistich, ale s dostatkem slune¢niho svitu poskytuji vysoky vynos, velky obsah
suSiny a Skrobu. Zvysi-li se slunecni svit o 10 %, zvysi se vynos o 3 - 4 %, obsah suSiny o 2,5

%, z toho Skrobu asi o 1 %. Na mnozstvi obsahovych latek ma vliv 1 vyziva brambor. Pro

11



produkci Skrobnatych brambor staci konveéni hnojeni N (100-140 kg/ha), vySsi hnojeni P a
nizsi nebo zadné hnojeni K.

Sekundarni obsahové latky jsou chemické slouceniny, které nejsou nezbytné nutné pro
zivot jednotlivych bunék, ale maji mnoho fyziologickych funkci. Nékteré z téchto latek
vykazuji z hlediska lidské vyzivy antinutricni vlastnosti napf. glykoalkaloidy, inhibitory
proteaz a lektiny. Rada dosud identifikovanych latek mé prospésné vlastnosti z hlediska

fyziologie vyZivy, mj. fenolové kyseliny, flavonoidy a karotenoidy (Miller a Pawelzik, 2005).

3.3. Vnéjsi kvalita

Vokal (2008) rozliSuje kvalitu hliz na vnéjsi a vnitini. Ukazatel(, které charakterizuji jeji
urovei, je velké mnozstvi, fada z nich je méné vyznamna a téméf se nepodili na vysledné
spotiebitelské kvalité hliz. Jiné ukazatele ptisobi na kvalitu hliz do té miry, ze mohou ovlivnit
péstitelskou uspésnost, resp. nasledné uplatnéni na trhu. Posouzeni kvality ptislusi ptredevsim
odbératellim vypéstované produkce a kone¢nym spotiebitelim. V nékterych pitipadech musi
vyhovét legislativnim predpistim a podléha sledovani kontrolnich organt (UKZUZ, SPZI).

V névaznosti na zdkon o potravinach vydalo MZe CR vyhlasku &. 332/1997 Sb., ve které
jsou v odd. 6 zatazeny brambory a vyrobky z nich. Jsou tam stru¢né uvedeny pozadavky jak
na vnéjsi (velikost a tvar, barva a vzhled slupky vcetné zelen¢ho vybarveni, napadeni obecnou
strupovitosti, poskozeni slupky), tak na vnitini (barva duzniny, chut’ a viin€, pevnost duzniny,
resp. konzistence, rozvarivost, moucnatost) jakostni znaky véetné povolenych piimési a
mnozstvi hnilob (Zrist a Vokal, 1998).

V soucasnosti jsou vSeobecné podminky pro brambory popsany ceskou technickou

normou CSN 462200, ktera se sklada ze Sesti asti.

3.3.1. Velikost hliz

Tvorba hliz je slozity, ale dobfe koordinovany sled morfologickych, fyziologickych a
molekularnich déjii vedoucich k produkci hliz schopnych sklizné (Visser a kol., 2002). Na
velikost hliz ma vliv nejen odriida, pribéh vegetace, klimatické podminky, ale i spon
vysadby, ktery je optimalizovéan pro vzdalenost rostlin v fadku od 15 do 40 cm v zavislosti na
stanovisti, uzitkovém smeéru péstovani, odride a dalSich faktorech. Jak uvadi Bussan a kol.
(2007) pro dosazeni maximalni hodnoty produkce je tfeba optimalizovat velikost hliz. Nejvice

nas tento znak zajima u sadbovych brambor.
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Uznana sadba brambor musi byt s vyjimkou Ketkovskych rohlick, které se tfidi podle
nejdel§iho priméru, tiidéna podle nejkrats$iho priméru hliz (Mejstiik, 1958). Bramborova
sadba se tfidi podle pozadavki, které jsou uvedeny v zakonu ¢. 219/2003 Sb. o uvadéni do
ob¢hu osiva a sadby péstovanych rostlin, ve znéni pozdéjsich piedpista. Velikost hliz se méii
¢tvercovym meétidlem.

Podle Barty a Divise (2003) dusikaté hnojeni pozitivné ovliviiuje celkovy a trzni vynos
hliz. Nizsi davky aplikovaného dusiku (50-60 kg/ha) vykazuji vyssi vynosovy efekt na 1 kg
aplikovaného dusiku, v podobé¢ piirastku trznich hliz. Stupnujici se davka dusiku snizuje podil
hliz velikostni frakce pod 35 mm, zvySuje velikostni frakci hliz nad 35 mm, ale zaroven
snizuje podil pterostlych hliz nad 70 mm.

Pro dosazeni maximalnich vynosii je nejlepsi pouzit vétSich sadbovych hliz. Tyto hlizy

maji dostatek zasobnich latek pro dobry rist a vyvoj rostlin (Rybacek a kol., 1988).

3.3.2. Tvar hliz

Tvar hliz je vyznamny geneticky dany odriidovy znak, ktery je ovlivnén také faktory
prostiedi. Nové, dokonalejsi metody pro modelovani tvaru hliz mohou zachytit a rozlisit
celkovy trojrozmérny tvar a nepravidelnosti zptisobené podminkami riistu a dal§imi faktory
(Torppa a kol., 2006).

Mejstiik (1958) uvadi, Ze pro odriidy je charakteristicky tvar hliz, ktery zalezi od jejich
délky, sitky a vySky. Podle toho muze byt tvar rohlickovity, ledvinovity, ovalny nebo
kulovity a pfitom plny nebo zplostély. Podle CPVO TP 23/2 se hlizy rozdé€luji dle tvaru na
kulovité, kratce ovalné, ovalné, dlouze ovalné, dlouhé a velmi dlouhé.

Tvar hliz je vyjadfen indexem vypoctenym jako pomér délky hlizy k jeji Sifce x 100
(délka/sitka * 100). Mé&ti se 20 hliz velikosti 35 — 55 mm odebranych ze zkousek odliSnosti,
uniformity a stalosti. Z namétenych indexd pro kazdou hlizu se vypocita primérnd hodnota

pro odriidu (Cermak, 2009).

3.3.3. Hloubka ocek

Tento znak wvngjsi kvality je dilezity z hlediska spotfebitelského. Spotiebitel dava
prednost hlizam s mélkymi o&ky, protoZe se dobie loupaji a jsou proto mensi ztraty (Cepl a

kol., 2012).
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CPVO protokol rozliSuje hloubku ocek jako velmi mélka, melka, stfedni, hluboka a

velmi hluboka.

3.3.4. Slupka

Trend prodeje mytych a balenych hliz pro pfimou spotiebu zvysil vyznam zachovani
dobrého vzhledu hliz. Na kvalitu slupky maji vliv faktory jako je napf. pfitomnost chorob,
poruch, 1¢ézi nebo skvrn a lesk (Peters a kol., 2005).

Dale z vysledkti Peterse a kol. (2005) vyplyva, Ze lesk slupky se béhem skladovani
neustale zhorSuje. Lesk slupky byl ovlivnén délkou vegetace, u hliz z porosti s kratsi délkou
vegetace se lesk ztracel rychleji nez u hliz z porostii s delsi vegetaci.

CPVO protokol rozliSuje barvu slupky na svétle bézovou, zlutou, cervenou,

Cervenostrakatou, modrou, modrostrakatou, nacervenale hnédou.

3.3.5. Mechanické poskozeni

Mechanické poskozeni bramborovych hliz pfi sklizni a pfi navazujicich operacich je
uréitym druhem ztrat, zejména v ekonomickém sméru, nebot snizuje vytéznost brambor.
Mechanicky poskozené hlizy maji vyssi ztraty pii skladovani proto, ze je vice napadaji
choroby a maji zvySeny vydej vody (Hruska a kol., 1974).

Jak dale HruSka a kol. (1974) uvadi, mechanické poSkozeni je nutno omezovat
dodrZzovanim péstitelskych opatieni v agrotechnice pii hnojeni i zpracovani pudy, ale i pfi
oSetfovani a sklizni a nasledném uskladnéni. VSeobecné se da fici, Ze poskozeni zavisi hlavné
na pohybové energii s jakou dopadaji hlizy na ¢asti stroji nebo stavby a na stavu ploch
v misté dopadu, na po¢tu dopadti i na sloZitosti technologického postupu.

Vyznamny je i vliv klimatickych podminek pfi riistu a dozravani hliz. Sussi obdobi pfi
dozravani ptiznivé plisobi na vyzrani hliz, hlizy jsou Skrobnat&j$i a odolnéjsi zejména proti
povrchovému mechanickému poskozeni.

U brambor znizin do 300 m n.m. byla v porovnani s tradicnimi bramborafskymi
oblastmi CR nad 450 m n.m. zji§téna vyssi odolnost k mechanickému poskozeni, vyssi obsah
dusi¢nant, trend k vy$s$i stolni hodnoté a niz§imu obsahu redukujicich cukri. Nebyly

prokazany rozdily v obsahu susiny a Skrobu (Hamouz a kol., 1998).

14



Mechanické poSkozeni lze charakterizovat podle toho, jak se projevuje na hlize,
poptipad¢ podle pfi¢iny vzniku. Podle hloubky, do jaké je hliza poranéna, oznacuje se
poskozeni jako povrchové do hloubky 1,7 mm, jako stfedni do hloubky 5 mm a jako tézké, je-

li hlubsi nez 5 mm (Hruska a kol., 1974).

3.3.6. Napadeni chorobami a Skudci

Péce o zdravotni stav a jeho kontrola je zvlast’ vyznamna u mnozeni sadby, nebot’ kromé
skod, jejichz nésledkem je snizeni vynosu a zhorSeni kvality nebo skladové ztraty, je zde
nebezpeci dalSiho Siteni chorob pfenosnych sadbou (Houba, 2003).

Brambory jsou napadany fadou chorob a Skidctd, které mohou nejen vyrazné sniZzit
vynosy, ale 1 poskodit kvalitu hliz. VétSina chorob je pienosna sadbou. To plati pro choroby
virové, tak 1 houbové a bakteridlni. Nepfenosné sadbou jsou takzvané fyziologické vady a
poruchy nazyvané abionézy. Sktidci brambor jsou bud’ specializovani nebo polyfagni. Vyskyt
chorob a $ktidcti brambor je mozno ovlivnit fadou opatieni, z nichz nejvyznamnéjsi jsou:

I Geneticko $lechtitelskd — jedna se o péstovani odrtd, které vykazuji vyssi
odolnost k dané chorobe¢ ¢i skudci.

I Agrotechnicka — spravna volba pozemku, vhodny osevni postup meziiadkova
vzdalenost, vzdalenost rostlin v fadku, vysadba do odkamenénych pid, doba
vysadby a sklizné.

E Fytopatologickd — pfima ochrana porostd proti chorobam a $kddcim,
pouzivani nejucinngjsich a ekologicky nejpiijatelnéjsich pesticidl, které omezi
vyskyt choroby nebo Skidce tak, aby nezpusobovaly vyznamné hospodarské
ztraty.

B Vyzivarska — jde piedevsim o spravné vyhnojenou piidu s optimalnim pH.

' Organizacni — piedevsim legislativni opatieni, pouzivani pouze certifikované
sadby, prostorové izolace apod.

Jak uvadi Rasocha a kol. (2008) abion6zy jsou poruchy a vady, které vznikaji ptisobenim
nevhodnych faktori prostfedi na nadzemni a podzemni ¢asti bramboru. Zjistitelné jsou na
nati v dobé vegetace, nebo na hlizach, coz se projevi az pii sklizni, skladovani a pifedevs§im
pfi jejich zpracovani. Nejsou pienosné z rostliny na rostlinu. Patii sem napt. zmény z dvodu
namrznuti, zmlazovéni, deformace a novotvary.

Virové choroby jsou nejskodlivéj$im Cinitelem zejména u sadbovych brambor. S jejich

vizualnim projevem se muzeme setkat zejména na nati, ale i v nékterych ptipadech i na
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hlizach. Nékdy mulze vizudlni projev i chybét. Pfitomnost virG se zjiStuje laboratornimi
metodami, nejcastéji imunoenzymatickou metodou ELISA, ktera je vysoce spolehliva.

Virové choroby jsou ptenosné sadbou, zivociSnymi vektory (msice) i mechanicky.
Semenem jsou viry pienaseny vyjimecné. Vzhledem k nasim klimatickym podminkdm i
Castému vyskytu prenasecii jsou virdzy stalym problémem naseho bramboraistvi (Minx,
Divis, a kol., 1994).

Podle skodlivosti rozdélujeme virova onemocnéni na tézka a lehka. Mezi tézké virové
choroby brambor patii onemocnéni zptisobené Y virem, A virem a virem svinutky bramboru.
Mezi lehké virové choroby nalezi onemocnéni zpisobené viry S, X a M (Rasocha a kol.,
2008).

Bakterialni choroby patii k velmi zavaznym $kodlivym prokaryotnim organismtim, které
snizuji vynosy a ohrozuji kvalitu hliz. Proti pivodcim bakterialnich chorob nelze v praxi
zasahovat pfimo, nebot’ pouziti baktericidii pfinasi rizika pro spotiebitele a zivotni prostiedi a
také je ekonomicky neunosné. Proto jsou rozhodujici karanténni a preventivni opatteni. Mezi
tyto choroby patii bakteridlni krouzkovitost, hnéda hniloba, ¢ernani stonku a mékké hniloba
hliz.

Houbové choroby zahrnuji pocetnou skupinu Skodlivych organismi, kteti poskozuji
podzemni i nadzemni casti rostlin. Do rostliny pronikaji bud’ piimo, nebo sekundarné
mechanickym poSkozenim. Zasadni vyznam V ochrané proti nim ma fungicidni oSetfeni a
volba odolnych odrud. Nejrozsitenéjsi z houbovych chorob byva plisefi bramborova, dale pak
hnéda skvrnitost, fusariova hniloba, fomova hniloba, vloCkovitost hliz, prasna strupovitost a
stiibfitost slupky.

Rasocha a kol. (2008) skidce obecné rozdéluje do dvou skupin, a to na Sktdce
bramborové naté a sktidce kotentl, stolonil a hliz. Do prvni skupiny patii rizné druhy msic,
které jsou vektory nékterych chorob (pfedevsim virovych), plostice a kiisy. Tito Skodi sdnim
a prenosem chorob. Jiny typem je mandelinka bramborova, ktera poskozuje porost Zirem. Na
podzemnich ¢astech skodi larvy kovaiikti (dratovci), housenky makadlovky, larvy krtonozky.
DalSim Skidcem jsou hlodavci a slimdkoviti. Vyskytuji se zvlasteé ve vlhkych letech a pii

silném pfemnoZeni zplsobi 1 holoZir.
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3.4. Vnitrni kvalita

Kvalita brambor je souhrn vlastnosti, které piisuzuje spotiebitel bramboram podle jejich
pouziti. Kvalita brambor je zavisla hlavné na latkovém sloZeni hliz, tzn. ze se zménou
latkového slozeni hliz se musi meénit 1 jejich kvalita. Nejvetsi zmeény v latkovém slozeni
probihaji pfi jejich tvorbé béhem vegetace (Hruska a kol., 1974).

Spottebitel, ktery nakupuje konzumni odriady brambor, by nemél vybirat odridu podle
toho, jestli maji hlizy zlutou nebo ¢ervenou slupku, jak to i v soucasné dob¢ Casto byva, ale
m¢él by si je vybirat podle varného typu odridy, ktery charakterizuje vnitini kvalitu hliz na
zakladé hodnoceni konzistence, struktury, moucnatosti a vlhkosti hliz po uvateni (Cepl a kol.,
2012).

Francakova (1993) uvadi, Ze vnitini kvalita je souhrnné vyjadieni konzumni hodnoty a
pouzitelnosti pro dalsi upravu, biologické neboli nutri¢ni hodnoty. Na vnitini kvalitu maji vliv
pfedevsim obsah suSiny, Skrobu, cukru, bilkovin, vitaminl a ostatnich latek.

Vnitini jakost hliz je dédna chemickym sloZenim a fyzikalné chemickym projevem
sloucenin v bramborové hlize. V posledni dobé je vénovana vnitini jakosti hliz, ktera ma
vyznamny vliv na jejich nutri¢ni hodnotu a na lidské zdravi stale vétsi pozornost (Hamouz a

kol., 2008).

3.4.1. SuSina

Brambory primérné obsahuji 23 - 24 % suSiny s minimalni hodnotou kolem 13 % a
maximalni kolem 38 % (Minx, Divis, a kol., 1994).

Vnitini hodnotu bramborové hlizy tvoii komplex sloucenin, které tvoii tzv. suSinu.
Obsah suSiny v hlizach se stanovi vysousenim pii 105 °C. SuSina neni veli€inou stalou, nybrz
jeji hodnota je zavisla na mnoha faktorech, jako je odriida, vegetacni rok a rovnéz i podminky
pestovani. Béhem vegetace se obsah suSiny v hlizdch zvySuje, a to za vSech podminek
pestovani. Nejveétsi intenzita tvorby suSiny je v obdobi mezi plnym kvétem a odkvétem
rostliny, kdeZto v obdobi mezi odkvétem rostliny a zrdnim je jiz tato intenzita ponékud

sniZzena (Hruska a kol., 1974).
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3.4.2. Skrob

Skrob je nejdilezitéjsi glycidovou slozkou bramborové hlizy, a to nejen z hlediska
ekonomického vynosu, ale i z hlediska fyziologie vyzivy. Tvoii soucasné nejpodstatnéjsi ¢ast
suSiny brambor. Stary a Riha (1928) uvadi, ze Skrob je slozity uhlohydrat (CgH100s) ze
skupiny polysacharidii. Jeho zrna se ve studené vod¢é nerozpoustéji, v horké vodé pfi
65 — 85 °C bobtnaji a rozplyvaji se v beztvarou hmotu, zvanou Skrobovy maz.

Vlastni syntéza Skrobu probiha v chloroplastech za Gcasti enzymii. Soucasné se Skrob
hydrolyzou preméiuje na rozpustné slouceniny, které vodivymi linkovymi drdhami odtékaji
na mista spotifeby, do vegetacnich vrcholl, kofenli, kvéth a zejména do hliz. Tam
Vv bezbarvych plastidech (amyloplastech) se cukr opét pfeménuje ve Skrob, ktery se uklada
v podobé¢ skrobovych zrn. Obé¢ reakce, tj. syntéza a hydrolyza Skrobu v listech a jeho ukladani
v hlizach, probihaji koordinované za Gdasti enzymi, které tyto reakce fidi (Zagek a kol.,
1963).

Liu (2008) uvadi, ze obsah skrobu v hlizach brambor je odriidovou vlastnosti. Zalezi na
fyziologické potenci odridy a je tedy geneticky ovlivnén. Syrové hlizy nebo vyrobky z
brambor maji obecné stfedni az vysoky glykemicky index (GI). Tento index je velmi
ovliviiovan stravitelnosti Skrobu v potravnim systému. Mira stravitelnosti Skrobu ve
vyrobcich z brambor zavisi na slozeni brambor a jejich obsahu, molekularni struktufe Skrobu
a interakci mezi Skrobem a dal§imi sloZkami i riznych podminkéch zpracovani ¢i skladovani.

Glykemicky index (GI) je méfitkem ucinku konzumace sacharidi na hladinu glukézy
v krvi (Lunch, Liu, Tarn, a kol., 2007).

Kromé Skrobu bramborové hlizy obsahuji dalsi polysacharidy — vlakninu, hemicelul6zy,
pektiny, hexozany a pentozany. V pavodni hmoté hliz je 0,11 % rozpustného pektinu,
0,45 % nerozpustného pektinu a 0,17 — 3,48 % vlakniny (Minx, Divi§, a kol., 1994).

Jak uvadi Ochsenbein a kol. (2008) péstovani a varny typ maji vliv na obsah Skrobu
V bramborovych hlizach. Vyssi obsah Skrobu maji moucnaté odridy.

Podle Prugara (2000) brambory z ekologického péstovani maji zpravidla vyssi obsah

susiny a Skrobu.
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3.4.3. Cukry

Ve zdravé, vyzralé hlize je obsah cukrii pomérné maly, ptesto vSak je z technologického
hlediska vyznamny. Nejcastéji se vyskytujici a zaroven i1 nejvyznamnéjsi cukry jsou
sachardza, glukéza a fruktdza, pficemz glukéza a fruktdza byvaji zahrnuty téz pod pojmem
redukujici cukry. Obsah jednotlivych cukrii se pohybuje u Ceskych odrid zhruba v téchto
mezich: sachar6za 0,09 - 0,25 %, glukoza 0,02 - 0,2 % a fruktéza 0,11 - 0,4 % phvodni
cerstvé hmoty. V mladych, nové se tvoficich hlizach lze zjistit ndpadné vysoké mnozstvi
cukri (az 5 % V susin¢), které béhem vyvoje hliz klesé vice nez na polovinu (2 % suSiny)
(Hruska a kol., 1974).

Nevyzralé hlizy obsahuji znaéné mnozstvi cukrli, zejména sachardzy. V prvnich dnech
po sklizni nezralych hliz obsah sachardzy klesa, zatim co obsah glukozy a fruktozy se
zvySuje. Obsah cukrii vyzralych hliz je zna¢n¢ zavisly na teploté skladovani. Pii teplotach pod
10 °C se obsah cukrii zvySuje a to tim vice, ¢im se teplota skladovani blizi k 0 °C. Pfi nizkych
teplotach kolem 0 °C se uplatiuje funkce cukril jako pochutinové latky. Vysoky obsah tzv.
redukujicich cukrt (glukoza, fruktdza) je nezadouci pti zpracovani brambor na potravinaiské
vyrobky. U smazenych lupinkd a hranolkd dochazi vlivem vysokého obsahu redukujicich
cukru k reakci s aminokyselinami za tvorby hnédych produktt. Zhorsuje se kvalita vyrobku, a
to nejen barvy, ale i chuti (Cepl a kol., 2012).

3.4.4. Dusikaté latky

Dusikaté latky tvoti bilkoviny, aminokyseliny, amidy a anorganické slouceniny. Z nichz
nejdulezitéjsi jsou bilkoviny. Z celkového obsahu dusikatych latek tvoii 1/3 — 1/2,
Vyznamnou slozku dusikatého komplexu tvoifi dusicnany. Doporucena a diive sledovana
horni hygienicka hranice byla u nejranéjSich brambor do 15.7. 300 mg NaNO3 na 1 kg
pivodni hmoty a po tomto datu pouze 200 mg NaNO3; (Minx, Divis, a kol., 1994).

Dusi¢nany a jejich slouc¢eniny mohou piisobit v lidském a zvifecim organismu pozitivné
ale 1 negativné. Je Zadouci, aby obsah dusi¢nanti byl v hlizach co nejmensi (Kolbe, 1996).

Kolbe (1996) dale uvadi, ze na piirtstek i obsah a vynos hrubych bilkovin ma vliv
hnojeni. Aby se dosahlo vysokého obsahu cistych bilkovin, je tfeba dbat zvlasté na dobré
zasobovani draslikem. JiZ po relativné malém mnoZstvi dusi¢nanového hnojiva zacinaji klesat

parametry kvality bilkovin (biologické mocenstvi, relativni obsah bilkovin), takze pifi plném
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vycerpani vynosového potencidlu az k maximalnimu vynosu je tfeba pocitat vzdy s relativné

nizkou hodnotou bilkoviny.

3.4.5. Vitaminy

Brambory jsou dobry zdroj vitaminl. Kromé vitaminu C obsahuji i vitamin B, tiamin,
niacin, kyselinu listovou a pantotenovou. V rozvojovych zemich se brambory vétSinou
konzumuji Cerstvé, ve vyspélych zemich se zhruba polovina produkce zpracovava na vyrobky
(hlavné hranolky, lupinky a dal$i zmrazené nebo suché vyrobky) (Ezekiel a Pandey, 2008).

Vitamin C se v bramborach vyskytuje v redukované a oxidované formé. V Cerstvé
sklizenych syrovych bramborach kvantitativné ptfevazuje redukovand kyselina L-askorbova.
Béhem skladovani dochazi k rizné silné reverzibilni reakci, pti které¢ jako prvni produkt
oxidace vznika kyselina dehydroaskorbova. Ke ztratdm vitaminu C dochazi predevsim béhem
skladovani, pti kontrolovaném skladovani se ztraty pohybuji mezi 40 — 60 % (Weber a Putz,
1998).

Obsah vitaminu C vytvaii z brambor tzv. ochrannou potravinu. Pfi konzumu 300 ¢
brambor denné jsou brambory pfi Setrné pravé schopny kryt potfebu organismu na vitamin C
z 50 % (Minx, Divis, a kol., 1994).

Weber a Putz (1999) publikovali, Zze kromé snizeni obsahu vitaminu C b¢hem
skladovani ma negativni ucinek i kuchynska uprava. Obecné jsou ztraty pii vafeni vétsi u

loupanych hliz.

Tabulka ¢. 1: Obsah vitamini v bramborach a jejich podil na denni spotiebé

Vitamin Obsah mg/100g | % denni spotieby
Vitamin C 20,0 33
B1 thiamin 0,1 5
B2 riboflavin 0,03 2
B3 niacin 1,1 6
B6 pyridoxin 0,2 9
Kyselina listova 0,018 5
Kyselina pantotenova 0,3 3
Vitamin K 0,0029 4

Zdroj: Cepl a kol.(2012)
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3.4.6. Ostatni latky

Mezi ostatni latky fadime tuky, mineralni latky, enzymy, barviva a antioxidanty.

Vsechny tyto latky jsou zastoupeny ve velmi malé mife.

3.4.6.1. Tuky

Brambory obsahuji pouze velmi malo tuku, a proto jsou jako jeho zdroj opomijeny, i
kdyz jeho biologickd hodnota je pomérné vysoka. Hruska a kol. (1974) uvadi, ze hliza
obsahuje primémé kolem 0,1 % hrubého tuku v ptivodni hmot&. To potvrzuje i Cepl a Kol.
(2012), ktery uvadi koncentraci tuku v hlizach ptiblizné€ 0,1 % Cerstvé hmoty.

Kolbe a kol. (1996) popisuje faktory, které ovliviiuji obsah a slozeni tukd v hlizach.
V Cerstvém stavu obsahuji hlizy asi 0,1 — 0,2 % tukt. Obsah tukd je ovlivnén délkou
vegetace. Rané odriidy obsahuji vétsi mnozstvi tukii nez pozdni.

Mezi latky tukové povahy mizeme téZ zahrnout karotenova barviva (Dréab a kol., 1956).

3.4.6.2. Mineralni latky

Mineralni latky pfedstavuji komplex mnoha prvkd, které jsou obsazeny v bramborové
hlize. Podobné jako ostatni latky jsou i mineralni latky v hlize nerovhomérné rozloZeny
(Rybacek a kol., 1988).

Cepl a kol. (2012) uvadgji, Ze nejvyznamnéjsim prvkem z mineréalnich latek je draslik.
Jeho obsah se pohybuje v priméru mezi 1,7 — 2,0 % v susin¢. Z dietetického hlediska pisobi
draslik v bramborach pozitivné tim, Ze vyvazuje pomér drasliku a sodiku ve stravé.
Pfitomnost drasliku v hlize téZ omezuje vyskyt tmavnuti po uvatfeni i enzymatické zbarveni,
vyskytujici se po mechanickém poskozeni hliz. Draslik ma velky vyznam z hlediska
fyziologie vyzivy Clovéka, protoze vytvari z brambor zasaditou stravu a vyvazuje tak kyselé

slozky potravy, jako jsou tuky, maso, apod.
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Tabulka €. 2: Obsah mineralnich latek v bramborach a jejich podil na denni spotiebé

Prvek Obsah mg/100g | % denni spotieby
Vapnik 10,0 1

Med 0.1 7
Zelezo 0,5 4
Hoicik 22,0 5
Mangan 0,1 7

Fosfor 78,0 6
Draslik 450,0 15

Selen 0,5

Zinek 0,5 2

Zdroj: Cepl a kol. (2012)

3.4.6.3. Enzymy

Enzymy jsou bilkoviny o vysoké molekulové hmotnosti. V né€kterych piipadech jsou
kombinovany s kovy nebo s jinymi skupinami. Byvaji klasifikovany nejcastéji na zakladé
jejich funkce na hydrolazy, lydzy, transferdzy, izomerazy, oxidoreduktdzy, syntetazy a

hydrolazy (Rybagek a kol., 1988).

3.4.6.4. Barviva

V duzning vSech bramborovych hliz se vyskytuji rostlinné pigmenty, které jsou nositeli
zbarveni brambor. Karotenoidy jsou nositelem Zlutého zbarveni duZzniny hliz brambor. Pod
vlivem svétla se hlizy zabarvuji dozelena, coZ je zpiisobeno tvorbou chlorofylu, tzn.
pfeménou leukoplastii na chloroplasty pfimo pod slupkou do maximalni tloustky 3 mm (Cepl
a kol., 2012).

Haverkort (2009) uvadi, ze koncentrace karotenoidi se zvySuje s intenzitou zluté ¢i
oranzové barvy: odridy s bilou duzninou mohou mit méné nez 100 pg na 100 g €. h., odridy
se stfedné Zlutou duzninou rozpéti 100 — 350, zatim co odridy s oranzovou duZzninou obsahuji
vice nez 1000 mikrogramt na 100 g ¢. h.

Brambory sbarevnou duZninou obsahuji vysoké mmnozstvi anthokyani nebo
karotenoidl. Tyto latky maji antioxida¢ni vlastnosti a mohou chranit DNA, lipiny a bilkoviny

pred oxida¢nim poskozenim (Wegner a kol., 2009).
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3.4.6.5. Antioxidanty

Brambory jsou jednim z nejbohatSich zdroji antioxidanti v lidské vyzivé. Hlizy
obsahuji piedevsim polyfenoly, karotenoidy, tokoferoly, L askorbovou kyselinu a selen.
Barevné hlizy vykazuji 2x — 3x vys$i antioxidacni potencidl, protoze dochéazi k synergickému
pusobeni mezi anthokyany a vitaminem C. Tepelnou upravou vsSak klesd obsah nutri¢né
vyznamnych latek, coz lze ¢asteéné eliminovat vhodnou piipravou (Cepl, 2005).

Lachman a Hamouz (2004) uvadéji, ze hlizy z antioxidanti obsahuji nejvice polyfenola
(1226 — 4405 mg/kg) a askorbové kyseliny (170 — 990 mg/kg). Z ostatnich antioxidantli jsou
zde zastoupeny karotenoidy (az 4 — 4,5 mg/kg), alfa-tokoferol (0,5 — 2,8 mg/kg) a v mensim
mnozstvi selen ¢i alfa-lipoova kyselina.

Z vysledkii Sevéika a kol. (2009), jejichz cilem studia bylo zjistit vztah mezi
antioxidaéni kapacitou, celkovymi fenoly a odrtidou bramboru u 12 vzorkd riznych odrid
vyplyva, ze antioxidacni aktivita bramboru je v korelaci s obsahem fenolil u vsech vzorku.
Cervené a fialové zbarvené odriidy maji mnohem vyssi hodnoty fenoll i antioxidanti ve

srovnani se Zlutomasymi odridami.

3.4.7. Rizikové latky

Hlizy brambor mohou obsahovat i z hlediska lidské vyzivy Skodlivé latky. Jde zejména
o toxické glykoalkaloidy, pfedevS§im solanin a chaconin. Dal§i nebezpeci miize plynout
z nadmérné konzumace smazenych vyrobkd z brambor. To v8ak plati u vSech potravin, které
obsahuji cukry a jsou upravovany teplotou vyssi nez 130 °C (Cepl, 2005).

Na biologickou uc¢innost toxickych latek maji rozhodujici vliv tyto faktory: fyzikalng-
chemické vlastnosti, zplisob expozice, jeji frekvence, trvani, hladina a distribuce v Case,
absorp¢ni vlastnosti, distribuce v organismu, metabolické pfemény a vyluCovani, ptipadné
citlivost a schopnost organismu odolavat poSkozeni. Tato schopnost zavisi od zdédénych
I ziskanych vlastnosti jedince stravovacimi zvyklostmi a pfizptisobeni organismu na urcité
rizikové latky v pozivatinach. To co je pro jednoho ¢lovéka potravinou, mize byt pro druhého

jedem (Suhaj a Kovac, 1996).
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4. VNEJSI A VNITRNI KVALITA Z POHLEDU
JEDNOTLIVYCH UZITKOVYCH SMERU PESTOVANI

4.1. Sadbové

Jakost bramborové sadby je jednou ze zakladnich podminek uspéSného péstovani
brambori. Cim je sadba hodnotn&jsi, tim spi§ vytvoii mohutnou rostlinu se viemi organy
potiebnymi k dosazeni maximalni sklizn¢ (Drab a kol., 1956).

Vyroba sadby brambor je ve svych pozadavcich specificky odliSna od ostatnich
uzitkovych smérd. Neni mozno tuto specializovanou vyrobu zameénovat s vyrobou
konzumnich ¢i primyslovych brambor. Pti vyrobé sadby brambor se vyuzivd modernich
metod U¢inné chemizace a to nejen pii ochrané proti plevelim, chorobam a Skiidcim ve
vegetatnim obdobi a pfi ukonceni vegetace, ale i pfi ochrané sadbového materidlu béhem
skladovani, chemickych zasaht pii ptipravé sadby, pii ptipravé pudy apod. Cilem vSech
téchto opatieni je predevsim prispét K zajisténi vysoké biologické hodnoty sadby (Minx a
kol., 1994).

Z hlediska vng&jsi kvality sadbovych brambor je dulezita velikost. Pozadavky na

velikost sadby jsou uvedeny v tabulce ¢.3.

Tabulka ¢. 3: Pozadavky na velikost sadby

P#i¢ny primér hliz
Tvar hliz (tfidéni na Ctvercovém sité o rozmerech)

minimalni velikost hliz maximalni velikost hliz

Jednotné tridéni

(stanovené vyhlaskou) 25X 25 mm 60 x 60 mm

Zdroj: Zakon ¢. 219/2003 Sb.

Dale plati, ze rozdil ve velikosti sit (i hliz) v ramci jedné partie je 20 mm. Chce — li
tedy mnozitel vyuzit celé velikostni rozpéti sadby (a tim docilit maximalni vytéznost), musi
provadéet tzv. dvoji tiidéni, tj. roztridit sadbu na dvé velikostni kategorie. Tato velikostné
vyrovnana sadba je nutnou podminkou pro dobrou praci sazecu (Zakon ¢. 219/2003 Sb.).

Na velikost sadbovych hliz ma vliv mimo jiné 1 spon vysadby. Jak uvadi Haase a kol.
(2002) odrtdy, které nasazuji mnoho hliz na stonek, vyzaduji mnohem niz8i hustotu stonki

k dosazeni maximalniho celkového a trzniho vynosu.
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Jak uvadi Mejstiik (1958), je vedle velikosti dal§im dilezitym ukazatelem vhodnosti
sadby jeji vyrovnanost, oznaCovand téz jako zrnatost. Vyrovnanosti sadby se rozumi, ze
dodavka musi obsahovat hlizy vSech velikosti v rozmezi normy.

Z praktického hlediska rozd€lujeme zavady sadby do tfi skupin na vady zjevné na
povrchu hliz, na vady duzniny zjistované fezem a vady vnitini — utajené.

Do skupiny vad zjevnych na povrchu hliz zatazuje Mejstiik (1958) mechanicka
poskozeni, pozerky zivocCiSnymi Sktidci, namrzlé a zapafené hlizy. Dale sem ftadi hlizy
napadené hnilobami, vloCkovitosti, strupovitosti a stiibfitosti slupky. Do skupiny vad
zjiStovanych fezem patii krouzkovitost hliz, nekrosa, rzivost a pigmentace duzniny.

Vady vnitini se projevuji snizenim vitality a kli¢ivosti sadby. Tyto vady se zjist'uji jak
uvadi Houba (2003) poskliziiovou zkouskou, kterou se stanovuje napadeni virovymi
chorobami. Princip spo¢iva v tom, ze ze vzorku stanovené¢ho po¢tu hliz (min. 110) jsou
odebirany tizky, které jsou po piipravé vysazeny ve skleniku (sklenikova zkouska) a z rostlin
vyrostlych ve skleniku jsou odebirany vzorky naté (listl), jejichz §tava se po vylisovani
zkousi metodou ELISA. Piepoctem se pak ziskd hodnota, kterd je porovndvana s normou
uvedenou ve vyhlésce.

Na kli¢ivost se zkousi nejméné 100 hliz. Hlizy se vyrovnaji do lisek korunkovou ¢asti
nahoru a nechaji se nakli¢ovat pii teploté 10 az 20 °C, nejlépe v rozptyleném svétle. Klicivost

hliz se sleduje a hodnoti, jakmile klicky dosahly velikosti 0,5 — 2 cm (Mejstiik, 1958).

4.2. Rané konzumni

Brambory konzumni rané jsou sklizeny v rozmezi od 16. kvétna do 30. ¢ervna pied
ukoncenim vegetace a maji nedozralou, loupajici se slupku. Jejich obchodovani se ptipousti
jesté v pribéhu ervence. Produkce v CR se pohybuje kolem padesati tisic tun (Cepl a kol.,
2012).

Pozadavky na kvalitu brambor jsou rozdilné u jednotlivych uZitkovych smért
péstovani brambor. Pro ranné konzumni brambory je pro kvalitu rozhodujici velikost hliz
(nad 28, 1épe nad 35 mm), obsah suSiny (nad 12, Iépe nad 15 %), stolni hodnota a chut hliz.
Samoziejmosti by méla byt zdravotni nezdvadnost, odriidova pravost a jednotnost (Vokal,
2007).

Vokal a kol. (2004) uvadi, ze rozhodujici kvalitativni charakteristikou pro vybér odrad

uréenych pro konzum je stolni hodnota hliz. Stolni hodnota hliz je v soucasné dobé
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vyjadfovana varnymi typy. Na zakladé¢ hodnoceni konzistence vaienych hliz, vlhkosti,
struktury, moucnatosti, tmavnuti a chuti jsou odridy zatazeny do varnych typa.

ukazatelim. Stolni hodnotu ovliviiuje pifedevS§im odrida, stanovistni podminky (Blahovec a
Hejlova, 2006), agrotechnicka a fytopatologickd opatieni ve vegetaci a zasahy v prubéhu

sklizné (Vokal a kol., 2000).

4.3, Ostatni konzumni

Ostatni konzumni brambory jsou sklizeny od 1.7. a jsou urcené pro letni, podzimni a
zimni konzum, resp. pro dlouhodobé skladovéani az do jarnich mésicl. Zaroven se vyuzivaji i
pro zpracovani na vyrobky a polotovary (ve vétsiné zemi EU jsou vedeny pod oznacenim
brambory pro primyslové zpracovani). Priméma spotieba v CR se ohybuje kolem 63 — 65 kg
na obyvatele s tendenci mirného poklesu (Cepl a kol., 2009).

Hassanpanah a kol. (2011) provedli pokus, pifi kterém zkousSeli stavajici odridy a
jejich nové kiizence. Hodnotili vynos hliz, obsah suSiny, obsah $krobu, barvu, kvalitu,
moucnatost a varny typ. Analyza rozptylu jim prokazala vyznamné rozdily mezi kiizenci a

puvodnimi odridami. Rozdily byli zaznamenany ve znacich vynos hliz a obsah suSiny.

Tabulka ¢&. 4: Uziti brambor konzumnich dle varnych typi

Varny typ Konzistence Uziti
A pevna, nerozvariva, lojovita do salatu, jako ptiloha
B polopevna, polomoucna, nerozvariva pro ptipravu jidel v§eho druhu,
nebo slabé rozvariva jako ptiloha
C mékka, moucna, stiredné rozvariva predevsim pro pfipravu tést a kasi

Zdroj: Vyhlaska €. 157/2003 Sb.
4.3.1. Ve slupce

Naroky na kvalitu téchto brambor jsou zna¢né, protoze bezvadny stav hliz by mél byt
zajistén od Cervence skliziiového roku az do dubna — Cervna roku nésledujiciho. Vybér odrad
a zvolend technologie péstovani, sklizné, poskliziiové tpravy, skladovani a expedice by méla

V Ceské normé pro konzumni brambory jsou uvedeny minimalni pozadavky. Hlizy
museji byt: celé, odpovidajici deklarované odridé, s dobfe vyvinutou slupkou, pevné,

nepopraskané, nenapadené chorobami a c¢isté, bez vnéjSich a vnitinich vad (mechanické
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poskozeni, zelené zabarveni, vazné deformace hliz, $edé, modré nebo Cerné skvrny pod
slupkou, strupovité hlizy, nakli¢ené hlizy) (Divis, 2005).

Podle Vokala a Rasochy (2001) je optimalni, kdyZz dozrani porostu probéhne
piirozenou cestou tj. fyziologickou cestou. Kdyz nelze tuto moznost vyuzit, je nutné
mechanicky nebo chemicky vegetaci ukoncit, sklizen provést co nejdiive po desikaci a
zamezit poskozeni hliz pfi sklizni a manipulaci. Kvalitni skladovani dokéaze kvalitu hliz
udrzet. Musi se zabranit kliceni a zaroveil umoznit manipulaci a skladovani pii vyssich

teplotach.
4.3.2. Ve vyrobcich

Do této skupiny fadime vyrobky z brambor konzumnich upravené technologickym
procesem, zejména loupanim, konzervaci, smaZenim, vafenim, drcenim a suSenim, pro
pfimou spotiebu nebo dalsi kuchynskou tpravu.

Jak uvadi Haase (2006) u bramborovych lupinki i hranolkt existuje velmi tésny vztah
mezi obsahem redukujicich cukri a tvorbou akrylamidu. Proto je tfeba usilovat v hlizach
uréenych na vyrobky o snizeni obsahu redukujicich cukrii. K tomu miize ptispét vybér
spravné odridy. I nékterd stanovisté mohou podminovat vyssi obsah cukrii, zapominat nelze
na interakce mezi piisunem zivin a vodou. Dulezité je také spravné skladovani.

V pribéhu vyzkumu akrylamidu byly identifikovany faktory, které ovliviiuji jeho
tvorbu v potravinach (ptitomnost nizkomolekularnich sacharidd, zvlasté redukujicich cukri
glukozy a fruktézy). Pro mnohé konzumenty jsou smaZené nebo pecené brambory
Vv profesiondlnich nebo soukromych kuchynich nejvétSim zdrojem expozice akrylamidu
(Zrast, 2004).

Podle Vacka (1996) je zpracovatelska a stolni hodnota ovliviiovana fadou znakd.
Zékladnimi pozadavky na surovinu pro vybrané potravinaiské vyrobky z brambor jsou tvar
hliz, velikost, obsah suSiny a redukujicich cukrd. Vhodnost suroviny je u nékterych znakt

dana vice odridou, u jinych technologii péstovani a skladovanim.

4.4. Pro vyrobu §krobu

Brambory péstované pro vyrobu Skrobu nazyvame primyslové. Primyslové brambory
jsou do jist¢ miry odliSnym produktem v porovnani s bramborami urenymi k pfimému

konzumu. Mimotaddné vyznamny jakostni znak je obsah suSiny a Skrobu, V posledni dob¢ 1
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obsah dusikatych latek. Jako dopliujici znak je to i kvalita Skrobu, vyjadiena piedev§im
velikosti Skrobovych zrn. Kone¢ny efekt produkce suSiny i Skrobu je ovlivnén celym
pribéhem péstovani a jeho podminkami, jez lze shrnout zhruba do ¢tyf skupin: odrida,
pocasi, druh ptudy, agrotechnika a vyziva (Minx a kol., 1994).

Mica (1994) uvadi, ze odrida se na obsahu Skrobu podili zhruba 55 — 80 % podle
rozdilnosti ekologickych podminek péstitelské oblasti. Obsah Skrobu ovliviiuje zemépisna
délka (polednikovy vliv), zdvaznym problémem je délka vegetacni doby brambor. S kratsi
vegetacni dobou klesa i obsah Skrobu.

Domkarova a Vokal (2007) potvrdili tésny korelaéni vztah mezi obsahem Skrobu a
susiny a zaroven zjistili negativni korelacni vztah mezi obsahem suSiny (Skrobu) a stolni

hodnotou. Tento vztah zesiloval s prodluzujici se délkou vegetaéni doby.
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5. METODIKA

Odridové pokusy — zkousky uzitné hodnoty jsou soucasti registrace odriid bramboru.
Pokusy byly zalozeny v roce 2012 ve tiech opakovéanich. Velikost parcely byla 10,875 m?,
tvofena dvéma fadky (s mezifadkovou vzdalenosti 0,75 m). Na parcele bylo vysazeno 50 ks
hliz na vzdalenost 0,29 m. Vysadba pokusu byla z divodu co nejvétsi piesnosti vysazena
ruéné, sklizen ve vétSiné piipadd pifima kombajnova. Porosty byly dle metodiky chemicky
oSetfovany proti napadeni chorobami a skudci. Vysledky z pokust byly zpracovavany na
referatu brambor ve zkuSebni stanici Lipa, kde bylo provedeno i veskeré poskliziiové

hodnoceni hliz (vnéjsi a vnitini kvalita).
5.1. Charakteristika zkuSebnich mist

Odridové pokusy jsou kazdorocné provadény na plochach zkuSebnich stanic
Caslav (CAS), Horazd’ovice (HOR), Vysoka (VYS) a Lipa (LIP). Stanice Céslav se nachazi

Vv fepaftské, ostatni tii zkuSebni stanice jsou v bramboraiské vyrobni oblasti.

Tabulka €. 5: Zakladni charakteristika stanovist’

Lokalita | Okr. O\l;f;rét Pfl);j[:ﬁ lzilll’fjlﬁl Nz}?nmﬁ .‘r;]}”ika t@e[éi(j;:]; sré?kg?([%glim] \:)ea[lfr(l];(gc]};t
CAS KH | RVO | CMh h 260 8,9 555 10,875
HOR | KT | BVO | KMn ph 475 7.8 575 10,875

LIP HB | BVO | KMg h 505 7,6 629 10,875
VYS PB BVO LMg h 598 7,4 599 10,875

Zdroj: UKZUZ Brno

5.2. Hodnoceni stolni hodnoty

Vzorky hliz musi byt neposkozeny, bez zjevné viditelnych nemoci, nedeformované, ne
zelené a stfedné veliké. Pii hodnoceni stolni hodnoty jsou potfebné nejméné tii osoby jako
degustatofi. Okruh osob se béhem zkouSky nesmi ménit. Zkousené odridy jsou predkladany
ke zkouSkdm pod krycimi Cisly. Pro neutralizaci chuti mezi vzorky mize byt pouZita voda
nebo mléko. ZkouSka musi probihat pfi dennim svétle. Pii tfech degustatorech je dostatecny

pocet deseti hliz od kazdé odridy. Kazdy degustator obdrzi ke zkousce ze tfech uvatenych
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hliz tietinu hlizy a navic jednu celou hlizu. K degustaci se pfipravuje 5 — 6 vzorkid a v ramci

jednoho dne se zkousi maximalné 24 vzorkd.

5.2.1. Terminy hodnoceni

Hodnoceni stolni hodnoty probiha v nasledujicich terminech:

F Velmirané — bezprosttedné po sklizni nebo po dodani vzorkl
F Rané — druhd polovina zafi

E  Polorané — druha polovina fijna

F  Polopozdni az pozdni — prvni polovina listopadu

5.2.2. Technika vareni

Brambory na loupacku se vaii v pate. K vareni jsou pouzivany hrnce s patacky. Hlizy

nesmi piijit do styku s vodou a vaii se bez soli neoloupané a neroziezané.

5.2.3. Hodnoceni

Hodnoceni je provadéno dle stanovené metodiky UKZUZ. Bodové hodnoceni je 1 — 9.

5.2.3.1. Konzistence
Konzistence je mira pro pevnost duZzniny a zjiStuje se rozdrobenim nebo
svislym zavedenim vidlicky do hlizy.
1 - 2 = hliza se Gplné rozdrobi
3 - 4 = hliza se rozpadne, dily ziistanou pohromadé
5 = hliza je sice povolend, vykazuje jeste soudrznost
6 = soudrznost je pevnéjsi
7 = hliza zlstane pohromadg, trhé se zcela lehce v misté vpichnuti
8 = hliza ziistane pohromadé¢

9 = hliza zGstane pohromadé¢, nevykazuje zadné trhliny u vpichu
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5.2.3.2. Struktura
Rozdily ve struktufe zrn se urcuji stlacenim malych dilki brambory mezi
jazykem a patrem.
3 =jemné¢ jako kaSe
5 = stfedni, trochu hrubsi

7 = jako mandlovy pudink

5.2.3.3. Moucnatost
Tento znak se zjist'uje rozdrobenim vidli¢kou a zkouskou jazykem.
1 = velmi slabé, neni zadné zrnéni
5 = stiedni

9 = velmi silné, zrnéni je silné viditelné

5.2.3.4. Vlhkost
Stanovuje se zkouskou jazykem na fezné plose
1 = velmi slaba — vzorek je na talifi a v ustech sucha kase, odpovida
vyrazovému stupni 1 — 3
5 = stfedni — hliza vykazuje na fezné ploSe trochu vlhkosti a vzorek je
Vv ustech piijemné vlhky, odpovidé stupni 4 — 6
9 = velmi siln4 — na fezné ploSe vystupuje vlhkost, vzorek v ustech vlhky,

odpovida stupni 7 -9

5.2.3.5. Nedostatky v chuti
Je vyjadiovano individuelnimi chutovymi doporucenimi degustatora.
1 - 3 = typicka4, vlastni druhu, vyvézena bramborova chut’, vyrazna
4 = to dobr¢ je trochu méné zvyraznéno
5 = fadni, neutralni, zddny vyraz, lehce nasladla
6 — 9 = hotka, hruba, ostra, Skrabava, bodava, odporna, nepiijemna v chulti,
sladka

5.2.3.6. Tmavnuti po uvareni
Tti uvatené hlizy od kazdého vzorku se oloupou, rozfiznou a vystavi na
vzduch. Po 2 hodinach se hodnoti zbarveni na feznych plochach.
1 = velmi slabé
5 = stfedni
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9 = velmi silné

5.2.3.7. Stabilita kvality

1 = velmi nizka

9 = velmi vysoka

5.2.3.8. Varny typ

Tabulka ¢. 6: Metodika hodnoceni stolni hodnoty

Stabilita kvality vyjadiuje stejnorodost hliz v posuzovaném vzorku.

hodnocené odrudy. Zarazeni do varnych typi se provadi dle schématu.

Varny typ je komplexni znak, ktery vyjadiuje pievazujici vyuziti varenych hliz

Vlastnost/
body 1 2 3 4 5 6 7 8 9
. velmi kypra az pevna .
. velmi .. S , . .| velmi
Konzistence . | kypra az stiedné pevna | az velmi .
kypra . 2 ? pevna
kypra pevna pevna
jemna Y
: az stfedné stfedné
Struktura - - jemna Y . | hruba az| hruba - -
sttedné | hruba ,
, hruba
hruba
velmi velmi stfedni silnd az velmi
Mouc¢natost . | slaba az stfedni " 1, velmi S,
slaba , az silna o, silna
slaba silna
. velmi silnd az .
velmi . , | slaba az . .. | stfedni o, . velmi
VIhkost , | slabdaz | slaba .+ . | stfedni . e, silna velmi o,
slaba , stiedni az silna S silna
slaba silna
. velmi - Y velké az .
Nedostatky velmi L. , | malé az .+, | stiedni . . velmi
. , malé az | malé v 1, | stiedni | .| velké velmi ,
v chuti malé , stfedni az velké X velké
malé velké
, . velmi L. Y 1 silné az .
Tmavnuti po || velmi L s . | slabé az .+, | stiedni oo . velmi
w . . | slabéaz | slabé . . | stfedni . silné velmi S,
uvareni slabé , stiedni az silné o, silné
slabé silné
. . velmi L. stiedni vysoka .
Stabilita velmi s , ., | nizkéd az Y, . VY .| velmi
; . ., |nizkdaz | nizka . 1. | stfedni az vysoka |az velmi .
kvality nizka s stfedni , . | vysoka
nizka vysoka vysoka

Zdroj: UKZUZ 2012
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Tabulka €. 7: Zarazeni do varnych typu

Varny typ
Barva duZniny

Konzistence
Struktura
Moucnatost
Vlhkost

Nedostatky v chuti
Stabilita kvality
Zdroj: UKZUZ 2012

5.2.4. Odridy

Pro podrobné hodnoceni byly ze sortimentu poloranych odriid vybrany odridy: Bella,
Granola, Jolana, Judita, Linda, Rafaela, Red Anna, Satina, Victoria a Vlasta. Uzitkovy smér
pestovani téchto odriid je pfimy konzum. Odridy Bella a Victoria se daji vyuzit pro vyrobu

hranolk, Jolana pro vyrobu lupinkd.
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6. HODNOCENI STOLNi HODNOTY

Jak vyplyvéd =z vysledkti hodnoceni,

nebylo zaznamenano velkych rozdild u

jednotlivych odrid. VSechny zkouSené odridy udrzuji varny typ, ktery méli jiz pifi svoji

registraci. Tim se potvrzuje, jak je vySe v praci uvedeno, Vokal a kol. (2000), ze stolni

hodnotu ovlivituje pfedevsim odrida.

Tabulka ¢. 8: Hodnoceni stolni hodnoty v roce 2012 u vybraného sortimentu odrid (jako
pramér ze zkusebnich stanic)

Lokalita Konzl- Struktura | Moucnatost | VIhkost Nedostat_ky Tmavriuti’ Stab'.“ta

stence v chuti po uvareni | kvality
Bella 6,5 4,5 3,8 5,0 3,8 4,3 7,5
Granola 4,3 5,0 53 5,0 4,0 3,5 8,0
Jolana 7,3 4.8 4,3 5,0 3,8 4,0 7,3
Judita 53 4,0 3,8 53 4,0 4,0 7,5
Linda 6,5 4,0 3,8 5,0 3,0 2,8 7,0
Rafaela 7,8 3,5 2,5 5,0 4,3 2,8 8,0
Red Anna 5,0 4,5 4.8 5,0 3,5 3,5 7,3
Satina 4,0 53 58 4,5 4,3 4,5 7,3
Victoria 4,0 53 55 4,8 3,8 33 8,0
Vlasta 53 4,3 4,0 5,0 3,3 33 8,0
MD 0,05* 1,0 0,9 1,1 0,4 1,2 1,0 1,2

*minimalni priikaznd diference na hladin€ 95%

Tabulka ¢. 9: Varny typ V roce 2012 a srovnani za obdobi 2008-2012

Odrtda Hodnoceny varny typ Varny typ v letech
v roce 2012 2008-2012*

Bella B B
Granola BC BC
Jolana B B
Judita B B
Linda B B
Rafaela AB A

Red Anna B B
Satina BC BC
Victoria BC BC
Vlasta B B

*7droj: UKZUZ 2012

Vysledky stolni hodnoty zroku 2012 byly porovnavany s vysledky vedenych ve

viceleté fad¢, v naSem piipad¢ s vysledky v letech 2008-2012. Z vyse uvedeného hodnoceni je




patrna odridova stalost ve stolni hodnoté vybranych odriid. Byla zjiSténa pouze nepatrna
zména u odridy Rafaela, kde v dlouhodobych vysledcich je uveden varny typ A, zatimco ve

sledovaném roce 2012 varny typ AB.

35



7. ZAVER

Dle stanoveného cile prace byly popsany ukazatelé a vlivy ovlivilujici a plisobici na
vnitini a vnéj§i kvalitu bramborovych hliz. Z pohledu vnitini kvality bylo z dostupnych
materidlti popsano latkové slozeni hliz a zastoupeni jednotlivych obsahovych latek. Vnéjsi
kvalita je zde posuzovana z hlediska tvaru, velikosti a zdravotniho stavu hliz.

V této praci je dale popsana vné&j$i a vnitini kvalita hliz z hlediska pohledu
jednotlivych uzitkovych smérii péstovani. U kazdého uzitkového sméru jsou zminény

Dale je v praci popsan zpisob provadéni hodnoceni stolni hodnoty u konzumnich
brambor dle metodiky UKZUZ. Toto je velice dileZité pro zafazovani odrid brambor do

varnych typu.
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