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Vliv podminek péstovani na senzorickou jakost hub

Souhrn

Jedl¢é houby jsou cenény pro svou jedinecnou chut’, aroma, ekonomické a ekologické
hodnoty a 1écivé vlastnosti. V potravé predstavuji zdroj bilkovin, vlakniny a minerdlnich
latek. Naopak obsahuji velmi malo tuku a sacharidi, a to z nich dél4 idedlni soucast stravy.

Vzhledem ke spotieb¢ hub, ktera kazdoro¢né nartsta, je vhodné budovani tzv. péstiren,
kde jsou regulovany podminky tak, aby maximalné¢ podpotily riist a zkratily dobu péstovani.
Zakladnimi pozadavky pro péstovani hub jsou pozadavky na teplotu, pti které dochazi k ristu
plodnic ale 1 teplotu, kterou je oSetfen substrat. Dale vyznamnou roli hraje vlhkost substratu
a vlhkost vzduchu v péstirné. Nelze opomenout ani osvétleni, jeho nedostatek muze zpusobit
u nékterych druht deformaci nebo zménu zabarveni plodnic. Tato prace je zaméfena na hlivu
ustii¢nou (Pleurotus ostreatus) a koralovec jezaty (Hericium erinaceus), které se v praktické
¢asti podrobily senzorické analyze.

Ob¢ kultury hub byly vypéstovany na katedie zahradnictvi na Ceské zemédélské
univerzité¢ v Praze, kde probihala i samotna senzorickéd analyza ve tfech riznych terminech.
Houby se konzumovaly cerstvé v syrovém stavu bez jakychkoliv uprav. Hodnotilo se
12 rznych deskriptorii a zjistovalo se, zda rozdilnd vlhkost substratu pii péstovani ovlivni
senzorickou jakost a celkovy vynos hub.

Vysledky byly podrobeny statistickym metodam, které prokazaly vyznamné rozdily
U parametri pruznost, kiehkost, intenzita chuti po mase a intenzita chuti maslové. Vliv
vlhkosti substratu byl potvrzen pouze v parametru tvrdosti. Vysledky ovSem naznaluji, Ze
s narUstajici vlhkosti substratu se snizuje pfijemnost textury. Navic doslo ke zjisténi, Ze lidské
receptory nejsou schopny rozpoznat rozdily mezi vzorky vypéstovanymi na substratech
odlisné vlhkosti. Z hlediska vynosu a senzorické kvality se dospélo k zavéru, ze idedlni
vlhkost substratu pro hlivu ustfi¢nou je 55-60 % a pro koralovec jezaty 60 %. Vliv vlhkosti
substratu na vynos byl prokdzan témét u vSech vypestovanych vzorki. Jednd se tedy o jeden

z klicovych faktort pti pestovani.

Kli¢ova slova: Senzoricka analyza; podminky péstovani; vlhkost; kvalita; houby.



The effect of growing conditions on sensory quality of
mushrooms

Summary

Edible mushrooms are valued for their unique taste, aroma, economic and ecological
values and healing properties. They represent a source of protein, fiber and minerals. On the
contrary, they contain little fat and carbohydrates, making them an ideal part of the diet.

Due to the consumption of mushrooms, which grows every year, it is appropriate to
build so-called growing rooms, where the conditions are regulated to maximize growth and
shorten the growing time. The basic requirements for mushroom cultivation are the
temperature requirements at which the fruiting bodies grow but also the temperature at which
the substrate is treated. Substrate moisture and air humidity in the growing room also play a
significant role. Lighting, too, can cause some types of deformation or discoloration of the
fruiting bodies. This work is focused on oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) and Hericium
erinaceus, which were subjected to sensory analysis in the practical part.

Both fungal cultures were grown at the Department of Horticulture at the Czech
University of Life Sciences Prague, where sensory analysis took place on three different
dates. Mushrooms were eaten fresh raw without any preparation. 12 different descriptors were
evaluated to determine if different substrate moisture would affect sensory quality and total
fungal yield.

The results were subjected to statistical methods which showed significant differences
in the parameters of elasticity, brittleness, intensity of taste after meat and taste intensity of
butter. The influence of substrate moisture was confirmed only in the hardness parameter.
However, the results suggest that the texture is less pleasant with increasing substrate
moisture. In addition, it was found that human receptors are not able to recognize differences
between samples grown on substrates of different moisture. In terms of yield and sensory
quality, it was concluded that the ideal substrate moisture for oyster mushroom is 55-60 %
and 60 % for the Hericium erinaceus. The effect of substrate moisture on yield was
demonstrated in almost all cultivated samples. It is therefore one of the key factors in

growing.

Keywords: Sensory analysis; growing conditions; humidity; quality; mushrooms.
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1 Uvod

Houby jsou masité lahodné plody s velkym obsahem sacharidli, bilkovin, vitamind
a mineralt (Alananbeh et al. 2014). Vyznacuji se nizkym obsahem tuki (Valverde et al.
2015). Prisuzuje se jim mnoho pozitivnich u¢inku na lidské zdravi. Nejvice prozkoumané jsou
ucinky protirakovinné, protinadorové a uc¢inky majici vliv na snizovani cholesterolu v krvi
(Shah et al. 2004). Obsahuji latky regulujici krevni tlak, pfiznivé plsobi na imunitu
a celkovou odolnost lidského organismu (Jablonsky & Sasek 2006).

Existuje mnoho diivodu, které vedou ke konzumaci hub. Jednim z hlavnich divodi je
potieba levnych a zaroven vyzivnych potravin s dostatkem bilkovin (Alananbeh et al. 2014).
Houby jsou povazovany za pomérné béznou soucast stravy, nicméné v nékterych ¢astech
svéta mohou zmirnit hlad a podvyzivu (De Ita et al. 2018).

Oproti zelenin€, se kterou maji houby srovnatelny obsah bilkovin (LepSova 2005),
nevyzaduji pro svij rist zeméd€lskou padu. Dokazi pfeménit agrobiologické odpady
na kvalitni potraviny (Pathmashini et al. 2009). Podle Sancheze (2009) jde o jediny soucasny
prirodni proces, ktery kombinuje vyrobu potravin s podporou zivotniho prostiedi.

ZvySuje se zdjem nejen o konzumaci, ale 1 vyrobu dopliikt stravy a dalSich preparat
vyrabénych z1é¢ivych hub (Jablonsky & Sasek 2006). Podle Prugara (2008) je hlavnim
ucelem produkce jedlych hub nahradit nedostatek hub z pfirody, rozsifit zdroje potravin
a umoZznit konzum cerstvych hub ve vSech ro¢nich obdobich. Proto v péstovani dochazi
ke snaze snizeni doby péstovani a sniZzeni nakladii na vyrobu, ale zaroven ke zvySeni vynosu
a zlepSeni jakosti (Vieira & Nogueira de Andrade 2016). Péstovani hub je spojeno s mnoha
faktory, které mohou piisobit individualné¢ nebo mezi sebou mohou mit interaktivni uc¢inky
(Bellettini et al. 2016).

Mezi vyznamné faktory, které maji vliv na jakost hub, je mimo jiné i vlhkost. Houby
patii mezi biologické materidly s vysokym obsahem vody (86-94 %), kterou pfijima
ze substratu. Kromé& ovlivnéni smyslovych vlastnosti (Kala¢ 2008), dokéze vlhkost substratu

vyrazng ovlivnit 1 vytéznost hub (Ashraf et al. 2013).



2 Védecka hypotéza a cil prace

Cilem prace bylo stanoveni vlivu rozdilné vlhkosti substratu na vynos a senzorickou
jakost hub a zhodnoceni rozdili mezi hlivou ustfi¢nou (Pleurotus ostreatus) a koralovcem

jezatym (Hericium erinaceus).

Hypotéza: ,, Odlisna vihkost substratu ovlivni vynos a senzorickou kvalitu hub. *



3 Literarni reSerse
3.1 Jedlé houby

Jedl¢é houby jsou konzumovany uz od starovéku, nicméné kultivace hub je zndma od
tiicatych let 20. stoleti, kdy se uméle rozmnozovala pecarka dvouvytrusa (Agaricus bisporus)
a hned po ni nasledovala hliva ustfi¢na (Pleurotus ostreatus). V soucasné dob¢ stale nartsta
zajem o péstovani a konzumaci hub, vzhledem k vysoké nutri¢ni hodnoté (De Ita et al. 2018).
Vseobecné jsou houby zdrojem vitaminu B, mnoha mineralnich latek, obsahuji vice bilkovin
nez jiné potraviny rostlinného ptivodu. Obsah tuki, sacharidii a kalorii je naopak nizky,
neobsahuji ani cholesterol (Pathmashini et al. 2009).

Pravé diky svému sloZzeni mohou houby vyznamné piispét k pfekonani nedostatku
bilkovin v rozvojovych zemich, ve kterych jsou kvalitni proteiny z zivoc¢isnych zdroji
nedostupné nebo nepftijatelné z ndbozenského presvédceni. Navic jejich péstovani nevyzaduje
zeméd¢€lskou pidu. Dokazi ptemeénit zemeédélské odpady na uzitecné a vyZzivné potraviny pro
lidskou spotiebu. To navic podpoti vyuziti zemédélského odpadu (Alananbeh et al. 2014).

| z téchto divodu spotieba hub stale nariista. V roce 1997 se pohybovala kolem 1 kg za
rok, v roce 2007 se spotieba zvysila na 4,7 kg rocné (Dunkwal et al. 2007). Z divodu zvyseni
poctu obyvatel a svétové poptdvky se pifepokldda narhst spotieby az o 15 % rocné
(Kamarudzaman et al. 2015). Nejkonzumovanéj$imi houbami na svété je pe¢arka dvouvytrusa
(Agaricus bisporus), houzevnatec jedly (Lentinula edodes) a treti misto zaujima hliva ustfi¢na
(Pleurotus ostreatus) (Liu et al. 2018).

Houbam se pfisuzuje mnoho pozitivnich G€inki. Maji antioxidacni, antidiabetické
a antimikrobialni G¢inky (Brugnari et al. 2016). Redukuji cholesterol a maji i antivirové
a protinadorové Ucéinky (Liu et al. 2005). Pfesto prozatim neexistuji jasné klinické dukazy
protirakovinnych aktivit (Khan & Tania 2012). Mohou slouzit jako alternativni zdroj
antimikrobialnich slou¢enin, zejména terpenti, steroidll, antrachinond a chinond (Valverde et

al. 2015).

3.2 Péstovani jedlych hub

%

V Ceské republice plati vyhlaska & 291/2010 Sb., ktera stanovuje pozadavky pro

cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, brambory,
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suché skotfapkové plody a houby. Pravé houby rozdéluje do tii skupin, a to na houby volné
rostouci, holubinky (které mohou byt pouzity pouze k suseni pro dalsi primyslové zpracovani
K potravinaiskym uceliim) a houby péstované. Prave v posledni skupiné nalezneme naptiklad
zampion zahradni (Agaricus hortensis), hlivu ustficnou (Pleurotus ostreatus), houzevnatec
jedly — Shii-ta-ke (Lentinus edodes), koralovec jezaty (Hericium erinaceus), hlivu citronovou
(Pleurotus citrinopileatus) a dalsi (Vyhlaska &. 291/2010). V Ceské republice jsou nejvice
pestovanymi houbami zampiony a hliva (LepSova 2005).

Kultivované, jedlé houby tvoti 54 % ze vSech vypéstovanych hub na svété. Nasleduji je
1é¢ivé houby, které tvoti 38 % a divoké houby 8 %. Svétova produkce kultivovanych jedlych
hub se od roku 1978 zvétsila vice nez 30krat. V roce 2013 se vyprodukovalo 34 miliard
kilogramt jedlych hub (Royse et al. 2017).

Ceska republika je rdjem pro sbératele hub. V roce 1994 nasbirala kazdd &eska
domacnost v praméru 6,15 kg hub (Kala¢ 2008). V roce 2017 to bylo 6,67 kg hub. Na rozdil
od jinych zemi zde neni regulovany sbér plodi v lese, jako tomu je naptiiklad v Némecku
nebo Rakousku (Magalhdes & Chripak 2018).

Péstovani hub je velmi spolehlivé a vynosné, ale zdroven ndroné na pracovni silu

(De Ita et al. 2018).
3.2.1 Extenzivni péstovani

Typ tohoto péstovani probiha v pfirodnich podminkach. Vysledky jsou zavislé
na pribéhu a charakteru vnéjSiho prostifedi. NejCastéji houby rostou na pafezich, kladach
dieva, ale naptiklad i v polyethylenovych pytlich, které se naockuji sadbou hub a ponechaji se
v piirodnim prostiedi, naptiklad po stromy. Tento typ péstovani je typicky pro houby rodu
Pleurotus (Valicek 2011).

U dfevokaznych hub mize byt substratem dievo nebo Spalky, tudiz pé&stovani neni
nakladné ani naro¢né. Nevyhodou je, ze houby vétSinou plodi pouze jednou do roka a jejich

rust trva né€kolik mésict (LepSova 2005).
3.2.2 Intenzivni péstovani

Pro vytvofeni optimalnich podminek pro péstovani se vyuZzivaji tzv. péstirny. Jedna se
0 zafizeni, kde lze regulovat teplotu, intenzitu svétla, vlhkost vzduchu i substratu.
Technologie péstovani se ovSem liSi od druhu hub a naroky na jednotlivé podminky se méni

V kazdém stadiu (Valicek 2011).
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Intenzivni péstovani je v porovnani s extenzivnim rychlej$i. Houby se mohou sklizet jiz
za n¢kolik tydnti. Jako substrat poslouzi rostlinné materialy jako naptiklad obilna sldma nebo
piliny (LepSova 2005). Navic za fizenych podminek mohou byt houby péstovany a sklizeny
po cely rok. Avsak je potfeba dodrzet né€kolik zakladnich krokt, které ovliviiuji vytéznost
a kvalitni vynos, jako napiiklad uroven vlhkosti nebo kolisani teplot (Royse et al. 2017).
Kultivované houby navic vykazuji niz§i koncentrace toxickych prvkd nez houby divoce

rostouci (Kala¢ & Svoboda 2000).

3.2.2.1 Hliva ustfi¢na

Hliva ustficna ptedstavuje asi 19 % svétové produkce jedlych hub. Hlavnimi
producenty a zaroveii spotiebiteli jsou asijské zemé& (Vietnam, Cina, Tchaj-wan, Indie,
Japonsko, Jizni Korea a Thajsko), které spotiebuji az 99 % celkového objemu (Dunkwal et al.
2007). V poslednich letech se hliva stala jednou znejvice péstovanych hub na svété.
Vyznamnym producentem je Brazilie (Vieira & Nogueira de Andrade 2016).

Roste v kopcovitych oblastech, nej¢astéji v mirném nebo subtropickém pasu (Cuppett
et al. 1998). V piirod¢ se vyskytuje na poSkozenych stromech nebo odumielém dieve. Patii
mezi dievokazné houby, zptsobujici bilou hnilobu. Dafi se ji ale i na riznych ekologickych
odpadech jako je slama, kukuficnd vfetena, vojtéskové seno nebo papir. Vyhovuji
ji lignocelul6zové odpady, tedy latky obsahujici lignin, celulozu a hemiceluldzu.
V intenzivnim péstovani se osvédéila kukufi¢nd, ryzova nebo ftepkova slama, piliny,
bavinikova a kokosova vldkna. Témito materidly houby rychle proristaji a doba péstovani je
podstatné kratsi nez pti péstovani na Spalcich dieva. AvSak pro intenzivni péstovani je potieba
mit specialni kultivaéni prostory (Jablonsky & Sasek 2006).

Jedna se o snadno kultivovatelnou houbu, kterd kolonizuje zbytky plodin. Dokaze se
velmi rychle pfizpisobit na rizné agro-klimatické podminky (Alananbeh et al. 2014).

V roce 2004 probéhl na Kkatedfe zahradnictvi, univerzity Rawalakot Azad Kashmir
v Pakistanu, projekt, jehoz cilem bylo vyhodnotit nejlepSi substrat pro péstovani hlivy
ustfiéné. Zavérem bylo, Ze pro vyssi vynos jsou vhodné piliny (Shah et al. 2004; De Ita et al.
2018). Avsak vtomto ohledu se autofi vé€deckych c¢lankd neshodnou. Je mnoho dalSich
vhodnych substratii jako odpad z baviny (Oh et al., 2000; Rodriguez Estrada & Pecchia
2017), bananové listy (Alananbeh & Al-Momany 2005) nebo konopné rostliny (Das &

Mukherjee 2007). Bambusovy odpad mtze dokonce zkratit dobu péstovani o 3 az 7 dni nez
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u ostatnich substratti (Yamauchi et al. 2018). Z vySe uvedeného je vidét, ze hliva ustiicna se

da péstovat na mnoha typech zeméd¢lskych produktti nebo odpadi (Liu et al. 2005).

3.2.2.2 Koralovec jezaty

Korédlovec jezaty je povazovan za oblibenou jedlou houbu. Hojné¢ se vyskytuje
v nasich lesich a plodi od zaii do listopadu (Stein & Stein 2006). Znam je v piedeviim v Cing
a orientu, U nas je chranény. AvsSak jeho intenzivni péstovani je velmi jednoduché. Roste
na lignocelul6zovych odpadech jako jsou bukové piliny, drcend sldma nebo jiné zbytky
(Vali¢ek 2011). Osidli dutiny a $térbiny odumielého nebo poranéného zivého dieva (Stein &
Stein 2006).

3.2.3 Faktory ovliviiujici péstovani

3.2.3.1 Vlhkost

Idealni vlhkost péstebniho substratu se pohybuje mezi 67—69 %. Zajistuje optimalni
rust mycelia, ovliviiuje zaroven biochemické pochody, odvod tepla nebo transport zivin. Voda
je ve vazané formé, aby se mohla ucastnit probihajicich reakci (Valicek 2011).

Zasadné ovliviiuje i samotnou kolonizaci substratu. Nespravna vlhkost mize omezit
rist plodnic a zaroveil umoznit rast jinych hub, jejichz zarodky jsou v substratu také
pfitomny. Pokud je substrat pfili§ mokry, osidluji ho bakterie a dalsi mikroorganismy. Pokud

je ptili§ suchy, tvoii idedlni prostiedi pro rist zelenych plisni (Jablonsky & Sasek 2006).
3.2.3.2 Teplota

Pro rust mycelia je idealni teplota 28 °C. Pro vyvoj plodnic Se teplota pohybuje mezi
zpomaleny, cehoZz vyuZivaji nékteré kompeti€ni mikroorganismy. Spole¢né s vlhkosti
a vhodnou teplotou se na substratu hub dafi plisnim jako je Fusarium sp., Penicillium sp.
nebo Trichoderma sp. Aby doslo k minimalizaci vyskytu konkuren¢nich hub, oSetfuje se
substrat vysokou teplotou (Jablonsky & Sasek 2006). Hliva stfi¢na na rozdil od jinych hub
nevyzaduje sterilizaci, ale staci jeji substrat oSetfit pasterizaci, ktera je navic levnéjsi (Sanchez

2009).
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3.2.3.3 Substrat

Ze vSech faktorii, které se podileji na produkci hub, je pfiprava substratu
nejkriti¢téjsim krokem (Vieira & Nogueira de Andrade 2016). Nejcastéji pouzivanym
substratem je sladma, idealné¢ 3—4 mésice po sklizni. Vyhodou je dostupnost, ale i rychlé
prorustani. Sldma se po dobu 24—72 hodin namaci nebo kropi vodou. Po tepelném oSetfeni
(pasteraci, sterilaci) se zvysi vihkost na 70-75 % (Jablonsky & Sasek 2006).

Nasleduje tepelné osetfeni potfebné k omezeni vyskytu mikroorganismi. Existuje fada
riznych metod pro pasterizaci nebo sterilizaci substratu. Nejvice vyuzivana je pasterizace
Vv tunelu pfi teploté 60 °C, kdy je substrat zabalen napiiklad do polyethylenového sacku nebo
sterilace v autoklavu pfi teploté¢ 121 °C. Jsou pouzivany i metody, kdy se krok namaceni
a tepelného oSetfeni spoji do jednoho a pouZije se tepld voda. Jedna se o nendkladnou
a snadnou metodu, pfi které ale dochazi ke snizeni vynosu az o 20 % ve srovnani s jinym
zpusobem tepelného oSetfeni. Hlavni pficinou je ztrita vyznamnych zivin obsazenych
Vv substratu (Bellettini et al. 2016).

Po tepelném osetieni se zvysi vlhkost substratu na 70-75 % (Jablonsky & Sasek
2006). Podle Bellettiniho et al. (2016) je vhodna vlhkost substratu 60—75 % a vlhkost
prostiedi péstirny 85-97 %. Vlhkost substratu je dulezitych faktorem nejen pro rist hub, ale
i pro jejich metabolickou aktivitu (Aghajani et al. 2018).

Ptipraveny substrat se da plnit do riznych péstebnich jednotek, jako jsou napiiklad
polyetylénové pytle, plastové piepravky, slisované bloky, které se daji ukladat na sebe. Nova
technika péstovani v plodicich sténach umoziuje naplnéni az 600 kg substratu (Jablonsky
& Sasek 2006). Alananbeh & Al-Momany (2005) doporuduje péstovani v plastovych pytlich,

predevsim kviili vyssi teploté substratu, niz§imu riziku kontaminace a zabranéni vysychani.
3.2.3.4 Osvétleni

Plodnice nékterych hub mohou reagovat na svétlo diky svému fototropnimu chovani
(Bellettini el al. 2016). Proto nékteré druhy osvétleni vyzaduji a jiné ne. Zatimco Zampiony
svétlo k rastu nepottebuji, hliva ustficna a koralovec jezaty ano. Dostacujici je intenzita
100400 luxd po dobu 12 hodin denné. Osvétleni ovlivituje barvu i tvar klobouku hlivy.
Pii nedostatku svétla dochéazi k deformaci klobouku, ktery pfipomind kvétak (Jablonsky
& Sasek 2006). Dochazi k redukci klobouku nebo se vytvafeji prstikovité trsnaté porosty
(Lepsova 2005). Stein (2006) doporucuje aspon 200 luxi, aby nedochazelo k deformaci
plodnic.
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3.3 Nutri¢ni vyznam

Jedlé houby v lidské stravé =zaujimaji znany vyznam, protoze jsou bohaté
na neskrobové sacharidy, vldkninu, minerdlni latky a maji pomérné¢ nizky obsah tuku
(Pathmashini et al. 2009). Jedna se o nizkoenergetickou potravinu s vyznamnou nutri¢ni
hodnotou (Valicek 2011). LepSova (2005) piirovnava vyzivovou hodnotu hub k vyzivové
hodnoté zeleniny. Vzhledem Kk vhodnym vyzivovym hodnotam jsou houby vynikajicim
zdrojem pro vyrobu nutraceutik nebo jsou pouzity piimo v lidské stravé (Valverde et al.
2015).

Vseobecné ve vsSech jedlych houbach zaujimé nejvétsi cast voda v rozmezi
85-90 % (Brugnari et al. 2016). Ve zbytku susiny jsou dominantni bilkoviny s obsahem 3 %,
sacharidy tvofici 4 % a 1 % mineralni latky a vitaminy (Shah et al. 2004).

Za jednu z nejcenngjsich hub z hlediska vyzivy se povazuje houzevnatec jedly (Lentinus
edodes), znam spise pod nazvem shiitake, ktery se vyuziva po n€kolik staleti. Moderni
analyzy dokazuji, Ze obsah nutri¢nich latek hlivy ustficné je srovnatelny praveé s shiitake
(Jablonsky & Sasek 2006).

Kvalita hub je vyrazné ovlivnéna substratem, uloZenim plodnic a podminkami sklizné.
Obsah jednotlivych nutri¢nich slozek se tak u hub stejného druhu do urcité miry 1isi (LepSova
2005). Kromé péstebnich charakteristik ovliviiuje chemické slozeni a nutriéni hodnoty

I ristové stadium nebo pozdéjsi sklizen (Valverde et al. 2015).

3.3.1 Bilkoviny

Bilkoviny hub se z hlediska vyznamnosti fadi mezi bilkoviny Zivocisného ptvodu
a rostlinné bilkoviny. Sanchez (2009) jejich hodnotu srovnava s hodnotami bilkovin vajec,
mléka nebo masa. Nejvétsi mnozstvi 1ze nalézt v mladych plodnicich (Shah et al. 2004).
V porovnani hliv rodu Pleurotus vykazuje nejvys$si mnozstvi bilkovin Pleurotus ostreatus —
hliva ustti¢na (Ashraf et al. 2013).

Celkem je v houbach vsech 8 esencialnich aminokyselin, které si lidsky organismus
neumi vyrobit, a proto je musi pfijimat s potravou (Brugnari et al. 2016). Nejhojné&jSimi
aminokyselinami jsou leucin, valin, glutamin, glutamova kyselina nebo asparagova kyselina.
Proto jsou houby vhodné pro vegetarianskou stravu, kde poskytuji esencialni aminokyseliny

a obsah bilkovin je vyssi nez u nékterych druhii zeleniny (Valverde et al. 2015).
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3.3.2 Tuky

Obsah tukti se pohybuje v rozmezi 0,1 — 6,7 % (Vali¢ek 2011). VSeobecné lze fici, ze
houby obsahuji malo tuku. Z toho tvoifi vysoky podil nenasycené kyseliny jako kyseliny
linolenova nebo olejova (Valverde et al. 2015). Ze vSech hub rodu Pleurotus obsahuje
Pleurotus ostreatus nejvyssi obsah monoenovych mastnych kyselin (Khan & Tania 2012).
Ptesto houby nejsou vyznamnym zdrojem mastnych kyselin (Kala¢ 2008).

Ze sterolii obsazenych v houbach je nejvyznamnéjsi ergosterol, ktery vykazuje silné

antioxidacni vlastnosti a plsobi jako prevence kardiovaskularnich onemocnéni (Valverde

et al. 2015).
3.3.3 Sacharidy

Sacharidy, pfevazné polysacharidy a glykoproteiny, tvoii 36-60 % suSiny hub.
Nejcastéji se vyskytujici jsou chitin, glukany a hemicelulézy (Khan & Tania 2012).
V mensim zastoupeni obsahuji houby vlakninu a pektiny (Valverde et al. 2015).

Polysacharidy jsou hlavnimi aktivnimi slozkami v jedlych houbach (Yan et al. 2019).
Zpusobuji imostimulaéni Uc€inky hub, které jsou zndmé uz po tisice let predevSim
ve vychodnich zemich (Akramiené et al. 2007). Obsah beta—glukani se pohybuje
v koncentraci od 0,22 do 0,53 g/100 g susSiny. Nejvyssi obsah vykazuje hliva plicni (Pleurotus
pulmonaris) (Manzi & Pizzoferrato 2000). Glukanové extrakty ziskavané z hub se vyuzivaji
v tradi¢ni medicin€¢ v Japonsku od roku 1980 k1éc¢bé rakoviny (Akramiené et al. 2007)
a posiluji imunitu (Kala¢ 2008). Susina obsahuje také 20-45 % vlékniny, z toho polovinu tvofi
nerozpustna vlaknina, ktera je v potravé Zadouci. Presto se ale houby nejevi jako vyznamny
zdroj sacharida v potravé ¢loveka (Kalac 2008).

Zasobnimi polysacharidy hub jsou glykogen (5-10 % v suSin€¢) a chitin. Ten se
V houbach vyskytuje pouze v jednotkach procent susiny a je typicky pravé pro houby, ale

cv w7

obsah rozpustnych sacharidii v porovnani s dalsimi dievokaznymi houbami (LepSova 2005).
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3.3.5 Vitaminy

Houby jsou vyznamnym zdrojem vitaminti pfedevsim skupin B a D. Velky podil tvofi
riboflavin (vitamin B2), dale niacin (vitamin B5) a ve stopovém mnozstvi vitamin C, B1, B12
a E. Zajimavosti je, ze houby jsou jedinym piirodnim zdrojem vitaminu D pro vegetariany.
Vyssi obsah vykazuji divoce rostouci houby, protoze kultivované houby rostou vétSinou

v temnot¢ (Valverde et al. 2015).
3.3.6 Mineralni latky

Ve vyznamnéj§im mnozstvi v houbach najdeme draslik, fosfor, zelezo a méd’ (Shah
et al. 2004). Krom¢ toho maji houby schopnost v sobé akumulovat i toxické prvky jako je
kadmium, rtut’ nebo olovo (Kala¢ & Svoboda 2000). Ty se do hub dostavaji z ptdy nebo
substratu. V dfevokaznych houbach jako je napiiklad hliva, najdeme pouze velmi malé
mnozstvi, protoze rostou na dievé nebo na specialnim substratu (LepSova 2005). Naopak
houby rodu Agaricus (zampiony) maji obvykle silnou tendenci kumulovat tézké kovy. Presto

uroven koncentrace zavisi nejvice na misté sklizné (Bernas et al. 2006).

3.4 Senzorické vlastnosti hub

Houby se dlouhou dobu pouZivaji jako potravindiské aromatické latky a dochucovadla
diky své jedine¢né piichuti (Brugnari et al. 2016). V nékterych zemich se dokonce konzumuji
jako nahrazky masa (De Ita et al. 2018). Maji ptijemnou charakteristickou texturu i chut
(Bellettini et al. 2016). Jsou soucasti gurmanské kuchyné po celém svété a to predevsim pro
svou vysokou vyzivovou a funkéni hodnotu (Valverde et al., 2015). Jejich chut se méni
Vv zavislosti na substratu (Cuppett et al. 1998).

Viné hub, zplisobend obsahem uhli¢itanovych alkoholii a karbonylovych sloucenin,
stimuluje chut k jidlu a doddva mu typickou houbovou chut. Je ¢astecné ovlivnéna 1 obsahem
aminokyselin a nékterych prvki jako je dusik, fosfor, sira nebo zelezo (Berna$ et al. 2006).

Houby maji ale mimotadn¢ kratkou skladovatelnost, ktera se da prodlouzit maximaln¢
0 n€kolik dni chlazenim (Cuppett et al. 1998). Hnédnuti byva prvni znamkou zhorSeni jakosti
vlivem enzymatického plsobeni oxiddzy na fenolické latky. Kromé zmény barvy ovliviiuji

I chut’ potravin (Dunkwal et al. 2007).
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3.4.1 Hliva ustricna

Vzhledem hliva ustficnéd pfipomind lasturu (Ustfici), coz vedlo k jejimu pojmenovani
(Stein & Stein 2006). Klobouk hlivy dorista do Sitky 5 az 15 cm. Povrch byva hladky
parametrem, kterym spotiebitel posuzuje vyrobek pred nakupem (Pathmashini et al. 2009).
Lupeny jsou svétlé, nékdy s nddechem barvy klobouku. Sbihaji se ve tfen, ktera tvoii spodni
¢ast plodnic a lidové se ji fika ,,noha“. Je dlouha az 3 cm, §iroka 1 az 2 cm. Bila duZnina

S ptijemnou houbovou viini ma mirnou chut’ (LepSova 2005).

Obrazek 1: Hiva ustricna (Pleurotus ostreatus)

Zdroj: https://www.myko.cz/myko-atlas/Pleurotus-ostreatus/

Houby rodu Pleurotus jsou velmi oblibené v Ciné (Bellettini et al. 2016). I kromé
vhodnych nutri¢nich hodnot, vysoké stravitelnosti a 1é€ivych hodnot, je hliva charakteristicka
pro svou jedine¢nou chut' a aroma (Pathmashini et al. 2009). Sladka chut' je podminéna
obsahem aminokyselin, konkrétné¢ serinem, threoninem nebo alaninem. Naopak leucin
aizoleucin chutna hofce. Kromé zminénych aminokyselin obsahuje hliva glutamin

a asparagin, které svou chuti pfipominaji glutamat sodny (LepSova 2005).
3.4.2 Koralovec jezaty

Vzhled kordlovce je velice neobvykly. Napadné jsou bilé jehlice, které rostou
po celém povrchu plodnice (Stein & Stein 2006). Duzina je mékka, bélava s nékolika
drobnymi dutinkami. Plodnice byvéa bild, pozd¢ji hnédozlutd az hnéda. Neni rozd¢lena

na klobouk a tien, svym tvarem odpovida svému pojmenovani a pfipomina koral (Jablonsky
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& Sasek 2006). V Ciné je kordlovec nazyvan ,opi¢i hlavou®. Pravé zde je nejvice znamy
a vyuzivany (Huang et al. 2007).

Obsahuje vice nez 30 druhti aromatickych latek. Jeho chut’ je oznaCovana jako mdla
nebo sladkd. Nejcastéji se konzumuji mladé plodnice s mirn¢€ nahoiklou chuti (Valicek 2011).
Po 20 let, kdy je koralovec jezaty (Hericium erinaceus) znam, jesté neni zcela prozkouman
(Huang et al. 2007).

Obrazek 2: Kordlovec jezaty (Hericium erinaceus)

Zdroj: https://lwww.jedlehouby.cz/koralovec-jezaty-zrnita-sadba-250g
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4 Material a metody

V praktické ¢asti byla provedena senzoricka analyza vybranych druhii hub: kordlovec
jezaty (Hericium erinaceus) a hliva ustfiéna (Pleurotus ostreatus). Obé kultury byly

vypéstovany na katedfe zahradnictvi na Ceské zem&délské univerzité v Praze.

4.1 Material

Na prvni senzorickou analyzu byla hodnotitelim pifedlozena hliva ustii¢na (Pleurotus
ostreatus) péstovana na slaménych peletach od firmy Granofyt. Ty byly namoceny ve vodé
na odpovidajici vlhkosti substratu (60 %, 65 %, 70 %, 75 % a 80 %). V plastovych kbelicich,
S obsahem 650 g substratu, doslo nésledné k tepelnému oSetfeni v propatrovaci komoie pii
teploté¢ 90 °C. Po 24 hodinach byl substrat zchlazen. K inokulaci bylo pouZito mycelium
Pleurotus ostreatus, konkrétné kmen HK35 ze sbirky Vyzkumného ustavu rostlinné vyroby.
Nasledujici tfi tydny probihala kolonizace pii teplot¢ 24 °C v kultiva¢ni mistnosti. Poté se
kultury ptenesly do péstebni mistnosti o teploté 16 °C, 90% relativni vlhkosti vzduchu
a osvétlenim 400 lux, aby probéhla fruktifikace. Po 12 dnech se uskute¢nila prvni sklizen
hlivy ustficné (Pleurotus ostreatus).

Vzorky na druhou analyzu, vypéstované opét na slaménych peletich rtizné vlhkosti,
rostly v plastovych pytlech s obsahem 2 kg stejného substratu, ktery byl pouzit pti prvnim
pestovani. Do prvniho substratu byla doplnéna voda na 75 %, do druhého doslo k doplnéni az
pfi nasazeni primordii (zarodki plodnic) a do tietiho byla voda ptidéna pfi sklizni prvni viny.
Postup osetfeni byl totozny jako u prvnich vzorki. Houby byly umistény do péstebni
mistnosti a opét se sklizely po 12 dnech.

Koralovec jezaty (Hericium erinaceus) byl vypéstovany na bukovych pilinach,
zakoupenych od firmy Albaflor, s vlhkosti substratu 40 %, 45 %, 50 %, 55 % a 60 %.
V plastovych kbelicich byl substrat oSetfen v propafovaci komote pii 90 °C po dobu 48 h. Po
nasledném zchlazeni se substrat inokuloval myceliem Hericium erinaceus a byl ponechan
Vv kultiva¢ni mistnosti pfi teploté 24 °C po dobu 3 tydnl. Po kompletni kolonizaci se kultury
pfenesly do péstebni mistnosti s podminkami 18 °C, 90 % RVV a osvétlenim 400 lux. Po
10 dnech doslo k nasazeni primordii a samotna sklizeni probihala po 18 dnech po umisténi do

pestebni mistnosti.
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4.2 Metody

4.2.1 Senzoricka analyza

Piiprava vzorki a jejich analyza probihala v laboratoti na Ceské zemédélské univerzité
Vv Praze v riaznych terminech v zavislosti na vypéstovani hub. Aby se zajistila Cerstvost
produktu, byly houby po sklizni uchovavany v lednici, ale ne déle nez jeden den. Po vyjmuti
Z lednice byly ponechdny pfi pokojové teploté. Pred konzumaci byly lehce oplachnuty pod
proudem tekouci vody, aby doslo k odstranéni substratu. Nasledné se odstranily nohy a hlavy
se nakrajely rucné na velikost 5—8 cm x 0,5 cm. Vzorky syrovych hub byly rozdéleny po 10 g
vzorku do bezbarvych uzavienych sklenénych Petriho misek a nasledné zakoédovany. Celkem
bylo hodnotiteliim ptedlozeno 3 az 5 vzorki o riznych vlhkostech substratu, na kterych byly
houby vypéstovany. VSechny druhy hub byly podavany cerstvé v syrovém stavu bez
jakékoliv dalsi Gpravy.

Samotna senzorickd analyza probihala ihned po pfipravé. Hodnotitel¢ dostali
k degustaci 3—5 anonymnich vzorkt v nahodilém potadi. Vysledky hodnoceni zaznamenavali
do predem pfipravenych dotaznikovych formulait (Pfiloha 1). Na linearnich orientovanych
stupnicich hodnotili celkovou piijemnost, piijemnost barvy, tvrdost, kiehkost a dalsi
deskriptory. K dispozici méli zaroven chutovy neutralizator v podob¢ ¢isté vody o pokojové
teploté.

Soubor hodnotiteltl tvofili zaméstnanci katedry a studenti, riznych vékovych skupin,
ktefi absolvovali pfedmét Senzoricka analyza, tudiz je lze povazovat za Skolené hodnotitele.

Byl jim srozumitelng vysvétlen postup hodnoceni a zaznamenéavani vysledkd.

4.2.1.1 Degustace 1

Prvni degustace hlivy tstti¢né (Pleurotus ostreatus) se konala 14. 12. 2017 a tcastnilo
se ji 11 hodnotitelti. Ucastnici vyhodnocovali 5 riiznych vzorki piipravenych podle postupu

uvedeného vyse. Vysledky zaznamenavali do vySe popsaného formulare.

4.2.1.2 Degustace 2

V tinoru 2018 probehla dalsi senzoricka analyza hlivy ustficné (Pleurotus ostreatus).

K posouzeni 3 odlisnych vzorki slouZily stejné formulare jako u prvni degustace.
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4.2.1.3 Degustace 3

Koralovec (Hericium erinaceus), také z katedry zahradnictvi, se hodnotil v prabé¢hu
dubna 2018. K dispozici bylo 5 vzorkll vypéstovanych na substratech s riznou vlhkosti.
Analyza probihala stejné jako u piedeslych vzorkl hlivy s minimélni zménou dotaznikového

formulafe.

4.2.1.4 Metody senzorického hodnoceni

K hodnoceni vzorkti byla pouzita metoda senzorick¢ho profilu s graficky
nestrukturovanou stupnici 0 délce 100 mm. Tato metoda vychazi z CSN EN 13299
(Senzoricka analyza — Metodologie — VSeobecné pokyny pro vytvofeni senzorického profilu).
Na jednotlivych stupnicich hodnotitelé urcovali intenzitu jednotlivych dil¢ich vlastnosti
(deskriptorit). Senzoricky profil se celkem skladal z 12 deskriptort.

Dale hodnotitelé uspotadali sérii vzorkit do potadi podle celkové piijatelnosti od
nejlepsiho k nehor§imu, coz umoznilo vyhodnotit rozdily mezi vzorky dle celkového dojmu.
Pouzitd metoda se nazyva Pofadova zkouska a je popsina normou CSN ISO 8587 —
Senzorickd analyza — Metodologie — Potadova zkouska. Vyhodnoceni bylo provedeno
Friedmanovym testem, ktery umozni posoudit, zda jsou mezi vzorky statisticky vyznamné

rozdily.

4.2.2 Statistické metody

Kompletni vysledky senzorického hodnoceni byly ziskany zméfenim vzdalenosti
vyznacenych bodi na stupnici a zaznamenany do tabulky (Pfiloha 3 a Pfiloha 4). Nasledovalo
zpracovani pomoci Microsoft Excel pro Office 365, kde byly vytvoteny tabulky a pavucinové
grafy.

Namérena data byla zpracovana pomoci programu STATISTICA 12 (StatSoft, Inc.),
ve kterém byla zpracovana korelacni matice a analyza hlavnich komponent (PCA). Nésledné
doslo k vyhodnoceni analyzy rozptylu s interakcemi (ANOVA), kde se hodnotila zavislost
vzorkli na nezavisle proménnych, tedy jednotlivych parametrech. Vysledné hodnoty byly

porovnany s hladinou vyznamnosti o = 0,05.
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5 Vysledky

5.1 Senzorické hodnoceni

Celkem se hodnotilo 12 parametri u vzorkd hub hlivy ustficné (2 sady po 5 a 3
vzorcich) a kordlovce jezatého (1 sada po 5 vzorcich), rostoucich na substratech o rtiznych

vlhkostech. Panel byl tvofen 10 az 11 hodnotiteli.
5.1.1 Degustace 1 — hliva astri¢na

Pfi prvnim senzorickém hodnoceni byla hodnocena hliva ustficnd péstovana
na 5 substratech s odlisSnou vlhkosti. Vzorek A (40 %), vzorek B (45 %), vzorek C (50 %),
vzorek D (55 %) a vzorek E (60 %). Analyzy se zucastnilo celkem 11 hodnotitelt. Vysledky

znazornuje Tabulka 1.

Tabulka 1: Priimérné vysledky senzorického hodnoceni hlivy ustiicné 14. 12. 2017

HL I.
A B C D E

PHjemnost barvy (%) |59 + 17,27 | 59 + 19,44 | 68 + 13,62 | 72 + 13,72 | 62 + 16,83
Pijemnost textury (%) |46 + 17,95 | 52+ 11,23 | 58 + 12,65 | 64 + 17,66 | 55 + 18,58

Pruznost (%) 63 < 18,38 | 67 £ 20,96 | 59 + 16,45 | 64 £ 20,86 | 58 = 17,05

Tvrdost (%) 62+ 13,74 |45+ 13,95 | 53 £ 15,57 | 40+ 15,98 | 44 + 13,11
Kiehkost (%) 62 21,11 |63+ 15,46 | 56+ 18,12 | 54+ 20,41 | 57 < 17,67
Vlaknitost (%) 27 +24,44[22+£20,29 | 26+23,65|23+£17,45 | 17+ 13,76

Celkova prijemnost chuti
(%)
Celkova intenzita chuti
(%)

Intenzita chuti cerstvé
ryby (%)
Intenzita chuti po mase
(%)

Intenzita chuti maslové
(%)

Celkova piijatelnost (%) | 49 + 22,54 |50+ 13,13 | 60 £ 17,57 | 57+9,37 | 61 +17,09

43+£24,39|50+18,01|57+17,35| 60+7,83 | 57+ 18,38

524214749+ 20,88 | 68 + 12,53 | 48 £ 16,76 | 54 = 14,90

20+16,88|23 £20,31|25+20,11 | 16 10,90 | 20 £18,00

15+12,62116+ 16,04 | 19+ 20,37 | 16 +£ 18,90 | 16 +£13,75

14+13,76 |14 £ 13,44 |22+ 18,32 | 11 £12,21 | 21 £9,26
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Graf 1 predstavuje grafické znazornéni prvnich 6 deskriptori (pfijemnost barvy,

textury, pruznost, vlaknitost, tvrdost a kiehkost) pfi prvni senzorické analyze.

piijemnost
barvy

S pfijemnost
vlaknitost textury ——\Vzorek A
—\/zorek B
Vzorek C
Vzorek D
kichkost pruznost Vzorek £

tvrdost

Graf 1: Senzorické hodnoceni hlivy ustricné 14. 12. 2017

Zbylé deskriptory (celkova piijatelnost, celkova piijemnost chuti, celkova intenzita

chuti, intenzita chuti Cerstvé ryby, intenzita chuti po mase a intenzita chuti maslové)

znéazornuje Graf 2.

celkova
piijemnost
chuti
, celkova
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maslové ryby
intenzita
chuti po
mase

Graf 2: Senzorické hodnocent hlivy ustricné 14. 12. 2017
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Nejvétsi rozdilnost mezi vzorky lze pozorovat v grafu 1 a grafu 2 u tvrdosti, ktera
negativné ovlivnila celkovou piijemnost textury. Vzorek A (hliva Gstficnd péstovana na
zachovava pramérnou pruznost. V hodnoceni celkové piijemnosti chuti byl vzorek A nejhorsi.
Nejvyssi pfijemnost textury a ptijemnost barvy vykazuje vzorek D (hliva ustficna péstovana
na substratu o vlhkosti 55 %). U ného mlizeme zaroven pozorovat nejvyssi hodnoceni celkové
piijemnosti chuti, jejiz intenzita byla vyhodnocena jako pomérné nizka. Chut’ hlivy ustficné

nejvice respondenti pfirovnavali k chuti Cerstvé ryby.

Tabulka 2: Urceni poradi vzorkii pri senzorickém hodnoceni hlivy ustricné 14. 12. 2017

HL I.
Poradi | Poradi | Poradi | Poradi | Poradi
vzorku | vzorku | vzorku | vzorku | vzorku
Hodnotitel A B C D E
1 3 4 5 1 2
2 5 4 2 1 3
3 3 4 5 1 2
4 5 3 2 1 4
5 5 2 3 4 1
6 3 1 2 5 4
7 4 3 1 5 2
8 4 5 3 2 1
9 5 3 1 4 2
10 3 4 2 1 5
11 2 5 4 3 1
Soucet poradi 42 38 30 28 27

Tabulka 2 zaznamenava potadi vzorka podle jejich celkové piijatelnosti. Hodnotitelé
je setadili od 1 (nejlepsi) do 5 (nejhorsi). Ke zjisténi rozdili mezi jednotlivymi vzorky byly
vysledky vyhodnoceny podle Friedmana, jehoz test nevyhodnotil Zadné statisticky vyznamné

rozdily na hladin€ pravdépodobnosti 0,05 mezi vzorky hlivy ustfi¢né A az E.
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5.1.2 Degustace 2 — hliva uastri¢na

Pti druhém senzorickém hodnoceni hlivy ustfi¢né byly k dispozici 3 vzorky hlivy
ustficné o razné vihkosti — vzorek A (65 % vlhkost substratu), vzorek B (70 % vlhkost
substratu) a vzorek C (75 % vlhkost substratu). Primérné vysledky ziskané z grafickych

stupnic dotaznikd spole¢né se smérodatnymi odchylkami jsou zaznamenany v Tabulce 3.

Tabulka 3: Primeérné vysledky senzorického hodnoceni hlivy ustricné 15. 2. 2018

HL 11

A B C
Prijemnost barvy (%) 56 + 14,93 | 57+17,06 | 59+ 18,31
Pii{jemnost textury (%) 63+10,77 | 51+27,37 | 57+19,33
Pruznost (%) 70+ 19,25 | 57+28,38 | 66+ 19,28
Tvrdost (%) 32+£22,07 | 49+£22,82 | 30+ 16,99
Kfehkost (%) 63+17,51 | 62+23,52 | 57+£22,38
Vlaknitost (%) 45+ 12,94 | 41=11,34 | 41+15,96
Celkové pifjemnost chuti (%) 54 £24,57 | 39+22.61 | 41+17,19
Celkové intenzita chuti (%) 58+15.81 | 47+19,38 | 58+10,98
Intenzita chuti Cerstvé ryby (%) 26+14,56 | 30£19,05 | 35+24.48
Intenzita chuti po mase (%) 33+18,53 | 35+18,85 | 26+10,08
Intenzita chuti maslové (%) 40+21,24 | 33+19,48 | 40+20,03
Celkova pfijatelnost (%) 63+15,17 | 44+2581 | 50=+10,27

Graf 3 a Graf 4 znazormuje vysledky pomoci pavucinovych grafd. U prvni casti
graficky znazornénych deskriptort mizeme vidét pomérné blizkou shodu u parametri, jako

jsou kiehkost, vlaknitost nebo piijemnost barvy. Nejvyssi odchylka je u vzorku B v parametru

v
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Graf 3: Senzorické hodnoceni hlivy ustricné 15. 2. 2018

Na grafu 4 mizeme pozorovat pozitivni hodnoceni vzorku A, jak z hlediska celkové
pfijatelnosti, tak 1 celkové pifijemnosti chuti a pfijemnosti textury. Vykazuje zaroven

V porovnani s ostatnimi dvéma vzorky nejvyssi vldknitost a pruznost.

celkova
piijemnost chuti

celkova A celkovd intenzita
pfijatelnost| & chuti

—\Vzorek A
—Vzorek B
Vzorek C
intenzita chuti intenzita chuti
maslové cerstvé ryby

intenzita chuti po
mase

Graf 4: Senzorické hodnoceni hlivy ustricné 15. 2. 2018
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Tabulka 4: Urceni poradi vzorkii pri senzorickém hodnoceni hlivy ustricné 15. 2. 2018

HL I1.

Poradi Poradi Poradi

Hodnotitel
vzorku A | vzorku B | vzorku C

1
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RN R N W N NN

[EEN
o

Soucet
poradi
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~
N
»
-
~

U druhé potradové zkousky, kterd byla také vyhodnocena pomoci Friedmana, byl
zaznamenan rozdil mezi vzorkem A a B. Jedna se o vzorky hlivy uGstficné péstované na
substratu o vlhkosti 65 a 70 %. Mezi ostatnimi vzorky nebyl prokazan statisticky vyznamny

rozdil.
5.1.3 Degustace 3 — koralovec jezaty

V Tabulce 5 jsou zaznamenany pramérné vysledky tteti senzorické analyzy. Hodnotilo
se 5 vzorkl koralovce jeZatého péstovaného na substratu s odliSnou vlhkosti: Vzorek A (60 %
vlhkost substratu), vzorek B (65 % vlhkost substratu), vzorek C (70 % vlhkost substratu),
vzorek D (75 % vlhkost substratu) a vzorek E (80 % vlhkost substratu).
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Tabulka 5: Priimeérné vysledky senzorického hodnoceni koralovce jezatého 12. 4. 2018

HE
A B c |p E
P“Jeml(‘(?/os)t BaVY | 644 16,93 | 50+ 23,50 | 63+ 17,13 | 6422075 | 63= 19,83
5 “Jemn(oo/?) eXWLY | 65 4 10,29 |59+ 19,47 | 57+ 11.87 | 54+ 16,29 | 42 = 2323
; 482408 |54+ 23,61 | 47+ 1823 | 49 23,57 | 53+ 24,03
Pruznost (%)
Tuidost (o)) | 9% 1877 | 41+2036 | 39+ 19,44 | 33> 1642 | 37+ 19.24
Kichkost (%) | 45 * 1958 | 45+ 14,10 38+ 14,93 [42+2022 | 34+ 106]
Viiknitost (v | 38+ 25:14 | 38+22.99 [ 42+22,89 | 33+ 21,85 | 34+20.73
Celkova pfijemnost | 4q , 15 | 3341391 |39+ 19.82 | 44+ 19,65 | 44+ 20,07
chuti (%)
Celkovd intenzita | 47, 14 67| 50 420,24 | 45+ 24,39 | 46 £2433 | 542298
chuti (%)
Intenzitachuti ., 10559041583 | 23+ 23.53 | 2342004 | 21+ 15,10
cerstveé ryby (%)
Intenzita chuti po | 46, 1) ¢y | 184 16,00 [ 10+ 12,31 |12+ 12,63 | 18+ 17,27
mase (%)
Intenzita chuti | 0, 71011341433 |17+ 12,78 | 10+ 1036 | 15+ 12,01
maslové (%)
| Ll 56+ 12,85 | 45+ 18,54 | 45+ 995 | 44+ 17,48 | 54+ 20,92
ptijatelnost (%)

Vysledky jsou graficky zobrazeny v Grafu 5 a 6. Graf 5 znazorniuje shodu v parametru
ptfijemnost barvy, az na vzorek B. U pfijemnosti textury lze pozorovat snizujici se piijemnost
s narustanim vlhkosti substratu. U parametrii pruznost, kiehkost a tvrdost vykazuje nejvyssi

hodnoty intenzity vzorek B.
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Graf 5: Senzorické hodnoceni kordlovce jezatého 12. 4. 2018

U dalsich parametr, na Grafu 6, vynika spiSe vzorek A s nejnizsi vlhkosti substratu
(60 %). Vykazuje nejvyssi intenzitu maslové chuti a soucasné 1 nejvyssi celkovou pfijatelnost

a celkovou ptijemnost chuti. Pouze nepatrné rozdily jsou v hodnoceni intenzity chuti Cerstvé

ryby.
celkova
piijemnost
chuti
, celkova
celkova . . —\/zorek A
Hitelnost intenzita
prja chuti Vzorek B
—\/zorek C
intenzita intenzita —Vzorek D
chuti chuti erstvé
maslové ryby Vzorek E
intenzita
chuti po
mase

Graf 6: Senzorické hodnoceni koralovce jezatého 12. 4. 2018

30



Tabulka 6: Urceni poradi vzorkii pri senzorickém hodnoceni kordalovce jezatého 12. 4. 2018

HE
Hodnotite] | Foradi | Pofadi | Pofadi | Pofadi | Poradi
vzorku A | vzorku B | vzorku C | vzorku D | vzorku E
1 2 4 1 3 5
2 1 4 3 5 5
3 4 5 1 2 3
4 2 3 4 1 5
5 3 4 1 2 5
6 3 1 4 5 2
7 2 4 1 3 5
8 2 3 4 1 5
9 4 5 1 2 3
10 3 2 4 5 1
32::3: 26 35 24 29 36

Potadovou zkouskou u kordlovce jezat¢ho nebyl, mezi vzorky vypéstovanymi na
riznych substratech, prokazan Zadny statisticky vyznamny rozdil na hladiné vyznamnosti

0,05.
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5.1.4 Statistické vyhodnoceni

K zhodnoceni vSech senzorickych parametrii byla pouzita shlukova analyza (cluster

analysis). Vysledny dendrogram zobrazuje Obrazek 3.

Tree Diagram for 12 Variables
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Obrazek 3: Shlukova analyza senzorickych parametrii

Podle o¢ekavani mizeme pozorovat blizkost parametrii kiehkost a pruznost a stejné
tak i souvislost celkové prijemnosti chuti a celkové pfijatelnosti chuti. Skupina parametrt
tykajicich se intenzit rtiznych chuti si je blizkd se samostatné stojicicim parametrem

vlaknitost. Kiehkost a pruznost navic vyrazné ovliviwji celkovou intenzitu chuti.

V korelaéni matici jednotlivych senzorickych parametri, kterd je pfiloZena
v samostatnych ptilohdch na konci prace (Pfiloha 5), jsou cervené vyznaleny statisticky
vyznamné hodnoty na hladiné¢ vyznamnosti a = 0,05. Za silnou korelaci se daji povazovat
hodnoty v rozmezi 1,0-0,7. Ze senzorickych parametra tuto hodnotu splfiuji pouze parametry
celkova piijemnost chuti a celkova pfijatelnost (R = 0,8175). Stfedni korelaci miizeme
pozorovat mezi pruznosti a kiehkosti (R = 0,6790), piijemnosti textury a celkovou piijemnosti
chuti (R = 0,435), intenzitou chuti po mase a intenzitou chuti maslové (R = 0,6141) nebo

naptiklad intenzitou chuti po mase a vlaknitosti (R = 0,3675). Je zde téZ viditelnd vzajemna
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korelace mezi parametry jednotlivych intenzit chuti, kterou mizeme pozorovat i u vyse

zminéné shlukové analyzy.

Vysledky korela¢ni matice potvrzuje Obrazek 4, kde jsou graficky znazornény vyse
uvedené korelace mezi senzorickymi parametry. Pouze korelace piijemnosti barvy a tvrdosti
nebyla korela¢ni matici potvrzena a hodnota determina¢niho koeficientu je 0,1902, coz je

povazovano za slabou korelaci.

Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Obrazek 4: PCA analyza senzorickych parametri
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Pro porovnani na Obrazku 5 a 6 muzeme porovnat korelaci odliSnych parametrii
v zavislosti na druhu hub. U hlivy ustficné na Obrazku 5 vzajemné koreluji jednotlivé
intenzity chuti — méslové, po Cerstva ryb¢ i po mase. Naopak u koralovce jezatého je pouze
korelace mezi intenzitou chuti maslovou a intenzitou chuti po ¢erstvé rybé. Navic zde koreluji

parametry vlaknitost a kiehkost.

Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Obrazek 5: PCA analyza senzorickych parametru hlivy ustricné
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Obrazek 6. PCA analyza senzorickych parametrii koralovce jezatého
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Z prumérnych hodnot vysledkl analyz byla provedena analyza hlavnich komponent

(PCA), ktera je znazornéna na Obrazku 7.

Projection of the cases on the factor-plane ( 1x 2)
Cases with sum of cosine square >= 0,00
Labelling variable: vihkost

HL265
<]

Factor 2: 28,17%

HLg75
2} HL270
[

6 =5 -4 =3 2 -1 0 1 2 3 4
Factor 1: 32,00%

Obrdazek 1: PCA analyza prumérnych hodnot vzorkii

Znaceni vzorkd v Obrazku 7 odpovida piislusnosti vzorkt k jednotlivym skupinam
a vlhkostem substratu. HL140 az HL160 odpovidaji vzorkiim hlivy ustficné z prvni sady
péstované na substratu o vlhkosti 40 az 60 %. Oznaceni HL265, HL270 a HL275 znaci
vlhkost substratu 6575 % u druhé sady hlivy ustfi¢né a oznaceni HE je pro koralovec jezaty.

UzZ z obrazku je evidentni, ze vzorky skupin HL1 a HE jsou si blizké, zatimco HL2
tvoii samostatnou skupinu. Podobné vysledky potvrzuje i Obrazek 8 znazornujici dendrogram

téchto vzorku.

35



Tree Diagram for 13 Cases
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Obrazek 8: Shiukova analyza vzorkii hlivy ustiicné a kordlovce jezatého

5.1.4.1 Vliv vlhkosti na senzorickou kvalitu

Vliv vlhkosti substratu a druhové pfisluSnosti byl ovéfovan analyzou rozptylu
(ANOVA). Statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05) byl prokdzan u parametrd pruznost,

kiehkost, intenzita chuti po mase a intenzita chuti maslové.

Houba; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 73)=6,8352, p=,01085
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikdlni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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55

t (gumovitost)

50
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45
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35
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Obrazek 9: Viiv druhové prislusnosti na pruznost
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Obrazek 9 znazornuje rozdil v pruznosti mezi hlivou ustii¢nou a koralovcem jezatym.
Byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivymi houbami (p = 0,01085). Pomoci
post-hoc testu podle Scheffeho je prislusna hodnota p = 0,0115.

| parametr kichkost byl podroben dvoufaktorové analyze ANOVA a post-hoc
Scheffeho testu a byl u néj shledan statisticky vyznamny rozdil mezi druhy hub (p = 0,00021).

Houba; Praméry MNC
Soucasny efekt F(1, 73)=15,302, p=,00020
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikdlni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 10: Viiv druhové prislusnosti na Kiehkost

Na obrazku 11 miZeme pozorovat rozdily v parametru intenzita chuti maslové
(p = 0,00002). Podle hodnoty p, ktera je mensi nez 0,05, byl proveden Scheffeho test a ten
urcil rozdil mezi vzroky (p = 0,000021).

Houba; Priméry MNC
Soucasny efekt F(1, 73)=21,390, p=,00002
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikdlni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 11: Viiv druhové prislusnosti na intenzitu chuti maslové
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Jelikoz na Obrazku 12 mizeme pozorovat hodnotu p = 0,00019, byl i zde pouzit

Scheffeho test, ktery urcil rozdil mezi houbami v intenzité chuti po mase na p = 0,00025.

Houba; Priméry MNC
Soucasny efekt F(1, 73)=15,455, p=,00019
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

35
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20

intenzita chuti po mase

HL HE
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Obrdazek 12: Vliv druhové prislusnosti na intenzitu chuti po mase

Z vysledkli analyzy rozptylu mizeme soudit, Ze vzorky hlivy byly statisticky
Kromé vySe zminénych ¢tyi parametri nebyly prokazany dalsi statisticky vyznamné rozdily

mezi vzorky.

Statisticky vyznamny rozdil vlhkosti substratu (p = 0,0024) byl zjistén u parametru
tvrdost. Konkrétné mezi vzorkem hlivy Ustfi€né vypéstovaném na substratu o vlhkosti 75 %
vuci vzorku s vlhkosti substratu 40 % (Obrazek 13). Zjistény statisticky vyznamny rozdil byl
zjistén post-hoc Scheffeho testem (p = 0,026).
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Vihkost; LS Means
Wilks lambda=,32200, F(96, 784,95)=1,4979, p=,00238
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals

80
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35
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15
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Vihkost

Obrazek 13: Vliv vihkosti substrdtu na tvrdost

U ostatnich vzorkil nebyl prokazan vliv vlhkosti substratu jako statisticky vyznamny.

Nebyla tedy prokazéana zavislost vlhkosti substratu na senzorickych parametrech.

5.1.4.2 Vliv vlhkosti na vynos

Podrobné vysledky vynost jednotlivych druht hub jsou uvedeny v Ptiloze 6.

vihkost; Praméry MNC
Souéasny efekt” F(4, 5)=410,10, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 14: Viiv vihkosti na vynos hlivy ustricné

39



Obrazek 14 znazoriuje vliv nezavisle proménné — vlhkosti na zavisle proménné —

vynosech hub. Podle hodnoty p, kterd je mensi nez 0,05, je vliv statisticky vyznamny.

Pomoci post-hoc Scheffeho testu mizeme pozorovat rozdily mezi vSemi vzorky
s vyjimkou vzorkl hlivy ustfi¢né vypéstované na substratu o vlhkosti 55 % a 45 %. Podrobné

vysledky jsou uvedeny na Obrazku 15.

Scheffeho test; proménna vynos (g) (vynos)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 5,6970, sv = 5,0000

vihkost {1} {2} {3} {4} {5}

C. buriky 49,000 90,500 68,500 88,450 140,60
1 40 0,000117 0,004264 0,000150 0,000002
2 45 0,000117 0,002448 0,936754 0,0000486
3 50 0,004264 0,002448 0,003842 0,000008
4 55 0,000150 0,936754 0,003842 0,000038
5 60 0,000002 0,000046 0,000008 0,000038

Obrdazek 15: Statistické vyhodnoceni viivu vlhkosti na vynos hlivy ustricné

Dalsi vyznamny rozdil byl shledan u vlivu vlhkosti substratu na vynos koralovce
jezatého (Obrazek 16). Post-hoc analyzou bylo zjiSténo mezi kterymi vzorky je statisticky
vyznamny rozdil. Tyka se hub vypéstovanych na substratech o vlhkosti 60 % a 65 %, 60 %
a 70 %, 60 % a 80 %, 75 % a 65 %, 75 a 70 %, 80 % a 65 % a mezi vzorky se vlhkosti
substratu 80 a 70 %. Detailni vysledky znazornuje Obrazek 17.

vihkost; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(4, 10)=49,135, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
220

200
180
160
140 +
120
100

vynos (g)

80
60
40
20

60 65 70 75 80
vihkost

Obrazek 16: VIiv vihkosti na vynos koralovce jezatého
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Scheffeho test; proménna vynos (g) (vynos)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 182,80, sv = 10,000

vihkost 1} 2 3} {4} {5}
C. bufiky 18570 | 11277 | 12283 @ 18260 54,033
1 60 0,001140 0,003506 0,999101 0,000007
2 65 | 0,001140 0,928192 0,001597 0,005692
3 70 | 0,003506 0,928192 0,005036 0,001791
4 75 | 0,899101 0,001597 0,005036 0,000009
- 80 | 0,000007  0,005692 0,001791 0,000009

Obrazek 17: Statistické vyhodnoceni viivu vihkosti na vynos koralovce jezatého

U vzorki hlivy ustficné ze substratii o vlhkosti 60 az 75 % a 65 a 70 % nebyl prokazan

statisticky vyznamny rozdil na hladin¢ vyznamnosti 0,05.
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6 Diskuze

Pro potieby diplomové prace byly houby péstovany na katedie zahradnictvi na Ceské
zem&délské univerzit¢ v Praze. Podminky péstovani byly ptizptisobeny specifickym
pozadavkim jednotlivych druhti hub.

Optimalni vlhkost substratu pro rist zavisi na organismu a substratu, ktery se
k péstovani pouzije. Doporucuje se vlhkost kolem 70-75 % (Jablonsky & Sasek 2006). Podle
Valicka (2011) se idealni vlhkost substratu pohybuje mezi 67-69 %. Aghajani et al. (2018)
uvadi vhodnou vlhkost substratu pro hlivu 50-75 %. Pro naSe vzorky hlivy ustficné bylo
zvoleno S§irSi rozmezi vlhkosti substratu, a to 40-75 % a pro korédlovec jezaty 60-80 %.
Nespravné zvolend vlhkost substratu dokaze omezit rist plodnic a zaroven podpofit riist
jinych hub, jejichz zarodky jsou v substratu také piitomny (Jablonsky & Sasek 2006).

Kromé ovlivnéni rstu hub, hrozi pii nadbyte¢né vlhkosti vysoké riziko ptitomnosti
konkuren¢nich mikroorganismii a nemoci. Soucasné snizuje porovitost substratu a tim
dochazi k omezeni pienosu kysliku. To pak zpiisobuje obtizné dychani mycelia (Bellettini et
al. 2016). Naopak ani nizkd vlhkost substratu houbam neprospiva. Muze zpusobit vysychani
a nésledné¢ uhyn plodnic (Bellettini et al. 2016). Suchy substrat navic tvoti idealni prostiedi
pro rist zelenych plisni (Jablonsky & Sasek 2006).

Kromé vlhkosti substratu hraje vyznamnou roli i relativni vlhkost vzduchu. Pokud
neni dostacujici, dochazi k vysychani plodnic a zastaveni ristu (Golian et al. 2015). Podle
Antonina (2003) dochézi k optimalnimu rtstu kloboukatych hub pti vlhkosti vzduchu 85
az 95 %. V naSem pftipad¢ byla relativni vlhkost vzduchu 90 %. Vyssi relativni vlhkost
vzduchu napomahd, stejné jako vlhkost substratu, k Sifeni konkuren¢nich mikroorganismi
a dalSich hub. Golian et al. (2015) toto tvrzeni ovSem nepotvrdil, kdyz pii jeho studii
o peéstovani hlivy ustficné vyzkouSel vlhkost vzduchu 99 %, coZz je vice neZz optimum
a nedoSlo k zddnému rlstu jinych hub a mikroorganismi.

Pii senzorickém hodnoceni hlivy Ustfi€né vypéstované na substratech rozdilné
vlhkosti, byl nejlépe hodnocen vzorek s vlhkosti 55 %. Vykazoval nejvyssi pifijemnost textury
a zaroven nejvyssi ptijemnost chuti (Graf 1, Graf 2). Naopak vzorek s vlhkosti substratu 40 %
piijemnosti chuti. Pfesto byl shledan pouze jediny vyznamny rozdil, a to mezi vzorky hlivy
s vlhkosti substratu 65 a 70 %, coZz potvrzuje tvrzeni Valicka (2011), Zze idealni vlhkost
substratu je 67-69 %.
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Cuppett el al. (1998) se na Pensylvanské statni univerzité na oddé¢leni rostlinné
patologie vénoval vyzkumu hub rodu Pleurotus. Cilem jeho studie bylo vytvofit soubor
deskriptori pro popis smyslovych vjemi pfi konzumaci hub. Pro hodnoceni jsme vyuzili
stejné deskriptory pro vyjadieni chuti jako on (chut’ po mase, chut’ maslova a chut’ Cerstvé
ryby) a dosli jsme ke stejnému zaveéru. Hodnotitelé chut’ Cerstvé hlivy nejvice prirovnavali
k chuti Cerstvé ryby.

Koralovec jezaty se odliSuje stavbou téla od vSech jinych hub. Jeho plodnice neni
rozliSena na ten a klobouk, jako tomu u hub byva, proto ma i jinou potiebu vlhkosti.
Nevyznacuje se takovou vlhkosti jako napiiklad hliva, coz potvrzuji vysledky analyzy
rozptylu, kdy byly zjistény statisticky vyznamné rozdily (p <0,05) mezi druhy hub
v parametrech pruznost (p = 0,01085) nebo kichkost (p = 0,00020). Z hlediska senzorického
hodnoceni v parametru pfijemnosti textury lze pozorovat snizujici se ptijemnost s nartstajici
vlhkosti substratu. Suzuki & Mizuno (1997) ve svém navodu na kultivaci koralovce jezatého
uvadéji jako vhodnou vlhkost 63 %. Z nasich vysledkli senzorické analyzy vychazi nejlépe
variant vlhkosti substratu u koralovce). Ten vykazuje nejvyssi celkovou pfijatelnost
i celkovou piijemnost chuti, ktera byla pfirovnavana k chuti maslové (Graf 5, Graf 6).

Pfi porovnani hlivy Gstfiéné a koralovce jezatého mizeme tedy soudit, ze vzorky hlivy
chuti maslové i chuti po mase. Jak naznacuje PCA analyza na Obrazku 7, pfi senzorickém
hodnoceni vysledky ovlivnila vice vlhkost substratu, na némz byly houby péstovany nez druh
hub. Kordlovec jezaty vypéstovany na substratu s vlhkosti 60-80 % vykazuje podobné
senzorické vlastnosti jako hliva Ustfi€na ze substratu 40-60 %. Divodem mize byt fakt, Ze
hliva patii mezi houby s vysokym obsahem vody (Cuppett et al. 1998), tudiz obsahuje méné
suSiny nez kordlovec. AvSak vyS$$i pfijatelnost konzumace hlivy ustficné nez koralovce
jezatého, mize byt dana neobvyklosti koralovce. Ten je s oblibou konzumovan v Asii, u nas
se péstuje a konzumuje velmi malo. Naopak hliva ustfi¢na je u nas znama a snadno dostupna.

Vliv vlhkosti substratu byl statisticky potvrzen pouze u parametru tvrdost mezi vzorky
hlivy ustiicné vypéstované na substratu o vlhkosti 40 % a 75 % (Obrazek 13), coz jsou krajni
hodnoty naSeho rozmezi vlhkosti substratu. U ostatnich vzorkd nebyl prokazdn Zadny
statisticky vyznamny rozdil. Vysledky senzorického hodnoceni naznacuji, ze lidské receptory

Naopak vynosy jednotlivych hub byly ovlivnény vlhkosti substratu témeéf u vSech
vzorkli. Konkrétni vysledky analyzy popisuje Obrazek 15 a Obrazek 16. Zajimavé je,

43



Ze nejvyssi vynos u obou druhii hub vykazuji vzorky ze substratu s vlhkosti 60 %. Nejnizsi
vynosy hlivy Gstficné miizeme pozorovat u vzorkll vypéstovanych na substratu s vlhkosti 40,
50 a 75 %. Vysledky se tedy opé¢t ptiklani k idedlni vlhkosti substratu 67-69 % (Valicek
2011). U koralovce na rozdil od hlivy nepozorujeme tak velké vykyvy ve vynosech az na
posledni vynos ze substratu o vlhkosti 80 %, ktery je vice nez tfikrat mensi nez vynosy hub ze
substratu s vlhkosti 60 %. Diky pftilisné vlhkosti dochdzi k obtiznému dychani, snizeni
porovitosti a Siteni konkurencnich mikroorganismii (Bellettini et al. 2016).

Je tedy evidentni, Ze pro koralovec je optimum vlhkosti substratu 60 %, jak z hlediska
maximalniho vynosu, tak i zhlediska senzorické jakosti. U hlivy ustficné byl nejlépe
hodnocen z hlediska textury a chuti vzorek s vlhkosti substratu 55 %, vynos byl ovSem
nejvyssi u vzorku s vlhkosti substratu 60 %. Toto rozmezi potvrzuje Aghajani et al. (2018),
ktery stanovil optimélni vlhkost pro péstovani hlivy na 50-75 %. Naopak tvrzeni Jablonského
a Sagka (2006), ktefi stanovili vhodnou vlhkost substratu na 7075 %, vysledky nepotvrzuji.
Pti této vlhkosti vzorky nevykazuji pozitivni hodnoceni senzorické jakosti a zaroven pfi

nartiistajici vlhkosti substratu dochézi 1 ke snizeni vynost.
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[ Zavér

Na zaklad¢ vysledkl, ke kterym diplomova prace dospéla, lze tvrdit, ze védecka
hypotéza: ,,Odlisna vlhkost substrdtu ovlivni vynos a senzorickou kvalitu hub.“ byla potvrzena
pouze castecné. Vliv vlhkosti substratu na jakost hub nebyl prokdzan jako statisticky
vyznamny. Ovlivnil pouze jediny parametr, a to tvrdost mezi vzorky hlivy ustfi¢né
vypéstovanymi na substratu o vlhkosti 75 % vici vzorku s vlihkosti substratu 40 %. Naopak
vliv vlhkosti na vynos hub byl shledan u obou druhti t¢éméf mezi vSemi vzorky. Vysledky
ukazaly, ze idealni vlhkost substratu pro kordlovec jezaty, jak z hlediska vynosu, tak
i senzorické jakosti, je 60 %. Pro hlivu Gstfi¢nou je optimum vlhkosti substratu 55-60 %.

Zaveérem lze fici, ze vlhkost substratu hub mize byt pii péstovani klicova, predevsim
Z hlediska vynosu. Z hlediska senzorické jakosti se jedna o zanedbatelny prvek, protoze lidské

receptory nejsou schopny rozeznat rozdilny obsah susiny v houbach.
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10 Samostatné prilohy

Priloha 1: Dotaznikovy formular na senzorickou analyzu hlivy ustricné

HODNOCENI HLIVY USTRICNE

Jméno a prijmeni:....cccceeviniiiiiiniinienees. Zdravotni stavi....ooieiiiiiniinnnes

W
7

Datum:.....ccevvveeeee... Hodina:..ooeeeeeeee oo CiS1o VZOYrKU: .t vvriiiieereeennnnnienens

Ukol: Posudte nejprve hmatem a poté ochutnejte piedlozené vzorky hlivy ustiiéné.

K hodnoceni pouzijte grafické stupnice.

PRIJEMNOST
BARVY: odporna velmi pfijemné
PRIJEMNOST
TEXTURY: odporna velmi pfijemna
PRUZNOST
(GUMOVITOST): velmi lamavy velmi pruzny
TVRDOST:

velmi mékky velmi tvrdy
KREHKOST
(HOUZEVNATOST): velmi kiehky velmi houzevnaty
VLAKNITOST:

zadnéa velmi vldknity
CELK. PRIJEMNOST
CHUTI: odporna velmi ptijemna
CELK. INTENZITA
CHUTI: neznatelna velmi silna
INTENZITA CHUTI
CERSTVE RYBY: neznatelna velmi silna
INTENZITA CHUTI
PO MASE: neznatelna velmi silna
INTENZITA CHUTI
MASLOVE: neznatelna velmi silna

CELKOVA
PRIJATELNOST: zcela nepfijatelny vynikajici




Po ohodnoceni vSech vzorku, proved’te prosim jejich sefazeni podle celkové ptijatelnosti od
nejlepSiho k nejhor§imu:

1. nejlepsi vzorek:......

5. nejhorsi vzorek:.....



Priloha 2: Dotaznikovy formular na senzorickou analyzu kordlovce jezatého

HODNOCENI KORALOVCE JEZATEHO

Jméno a prijmeni:.....ccceeeviiiniiniinienees. Zdravotni stavi...cooieiiiiiniinnnns

Datum:.........e.........Hodina:................

Ukol: Posudte nejprve hmatem a poté

K hodnoceni pouzijte grafické stupnice.

W
7

I1S10 VZOrKu:.eeeienieeeenireeennennnnns

ochutnejte piedlozené vzorky hlivy ustfi¢né.

velmi pfijemna

velmi pfijemné

velmi pruzny

velmi tvrdy

velmi houzevnaty

velmi vldknity

velmi ptijemna

velmi silna

velmi silna

velmi silna

PRIJEMNOST
BARVY: odporna
PRIJEMNOST
TEXTURY: odporna
PRUZNOST
(GUMOVITOST): velmi lamavy
TVRDOST:

velmi mékky
KREHKOST
(HOUZEVNATOST): velmi kiehky
VLAKNITOST:

zadna
CELK. PRIJEMNOST
CHUTI: odporna
CELK. INTENZITA
CHUTI: neznatelna
INTENZITA CHUTI
CERSTVE RYBY: neznatelna
INTENZITA CHUTI
PO MASE: neznatelna
INTENZITA CHUTI
MASLOVE: neznatelna

CELKOVA

velmi silna

PRIJATELNOST: zcela nepfijatelny vynikajici



Po ohodnoceni vSech vzorku, proved’te prosim jejich sefazeni podle celkové ptijatelnosti od
nejlepSiho k nejhor§imu:

1. nejlepsi vzorek:......

5. nejhorsi vzorek:.....



Priloha 3: Vysledky senzorického hodnoceni hlivy ustiicné

Yo Yo \ Y celkova celkova intenzi_ta intenzita | intenzita .
Houba | VIhkost p"l‘;;"r:/';o“ p';'g;tmu':;“ (gﬂ:;l(f\l/li':sotst) tvrdost (hol;;il:]l:;:’s " vlaknitost piii ;‘:}EO“ in(t;ETJZtiita EZT;t‘:é Cf::;is 50 m(;k;llﬁivé pi?jealxlt(:l;zs ¢
ryby
HL 60 89 71 84 50 84 42 81 58 47 36 16 74
HL 60 72 51 64 58 48 41 70 59 32 38 28 66
HL 60 43 56 58 45 35 0 60 47 0 0 25 61
HL 60 67 64 38 46 33 8 36 68 2 2 17 40
HL 60 45 68 33 28 47 2 64 44 2 1 33 68
HL 60 89 46 52 55 7 19 67 63 8 11 13 64
HL 60 59 53 85 48 7 11 60 60 34 34 34 65
HL 60 75 90 33 36 34 14 78 10 10 28 12 78
HL 60 58 49 57 62 57 32 53 63 11 14 31 83
HL 60 42 8 77 12 78 3 10 66 58 12 19 16
HL 60 38 47 58 49 54 20 51 54 19 2 2 60
HL 65 69 68 56 35 50 30 57 89 40 34 67 68
HL 65 26 60 74 30 60 42 60 45 28 52 27 70
HL 65 53 67 76 2 55 45 57 30 23 24 43 57
HL 65 50 66 32 45 74 25 63 76 25 18 14 61
HL 65 82 80 67 59 67 45 84 48 15 32 24 74
HL 65 55 49 50 68 69 40 36 64 10 25 41 60
HL 65 63 47 65 48 70 55 54 65 44 44 59 58
HL 65 64 52 81 16 25 75 30 55 49 23 61 50
HL 65 57 78 96 15 65 46 94 56 24 72 64 95
HL 65 38 67 98 1 97 49 4 50 0 2 4 34
HL 70 70 36 66 50 64 47 24 64 33 64 33 55
HL 70 17 23 27 64 60 38 27 55 30 52 28 21
HL 70 49 58 73 26 62 41 21 44 45 43 42 18
HL 70 50 74 30 25 55 36 57 58 20 21 19 51
HL 70 76 7 24 60 25 25 97 37 8 6 7 94
HL 70 49 5 91 61 90 42 27 40 6 47 30 10
HL 70 60 42 42 66 49 34 44 64 57 47 64 74
HL 70 67 25 30 45 29 68 21 5 40 36 61 38
HL 70 79 92 94 86 91 31 43 75 56 32 43 55
HL 70 54 7 96 5 97 50 24 30 3 3 2 20
HL 75 62 70 71 40 60 27 60 37 63 34 65 67
HL 75 29 58 60 30 57 42 28 64 52 15 56 42
HL 75 50 57 65 28 60 32 40 64 11 23 21 56
HL 75 50 55 23 24 30 28 50 54 26 25 21 50
HL 75 95 68 72 50 67 16 21 67 18 18 68 32
HL 75 39 35 45 52 60 42 44 56 5 24 52 53
HL 75 63 56 78 51 63 46 59 40 55 39 38 62
HL 75 68 16 66 4 9 74 25 68 38 28 35 37
HL 75 80 92 81 19 64 47 66 69 7 44 37 52
HL 75 52 64 97 5 99 59 14 65 5 10 2 46




Priloha 4: Vysledky senzorického hodnoceni koralovce jezatého

Yo Yo \ . celkova celkova intenzi_ta intenzita intenzita .
Houba | Vlhkost prgznr:ll;ost pl;lélitmu:;ﬁ (g'l];rtllol\l/li':;ts ) tvrdost (hol:lr;::,l;:i:)s " vlaknitost pﬁi?::tnio“ in(t:erzlrilzt iita ézrr]:ttvlé ckrl::;is ;)0 m(; T;Jié pi?je:t(:l:n?) st
ryby
HE 60 67 75 9 27 18 9 45 67 0 6 14 52
HE 60 37 48 85 8 50 28 58 51 1 2 2 74
HE 60 71 63 45 45 46 66 67 54 32 35 57 65
HE 60 74 67 34 60 30 18 55 34 26 7 17 66
HE 60 48 47 79 22 82 45 30 67 17 18 18 27
HE 60 44 46 60 62 60 60 31 34 29 37 40 60
HE 60 52 68 52 34 30 22 41 54 35 18 35 51
HE 60 87 72 66 60 70 36 60 23 16 18 43 68
HE 60 69 67 21 55 28 12 58 32 24 19 4 54
HE 60 89 67 25 19 34 80 43 57 60 2 18 46
HE 65 3 12 2 40 41 4 3 71 8 0 2 5
HE 65 40 47 85 8 50 29 45 55 1 2 5 55
HE 65 54 65 72 62 64 72 24 62 13 46 8 34
HE 65 47 70 48 31 41 15 40 36 10 17 10 64
HE 65 45 45 76 75 74 46 36 67 12 36 25 50
HE 65 55 65 66 29 40 54 57 56 23 39 49 73
HE 65 49 87 45 44 30 43 41 54 38 19 20 51
HE 65 72 71 33 68 45 44 26 1 7 4 1 25
HE 65 100 59 70 35 26 69 29 65 55 4 4 42
HE 65 36 70 42 20 34 6 26 32 28 12 2 47
HE 70 52 47 51 36 28 32 15 94 13 0 0 32
HE 70 34 50 85 7 45 30 47 47 3 2 2 43
HE 70 72 64 65 67 65 76 47 45 23 40 19 45
HE 70 70 65 28 50 28 22 60 24 1 7 19 56
HE 70 45 45 29 57 23 28 67 27 8 7 27 65
HE 70 62 65 44 35 47 65 40 64 37 26 35 46
HE 70 50 68 52 45 30 43 41 54 35 10 35 51
HE 70 78 33 28 7 19 18 2 4 2 3 4 30
HE 70 69 69 28 58 32 25 54 25 10 2 4 40
HE 70 96 67 57 30 60 85 19 61 84 2 22 42
HE 75 66 66 5 4 15 9 35 56 12 0 2 25
HE 75 39 45 82 9 46 26 61 55 2 3 3 42
HE 75 83 75 7 46 74 65 27 65 51 40 24 45
HE 75 70 68 33 40 27 17 70 36 17 9 16 71
HE 75 45 46 47 62 62 65 69 6 5 16 15 63
HE 75 27 26 39 30 30 40 18 76 45 26 30 33
HE 75 58 40 65 32 40 22 55 65 31 20 8 39
HE 75 79 36 47 27 31 14 19 2 1 1 0 20
HE 75 72 70 22 46 22 10 60 35 7 3 0 69
HE 75 99 67 69 35 74 61 29 65 55 2 0 28

Vi
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Priloha 6: Vynosy hlivy ustricné

40 48

40 50

45 92,4
45 88,6
50 69,7
50 67,3
55 87,5
55 89,4
60 143,3
60 137,9
65 84,7
65 156,5
65 114,77
65 77,4
70 103,4
70 86,3
70 125,3
70 75,3
75 77,19
75 85,2
75 50,7
75 61,7
75 64,7
75 76,6

Vil




Priloha 1: Vynosy koralovce jezatého
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