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ABSTRAKT

Tato prace je zamena na odrdy a genotypy muchovniku a mo nosti jejich poteiitdo
vyu iti v lidské vy iv . V literarni asti jsou uvedeny poznatky o typickych druzich gadr
vého ovoce. Dale jsou zpracovany chemické analgdpqtlivych genotyp muchovniku.
Ty jsou néasledn konfrontovany s literarnimi Udaji. Prace podavéhted o zakladnich
nutri nich a technologickych parametrech novych genotgpchovniku, které jsou vhod-

né pro pstovani a vyu iti v eské republice.

Kli ova slova: jadrové ovoce, muchovnik, genotypy, dhkénslo eni

ABSTRACT

This thesis targets on cultivars of Saskatoon-bamy potentional usages in nutrition. In
theoretical part are written knowledges about ®fsort of pomaceous fruits. Further there
are processed chemical analyses of each cultiv@asitatoon-berry and then confront with
literary dates. The thesis shows a summary of basiation and technological parametres
of new cultivars of Saskatoon-berry, which are gémdplanting and usage in the Czech

Republic.

Keywords: pomaceous fruits, Saskatoon-berry, caisiychemical structure
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UvoD

Ovocné kultury pstujeme hlavn pro jejich plody a obor, ktery se touto problerkati zabyva,

se nazyva pomologie.

Ovoce ma velky vyznam zdravotni, narodohospsidai esteticky. Ovoce obsahuje Siroké
spektrum barev, konzistenci a chutis®vani ovocnych plodje ekonomicky vynosné a vyho-

dou je mén naro na kultivace ve srovnani s jinymi zgoby zahradni vyroby.

V raciondlni vy iv lov ka ma nenahraditelnou ulohu. V souvislosti se zotram vyznamem
ovoce se nepstji zd raz uje obsah vitamin tislovin, enzym, pektin, aromatickych

a jinych latek nezbytnych pro ivotni pochody orgamu.

V ovoci je ze zdravotnich hledisek také velmi vymmg obsah dalSich latek,qulevSim pekti-

n a mineralnich prvk

Mineralni latky a vitaminy, z nich rkteré erpa lidsky organismus tém vyhradn
z rostlinnych zdroj, jsou nepostradatelné pro lidsky metabolismusydugV odolnost organis-
mu proti onemocmi. Ovoce psobi v za ivacim traktu celkowelmi pizniv jako odkyselu-

jici slo ka potravy.

Optimalni prm rna spoteba ovoce na jednohdov ka by se mla pohybovat v hranicich
80 — 100 kg ron , pi em v dneSni dobse v R pohybuje spoeba ovoce na Urovni 76 kg
/osoba a rok.

V racionalni vyiv ma ovoce stale i vyznam. S rstem podilu ,sedavych” zarstnani

i s celkovou redukci pohybu je nutno jim kompenzawaoce kalorické slo ky naSi potravy.

| z toho dvodu je dnedni snahou rozsiat sortiment ovoce dovozem ze zahrgniasto jde
pro nas o nezname plody, které nabizi pestrou $k#thin vyznamnych latek a vyu ivaji se

p i dietnich programech.
Tém neznamym druhem pro nas je napuchovnik Amelanchie), na ktery jsem se zanila
i ve své diplomoveé praci.

Konkrétn jsem se v literarniasti zabyvala popisem jadrového ovoce, do jehopskuprav
muchovnik pai. V praktické &sti jsem u vybranych genotypnuchovniku sledovala refrakci,

titra ni kyselost, pektiny a obsah vybranych mineralpictk .
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1 LITERARNIP EHLED

1.1 Jadrové ovoce

Jadrové ovoce patdo eledi r ovitych (Rosaceae U itkovou asti je nepravy plod (malvi-
ce), ktery ma semena - jadra ulo ena v tvrdoblanifadinci [1]. Plody dozravaji podle druh
a odrd vr znou dobu [2]. Mezi jadroviny seadi jablo (Malus Mill.), hruse (Pyrus L),
kdoulo obecna Cynodia oblonga miSpule obecnaMespilus germanig oskeruSe domaci

(Sorbus domestigaa jeab erny Aronia melacarpg p ipadn dalSi u nds ménznamé druhy

3].

1.1.1 Jablo

Jablo je nas nejroz&n jSi a nejpstovan|si ovocny strom. B velkém potu odr d Ize tém
pro ka dy kraj, i s dosti nevhodnou gou a podnebim, najit v dy aspm kolik vhodnych od-
r d[3,4].

Rod jablo zahrnuje 31 druh Nyn jSi kultivary, kterych je asi 6000, jsou odvozenySinou
zdruh : jablo lesni (Malus sylvestris jablo nizk4 (Malus pumild, jablo malvi kata
(Malus baccat jablo slivkolista (Malus prunifolig [2]. Konzumace jablek verstvém stavu
p sobi kladn na zvySovani lidského imunitniho systému, mechama nas chrup a vhodnym
Zp sobem i na nervovou soustavu. Z nutiiho hlediska je vyznamny nambsah vitaminu C,
ktery se pohybuje od 4,4 do 32 mg.100grstvé hmoty (Hnizdik- Hriovsky 1989) [5].

Z ostatnich nutrinich latek, jejich obsah podobnako u vitaminu C zavisi na odi jabloni,

klimatickych, p dnich a pstitelskych podminkach, maji zmgy vyznam cukry a mineralni lat-

ky.
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Zralé plody obsahuji 0,1 a 1 % pektinu a 0,2 & % kyselin. V nezralych jablkach je podle
Bla ka a kol. (1998) a 1 % podil tslovin. Dale jsou v plodech jabloni zastoupenyraatické
latky, p edevsSim estery kyselin, aldehydy a silice. Dusikatiéy tvoi maly podil — do 1 %.
Bilkoviny z nich tvoi p iblin polovinu a zbytek jsou dusikaté latky rozpustné&eeé (dusi-
tany a dusinany). Minerdlni latky se podileji na celkové hnustih erstvych plod od 0,25 —
0,75 % [5].

Obr. 1 : Vilémovo [6]

1.1.2 Hruse

USlechtilé odrdy hrudni se oznaji nazvyPyrus satival.,Pyrus domesticed. neboPyrus

communisBeck. Pati do eledi r ovitych ( Rosaceag pod eled jablo ovitych

(Maloidea§ a vznikly mnohonasobnym ikenim p vodnich plan rostoucich evropskych

a asijskych druhnebo variet rod&yrus communig. [7].

Plody vznikaji srstem zdu natlého kv tniho | ka ( eSule) s oplodim pipouzdrého semeni-
ku. Ob vychozi asti jsou u hruSek patrné nazu plodu. VnjSi ast du niny (pvodem
z eSule) tvoi podstatnouast plodu, vniini &st (z oplodi semeniku) je mensi a chraniirnéd
s nahlouenymi (sklereidnimi) bukami. Na rozhrani obou asti probihaji svazky cévni
z prodlou ené stopky. Pb h cévnich svazk okolo jadince a k podkaliSni rource, jamce

a rozmistni sklereidnich burk v du nin plodu je charakteristickym znakem odr3,7].
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HruSky jsou spiSe u ivany k fmé konzumaci a stolni odiy Ize velmi dobe pou ivat i pro

kuchy ské upravy.

Jako nejlepsi oddu stolnich hruSek posuzuje Flowerdew (198%)yenne du Comicg diky

své sladkosti a vonnéavnatosti.

Barlett (William“s Bon Chretien” — asna a stedn rand) je hojnp stovana pro vyvazovani
a je-li mirn pro ezavana, poskytuje vynikajici stolni plody. Je grawkarpicka, podobnjako
"Konferenc€ (asna a stedn rana). Spolehliv plodi i v nepitomnosti dalSich stroma je
odolné proti strupovitostiJorgonelle a ‘'Souvenir de Congresspati k nejranjSim odr dam
a maji pijemnou vni. ‘Improved fertility = (stedn rand) je velmi odolng, plodi hojn
a pravideln. "Clapp s Favourite, "Dr. Jules Guyot (ob asné a stdn rane). Glou Mor-

ceau a Durondeau (ob pozdni) [8].

Existuji stovky dalSich odd napiklad ‘Williamsova aslavka, ktera je pova ovana za nej-

lepSi pro vyrobu napoj[9].

[10]
OlxAnanaska Courtrayska
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1.1.3 Kdoulo

Kdoulo (Cydonia oblongaMill.) ma k ivolaké v tve a tmav zelené listy, na rubu SedavésP
tuje se hlavn pro plody, které se nazyvaji kdoule [11]. V z&vsdi na odrd kdoulon existuji
plody, které vypadaji bujako jablka (convar. maliformiy nebo jako hrusky ¢onvar. pyri-
formis) [12].

Ob formy chutnaji stejn Kdoulon pochéazeji ze Zakavkazi, Irdnu a od stakovse pstuji

jako ovocné ceviny.

Kdoulo obecna dorsta do vySky asi 5 m a nejlépe se jiidadobré vihké hlinité pd . Plody
kdouloni se sklizeji vijnu p ed prvnimi mrazy. V té dobjsou podle odrdy bu Iuté, nebo
dosud zelené. Maji pronikavé aroma, odlisny tvaeléost [13]. Kdoule Ize pou it jako napl
do kola a dort, nebo z nich lIze jpravit také sirup [11,14]. Nejvyznami8i vyu iti kdouli je

na vyrobu ovocnych pomazanek, a desti[8t14-16].

Obr &doulo obecn& [17]

1.1.4 Je ab

Jeab obecny $orbus aucuparia subsgMoravica) se di na , moravsky sladkoplody”,

» ernoplody” a jedb , oskeruSe*.

1.1.4.1 Moravsky sladkoplodySorbus aucupari&ar.moravica)

Sladkoplody jeab pochazi ze severni Moravy, kde byl vySlect#te skupiny divoce rostoucich

je ab jako odr da, jeji plody vynikaji chuovymi vlastnostmi [18].
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P stuje se jako pravokenny ke nebo strom na semenge abu obecného. Ve srovnani
s jedbem obecnym je bujj$iho r stu, liSi se od n tvarem list a barvou plod. Plody jsou
drobné malviky jasn ervené barvy, uspadané v chocholocich. Pou ivaji se v domacnosti

I v potravinaském prmyslu a to pedevsim k vyroblikér , destilat a vina [19].

[20]
Obr.J ab ,Moravsky sladkoplody*

1.1.4.2 Je ab ernoplody (Aronia melanocarpiich.)

Jeab erny neboli temnoplodecernoplody —Aronia melanocarpgati do eledi Rosaceae.
P irozen roste jako kedo vysky 2,5 — 3 m. Je mo no jej vSak USp p stovat ve vSech
kmennych tvarech §povanim na semenge abu ptaiho pravého. Listy jsou jednoduché
s délkou v prm ru 7 —9 cm a Skou 5 — 6 cm. Jsou ko ovité, lesklé, tmazelené a na podzim
se zbarvuji erven. Kv ty jsou bilé a kvetou zatkem dubna. Jednotlivé malky jsou velké,
okrouhlé a tém erné a ojinné s pevnou slupkou. Du nina je tmafralov ervena, kyselo-

sladké chuti s vyraznym naznakem trpkostéavé je tmav ervena — rubinova [21].

Plody pro vysoky obsah vitaminu C, mineralnich Kate velmi kvalitni Savu se vyu ivaji
v potravindském prmyslu i v doméacnostech. Pro svou nenéost a dekorativni vzhled po

cely rok je jedb erny vyu ivan i jako okrasna dvina [21].

Hodnota jedbu ernoplodého spdva ve vysokém obsahuznych fyziologicky aktivnich latek
v jeho plodech. Jsou toguevsSim fenolové sloeniny : antokyany, leukoantokyany, katechiny,
flavonoly, fenolové kyseliny aj. Celkovy obsah ueagich latek asto dosahuje 5 a 6 %. Plody

obsahuji organické kyseliny, cukry, vitaminyistoviny a pektinové latky [19].
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V je abinové S&v m eme nalézt L — sorbosu. Vznika oxidaci D — glukitpomociAceto-
bacter xylinuma je meziproduktem vyroby kyseliny L-askorboveé][Z2ou iva se jako nahra -
ka cukru pro nemocné cukrovkou [23]. Plody jsolétakhaté na mineralni prvkybor, fluér,

elezo, m , mangan, molybden, kobalt a dalsi.

Plody jedbu ernoplodého poskytuji a 60 % &vy, pou ivané k gbarvovani svtlych vin,
§ av, napoj apod. Bylo zjiStno, e §ava podporuje sni ovani obsahu cholesterolu v kie4
mocnych ateroskler6zou. ZvySuje se rychlost praudtrve, co je rovn pozitivni pi lé eni

hypertenze.

V domacich podminkach se plody susi, vyrabi seclz mavaenina, d em, kompot, frodni

§ avy, vina a dalSi vyrobkj23].

Obr 5 Jeab "Granatina” [18]

1.1.4.3 Je ab oskerus€Sorbus domestica L.)

Jeab oskeruSe Sorbus domesticapa Slovacku zvany ,oskoru$a“ nebo taky ,oSkoruga“,
mohutny a krajind&gky velmi dekorativni strom zledi Rosaceaea pati mezi jedby. Je to
opadavy listnaty strom, ktery jako solitér dosahujjgky okolo 15 m, v lesich a 30 m. Oskeru-
e roste v Evropod Spanliska po Turecko, Balkan a na sever zasahuji a rkeckému Lip-
sku. Vyskyt na Slovacku a celé jihovychodni Morg& okrajov rozSieny. Mnoho krasnych,

n kolik let starych strom, roste ve vinohradech, zahradach a na mezich.glgdr je r zno-
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rody od kulovité (jablkovité) formy jgs pechodnou a po negst jSi hruSkovitou. Plodem jsou
lutozelené, oran ov - luté nebo hndozelené a rezavé malky r zné velikosti (okolo 20 a
30 milimetr ) [24].

Tyto plody nejsou s svj lakavy vzhled vhodné pro konzumaci, jeliko majsoky obsah
t islovin a kyselin. Zralé plody jsou 1kké, celé skacov hn d zbarvené s bilymi té&ami

lenticel. Z Iékaského hlediska jsou oskeruSe pova ovany za miragetikum, antirevmatikum,
antipyretikum a vitaminiferum. OskeruSe také slokivyrob isté palenky lidov nazyvané

»OskoruSovice" [25].

Tab. 1Pr m rné latkové slo eni plodje abu oskeruSe ( podil v %&rstvé hmoty)

Voda 78 %
Cukry (glu3%, fru 10%, sach 2% ) 15 %
Organické kyseliny ( jable n4, vinna, 0,7 %

citronova, parasorbinova aj.)

Vitamin C — kys. askorbova (40mg/100g) 0,04 %
Celulosa 35%
Pektiny 2%

Tanin (t isloviny) 0,5%
Bilkoviny 15%
Mineralni soli (Ca, K, P, Mg, |, B, Fén) 0,8 %

[25]
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Obr. 6 Je &b oskeruse [26]

1.1.5 Ostatni druhy jadrového ovoce

1.1.5.1 MiSpule obecngMespilus germanica

D ive byla miSpule velmi roz&na, dnes u je to tém ovocnasky bezvyznamny druh. Zaji-
mave jsou plody, maji kulaty tvar, jsou lié barvy, s velkymi kaliSnimi listky, jedlé jen po

p ejiti mrazem (uhnilieni). Obsahuji velké mno stviislovin [1].

Obr. 7 MiSpule obecné [27]
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1.1.5.2 MiSpule japonsk&Eriobotrya japonica

Obvykle se ji takéika japonska Svestka. Maa¥natou jemnou du inu a vzhledemigiomina
Svestky nebo €5n. Chutnaji jako sns jablka nebo merky a obsahujb- karoten, ne vSak

vitamin C, co je u ovoce nezvyklé [28].

Obr 8 MiSpule japonska [29]

1.1.6 MiSpule n meck&(Mespilus germanica

P vodni druh dodnes roste jako podrost na okrajndisich les v ji nim N mecku. Vytvai
Siroce rozvtvené kee nebo stromy, které dataji do vysky 3 — 5 m. Kvy jsou bilé barvy
a plody (malvice) jsou mensSiho, hruskovitého tv&tady Ize konzumovat a v dobkdy pe-

jdou prvni mrazy. Nepst ji se z nich pipravuji pikantni pomazanky nebo vino [30].
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1.2 CHEMICKE SLO ENi JADROVEHO OVOCE

Du naté ovoce obsahuje \erstvém stavu 70 — 90 %, zpravidla 80 — 85 % veétlsvni slo -
kou suSiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy. Gvdéle obsahuje organické kyseliny, dusi-
katé latky ( aminokyseliny a bilkoviny), mineralidtky, lipidy, fenoly, enzymy a v malych

mno stvich pigmenty, aromatické latky a vitaminyl]3

1.2.1 Kyseliny v jadrovém ovoci

Kyseliny jsou v ovoci nejvice zastoupeny kyselifjable nou. V nkterych odrdach hrusek

p evlada kyselina citronova. Aby ovoce llm dobrou chu, je nutna urita proporce kyselin

k mno stvi pitomného cukru. Rozlo eni kyselin v plodech bywsto velmi nestejné. Mno -
stvi kyselin seidi druhem i odrdou ovoce. Napklad jablka obsahuji 0,2 — 1,6 %, hrusky 0,1
— 0,5 % kyselin [32]. Mno stvi kyselin se podili s&upni kyselosti plodu — tedy pH, které se
pohybuje dle odd od 2,5 — 5,(33].

1.2.2 Pektiny

Pektiny tvoi linearni et zce 25 -100 jednotek D-galakturonové kyseliny 4 glykosidic-
ka vazba) a jednotky jsou dozného stupnesterifikovany methanolem. Dle stupesterifika-

ce se pektiny di na :
- vysoko esterifikované
- stedn esterifikované

- nizko esterifikované [32]

Pektinové latky jsou slo kou mezibumych vrstev vySSich rostlin, ovocnych plo@ablek)
a zeleniny. Vyrabi se extrakci vhodného materidhp. z jable nych nebo citrusovych plod
P itomnost pektin a jejich zmny b hem r stu, zrani, skladovani a zpracovani maji nya
vliv zejména na texturu ovoce a zeleniny. Jejich pov potravinastvi je zejména na vyrobu

ovocnych pomazanek [22].

Pektinové latky se v rostlinach vyskytuji ve foripektocelul6z a protopektin které jsou ve
vod nerozpustné. Jde o komplex pektinu s celulozée,jé&dnotlivé slo ky jsou vazany pomo-

ci m stk kyseliny fosforené s C&" a Mdf* ionty. P sobenim zd nych kyselin vznika pektin,
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ktery je ve vod rozpustny [22]. Vyznamny podil pektinu ve zralymbdech maji jablka (cca 1
% v erstvé hmot) [32]. Pektiny se vyznalji svou schopnosti tvib rosol. Rosolovitost se od-
viji od délky makromolekul a stupni esterifikacep @vnym zdhevem gel ztekuti [35]. Pekti-
nove latky také zasti tvoi vlakninu potraviny, ovlivuji metabolismus glukosy a sni uji hladi-

nu cholesterolu v krvi [34].

1.2.3 Mineralni prvky

Mineralni latky se podileji na celkové hmotnostirstvych plod ovoce v rozmezi hodnot
0,25 -0,75 % [36].

Z mineralnich latek obsahuje ovoce hlawraslik. Jablka a hrusky obsahuji velké mno stvi
eleza, dale jsou to vapnik, fosfor, hi, sira, sodik. Celkovje v ovoci mén mineralnich

latek ne u zeleniny [24].

Obsah vSech chemickych latek v ovoci anakolisa i vramci daného ovocného druhu

v zavislosti na odd , p dn klimatickych podminkach, nasaglod a dalSich faktorech [32].

1.2.4 Sacharidy

Nazvem sacharidy se ozngi polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, kteobsahuji
v molekule alespot i alifaticky vazané uhlikové atomy. Podle pocukernych jednotek vaza-
nych v molekule sacharidse dli na monosacharidy, oligosacharidy, polysachaedyetero-
glykosidy [32].

V relativn velkém mno stvi jsou monosacharidyifppmny v ovoci, kde se jejich obsah zvySuje

b hem zrani, skladovani apod.

V ovoci jsou hlavnimi cukry glukosa (0,5 — 3 %)raktosa (0,4 — 24 %), v menSim mno stvi
jsou pitomny i dalSi monosacharidy. které ovoce obsahuje vet8im mno stvi malo obvyklé

cukry, nap. v je abinach se vyskytuje D — sorbd4za.

Z oligosacharid se v ovoci nachazi sacharosa a z polysacharidvliada pektin, v mensim
mno stvi se vyskytuje celulosa, hemicelulosy ailigrSkroby se vyskytuji jen v nezralém ovoci

(asi 2,5 % u nezralych jablek) a jejich obsah seijgnb hem zrani [34].
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1.2.5 Vitaminy

Vitaminy jsou exogenni, esencialni, nizkomolekul&iou eniny nezbytné pro ivot organis-
mu, které si heterotrofni organismus nedokéa e dyadeat a musi byt dodavany z y&iho
prostedi [37] .

Chemicky se jedna o velmi znorodé latky, jejich Uinky jsou v3ak do uité miry spolené
a asto je adime spolen meazi tzv. biokatalyzatory. Podle rozpustnosti dédtaminy na dv
z&kladni skupiny, a to hydrofilni (vitaminy skupir®, vitamin H, vitamin C) a lipofilni

(vitaminy A, D, E, K) [34]. Ovoce je vyznamnym zggm zejmeéna vitaminu C [37].

Mno stvi vitaminu C, které je doporovano v zavislosti na ¥u konzumovat, se pohybuje
v rozmezi mezi 65 — 120 mg na osobu a den. Vitdinma piznivé Uinky na lidské zdravi,

p sobi protizantliv , zvySuje absorbci eleza, napomaha ke sni eni kgho tlaku, atero-

skler6zeatd. [38].

1.2.6 Proteiny

Proteiny jsou polymery aminokyselin, které vznikisocesem proteosyntézy. Ve své molekule
obsahuiji vice ne 100 aminokyselin vzajenspojenych peptidovou vazbou [22]. Proteiny jsou
nezbytnou slo kou potravy, nebgsou hlavnim zdrojem dusiku @tn esencialnich aminoky-

selin.

P i zabezpeeni dostatené vy ivy zale i vSak nejen na celkovém mno stviopein , ale také na
jejich vy ivové hodnot, ktera je do znané miry dana slo enim aminokyselin a jejich vyulite
nosti. Ovoce neni vhodnym zdrojem bilkovin z vywéaho hlediska, nebgsou lidskym orga-

nismem Spatnvyu itelné [39].

Tab. 2 Zastoupeni proteinv ovoci

Skupina potravin  Druh potravy Obsah protein v materialu (%)
nejni Si nejvyssi
Ovoce surové 0,3 15
susené 14 4

[34]
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1.2.7 Lipidy

Lipidy jsou latky biologického pvodu rozpustné v organickych rozpowullech a oznaiji se
jako heterogenni, velmi petnd skupina nizkomolekularnichinadnich latek. Jsou to latky
chemicky nesourodé, liSici se svoji strukturou.injgdh spolenym znakem je mvaha dlou-
hych nepolarnich uhlovodikovyclet zc , které dodavaji lipidm hydrofobni olejovou nebo

voskovou povahu ani je ve vod nerozpustnymi [22].

V potrav se tuky vyskytuji tém vyhradn jako triacylglyceroly, ale mohou obsahovat
1 — 10 % parcialnich esteglycerolu, mensi mno stvi fosfolipida asi 1 % doprovodnych la-
tek. lov k tuky pijima hlavn z rostlinnych pletiv a rezervnich tkani ivich , v nich jsou

ulo eny.

Podle pvodu se proto tuky di na: rostlinné, ivoisné a jiné. U rostlin jde hlavro tuk se-
men, ale také oplodi (perikarpu). Slo eni tuku gnd zastoupenim mastnych kyselin. V ovoci

se pohybuje pm rny obsah lipid v suSin v rozmezi od 1 — 2,8 % [34].

Z technologického hlediska maji u ovoce minimalginam. VtSina ovocnych plod je na

svém povrchu chrama voskem kutinem. Kutikularni vosky ovoce a zeigrito jsou vosky na
povrchu nadzemnichasti rostlin, nap na slupkach ovoce) obsahuji estery jednosytnila a
hol s mastnymi kyselinami. Hlavnimi estery v povrchov&osku jablk jsou cerylpalmitat
a cerylstearat. Kromester jsou dalSimi slo kami kutikularnich voskovoce uhlovodiky, vol-

né alkoholy, ketony, mastné kyseliny a dalsi.

Uplat uji se hlavn p i kontrole transpirace (zabraji ztratam vody odpavanim) a v ochran

proti vliv. m prostedi, hmyzu a parazitm [34].

1.2.8 Barviva

V rostlinach se nepst ji setkAvame s karotenoidnimi a chlorofylovymi bey22]. Karoteno-
idni barviva tvoi skupinu lutych, oran ovych, ervenych a fialovych pigmentkteré ve vtsi-
n pipad doprovazeji chlorofyly v rostlinach, nachazi sealkvsi v mikroorganismech
a v ivo iSnych organismech. Jsou rozpustné v tucich a argarh lipofilnich rozpousStdlech
[40].
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1.2.9 Rostlinné fenoly

U ovoce se vyskytuji nasledujici polyfenolické {atkkatechiny, leukoanthokyanidiny a leuko-
antokyaniny, flavony, flavonoly, flavonony, anthakidiny, anthokyany, hydroskoova kyse-

lina a dalSi.

Obsah vicemocnych fenol jednotlivych druh ovoce kolisa v rozmezi 0,1 — 1 % v surovin
U nezralych jablek me byt obsah kyseliny chlorogenové a 7 — 8 % visu®& pi zrani klesa
na 1/3. Pi zpracovani ovoce me dojit k oxidaci t chto fenolickych slouenin. Vy3ssi koncent-
race katechin, leukoantokyanidin a z nich vytvoenych tislovin znan ovliv uje chu ovoce,

kterd m e byt a vyrazn svirava [31].

T isloviny jsou slo kami po ivatin rostlinného wodu. Jsou to polyhydroxyfenoly, které se
mezi sebou lisi velikosti molekul i kterymi vlastnostmi. ViSina z nich vykazuje trpkou svi-
ravou chu. N které z nich podstatnym zgobem ovliv uji chu ové vlastnostiady potravina
skych surovin (nap k&vy, aje) i jejich chu, resp. vzhled. Z chemického hlediska s& da

hydrolyzovatelné a kondenzované [40].

1.2.10 Aromatické latky

U jablek je aroma tveno vice ne 300 rznymi sloueninami. Nejdle it jSi z nich jsou estery,
aldehydy a alkoholy. Nositeli zeleného aroma jaljtedu (2E)-hexenal, (32)-hexenal, odpovi-

dajici alkoholy a k celkovému aroma vyragnispivaji estery.

Znich jsou nejdleit jSi acetaty a butyraty (napbutylacetat, 2-methylbutylacetat a 3-

methylbutylacetat, ethylbutyrat a dalsi).

Pi vaeni jablek dochazi kastené hydrolyze estera z pitomnych hydroxykyselin vznikaji
p islusné laktony. Die itou aromatickou latkou je také (E)-damascenon, ktery vznika roz-

kladem karotenoid

P i chladirenském skladovanikierych odrd jablek a také hrusek se akumuluje ve slupce se-
skviterpen a- farnesen. [40]
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Tab. 3 Zastoupeni z&kladnich slo ek v plodech jabloni@shi

Druh L
Bilkoviny ~ Tuky Cukry Vapnik Fosfor elezo Vitaminy
ovoce

Vit. A Vit. B; Vit. B, Vit.C

% mg %

Jablka 0,4 0,4 159 0,01 0,01 0,01 0,03 0,06 0,05 10

Hrusky 0,4 0,4 15,1 0,02 0,02 0,21 0,01 0,07 0,10 2

[41]

1.3 MUCHOVNIK

Muchovnik je ménznameé ovoce pdti do elediRosaceae r ovité [42].

1.3.1 Botanicka charakteristika

1.3.1.1 P vod

Tento druh je pvodem z ji niho Yukonu, kanadskych prérii a sevelniovin Spojenych stat

[43]. Muchovniky byly dive u ivany jako hlavni zdroj jidla yodnimi lidmi a osadniky se-
vernich americkych prérii a a donedavna byly giyra tSinou v divoin . V poslednich dese-
tiletich byl zvySeny zajem v u ivani této malvicakp jedineného ovocnéeho druhu [44]. Byla

vySlecht na celaada odrd a nejvice roz&nymi kultivary jsou ,Smoky* a ,, Thiessen [43].

Dnes existuje vice ne 1200 ha plochy konmerp stovanych muchovnik Tyto plochy se na-

chazeji na kanadskych prériich, Saskatchewanu,tdara Albert [45].

1.3.1.2 Historie

Z historickych dvod byl pro p vodni obyvatele Severni Ameriky, a pogdaké pro osadniky

muchovnik dle ity.

Muchovnik byl velmi pou ivanou rostlinou. Kty i plody byly d le ité p i domorodych slav-
nostech. Kvty muchovniku symbolizovaly jaro a ovoce bylo spalwo jako dar Zem Kmeny

si oblibily plody muchovniku pro barvu, cha velikost [46].
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Muchovnik neboli ,saskatoon berry* ziskal nazevlpaud sta Saskatoon iplin v roce 1883.

Plody vyr staly vSude kolem kBh jini eky Saskatchewanu.

Prvni plantd e byly zalo eny na zétku 70. let 20. stoleti a 2.vina nasledovala nack80. a
za atku 90. let.

Nejvice vyu ivana byla odda “Smoky’, proto e byla cenoxdostupna v adekvatnim mno stvi.
Postupn vSak byly zakladany planta e jinych odr nap. "Pembina’, "Northline”, "Martin’,

"Honneywood” a “Thiessen” [46].

1.3.1.3 Botanicky popis

Rostlina muchovniku je listnaty keebo maly strom, ktery me vyr st do vySky 1-7 m.

Obr 9. Ke muchovniku [47]

Listy jsou ovalné, tém kruhovité, 2-5 cm dlouhé a 1- 4,5 cm Siroké seapyrhi okraji nad

stedem a 0,5 — 2 cm dlouhymapiky [48].
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[49]

Obr. 10 Amelanchier Lamarckii

Rostliny muchovniku jsou velmi @p sobivé ekologickym podminkam. Snasi silné mrazy a

jsou nenaroné na pdy [48].

Kv ty jsou bilé, 2 — 3 cm velké, objevuji se v 3 -sple nych hroznech brzy na m[42].

Rostliny zainaji plodit ovoce ve sta2 — 4 let.

[49]
Obr 11 Muchovnik olSolisty

Zralé ovoce je fialova bobule — podobna malvici,115 cm velka v pm ru [42].



UTB ve Zlin , Fakulta technologick& 29

[26]

Obr. 12 Amelanchier Lamarckii

1.3.1.4 Pouiti

Muchovnikové malvice jsou konzumovanyts$inou jako erstvé, peené v kolaich, nebo p-
davany do marmelad [51]. Kousky plodoyly také podle poeby pou ivany nagklad
k polévkam, om&am atd. ZvlaStnim dve pipravovanym pokrmem wodnich obyvatel byl

,Pemmican“.

.LPemmican” byl mix suSeného masabfzona, jelena nebo losa), ktery byl rozmixovan
a smichan s rovnormym mno stvim rozpusného tuku. Nakonec byl plan muchovnik

s naslednym vytvarovanim do kolk& [51].

Pokud byl ,, Pemmican” uskladn na suchém studeném mijstydr el jako zdsoba potravin po
celou zimu [51]. Dale jsou u ivany v pmyslu napiklad jako d us, vino, obilnina, lehké jidlo
a zmrzlina [45]. SuSeny muchovnik byl také pou iyako b n& polo ka k obchodovani [51].
Plody maji sladkou chua byly dlouho pou ivany pvodnimi domorodymi obyvateli ke kon-

zervaci a dochucovani suseného masa.

Ko eny muchovniku také branily naklad uplavici a krvacenim hem t hotenstvi. Plody byly
také pou ivany p alude nich problémech. Prcerstvé zachovani je nejvice efektivni teplota

0,5 °C po dobu max. 40 dnDiky nizké koncentraci kysliku v atmosé&asi 2%) se zvySuje

produkce ethylenu, ktery je pro§@ny pi skladovani @ nizkych teplotach [51].
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1.3.1.5 Slo eni

Ukézalo se, e bobule muchovniku maji nutii a funk ni potencial na potravingkém trhu
[52-55]. Jsou bohatym zdrojem esencialnich iviral®je zde obsa eno hodwitaminu C (ky-
selina askorbova) a vitaminug Bkyseliny listova) [56,57]. Obsahuji také proarkyanidiny
(kondenzované taniny), které maji pozitivni zatav 0inky nap. antioxidani, anti-

karcinogenni a protizatiivé [57-60].

Anthokyany jsou pigmenty, které davagirvenou, fialovou a modrou barvu vesin ovocich,
zeleninach a ceredliich [61]. V rostlise anthokyany vyskytuji v 3- nebo 3,5 glykosyldeé
m anthokyanin (aglykon ), spojeny s glukézou, galakt6zou, arabin6zou, dwou, xyldzou
nebo frukt6zou [62,63]. PrAvmuchovnik paf mezi ovoce, které obsahuje velké mno stvi

anthokyan.

Semena muchovniku maji vysoky obsah tukteré obsahuji vysoky obsah nenasycenych
mastnych kyselin a dalSich biologicky aktivnichelatjakou jsou tokoferoly a fytosteroly

[64,65].

1.3.1.6 P stovani

Muchovniky jsou adaptabilni na vSechnydpi druhy s vyjimkou velmi vysusenych nebae
jilovitych p d. M Iké zeminy nejsou dobré, pokud se zde nachazirdagodzemni vody.
Zimni odolnost je velmi dobra, ale mraz m poskodit kvty na konci kvtna. Velké mno -

stvi sluneniho svitu je poeba, kdy zainaji dozravat plody [11,12].
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Tab. 4 Chemické slo eni erstvych bobuli muchovniku

/100g ers-
iviny tvé hmoty % denni p ijem
Energie 85 kcal
Celkové vlaknina 5,99 20 %
Celkové cukry 11,49 8 %
Vapnik, Ca 42 mg 4 %
Ho ik, Mg 24 mg 6 %
elezo, Fe 1mg 12 %
Mangan, Mn 1,4 mg 70 %
Draslik, K 162 mg 3%
Sodik, Na 0,5 mg 0%
Vitamin C 3,6 mg 4%
Vitamin A, 1U 111U 1%
Vitamin E 1,1 mg 7%
Folaty, m 4,6 mcg 1%
Riboflavin, B 3,5 mg >100 %
Panthotenov4 kys.,sB 0,3 mg 6 %
Pyridoxin, B 0,03 mg 2%
Biotin 20 mcg 67 %

[66]
D leité je, e svym slo enim polyfenolovych antioxaht jsou plody muchovniku podobné
bor vkam. Muchovniky maji celkov 452 mg na 100g fenal flavonol (61 mg/1009)
a anthokyanin (178 mg/100g). V muchovniku se objevily také pehdly: quercetin, cyanidin,

delphinidin, pelargonidin, petunidin, peonidin, wieln a dalsi [66,67].
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2 CIiL DIPLOMOVE PRACE

Ovoce je jednou ze zékladnich slo ek potraigv ka. V naSi stravje nenahraditelné, proto e

je zdrojem vitamin, mineralnich latek, biologicky aktivnich latek apo

Ovocné druhy, které se $tuji v naSi republice, jsou jen malou sasti celosvtového sorti-
mentu ovoce. om v naSich podminkach lIze siovat i dalSi ovocné druhy, které pochazeji

z r znych oblasti swta. Jednim z takovychto drulovoce je napklad muchovnik

(Amelanchie), kterym se zabyvam ve své diplomové praci. Jgksugi v literarnim pehledu,
jedna se o typické severoamerické ovoce, kteréajeiktad v Kanad nebo USA komemn
vyu ivano. Ma diplomova prace je igp vkem k popularizaci tohoto druhu v Evrop v nasi

republice.

Konkrétni cile mé diplomové prace byly stanovenktoa:

1. V literarnim pehledu popiste jadrové ovoce obeerkonkrétn se zam te na muchovnik.

2. U vybranych odrd muchovniku provete chemické analyzy a ziskané vysledky srovnejte s
literarnimi adaji.

3. Navrhnte nejvhodnjSi odr dy muchovniku pro mo né vyu iti v lidské vy iva potravina

ském prmyslu.
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3 MATERIAL A METODIKA

Ve své diplomové praci jsem se zabyvala vybranydni @dami a genotypy muchovniku. Kon-
krétn jsem pou ila kanadskou oddu Thiessen. Tato odia je celosvtov nejrozSien jSi
Catling a Mitrow (2006) a proto byla zdm pou ita jako srovnavaci. Dale jsem pou ila geno-

typy, které byly vyslechny na pokusnych plochach Mendelovy zentské univerzity v Brn.

Konkrétn se jednalo o tyto genotypy: ‘Bmmsky’, ‘NS - 1°, ‘NS - 2", “Ostravsky’, “Skolsky’,
“Thiessen’, “Tidnovsky. Ovocné plody muchovnikdy bsklizeny ve spolupraci s Ustavem

Slechtni a mno eni zahradnickych rostlin fakulty zahrazkd v Lednici.

3.1 Popis lokality

Rostliny muchovniku, které jsem vyu ivala ve svfldmové praci, se nachazeji na pokusnych
genofondovych plochach Mendelovy zairiské univerzity v Brn. Genofondové plochy se
nachazeji v abicich u Brna. Lokalita je charakterizovana mrrnou roni teplotou 9°C

a mno stvim sra ek 553 mm za rok. &y jsou nivni s vyraznym gleovym efektem. Vznikly n
vapenitych nivnich ulo enindch a vyzngi se hlubokym organickym horizontem. Ze zrnitost-

niho hlediska se jedna o hlinitougu.

3.2 Sb rovoce

Sbr ovoce byl proveden v plné konzumni zralosti. dsalbyla urena podle konzistence

a zbarveni plodjak popisuje ve své praci nap(Rogiers a Knowles 1998).

Konkrétni datum slbru se uskutenilo 15. ervna 2009. Z ka dého stromu jednotlivych odir

a genotyp bylo ndhodn vybrano 120 plod. Ovoce bylo nasledremra eno na —18C.

Chemické analyzy jsem potom provéd vzai a prosinci 2009 v Ustavu technologie
a mikrobiologie potravin Fakulty technologické UTB Zlin . &st analyz byla provedena fir-

mou Fytotest Agro, s.r.o. v Kromi i.

U vzork ovoce jsem konkrétnstanovovala susinu, refrakci, titrd kyselost, obsah pektin
a obsah nasledujicich mineralnich prvkosforu, drasliku, vapniku, hdku, sodiku, zinku,
eleza, mdi a manganu. Ka dy parametr byl nen ve ty ech opakovéanich. Pro tato opakova-

ni byly vzorky odebirany z rozmixovaného ovoc&edim pomoci kvartace.
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3.3 Chemické analyzy a vyhodnoceni vysledk

Chemické analyzy s vyjimkou pektinu byly provedgrodle metodik, které popisuje (Novotny
2000). Susina byla stanovena vysu3enim do kons$tamtotnosti pi teplot 105°C + 2 °C.

Refraktometricka suSina byla nena polarimetrickou metodou, kdy konkrétato byla odei-

tana u Savy na hranolu polarimetru (HANNA HI96801).

Titra ni kyselost byla stanovovana potenciometrickowaditr kdy 20g erstvé hmoty bylo 30
minut extrahovano ve 200 ml destilované vodytgplot 80°C. Extrakt byl naslednfiltrovan

a titrovan hydroxidem sodnym na hodnotu pH 7,8.

Mineralni latky byly stanovovany pomoci atomové apsni spektrometrie na {stroji

(PHILIPS PU 9200X). Konkrétnbyl prom ovan mineralizat z plod ktery byl pipraven tak-
to: usuSena rostlina byla prosatag sito o velikosti ok 1 mm a nasledmineralizovana ve
sm si koncentrované kyseliny sirové a 30 % peroxiddiko. Mineralizat byl peveden do 250

ml odm rnych bank a doplinn po rysku vodou.

M eni pektinovych latek bylo provedeno metodou tekéto rozkladu galaktouronové kyse-
liny (Rop 2008). Konkrétn 10 g erstvého ovocného materialu bylo extrahovano kysali
chlorovodikovou o koncentraci 1 mol.&hp i 80 °C po dobu 90 minut. Vybarveni bylo prove-
deno m-hydroxybifenylem v prosidi koncentrované kyseliny sirové a zagmnosti tetrabori-

tanu sodného. Intenzita barvy bylo proena spektrofotometricky naiptroji LIBRA S6.

Vysledky chemickych analyz byly vyjaehy v t chto standardnich jednotkach :

- suSina (hmotnostni %)

- refrakce ( % Brixe)

- titra ni kyselost (g kyseliny jabl@é na kg erstvé hmoty, vyjaégno jako celkovy obsah kyse-
lin)

- mineralni prvky (mg.kg erstvé hmoty)

- pektiny (g.kg' erstvé hmoty)

Ziskana data jsem nasledrpracovala do tabulek a grafviz. nasledujici kapitola) a ke statis-

tickému vyhodnoceni jsem pou ila program Office EkMicrosoft.
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4 VYSLEDKY

4.1 Obsah susiny a refraktometrické susiny v plodech uwranych odr d a

genotyp muchovniku

V tabulce islo 5 je vyjaden obsah suSiny a refraktometrické suSiny ve vyjmtamdr dach a

genotypech muchovniku.

Tab. 5 SuSina a refraktometrick& susina ve vybranych déch a genotypech

muchovniku
odr da Susina Refraktometricka

susina

[hmot.%)] [% Brixe]
Brn nsky 22,37+ 0,01° 14,20 + 0,32°
NS- 1 19,24 + 0,02 16,40 * 0,55"
NS- 2 20,05 + 0,01° 18,40 + 0,12°
Ostravsky 19,04 + 0,02° 10,88 + 0,08
Skolsky 22,14 +0,02° 10,35 + 0,29
Thiessen 21,18 + 0,01’ 12,50 + 0,14°
Tignovsky 21,97 +0,01¢ 16,40 +0,17'

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P <0,05)

Nejv tSi mno stvi susSiny bylo zaznamenano u ayr ‘Brn nsky‘ (22,37« 0,01 hmot.%), po-
tom u odrdy ‘Skolsky* (22,14+ 0,02) a ‘Tisnovsky' (21,9% 0,01 hmot. %). Ni &i procento
sudiny bylo nameno u kanadské odty ‘Thiessen‘(21,18+ 0,01) a ‘NS- 2* (20,05 0,01
hmot.%). Nejmensi hodnoty iy odr dy ‘NS- 1‘ (19,24+ 0,02 ) a ‘Ostravsky' (19,04 0,02

hmot. %). Mezi vSemi oddami byla zjiStna statisticka pkkaznost v obsahu susiny.
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Refraktometrick& susina byla narena v nejvy3sim mno stvi u odly ‘NS — 2° (18,4+ 0,12
% Brixe). Stejné hodnoty byly naneny u odrd ‘NS- 1‘ (16,4+ 0,55 ) a ‘Tisnovského' (16,4
+ 0,17). Poté nasledovala oda s menSim obsahem refraktometrické suSiny a o rBky*
(14,2+ 0,32), za ni pak kanadska oda ‘Thiessen‘ (12,% 0,14) a vyraznni Si hodnoty mly
odr dy ‘Ostravsky* (10,88 0,08) a ‘Skolsky' (10,3% 0,29 % Brixe). V obsahu refraktomet-
rické suSiny mla odr da ‘TiSnovsky' statisticky w3i pr kaznost oproti odd ‘Skolsky*, kte-

ra byla s nejni Sim mno stvim.

Graf 1 : Obsah suSiny v plodech vybranych atia genotyp muchovniku
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Graf 2 : Obsah refraktometrické. suSiny v plodech vybranydhd a genotyp
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4.2 Obsah kyselin v plodech vybranych odrd a genotyp muchovniku
V tabulce islo 6 je vyjaden obsah kyselin ve vybranych odéch a genotypech muchovniku.

Tab. 6 Kyseliny ve vybranych odidach a genotypech muchovniku

Odr da Kyseliny

[g.kg™t erstvé hmoty ]

Brn nsky 3,46 + 0,18°
NS-1 3,96 +0,18°
NS -2 5,14 + 0,36

Ostravsky 3,15 + 0,27°
Skolsky 4,46 +0,18"

Thiessen 4.20+017°

TiSnovsky 248 + 0,28

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05).

Nejv t8i mno stvi kyselin bylo zaznamenano u atly ‘NS-2* (5,14+ 0,36 g.kg* erstvé hmo-
ty). Mengi, ale tém srovnatelny obsah byl prokazan u atitSkolsky' (4,46+ 0,18) a ‘Thies-
sen' (4,20 0,17). Déle nasledovaly odly ‘NS —1' (3,96+ 0,18), ‘Brn nsky' (3,46+ 0,18)
a ‘Ostravsky’ (3,15 0,27). Nejménkyselin mla eska odrda ‘TisSnovsky' (2,48t 0,28 g.kg

1 erstvé hmoty).
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Graf 3 : Obsah kyselin v plodech vybranych odra genotyp muchovniku

= 6 EBrn nsky
Es ENS- 1
4 ENS- 2

§> 3 O Ostravsky
s 2] O Skolsky
% 1 — |OThiessen
g 0 OTiSnovsky

Asu wig
Msnenso
Msiong
uassalyl
MsnousiL

4.3 Obsah pektin v plodech vybranych odr d a genotyp muchovniku
V tabulce islo 6 je vyjaden obsah pektinve vybranych odrdach a genotypech muchovniku.

Tab. 7Pektiny ve vybranych oddach a genotypech muchovniku
Odr da Pektiny

[g.kg™ erstvé hmoty]

Brn nsky 10,78 + 0,02°
NS-1 10,29 + 0,04°
NS- 2 10,88 + 0,06"

Ostravsky 9,30 + 0,06°

Skolsky 11,8 + 0,04°

Thiessen 9,95 + 0,03°

Tignovsky 9,12 + 0,04'

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P <0,05)
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V hodnotéch pektinvyrazn p evySovala odrda ‘Skolsky* (11,8 0,04 g.kg" erstvé hmo-
ty). Ni 8i mno stvi bylo nam eno u odrd ‘NS — 2‘ (10,88t 0,06), ‘Brn nsky (10,78+ 0,02) a
‘NS — 1° (10,29+ 0,04 g.kg erstvé hmoty). Namené hodnoty u thto odr d byly srovnatel-
né. Vyrazn ni i mno stvi m ly odr dy ‘Thiessen‘ (9,95 0,03), ‘Ostravsky‘ (9,3& 0,06) a
‘Tisnovsky' (9,12+ 0,04 g.kg erstvé hmoty). U odd ‘Brn nsky‘a ‘NS — 1‘ nebyla zji$ha
statistick& prkaznost v obsahu pektinOdr da ‘Skolsky* m la statisticky prkazn vice pekti-

n ne odr da ‘TiSnovsky'.

Graf 4 : Obsah pektin v plodech vybranych odd a genotyp muchovniku
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4.4 Obsah fosforu, drasliku a vapniku v plodech vybrangh odr d a geno-

typ muchovniku

V tabulce islo 7 je vyjaden obsah fosforu, drasliku a vapniku ve vybranythdach a geno-

typech muchovniku.
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Tab. 8 Obsah fosforu, drasliku a vapniku ve vybranych déch a genotypech

muchovniku
FOSFOR DRASLIK VAPNIK
[mg.kg? erstvé hmoty] [mg.kg? erstvé hmoty] [mg.kg? erstvé hmoty]

Brn nsky 471,74 + 15,297 3319,77 + 6,12° 779,44 £ 4,32°
NS- 1 410,33 + 6,51° 2545,17 + 5,38 780,12 + 1,77°
NS- 2 417,50 + 8,15% 2794,68 + 3,85° 745,74 + 2,92°
Ostravsky 414,56 + 5,46% 3017,53 + 11,38° 665,40 *+ 4,24°
Skolsky 384,68 + 5,01° 2746,05 + 5.27° 610,71 + 2,88"
Thiessen 415,90 + 6,32% 2854,32 + 3,93 719,60 * 4,23°
TiSnovsky 480,72 + 12,87% 3511,72 + 7,42° 845,94 + 3,68'

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05)

Nejv t&i mno stvi fosforu mla eska odrda ‘TiSnovsky' (480,72+ 12,87 mg.kg erstvé
hmoty), ktera byla nejvice srovnatelna s afiru ‘Brn nsky’, ktera obsahovala (471,745,29
mg.kg® erstvé hmoty), ménu s odr dami ‘NS — 1‘ (410,33 6,51), ‘NS — 2/( 417,5+ 8,15)
a ‘Ostravsky' (414,56t 5,46 mg.kg erstvé hmoty). Nejménfosforu obsahovala odia
‘Skolsky* (384,68+ 5,01 mg.kg erstvé hmoty). Kanadska odia ‘Thiessen' mla pouze
(415,9 + 6,32 mg.kg erstvé hmoty), co je ve srovnani eskou odrdou ‘TiSnovsky'
0 (64,82 mg.kg erstvé hmoty) mén U odr d nebyla zjistna vyznamna statisticka faz-

nost v obsahu fosforu.

U odr dy ‘Tisnovsky* byl opt prokazan nejvyssi obsah vapniku (845968 mg.kg ers-
tvé hmoty). Dalsi dvodr dy jsou v obsahu vapniku ténsrovnatelné, a to ‘NS - 1* (780,12
1,77) a ‘Brnnsky* (779,44+ 4,32 mg.kg erstvé hmoty). Odda ‘NS — 2° mla 745,74+
2,92 mg.kg erstvé hmoty) vapniku. Podobné hodnotylarodr da Thiessen' (719,& 4,23)
mg.kg* erstvé hmoty). Dale nasledovaly ody ‘Ostravsky* (665,4+ 4,24) a
‘Skolsky* (610,71+ 2,88 mg.kg erstvé hmoty). V obsahu vapniku nebyla zjigt vyznamna
statistick& prkaznost u odrd ‘NS - 1‘ a ‘Brn nsky'. Odr da ‘Tisnovsky' mla statisticky nej-

v t3i pr kaznost. Nejni §i obsah, ktery byl statisticky oen m la odr da ‘Skolsky".



UTB ve Zlin , Fakulta technologick& 42

Nejvice drasliku obsahovala oda ‘Tisnovsky* (3511,72 7,42 mg.kg erstvé hmoty). Poté
jsou srovnatelné dvodr dy a to ‘Brn nsky' (3319,77+ 6,12) a ‘Ostravsky' (3017,58 11,38
mg.kg® erstvé hmoty). Mensi obsah drasliku lynodr dy ‘Thiessen* (2854,32+ 3,93)
a ‘Skolsky* (2746,05 5,27 mg.kg erstvé hmoty). S nejmensim obsahem drasliku bylaod
da ‘NS — 1* (2545,1% 5,38 mg.kg erstvé hmoty)V obsahu drasliku nta odr da ‘Tignov-
sky' statisticky nejvtSi pr kaznost. Nejni Si obsah drasliku, ktery byl statisg ov en byl

zaznamenan u oddy ‘NS — 1",

Graf 5 : Obsah fosforu v plodech vybranych odra genotyp muchovniku

=
£ 600 mBrn nsky
25001 — | ENS-1
® 400 . I I ENS-2
E’ 300 +— | |OOstravsky
S = .
£, 200 - O Skolsky
=]
% 100 - O Thiessen
s 0 OTisnovsky
a ¢ = —
8 g U I%( 8 % g g('

2 N 2 2 7 2

=~ [%2] < 0] %]

< 2 > 2




UTB ve Zlin , Fakulta technologicka

43

Graf 6 : Obsah drasliku v plodech vybranych adla genotyp muchovniku
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Graf 7 : Obsah vapniku v plodech vybranych adla genotyp muchovniku
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4.5 Obsah ho iku, sodiku a eleza v plodech vybranych odrd a genotyp

muchovniku

V tabulce islo 8 je vyjaden obsah hoiku, sodiku a eleza ve vybranych odéch a genoty-

pech muchovniku.

Tab. 90Obsah ho iku, sodiku a eleza ve vybranych adich a genotypech muchovniku

Odr da HO K SODIK ELEZO
[mg.kg? erstvé hmoty] [mg.kg? erstvé hmoty] [mg.kg? erstvé hmoty]
Brn nsky 243,00 + 2,02° 17,02 £ 0,17 13,62 + 0,04%
NS -1 276,13 + 2,97 15,33 + 0,14° 12,20 + 0,04
NS -2 258,66 + 3,15° 15,89 + 0,06 12,41 £ 0,04°
Ostravsky 220,09 £ 3,17° 15,75 + 0,03° 13,09 + 0,06°
Skolsky 254,11 + 2,82° 16,01 + 0,04° 12,58 + 0,05°
Thiessen 223,32 + 2,44° 15,16 + 0,04° 13,51 + 0,10'
TiSnovsky 206,17 + 3,67' 19,89 + 0,06° 14,03 + 0,05°

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P <0,05)

Nejvyssi obsah hoiku byl zaznamenan opu odr dy ‘Tisnovsky* (296,17+ 3,67 mg.kd
erstvé hmoty). Nasledovaly odly ‘NS —1‘ (276,13t 2,97) a ‘NS — 2' (258,6& 3,15). Déale
pak s ni §im obsahem hdku odr dy ‘Skolsky* (254,11+ 2,82) a ‘Brnnsky' (243 + 2,02
mg.kg® erstvé hmoty). Kanadsk& odia ‘Thiessen‘ obsahovala ve srovnani s ddo ‘Ti$-
novsky' o 72,85 mg.kgmén ho iku. Nejmensi mno stvi hoiku m la odr da ‘Ostravsky’,
ktera4 obsahovala (220,893,17 mg.kg erstvé hmoty) hoiku. V obsahu hoiku nebyly za-
znamenany statisticky vyznamné rozdily mezi ddmi ‘Brn nsky’, ‘NS — 2, ‘Skolsky'. Od-

r da ‘TiSnovsky' mla statisticky prkazn vice ho iku ne odr da ‘Ostravsky'.

V obsahu sodiku byly narmeny nejvysSi hodnoty opu odr dy ‘TiSnovsky', ktera mla 19,89
+ 0,06 mg.kg erstvé hmoty). O rto mensi, ale podobné hodnoty sodikuarodr da ‘Br-
n nsky* (17,023+ 0,17) a ‘Skolsky* (16,0% 0,04 mg.kg erstvé hmoty). Dale nasledovaly
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odr dy ‘NS -2 (15,89+ 0,06), ‘Ostravsky* (15,7% 0,03), ‘NS — 1 (15,33 0,14 mg.kg ers-
tvé hmoty), které mly tém srovnatelné mno stvi. Nejmensi mno stvi sodikudoglam eno
u kanadské oddy ‘Thiessen‘ {5,16 + 0,04 mg.kg® erstvé hmoty). V obsahu sodiku la od-
r da ‘TiSnovsky' statisticky nejuSi pr kaznost, nejni Si obsah, ktery byl statisticky cen

m la kanadska odda ‘Thiessen'.

U obsahu eleza byla nanena nejvy3si hodnota u ody ‘Tisnovsky* (14,03 + 0,05 mg.kg*
erstvé hmoty). Druhé nejvyssi hodnoty byly zaznamgru odrdy ‘Brn nsky' (13,62 + 0,04
mg.kg® erstvé hmoty). Nasledovaly odty ‘Thiessen‘ {3,51 + 0,1) a ‘Ostravsky* (3,09 + 0,06
mg.kg® erstvé hmoty). Déle pak s ni §im obsahem eleza dygrSkolsky (12,58 + 0,05)
a ‘NS — 2* (12,41 + 0,04 mg.kg" erstvé hmoty). Nejni & mno stvi eleza rta odr da ‘NS -1
(12,2 + 0,04 mg.kg' erstvé hmoty)Mezi véemi odrdami byla zji$tna statisticka pikaznost

v obsahu eleza.

Graf 8 : Obsah ho iku v plodech vybranych odd a genotyp muchovniku
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Graf 9 : Obsah sodiku v plodech vybranych adiea genotyp muchovniku
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Graf 10 :Obsah eleza v plodech vybranych odra genotyp muchovniku
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4.6 Obsah zinku, mdi a manganu v plodech vybranych odrd a genotyp

muchovniku

V tabulce islo 9 je vyjaden obsah zinku, ndi a manganu ve vybranych odéch a genoty-

pech muchovniku.

Tab. 100bsah zinku, ndi a manganu ve vybranych odiach a genotypech muchovniku

ZINEK M MANGAN

[mg.kg® erstvé hmoty [mg.kg® erstvé hmoty [mg.kg" erstvé hmoty

Brn nsky 1,52 + 0,04° 0,85 + 0,03 6,23 + 0,09°
NS- 1 1,29 +0,04° 0,92 + 0,03 4,99 + 0,04°
NS- 2 1,22 +0,04° 0,81 + 0,01 4,57 +0,05°

Ostravsky 1,63+ 0,03 0,90 + 0,03 4,75 + 0,04

3kolsky 1,18 +0,02° 0,84 + 0,03 5,52 + 0,04°

Thiessen 1,56 + 0,02° 0,91 + 0,02 4,77 +0,04'

TiSnovsky 1,44 + 0,05 0,95 + 0,02" 5,94 + 0,02°

Rozdilné horni indexy oznaji statistickou prkaznost mezi oddami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05)

U obsahu zinku byl namen nejvy3si obsah u odty ‘Ostravsky* (1,63t 0,03 mg.kg erstvé
hmoty). Druhé nejvysSi hodnoty byly zaznamenanyniakiské oddy ‘Thiessen’ (1,56 0,02
mg.kg® erstvé hmoty). Jen o oo mensi hodnotu ra odr da ‘Brn nsky* (1,52+ 0,04), poté
nasledovala odda Tignovsky s obsahem zinku (144,05 mg.kg erstvé hmoty). Vyrazn
mensi hodnoty byly nameny u odrd ‘NS — 1* (1,29+ 0,04) , ‘NS — 2* (1,22 0,04) a ‘Skol-
sky* (1,18+ 0,02 mg.kg erstvé hmoty). V obsahu zinku nebyla zjit vyznamna statisticka

pr kaznost u odrd ‘Brn nsky’, ‘Ostravsky’, ‘Thiessen’, ‘TiSnovsky'.

Odr da ‘Tisnovsky' (0,95 0,02) mla nejvy3si hodnotu ndli, za ni byla tsn odr da ‘NS — 1*
(0,92+ 0,03), ‘Thiessen‘ (0,9% 0,02) a ‘Ostravsky' (0,2 0,03 mg.kg erstvé hmoty), kde se
jednalo pouze o setiny. Ni §i, ale stale srovnatdiodnoty byly nameny u odrd ‘Brn nsky’

(0,85+ 0,03), ‘Skolsky* (0,84t 0,03), ‘NS — 2* (0,8 0,01 mg.kg erstvé hmoty).
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U manganu jasnp evySovala hodnota v odi ‘Brn nského* (6,23+ 0,09 mg.kg erstvé
hmoty). U odrdy ‘Tisnovsky* byly také nameny vy3si hodnoty (5,94 0,02 mg.kg erstvé
hmoty). Men$i obsah manganu lm odr da ‘Skolsky* (5,52+ 0,04 mg.kg erstvé hmoty).
Podobné hodnoty byly naneny u odrd ‘NS — 1' (4,99+ 0,04), ‘Thiessen' (4,7% 0,04)
a Ostravsky (4,7% 0,04 mg.kg erstvé hmoty). U odd nebyla zji§tna vyznamna statisticka

pr kaznost v obsahu manganu.

Graf 11 : Obsah zinku v plodech vybranych odra genotyp muchovniku
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Graf 12 :Obsah mdi v plodech vybranych odd a genotyp muchovniku
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Graf 13 :Obsah manganu v plodech vybranych ada genotyp muchovniku
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5 DISKUZE

Muchovnik je pvodni rostlina pochézejici ze Severni Ameriky. yeodny pro konzumenta
Z hlediska textury, nutrnich hodnot, tvaru, velikosti, pou iti a plody $obi pozitivh na zdra-
votni stav lov ka [66]. Tato rostlina je extrémradaptabilni a snadno sezp sobuje pod-
minkam ivotniho prosedi [69,44]. Rostliny zanaji plodit ovoce ve std2 — 4 let a plody

vyr staji ve shlucich [44].

Bobule muchovniku jsou tmavialové barvy. Plody maji vysokou antioxida aktivitu, ktera
m e mit vyznam v boji proti rakovina srdenim chorobam. Muchovnik je také oblibenym
ovocem napklad pi dietnich programech. V jedné ze studii, kteroapipuje Hu et al (2005)
je poukazana na skuteost, e bobule jsou dobrym zdrojem anthokyanj9]. Souasny vy-
zkum prokazuje, e plody muchovniku maji vySSi hotlnantioxidant v porovnani s ostatnimi
podobnymi ovocnymi druhy jako jsou napor vky, jahody, ostru iny atd. [70,71]. Plody mu-
chovniku jsou také velmi dobrym zdrojem vilaknin2].7Rozpustna vlaknina me sni it rizi-

ko srdenich chorob a chranit organismus proti cukrovcg.[73

Cilem mé diplomové prace bylo popsat jednotlivépiky jadrového ovoce a charakterizovat
je. Prace byla zamena na ménznamy ovocny druh muchovnilkifelanchier).Tato rostlina
je p vodem z Ameriky, v Evroptento druh ovoce neniips znamy. Diplomova prace popula-
rizuje toto neznamé ovoce, které ma vyznaev@gn v obsahu nutrn vyznamnych latek,

jako jsou mineralni latky, vitaminy, antioxidantida
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Nejv t§i % suSiny bylo vyhodnoceno eské odrdy Brn nsky (22,37 hmot.%). V plodech
jabloni byla nam ena susina u oddy Biesterfeldska reneta v mno stvi (19,20 hmot.%hd-
r dy Mat ino (14,94 hmot.%) a Vilémovo (16,10 hmot. %) [74]

Ve své diplomové praci jsem nefgi % refraktometrické suSiny nanta u eské odrdy
‘NS-2” (18,40 % Brixe) a nejmensi obsah cukrdanodr da “Skolsky” (10,35 % Brixe). &-
vladajici cukry v plodech kdouli podle (Rodriguetaal. 2009) jsou fruktosa a glukosa déale

v menSim mno stvi sacharosa a maltosa [75].

V plodech hrusni je obsah cukv mno stvi 15,1 hmot.%erstvé hmoty [84]. V plodech jablo-
ni je obsah cukru odr dy JeptiSka v mno stvi (17,11 hmot.%), u ody Vilémovo (12,36)
a Rubin (15,67 hmot.%) [74].

Nejb n jSimi kyselinami v ovoci jsou kyselina jabl&, citronova, vinna, &velova

a v menSim mno stvi kyselina salycilova, kyselbwita a dalSi. Kyselina jablea a jeji soli
jable nany (maléaty) se vyskytuji eva n v jablkach, hruskach, borkach, ostru inach, es-
nich atd. Podle Blytha (2006) procentualni podiéetin v jablkach se pohybuje v mno stvi
0,84 % erstvé hmoty [76]. V plodech kdouli podle Rodrigaies al.(2009) gva uji kyseliny

§ avelova, vinna, jablea, askorbova,octova, citronova a fumarova [77dmtda pH u bobuli
muchovniku je v rozmezi od 4,2 — 4,4 a titriakyselost je udavana od 0,36 — 0,49 % ( % kyse-
liny jable né) [78,79] . Pevladajici kyselina v plodech muchovniku je jabke [80] a domi-
nantni aroma poskytuje benzaldehyd [81]. Ve svdodipvé praci jsem stanovila nejvyssi
mno stvi kyselin v plodu muchovniku u odty "‘NS-2” (5,14 g.kd). Nejmensi mno stvi bylo

nam eno u odrdy “Tisnovsky (2,48 g.Kg.

Pektin je strukturni heteropolysacharid obsa erfjum né stn rostlin. Je produkovan ko-
mer n jako bily a svtle hn dy prasek, gva n izolovany z citrusovych ploda vyu iva se
jako zpev ujici p ipravek zvlastv d emech a rosolech. Je také pou ivan v naplnéctkrovin-
kach, dale jako stabilizator ovocnych d ysnlé nych naplni a slou i jako zdroj nestravitelné
vlakniny [82]. Jablka, pomeraa, angrest a jiné citrusové ovoce jsou vyhodnyrojednr pekti-
nu. Typické mno stvi pektinu v jablkach se pohybwjeozmezi 0,1 — 1 % pektinu erstve
hmot [5]. Ve své diplomové praci jsem nejvyssi mno gpektinu stanovila ueské odrdy
“Skolsky (11,8 0,04 g.kg* erstvé hmoty).
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Plody muchovniku maji vyznamné nutri vlastnosti také ve vztahu k vysSim obsatmine-

ralnich latek, peva n vapniku, ho iku, dale obsahuji fosfor, siru atd.

Podle Mazzy (2005) jsou hodnoty vapniku v plodu havmiku 420 mg.kg erstvé hmoty, co
se rovna 4 % doporené denni davky tohoto prvku [66]. Ve své diplompvdci jsem stanovi-
la vapnik v nejvy$$im mno stvi u odily “TiSnovsky 845,97 mg.Kg erstvé hmoty, co je

co je hodnota o 100% vysSi ne uvadi Mazza (2005).

Hodnota drasliku je podle Mazzy (2005) 1620 mg.kgrstvé hmoty, co se rovna 3 % dopo-
ru ené denni davky tohoto prvku [66]. NejvysSi hodndtasliku v plodu muchovniku ra
eska odrda ‘TiSnovsky 3511,72 mg.Rg erstvé hmoty, co je hodnota o 100% vy3si ne
uvadi Mazza (2005). V plodech hrusni je obsah thasl mno stvi 1190 mg.kg erstvé hmo-
ty [83]. Fosfor byl stanoven v nejvy$$im mno sty bu odr dy “TiSnovsky 480,72 mg.Kg
erstvé hmoty.V hrugkach je udavana hodnota fosfafumg.kg' erstvé hmoty [83]. V plodu

miSpule japonské je obsah fosforu udavan v mnoam0 mg.kg' erstvé hmoty [84].

Obecn udavana hodnota eleza v plodech muchovniku j& @9.100g erstvé hmoty [85].
Ve své diplomové préaci jsem ula nejvysSi mno stvi eleza u oddy “TiSnovsky™ a to 14,03
mg.kg® erstvé hmoty, co je o polovinu vy$si mno stvi navadi vySe zmiovany autor.

Mispule japonska obsahuje 2,8 mg'kgleza [84].

Obsah sodiku je dle Mazzy (2005) u muchovniku ddavhodnot 5 mg.kg" erstvé hmoty a
obsah ho iku v mno stvi 240 mg.kg erstvé hmoty, co odpovida 6 % dopoemé dennf
davky tohoto prvku [66]. Ve své diplomové pracinsaejv tSi mno stvi ho iku vodrd mu-
chovniku stanovila v mno stvi 296,17 mgkgerstvé hmoty, co je tém srovnatelné mno -
stvi uvadné Mazzou. V plodu mispule japonské je udavana biadho iku 130 mg.kg ers-

tvé hmoty [84].

Hodnoty sodiku byly vys$i, ne hodnoty uvaéé Mazzou. (odma “TiSnovsky 19,89 mg.Kg

erstvé hmoty). V plodech jabloni je udavan obsahiko 5mg.kg" erstvé hmoty [86].

Podle Mazzy (2005) byl namren obsah manganu v mno stvi 14 mg'kgrstvé hmoty. Ve své
diplomové préaci jsem stanovila obsah manganu viplmdichovniku v nejvySSim mno stvi u
odr dy “‘Brn nsky” 6,23 mg.kg erstvé hmoty, co je o vice ne polovinu mensi msivi ne
uvadi Mazza. V plodu mispule japonské je udavaralobmanganu v mno stvi 14,80 mgkg
[84].
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Ve své diplomové praci jsem narita obsah mdi v plodu muchovniku v nejvy$Sim mno stvi
u odr dy TiSnovsky 0,95 mg.kY erstvé hmoty. Dle Mazzy a Davidsona (1993) udavee
nota mdi v plodu muchovniku 0,72 mg.Rg erstvé hmoty. V plodu hrusre obsah mdi uda-

van v mno stvi 0,82 mg.ky erstvé hmoty [87].

Mno stvi zinku v plodu muchovniku jsem stanovilangjvyssi hodnot u odr dy Ostravsky
(1,63 mg.kgh erstvé hmoty). Davidson a Mazza (1993) uvadi hadminku 1,65 mg.kg
erstvé hmoty [88]. Weir a Cresswell (1993) uvadiratu zinku v plodech jabloni v mno stvi
16 — 50 mg.kg erstvé hmoty. V hruskach je udavano mno stvi ziGki8 mg.kg erstvé
hmoty [89].
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6 ZAV R

Cilem mé diplomové prace bylo popsat jadrové ove@®rovnat nové genotypy muchovniku

ve vztahu k jejich potravingkému vyu iti v podminkach R.

Konkrétn byly vybrany tyto odrdy a genotypy muchovniku:

-"Brn nsky’, ‘NS — 17, 'NS — 27, “Ostravsky’, “Skolskihiessen”, “Tisnovsky

Po provedeni jednotlivych chemickych analyz bylsaleno takovychto vysledk

1.

Obsah susSiny byl vyhodnocen jako nejvySSi u ddr'Brn nsky” 22,37 hmot.%. Nej-
mensi hodnotu nla odr da “Ostravsky” 19,04 hmot.%. Refraktometrickd sudigla
nam ena v nejvy3sim mno stvi u odity ‘NS — 2" 18,4 % Brixe. Nejni §i obsah byl za-

znamenan u oddy “Skolsky” 10,35 % Brixe.

Odr da ‘NS — 2" obsahovala 5,14 gkgerstvé hmoty kyselin. Nejmérkyselin mla
eska odrda “TiSnovsky 2,48 g.Ky erstvé hmoty. V hodnotach pektinyrazn p e-
va ovala odr da “Skolsky 11,8 g.kYy erstvé hmoty. Nejmensi mno stvi bylo name-

no u odrdy ‘TiSnovsky” a to 9,12 g.Kg erstvé hmoty.

Fosfor byl nejvice zastoupen aské odrdy “Tignovsky 480,72 mg.Kg erstvé hmoty.
Nejmén fosforu obsahovala odida “Skolsky” 384,68 mg.Kg erstvé hmoty. U oddy

‘Tisnovsky byl opt prokdzan nejvy3si obsah vapniku 845,94 my.kerstvé hmoty.
Nejmensi mno stvi ma eské odrda “Skolsky” 610,71 mg.Kg erstvé hmoty. Nejvys-
§i obsah drasliku byl zaznamenan u dgir Tinovsky” 3511,72 mg.Kg erstvé hmoty.

S nejmensim mno stvim drasliku byla oda ‘NS — 1" 2545,17 mg.Rg erstvé hmoty.

Ho ik byl zaznamenan v nejvy3&im mno stvi op odr dy “TiSnovsky 296,17 mg.Rg
erstvé hmoty. Nejmensi mno stvi héku m la odr da “Ostravsky” 220,09 mgkg
erstvé hmoty. V obsahu sodiku byly nasmy nejvySSi hodnoty u odity “TiSnovsky

19,89 mg.kg erstvé hmoty. Nejménm la kanadsk& odda ‘Thiessen” 15,16 mgkg
erstvé hmoty. NejbohatSi v obsahu eleza byla vyloogna odrda “TiSnovsky” 14,03

mg.kg® erstvé hmoty. Nejmensi mno stvi eleza se vyskytova odr dy ‘NS — 1

12,2 mg.kg erstvé hmoty.

Obsah zinku byl nejvy$si u odty “Ostravsky” 1,63 mg.Kg erstvé hmoty. Nejmén
zinku se vyskytovalo u oddy ‘Skolsky” 1,18 mg.K§ erstvé hmoty. Odda
‘Tisnovsky” byla vyhodnocena jako nejlepsi v obsahdi 0,95 mg.kg erstvé hmoty.
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Nejni f mno stvi m di m la odr da ‘NS — 2" 0,81 mg.kg erstvé hmoty. U manganu
jasn pevySovala hodnota vodi ‘Brn nského” 6,23 mg.kh erstvé hmoty.

S nejmensim obsahem byla vyhodnocena dalr “Ostravsky” 4,75 mg.Kg erstvé
hmoty.

Vysledky jsem naslednkonfrontovala s literaturou a tyto skutesti uvadim v kapitole
diskuse. Z této kapitoly je takéeggme, e muchovnik je perspektivni ovocny druh pre-
tovani v podminkach mirného pasma, a to i v Evr&dtom odr da “TiSnovsky” se jevi ja-

ko nejvhodnjSi ve vztahu k nutrhi a technologické hodnoplod .
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