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ABSTRAKT

Cilem bakalafské prace je seznamit Ctenare s vSeobecnou charakteristikou subtropického
a tropického ovoce, prezentovat jeho vyuziti v gastronomii a pomoci senzorické analyzy
o ném vytvofit v§eobecny obraz.

V teoretické Casti prace jsou prezentovany vybrané druhy ovoce, které jsou nasledné de-
tailnéji probrany. U kazdého z nich je psana zadkladni charakteristika, zptsob péstovani,
teoretické poznatky, empirické znalosti autora, déleni a gastronomické vyuziti.

Praktickd Cast je zaméfena na senzorickou analyzu vybranych druhti ovoce a pftiblizuje
problematiku hodnoceni organoleptickych vlastnosti.

Bakalarské prace na téma subtropické, tropické plody a jejich vyuziti v gastronomii je ur-
¢ena nejen pro studenty a akademické pracovniky, ale i1 pro Sirokou vefejnost a jako vhod-

né doplnéni obsahlého tématu ovoce tropti a subtropu.
Kli¢ova slova:

Ovoce, tropické, subtropické, banan, avokado, ananas, papaja, mango, durian, salak, ram-
butan, dzekfrut, senzorickd analyza, organoleptické vlastnosti, gastronomie, gastronomické

vyuziti, lidské smysly, potrava, skladovani ovoce, smyslové vjemy.
ABSTRACT

The aim of this dissertation is to introduce the reader to the general characteristics of sub-
tropical and tropical fruits, to present their use in gastronomy and, using sensory analysis,
to create a general image of the respective subtropical and tropical fruits.

In the theoretical part of the paper, the chosen types of fruit are discussed and then assessed
more in detail. Each type is discussed through their basic characteristics, ways of growing,
theoretical findings, empirical knowledge of the author, specification and gastronomic use.

The practical part focuses on sensory analysis of the chosen fruit and explains the issues of
organoleptic properties of the respective fruit.

The dissertation and its theme of subtropical and tropical fruits and their use in gastronomy
is not only aimed at students and academics. It is also aimed at a wider public audience and
as an appropriate addition to the theme of tropical and subtropical fruit.

Keywords:

Fruits, tropical, subtropical, banana, avocado, pineapple, papaya, mango, durian, snake
fruit, rambutane, jackfruit, sensory analysis, organoleptic properties, gastronomy, gastro-

nomic utilization, human senses, food, fruit storage, sensory sensations.
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UvVOD

Ovoce tropické a subtropické tvoii v mnohych statech svéta, hlavné v méné rozvinutych
oblastech, zaklad jidelnicku a je hlavnim zdrojem obzivy. Jeho vyznam je zna¢ny nejen
zde, ale i pro nas, kde se ptivodné tahle potravina viibec nenachazela. Po celé stoleti byla
rizna uzemi svéta odkazéna prevazné na konzumaci ovoce, které v dané oblasti rostlo
a také pouze po urcitou dobu roku, kdy dozravalo a sklizelo se. DneSni doba nam dovoluje
zaradit ovoce mezi kazdodenni potraviny po cely rok a také nadm nabizi moznost vybrat si
z nepteberného mnozstvi druhti. Proto je potieba vénovat téhle potraviné zna¢nou pozor-
nost. Jeho obliba a produkce roste celosvétové. V dobé globalizace je mozno v Ceské re-

publice zakoupit plody, kter¢ jesté ptred par dny byly na plantdZi na druhém konci svéta.

Velky vyznam z hlediska nutrice a stravovani se stal podnétem k vypracovani této bakalat-
ské prace. V jejiz teoretické Casti jsou rozebrany kapitoly zabyvajici se péstovanim, kate-
gorizaci, charakteristikou a gastronomickym vyuzitim vybranych plodd. Plody, které jsou
v praci teoreticky rozebrdny, jsou bandn, avokddo, ananas, durian, salak, rambutan,
dzekfrut, mango a papdja. Vybér druhii byl omezen rozsahem prace, a proto byly vybrany
pouze ty, se kterymi se autor jiz diive setkal osobné. Pro kazdy z nich byly zpracovany
jednotlivé kapitoly, které byly doplnény o dal$i vyuziti mimo gastronomii a o osobni zku-

Senosti autora. Tyto empirické poznatky jsou zaznamenany v piiloze prace.

Praktickd ¢ast hodnoti ovoce z hlediska organoleptickych vlastnosti pomoci senzorické
analyzy. Cilem bylo zjistit schopnost vyzkumného souboru analyzovat ovoce pomoci
smyslovych vjemd, urcit jejich preference a najit o jaké ovoce by piipadné méli zajem

a uvitali jeho distribuci v obchodni siti.

Piinosem praktické casti je lepsi porozuméni konzumentiim, jejich smyslovému vnimani
a potfebam v oblasti tropického a subtropického ovoce. Prace zpracovava tematiku chuto-

vych, ¢ichovych vjemt, celkového dojmu, textury a soucasnych zkusenosti s ovocem.

Z prace vyplyvaji jednotlivé preference. Na jejich zdkladé by tedy mohlo dojit ke zvySeni
konzumace, nebot’ by na trh mohly byt dodavéany plody, o které ma spotiebitel skute¢ny
zajem a které vyhovuji jeho smyslovym vjemim. Tento fakt by v budoucnu mohl vést ke

zlepseni zdravotniho stavu obyvatelstva.
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I. TEORETICKA CAST
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1 SPOLECNE RYSY SUBTROPICKYCH A TROPICKYCH PLODU

Ovoce je oznaceni pro sladké, jedlé plody, plodenstvi a semena viceletych rostlin. Nejcas-
t&ji jsou to dieviny, ale mohou byt i byliny a dalsi. Byva obvykle déleno dle oblasti vysky-
tu a svého rastu. Tedy déleni je na ovoce mirného pasu, subtropického a tropického pasu.
Pro ucely této bakaléiské prace byly vybrany pouze nékteré druhy ovoce z pasu tropického
a subtropického. Druhy, které jsou v praci popsany, jsou: banan, ananas, papaja, mango, ¢i

méng¢ tradiCni a spise ojedin€lé plody jako rambutan, salak a dalsi [1].

Jako tropy je oznacovana oblast od rovniku smérem k obratniku Raka a Kozoroha. Subtro-
py jsou poté oblasti od obratnikli smér k hranici mirného pasma. Hranice se nachéazi na

Jihu Evropy ve statech jako Italie, Spanélsko, &i Recko.

Stromy, kefte, byliny, na kterych tropické a subtropické ovoce rostou, naprosto netoleruji
mraz a nizké teploty. Vyzaduji velmi teplé a suché podnebi, s intenzivnimi a kratkodobymi
srazkami. Proto se plody nevyskytuji v mirném péase. Mohou se vyskytovat pouze ve skle-
nicich & specialnich botanickych zahradach. V Ceské republice jsou nékteré exemplaie
k nahlédnuti v Brn¢, botanické zahradé v Lednici, ¢i Olomouci. Jejich plody jsou ovSem

velmi malé, nedostate¢né sladkosti a vybarveni.

Dalsim spoleénym znakem je zpusob jejich péstovani. Jednd se vétSinou o péstovani na
plantazich. Coz jsou parcely, které byly piivodné deStny prales a nésledné byly vykéaceny

a vypaleny pro péstovani tropického a subtropického ovoce.

Subtropické a tropické plody se vyznacuji vysokym obsahem vitamint. Z hydrofilnich
vitamind jsou to vitamin C a B komplex. Z lipofilnich vitamint se napftiklad v avokadu
vyskytuje vitamin E nebo provitamin A. Dale pak se v ovoci vyskytuji mineralni latky,

vlaknina a organické kyseliny, jako naptiklad kyselina citronova, maleinova a dalsi [2].

Dulezity je obsah vitaminu C, ktery nahrazuje jeho absenci v zimnim obdobi z divodu

nedostatecné, ¢i Zadné produkce ovoce mirného pasu z ditvodi neptizné pocasi.

Ze Siroké Skaly byly vybrany pouze nékteré druhy ovoce, nebot’ v praci rozsahu bakalarské
prace nelze obsahnout celou obsahlou tematiku tropického a subtropického ovoce. Byl
proto vybran mix béznych i netradi¢nich plodi, tak aby byla prace co nejvice pestra a aby
se ukézaly spolecné znaky ovoce rostouciho v subtropickém a tropickém pasmu, jako na-

ptiklad obdobny zptisob péstovani, kulinarnich tiprav nebo pozadavkl na podnebi.
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2 SKLADOVANI OVOCE SUBTROPU A TROPU

Pro skladovani tropického a subtropického ovoce jsou pozadavky obdobné, jako pro skla-
dovani ovoce doméciho péstovaného v naSich podminkach. Tedy je tieba, aby ovoce bylo
skladovano na difevénych podlazkach, v Cistych, dobie vétranych prostorach, chranéno
pfed pfimym slune¢nim zatenim, cizimi pachy, zivo¢isSnymi sktdci a hlavné pted kolisajici
teplotou. Pokud skladujeme vice plodi, je potieba pravidelné kontroly. Nebot’ plody, které
jsou napadeny Skiidcem, pfemrznou, ¢i se zapafi, podléhaji rychlejsi zkaze. A tudiz by od

nich mohly byt poSkozeny i dal§i zatim zdravé kusy [3].

Ovoce vyzaduje hlavné chladné a suché prostory. Pro suché a sussi plody je teplotni optimum
okolo 4 — 7°C, tedy v oblasti chladirenskych teplot. Zatimco pro citlivéjsi druhy, jakymi jsou

napiiklad banany a ananas je teplotni optimum pro skladovani okolo 14°C [3].

Plody dozravaji v takzvanych zracich komorach/skladech. Zde dochézi k ipravam atmo-
sféry pomoci etylenu, kterému se taky fika zraci plyn. Ve zracich komorach tim padem
muze byt korigovén stupeii a doba konzumni zralosti. Tim, Ze se jednd o fizené dozravani,
muze byt dosahovano lepSich vysledkii a vlastnosti nez pfi pfirozeném dozravani. To je

vidno hlavné u barvy ovoce, konkrétné u bananti a citrusovych plodi [3].

Obrézek €. 1: Prehled subtropického a tropického ovoce [4]
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3 PREHLED SUBTROPICKEHO A TROPICKEHO OVOCE

Tato kapitola ptedstavuje teoreticky prehled, zabyvajici se vybranymi druhy subtropického
a tropického ovoce. V ramci deskripce jsou v ramci kapitoly obsazeny zékladni informace,
charakteristika, kategorizace, gastronomické vyuziti, péstovani a sklizen, dalsi teoretické

poznatky, empirie autora prace.

3.1 Banan — bananovnik
Musa acuminata Colla, syn. Musa balbisiana Colla, Musa x paradisiaca L.
Celed’: Musaceae (bananovnikovité)

A: Banana; F: Banane; S: Platano, Banano; P: Banana

Obrézek €. 2: Stupné zralosti bananu [5]

3.1.1 Zakladni informace

Pokud bychom méli zatadit bananovnik na prvni pohled, zfeymé& bychom laicky tekli, ze se
jedna o strom, ¢1 palmu. OvSem banan fadime do ¢eledi bananovnikovitych a je proto byli-
nou. Jeho plodem jsou prohnuté, podlouhlé bobule s bélavou duzninou. Paklize banan roz-
krojime pficnym fezem, spatfime Ctyi az pétihranné obrazce s tupymi hranami. Plody této
byliny dosahuji velikosti od 6-35 x 2-5 cm. Bananovniky dosahuji vysky od 3 do 9 metra,

avsak jsou zaznamenany i kusy dosahujici 15 metrt [6].
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Maji kratky podzemni oddenek, na némz se tésné vedle mate¢né rostliny vytvareji postran-
ni vyhony. Nepravy kmen je tvofen pochvami spiralovité uspofadanych listii. Listy mohou
dosahovat velikosti az 4x1 m. Jsou celokrajné, avSak plisobenim vétru se Casto roztiepi na
pricné tkrojky. Kazdy vyhon bandnovniku vytvaii previslé kvétenstvi s presleny o obsahu
10 — 20 samicich, ¢i oboupohlavnich kvéti. Kvéty bananovniku zraji bez oplodnéni a plo-
dy jsou bez semen. Obsahuji pouze zbytky semenikii. Pfesleny jsou obaleny ¢ervenym
listem, ktery se v obdobi kvétu obrati, podobné¢ jako kdyz pukne kukufice, pti vyrobé pop-
kornu nazpét. A po vytvoreni plodii odpadne. Naproti tomu sam¢i kvéty se tvoii oddélené a

to na samém konci kvétenstvi. Je ovSem téz obaleno listem nacervenalé barvy [6].

Existuji doklady o tom, Ze banany byly péstovany jiz od 6. stoleti pi. Kr. v Indii. Odkud se
nasledné rozsifily i do Ciny a to okolo roku 2000 pt. Kr. V dnesni dobé se jedna o nejdiile-

vvvvvv

vubec [7].

3.1.2 Kategorizace a charakteristika

Banany se dé€li na bandny ovocné, zeleninové a také na bandny moucné. Druhovy rozdil
jednotlivych bandni je opravdu veliky a to nejen chutové, ale i tvarové. Pro piiklad
uved'me banany zéapadoindické, které maji dlouhy a na koncich zaSpiCatély tvar.
V porovnani s banany kandrskymi, které jsou naopak zaoblené a krat$i. Slupka banéanu je
odvisla od odridy. Miize byti tenci, tlustsi, masita, siln¢jsi. Slupku lze snadno oddé¢lit od
duzniny. Duznina mize byt mekka, slab¢ $tavnatd, moucnd atp. Jednotlivé odridy jsou
odliSeny i zbarvenim. Barevné spektrum se pohybuje od smetanové, pies svétle zlutou,
bilou az po svétle oranzovou. Duznina obsahuje hlavné skrob, jednoduché sacharidy a také

pektiny [7, 8].

Plod je velmi aromaticky a chut’ typickd pro banan s dalS§imi specifickymi vinémi jako
napiiklad medova viiné typickd pro malé banany ze Sri Lanky. Pouze plody plané rostou-
cich banédnli maji semena a to o velikosti 1cm. Jinak komeréné péstované a vyvazené odri-

dy jsou bez semen, ¢i maximalné maji zakrnélé hnédé, malé semena [3].

Vseobecné plati pravidlo, Ze ¢im mensi banan, tim $tavnat€jsi duzina. Tedy, do praxe pte-
vedeno, malé prstovité banany budou St'avnatéjsi, nez velkoplodé druhy. Nebot’ tyhle vel-
ké, takzvan¢ moucné banany obsahuji vysSi podil Skrobu, nez jednoduchych cukrt
— monosacharidli obsazenych v menSich ovocnéjsich bananech. Vyuziti velkoplodych ba-

nant je prevazné v kuchyni a pfi jejich tepelném opracovani [7].
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Nejcastéji vyskytujicimi se kultivary jsou odridy Robusta, Lacatan a Gros Michel. Posled-
ni jmenovany se nyni péstuje nejvice na Jamajce, kde byl jiz roku 1836 vysazen. Znamou
je odrada Cavendish vyskytujici se bézn€ u nas v obchodni siti. Jeji zakrsla odrida Dwarf
Cavendish se vyskytuje na Kanarskych ostrovech a dava vynikajici plody. V obchodech se
v dnesni dobé¢ nejcastéji vyskytuje kultivar William, ktery je velice produktivni a proto se

ujal jako hlavni komer¢ni odrtida [9].

3.1.3 Gastronomické vyuziti

Konzumuje se pouze duznina zbavena slupky. V naSich podminkach pievazné jako sladky
pokrm, tedy jako ovoce. Nicméné bandn miize byt povazovan i jako zelenina, dle n¢kterych
odbornikd a kulinarnich tprav. Zralé ovocné banany se jedi syrové, jako soucast dezertd,
ovocnych Sejkli, smoothies, ¢i salatt. PIn¢ zralé/ptezralé banany podporuji vyprazdiovani
sttev. Uplna zralost se vyznacuje typickymi ernymi te€kami na povrchu slupky. Rovnéz se
mohou zavarovat nebo nakrijet na platky a susit. Zeleninové banany jsou pak ty, které maji
niz$i obsah jednoduchych cukrti a vyssi podil skrobové ¢asti. Banany se upravuji v nezralém
stavu a to formou vareni, smazeni, fritovani a vafenim v pafe a také jako specialita na grilu
s ryzi, obalené v bandnovém listu. Banany jsou v gastronomii pouzivany i jako mouka. Proces

je slozen z n¢kolika kroki. Nejprve je ovSem potieba plody vysusit a az poté rozemlit [6].

3.1.4 Péstovani a sklizen

Nejlepsi stanovisté pro riist bandnt jsou tropy s vysokym podilem vlhkosti. Idealni teplota
je stala, tepla, az horka. Existuji i banany, jeZ mohou byt péstovany v subtropickych oblas-
tech. OvSem zde je potieba brat zietel na vhodné umisténi, nebot’ by bandny neméli pre-
mrznout, ¢i 1épe feCeno byt vystaveny dlouhodobé&jSimu plisobeni mrazu. Rostlin€ sveéd¢i
hojny pfisun vody a Zivin. Banany, které se k ndm dostanou, pochdzeji z drtivé vétSiny
z plantazi velkych nadnarodnich koncernii. Jako naptiklad vSem znama Chiquita. Zde se
péstuji vegetativné mnozené bezsemenné klony majici takika neomezenou dobu zivota, na
rozdil od ptvodnich druhli. Banany jsou utrzeny a sklizeny v nezralém stavu. Museji totiz
pfeckat dlouhou cestu po mofti v chladnych boxech. Nasledné& je proces jejich dozrani uspi-

Sen v ur¢eném miste etylenem [6].

3.1.5 DalSi teoretické poznatky

Z nékterych druhii banani, konkrétné tedy z listlh bandnovniku textilniho (Musa textilis) se

dokonce muize ziskavat takzvané manilské konopi. Coz jsou v podstaté vldkna slouzici
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k vyrob¢ naptiklad lan a provazl. Anaka, coz je jiny oznaceni pro bananova vlakna ziskala
svij nazev podle Filipinského pfistavu Manila. Toto hlavni mésto obrovského a rozsahlého
komplexu souostrovi Filipin je naprosto vétSinovym vyvozcem do celého svéta, odtud tedy
prameni 1 nazev manilské konopi. Banany pro tyto ucely jsou vSak nepozivatelné pro svou

horkou chut’ [7].

3.1.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svéte na zakladé osobni zkusSenosti je pak uvedeno

v ptiloze P II bakalaiské prace.
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3.2 Avokado
Persea americana
Celed Lauraceae (vaviinovité)

A: Avocado; F: Avocat; S: Avocado, Aguacate; P: Abacate

A‘Fﬂﬂﬂ.]}ﬂ GHL{IUR & RIPEHEES CHART

Rubbery Softening  Firm Ripe  Medium to

3 0?56

Obrézek €. 3: Druhy a stupné zralosti avokada [10]

3.2.1 Zakladni informace

Avokado je stalezeleny ketovity strom, stfedni velikosti. VysSkové se pohybuje od 8 do
20 metrd, tedy roste spiSe nizce, zato Siroce. Tmavée zelené listy na povrchu vej¢itého tvaru
jsou naspodu matné, az modravé zelené. Poznani avokada se datuje jiz pfed 8000 lety ve
sttedni Americe, odkud i1 pochdzi. Tehdejsi kmeny Aztéka a Inkd véfili v jeho zdzraéné

a lécebné schopnosti. Pouzivali ho dokonce pro zlepSeni potence [7].

Od 18. stoleti se avokado péstuje takika ve vSech ¢astech svéta v oblasti tropti a subtropd.
Jako oblibené trzni ovoce se ovSem stalo az nedavno a svou ziskanou popularitu stale roz-
Sifuje. Stalo se rovnéz jednim z pomyslnych symbolii zdravého a sportovniho Zivotniho

stylu u mladych lidi [6].

3.2.2 Kategorizace a charakteristika

Avokado tfadime do celedi vaviinovitych, jehoz plodem je bobule hruskovitého, az

v nekterych ptripadech kulovitého tvaru. Tyto bobule mohou dortistat velikosti az 30cm na
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délku a 15 cm na Sitku. Uvnitt kazdé bobule se nachazi vzdy po jednom velkém semeni
neboli pecce. Jeji velikost se pohybuje od 4 do 7 cm. Semeno avokada je obaleno duzni-
nou, kterd ma mékkou, typickou krémovou, az maslovou konzistenci. Ta se konzumuje
syrova. Chut’ ma typicky ofechovy nadech. Vin¢ je spiSe neutralni, nevyrazna. Po rozkro-
jeni plodu duznina vlivem enzymatickych reakci zaéne hnédnout. Tento nevabny, avSak

kvalitu produktu nijak neposkozujici proces Ize zastavit pokapanim povrchu citronem [7].

Na povrchu duzniny je slupka, kryjici cely povrch. Slupka miize byt hladka, zjizvena, drs-
na ¢i s drobnymi vybézky. Dle odrady poté sledujeme 1 tuhost slupky, ktera je od kozovité,
pevné po tuhou tvrdou, ale ldmavou. Barva avokada je v odstinech zelené, hnédé, erné,

ale i fialové, konkrétnéji feceno purpurové [7].

3.2.3 Gastronomické vyuziti

Jak jiz bylo naznaeno v Givodu, avokado je starou uzitkovou plodinou, kterou indianské
kmeny v Stfedni Americe pouzivaly po tisicileti pro gastronomické ucely. Plody maji vel-
mi vysoky obsah tuku. V literatufe se uvadi az 25%, oleju a proteinu. Energetickd hodnota
,maslové hrusky®, coz je dal§i synonymum pro avokado, je v porovnani s bandnem az

dvakrat vétsi [6].

Ovoce se konzumuje syrové. Pii tepelnych upravach duznina zhotkne, proto se tepelny
zasah nedoporucuje. Stejné tak jako pojidani nezralych plodu, které tidajn¢ obsahuji toxic-

ké latky.

Nejzakladngjsi kulindrni upravou je avokado se soli, pepfem a kapkou citronové Stéavy.
Avokado nejprve rozpilime, vyjmeme pecku a poté dle libosti dokofenime vyse zminény-

mi ingrediencemi a nasledné se vyjida 1zici [11].

To, Ze avokado dosahuje stale vétsi a vetsi popularity potvrzuje i pikantni pokrm z oblasti
dnedniho Mexika, ktery se jmenuje guacamole. Zakladni surovinou je pochopitelné avoka-
do, které se rozemele, rozetie, ¢i rozmixuje. Nasledné se pfida prolisovany Cesnek, na-
drobno nakrajend Cervena cibulka, par kapek limetky, chilly, pepf, tabasko a stl. Mozno
podavat ke kukuficnym plackam, ¢i v naSich podminkach k topince jako vynikajici pred-

krm [11].

Dile je avokado jako vhodny dopln€k zeleninovych salati, mlécnych koktejli, ¢i jako jedno-

duchy dezert s titinovym cukrem. Rovnéz kviili vysokému obsahu lipidii se z n€j vyrabi liso-
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vanim olej bohaty na vitaminy B (B, B, Bs), C a E a karoteny. Avokado je vhodnym pokr-
mem pro diabetiky, pro sviij nizky obsah cukru a tim padem i nizky glykemicky index [6].

3.2.4 Péstovani a sklizen

Mista, kde se avokadu dafi, jsou Spojené staty, Mexiko, Karibik, Indonésie, Novy Z¢éland
atd. Strom je nendro¢ny na péstovani. Pro péstovani, je tfeba dobfe propustné pudy
s dostatkem vldhy. Sta¢i mu primérné roéni teploty okolo 13°C, takze i v subtropech je
mozno dosahnout dobré vytéznosti. Ta se pohybuje od 10 do 100 kg plodi na dospély
strom. Sklizenn probiha zpravidla 6-9 mésicti po odkvétu. Plody se sklizeji zralé, ale jesté

tvrdé s maximalni opatrnosti, aby nedoslo k jejich mechanickému poskozeni [6].

Po sklizni je dobré nechat plody odlezet. Tato skladovaci doba je dana na 1 — 2 tydny. Stav zra-
losti pozname tak, Ze pokozka pti mirném zméacknuti povoli. Zde je tieba zdlraznit slovo mirné.
Pti vétsim zmacknuti dochazi k otla¢enindm ovoce a pod slupkou vznikaji nehezké hnéd¢ fleky

[3].

3.2.5 DalSi teoretické poznatky

Az roku 1653 bylo avokiado dovezeno Spanély do Evropy. Ziskalo si oblibu jako dobra
zésobarna tukd, olejii a proteinu. CehoZ bylo vyuzito pfi zaoceanskych plavbach, kde avo-
kado castetn¢ nahradilo maso. Tehdej$i spole¢nosti bylo avokddo nazyvano ,,maslovy
plod®. Coz je oznaceni aplikovatelné do dnes a opravdu pii zakrojeni do duzniny avokada

vznikne pocit jako po vkrojeni noZe do lehce nahtatého masla [7].

3.2.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zédklad€ osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v priloze P III bakalatske prace.
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3.3 Ananas chocholaty
Ananas comosus (L.) Merr.
Celed’: Brmeliaceae (bromeliovité)

A: Pineapple; F: Ananas; S: Pifia; P: Abacaxi

i

Obrazek ¢. 4: Rist ananasu chocholatého [12]

3.3.1 Zakladni informace

Ananas je pfi zemi a v zemi kofenici neboli teresticky rostouci rostlina z ¢eledi bromeliovi-
tych. Jedna se o viceletou rostlinu, ktera byla pravdépodobné vyslechténa z planého druhu
Ananas ananasoides. Listy, objimaji stonek a jsou masité vlaknité, meCovité, tuhé. Kraje
jsou zubaté nebo celokrajné s protahlou a pichlavou Spickou na konci. Jejich barva je

v odstinech zelené, zluté, Cervené, ale jsou kultivary i s namodralymi listy [7].

Pivod ananasu bychom hledali v Paraguayi a Brazilii. NejvétSimi péstiteli ananasu
v dnesni dobé jsou Cina, Thajsko, Filipiny a dal$i. Rovnéz také Havaj, kde na zaGatku

19. stoleti doslo k rozvoji konzervace ananasu v plechovych nadobéch [6].

3.3.2 Kategorizace a charakteristika

Na stonku drobného vzriistu, ktery je zcela bezlisty, vyristaji kompaktni, valcovité nebo
vejCité kvétenstvi. Ty obsahuji cca 200 husté nahloucenych, pilovitych navzijem se presa-

hujicich zelenych, Zlutych, ¢i Cervenych listend. Pod kazdym listenem je schovéan jeden



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

kvét se tfemi kaliSnimi listky a tfemi trubkovité srostlymi korunnimi listky. Na horni strané
plodu je zelena listova rizice tvofena Siroce kopinatymi listy. Povrch duzniny je tvofen

tvrdou pokozkou [7].

Ve zralém stavu ma plod Zlutavé zelenou, az zlutavé oranzovou barvu. Zraly ananas je
bohaty zdrojem vitaminu B;, B,, C a vldkniny. Déle pak obsahuje draslik, hoi¢ik, véapnik,
zinek, zelezo a fosfor. Velikostné se pohybuje okolo 25 cm na vysku a 15 cm na Sitky.
Véahou potom zahrnuje rozptyl od 1 do 3 kg. Duznina je velmi Stavnatd, nasladla

s Stiplavym nakyslym nadechem a typickym piijemnym, silnym aroma [7].

Ananas svym vzhledem vypada jako piniova §iSka. Odtud se tedy vzal ptivod slova pine-
apple, neboli piniové jablko. Jedna rostlina nabizi vétSinou dvé sklizné. A to sice

z hlavniho a vedlej$iho vyhonu [14].

Mezi zndmé druhy patfi Spanish s bilou duZninou a kulovitym tvarem. Naproti tomu je
spiSe kuzelovitého tvaru ananas Queen se zlutou lesklou duzninou. Déle pak jsou odrudy

napiiklad Cayenne, ¢i Sweet gold [14].

3.3.3 Gastronomické vyuziti

Ananas je nejlépe konzumovat syrovy. Jedla ¢ast je pouze duznina bez pokozky. Rovnéz je
potfeba vytiznout vlaknity stfed ananasu. Muze byt pojidan jen tak jako dezert, ¢i soucast
ovocnych a zeleninovych salatii. Ananas nakrajeny na kolecka se susi a poté mutize byt sou-
¢asti snidanovych cerealii, ¢i mix{ suseného ovoce. Rovnéz je vhodny pro ptipravu sladko
— kyselé ovocné pomazanky, konzumované na Britskych ostrovech. Stejné tak poslouzi

k vyrobé rosolli, ovocnych §t'av a dzust [13].

RovnéZ se doporucuje ananas v kombinaci s masem. S témito postupy se setkame v asijské
kuchyni pii pfipravé kufete na styl sweet and sour. Diky pfitomnému enzymu bromelinu,
dochdzi ke zkiehnuti masa. Ten je ov§em piitomen pouze u Cerstvého ananasu. Pti konzer-
vovani ananasu do plechu dojde vlivem zvySené teploty konzervace k jeho rozkladu
z velké cCasti. Tento enzym je mimo jiné pouzivan i ve farmaceutickém primyslu pro vyro-

bu Iékti. Nezralé plody jsou siln€ projimavé a jedovaté [6].

3.3.4 Péstovani a sklizen

Plody ananasu chocholatého snesou i velmi vysoké teploty rovnikového podnebi, stejné tak

jako docasny nedostatek vlahy a sucha. Na rovniku je lze péstovat ve vyskach 1500 m. n.
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m. S kazdym vySkovym metrem a klesajici teplotou dochézi k tomu, Ze ananas nemé do-
statek slune¢niho svitu a tepla a stava se kyselejsim. Doba kvétu sazenic ananasu je
10 — 15 mésica, avSak v dnesni dob¢ se da pomoci diivéjSimu kveteni ristovymi stimulato-

ry a plynem etylenem. Doba, od doby kvétu do utiznuti plodu je okolo ¢tyf mésicii [7, 6].

Nejlepsi ananasy jsou ty, které dozraji prirozen¢ na rostling. Ty jsou nejsladsi a nejmekci.
Ale zase na druhou stranu jsou velmi citlivé na manipulaci. Dochézi k rychlému vzniku
otlakl pii1 neSetrném zachéazeni. Opét ovSem plati, Ze zalezi na stanovisti, nadmoiské vysce

a pocasi [7, 6].

3.3.5 DalSi teoretické poznatky

Stava z listd slouzi jako uklidiiujici piipravek k osetieni popalenin. Ananas nema jen pou-
ziti v kuchyni, ale také v primyslu. Z ¢asti jeho listil, konkrétné z jemnych bilych vldken
se vyrabi sité, tasky, rohoZe a dokonce 1 chladivé latky z takzvaného ananasového hedvabi.

Rovnéz mize byt ananas pouzit k vyrob¢ alkoholického napoje chicha [7].

3.3.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svéte na zédklad€ osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v piiloze P IV bakalarské prace.
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3.4 Mango — Mangovnik indicky
Mangifera indica
Celed’: Anacardiaceae (ledvinovnikovité)

A:Indian Mango; F: Mangue, Mangot; S: Mango; P: Manga

Obrazek €. 5: Plod mangovniku indického [15]

3.4.1 Zakladniinformace

Mangovnik je internacionalnim ovocem rozsifenym a oblibenym ve vétSiné koutl svéta,
odkud byl postupné rozsiten z Jizni Asie. Mango roste na stalezelenych stromech, které
doristaji obrovskych rozmért. Rostou do vysky 25 — 40 m a vytvaii koSatou, rozloZitou
a hustou korunu. Listy jsou ovalného aZ srdc¢itého tvaru s ob¢asné zvlnénymi koncovymi
¢astmi [6].

Rozkladita kvétenstvi kuzelovitého tvaru tvoii az 10000 kvétd. OvSsem pouze mald ¢ast

z nich, nakonec urodi plody. Mango je zdrojem karotenti, vitaminu C, hoi¢iku a drasliku.

Piivod tohoto mnohdy az 100 letého stromu je z oblasti Himal4ji, Indie a Barmy [6].

3.4.2 Kategorizace a charakteristika

Mango je ovalného, vejCitého az ledvinovitého tvaru. Odtud také jeho zatazeni Celedi a to
sice ledvinovnikovitych, coz je mimo jiné stejna Celed’, jako jsou keSu ofisky. Délkou se
pohybuje okolo 15 cm, avsak plody jsou takzvané mnohotvarné, tedy pohybuji se svou

délkou od 5 do 40 cm. Rodi plody od 100g do 1 kg [7].
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Pod slupkou a duzninou se nachazi velkd, podlouhla, zplostéla pecka. Povrch je piekryt
zhruba 2 mm silnou voskovitou, hladkou a lesklou slupkou. Tvofic nejedly podil ovoce
dosahuje barvy pokozky v odstinech zluté, zelené, oranzové, popiipadé az lehce fialové
v riznych kombinacich. Jedlou Cast tvofi masita a pevna duznina, ktera je u pecky neboli
semena vldknitd a smérem ke slupce je vic Stavnatd a bez vlaken. Ma typicky sladkou
a pfijemné aromatickou vini. Dfevit¢ vlaknité bélavé semeno ma, dle druhu, okolo 5 cm
a je obaleno tvrdou vladknitou slupkou. Je velmi pevné spojena s duzninou a ma podélné

zbrazdéni [7].

Oblibené kultivary jsou velkoplody Alphonso, stiedné¢ veliky, kvalitni kultivar Mulgoba

nebo naptiklad velmi §tavnaty Bombay, ¢i Julie.

3.4.3 Gastronomické vyuziti

Jedna se o jeden z nejvice rozsifenych a nejkonzumovanéjsich tropickych a subtropickych
plodt viitbec. Mango se konzumuje zralé a to jako slozka ovocnych salatii nebo jen tak sa-
motné. Za jedna z nejlepSich jsou povazovana ta z rodu Mangifera. Rovnéz se z néj lisuji
velmi chutné a husté dzusy a ovocné §tavy, stejné tak jako smoothies a nealkoholické
1 alkoholické koktejly. Poptipad¢ se nakladaji do kompotii sladko kyselé chuti, ¢i se jen tak
na platky susi na slunci a poté se maci do praskovité smesi cukru, chilli a dalSich ingredi-
enci. Tato kombinace je oblibena pfevazné v Asii a zpusobi v Gstech opravdovou sladko

slano kyselou disharmonii, ktera je ale pfi celkovém zhodnoceni ptijemna [6].

Konzumace nezralych plodl je rovnéz mozna, avsak je 1épe plody nejprve tepelné upravit.
A to formou vareni v pare, ¢i pouZitim do marmeldd nebo jako indické Catni. Tato po-
choutka z Indie, hrajici snad na vSechny chut'ové buiiky nasla své velké odbytisté ve Velké
Britanii a Australii, kde je pravidelné pfipravovana/dovazena a konzumovana jako dip na-
ptiklad k masitym pokrmim. Vafenim v pafe se ziska vhodna ptiloha naptiklad k rybam.
Avsak zde je potfeba vyuzit mango jesté v nezralém stavu a odhad spravného doby vareni

se nesmirn¢ slozity [13].

Z kvéti mangovnikt je sladky a husty med. Stejné tak pecky naleznou uplatnéni jako sloz-
ka kofenicich ptipravkill. Nejprve v§ak musi byt ususeny a poté rozdrceny. Pi{jemnym do-
plnénim lehciho jidla je potom takzvané mango sticky rice. CoZ je smé&s manga, kokosové-
ho tuku a lepkavé ryze piipravované v bambusovych koSiccich, poptipadé€ jesté posypané

trochou kesu orecht [16].
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3.4.4 Péstovani a sklizen

Dlouh4 Iéta péstovani, selekce druhti a Slechténi zplsobila vznik spousty druhti. Neoficial-
ni ¢islo se pohybuje okolo tisice druhli manga. Kvalitni a vyhledavané odrtdy jsou velko-
plodé, sladké, vyrazné viné. Péstovani manga je mozné do té¢ doby, dokud nedochézi
k mraziim. Tedy v tropech a u rovnikd je mozno se setkat s mangem az do vysek okolo
1200 m. Stromu v obdobi kvétu prosiva nejvice suché klima, avSak nebrani se ani vlhéimu
okoli. To ale zpiisobi nizsi vytéznost a velikost plodi. Strom zacne plodit 7 let od zasazeni.
Plody dovazené k nam se trhaji ve velice nezralém stavu a dozraji az postupné nékdy az po

dlouhé dobé¢ 3 tydni, které stravi na lodi, letadle, obchodé¢, ¢i doma v chladnéjSim prostiedi

[6].

3.4.5 Dalsi teoretické poznatky

Mango obsahuje slozku terpentyn, ten je z kazdého plodu vice, ¢i méné odbourdavan
v procesu zrani. Terpentyn je tekutina ziskdvana destilaci pryskyfice ze dieva stromt, ob-
zvlasté pak z borovic. Tato latka byla dfive pouzivana v chemii jako rozpoustédlo nebo

jako materidl pro organickou syntézu [7].

Pokud je mango jedeno v nezralém stavu, pak je mnohdy v chuti najit pravé terpentyn,
ktery se projevi zanechanim pachuti a sucha v ustech doprovazen tupou vini. Nejlépe je
tedy vZdy mango jist az v plné zralosti. Tim je zajiSténo odbourdni této nepftili§ vabné vo-

nici a odporné chutnajici latky [7].

3.4.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zakladé osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v priloze P V bakalafskeé prace.
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3.5 Durian cibetkovy (zapachavy)
Durio zibethinu Murr.

Celed’: Bombacaceae (kapokovité)

A: Doorian; F, S, P: Durian

Obrazek ¢. 6: Plod durianu cibetkového [17]

3.5.1 Zakladni informace

cey

V Asii velmi cenény, az 40 m dorustajici, dlouho zijici, stalezeleny strom s rozlozitymi
vétvemi a Spicatymi listy. Ty jsou z povrchu kozovité a lesklé naspodu potom pokryty
chlupovitymi §tétinkami. Kvéty se vyskytuji v chomaccich po 3 — 30, visic na vétvich vy-
rustajicich z tlustého kmene. Kvéty jsou ptfes den zavieny a v noci, kdyz se oteviou, jsou
s nejvetsi pravdépodobnosti opylovany nékterym z druhl netopyrt, ¢i kalond. Vyskytuje
se pirevazné v Malajsii, Indonésii, ale také v Jizni Indii, Sri Lance a minoritn€ i ve vychod-

ni Africe, ¢i Jizni Americe, zde ovSem neni toliko obliben a cenén jako v JV Asii [6].

3.5.2 Kategorizace a charakteristika

Asymetricky, vejcity, elipsovity a nepravidelné rostouci plod je segmentovan na pét chlop-
ni, které jsou riizné tvarovany a formovany dosahuji velikosti 15 -30 cm na délku. Stopka
dlouha okolo 15cm vyrtstajici z vétvi stromu nese mohutny a velice t€zky plod, ktery mi-

ze vazit az 10 kg, ovSem bézné jsou plody pohybujici se okolo 3 kg. Chlopné neboli jed-
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notlivé segmenty v sobé ukryvaji semena. Téch je v kazdé z nich zpravidla 2 — 6 a jsou
svétle zluta. Na povrchu duzniny ptfipominajici svou konzistenci puding, ¢i mascarpone je
tlusta, drsna slupka. Ta je pokryta pyramidovitymi, ostrymi utvary. Malé¢ pyramidy maji od
tfi do sedmi hran. Durian obsahuje malé mnozZstvi proteinu a az jednu tfetinu tvofi tuky

a Skroby [8].

3.5.3 Gastronomické vyuziti

Duznina neboli jednotlivé misky je nejlépe konzumovat piimo nebo s drobnym ochucenim.
Duznina chutnd slabé ofiskové€, ovocené, kofenité a lehce sladce. Aroma pro durian je ty-
pické a slozité popsatelné a zaraditelné. Nicméné udéava se, ze pachne nasladle hnilobné.

Jinak feceno viné pfipomind misty shnilou cibuli a misty vanilku [7].

Existuje jen malo dalSich tGprav durianu. Pevnd slupka durianu se opatrné rozsekne a poté se
vyjmou jednotlivé ¢asti, kazda z nich je oddélena blankou vyrtstajici ze slupky. Poté je jiz
kazda z komtrek pfipravena k jidlu. D4 se konzumovat napiiklad posypana soli. Nebo napfi-
klad jako soucast ryzového pokrmu, ¢i s matovou omackou. Konzervace se provadi pomoci
soli nebo cukru. Jako specialita se vyrabi durianova zmrzlina, kterd jiz tolik nezapacha, nebot’
je zmrazena. Lahtidkou je $tdva z durianu smichana s kokosovym mlékem. Semena se praZi, ¢i
vaii a konzumuyji jako ofisky. Existuji zaznamy o oblibenosti tohoto, ozubenou kouli pfipomi-
najici ovoce, jiz z 16. stoleti. Tato obliba pfetrvava dodnes a véti se, Ze je durian afrodisiakum

[18].

3.5.4 Péstovani a sklizen

Strom je pomé&mé naro¢ny na podminky a plodit za¢ina az po dlouhych 9-15 letech. Vyzaduje
vlhké klima tropti, niz§i nadmoiskou vysku a hlubokou tézkou ptidu. Durian se kazi velmi rych-
le, proto se plody trhaji jesté pred tim, nez dozraji. Popiipadé hned, jak spadnou sami ze stromu.
Rozmnozuji se semeny. Durian nema komeréné pouzivané klony, pouzivaji se vzdy jen mistné

vyskytujici se odrtidy, proto je mozno se setkat s riznymi tvary, velikostmi, chuti a barvou [6].

3.5.5 DalSi teoretické poznatky

Durian je oficialné zakéazéan v letecké dopravé a tak, jako existuji zakazujici cedule ke kou-
feni, tak v mnohych letadlech jsou i cedule vyobrazujici preskrtnuty durian. Ten pokud
zacne podléhat chemickym zméndm a rozkladu tukli v ném ptitomnym zpiisobi nepitijemny

zapach, pfipominajici zapach mrSiny [19].
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3.5.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zakladé osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v ptiloze P VI bakalafské prace.
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3.6 Papaja
Carica papaya L.

Celed: caricaceae (papajovité)

A: Papaya, Paw-paw; F: Papaye, Arbre 4 melons; S: Papaya, Lechosa; P: Mamaco

Obrazek ¢. 7: Plod papaji [20]

3.6.1 Zakladniinformace

Jedna se o dvoudomou, zfidka kdy jednodomou bylinu, které se taky nazyva tropicky me-
loun. Ta je stalezelend, dortstajici vysky okolo 8 m, bez postrannich vétvi. Stonek je mo-
hutny, nezdievnatély a duty. Je tvofen jizvami po odpadu listii. Ty se drzi obdobné jako
u palem jen v koncovych chocholatych ¢astech rostliny. Listy jsou zvla$tn€ a neusporadane
Clenény. Jsou okolo metru dlouhé, dlanité s 5 — 9 vykroji a tvofi laloky. Rostlina ve vSech
svych Castech obsahuje latex. Kvét papaji tvoii peticipé, krémoveé zbarvené mensi utvary
rostouci po vicero kusech pospolu. Pivod byliny je v tropické stfedni Americe. OvSem
papéja je typickym ptikladem uzitkové rostliny, kterd se stala kosmopolitni a oblibenou ve

vSech tropickych a subtropickych oblastech [20].
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3.6.2 Kategorizace a charakteristika

Masité, melounovité, poptipadé az hruskovité vypadajici podlouhlé, ovalné, kulovité hutné
plody vyrustaji z koncové casti, kousek pod vrcholem byliny. Rostou na kratkych stopkach
obklopeny vrcholovym shlukem listi. Jsou fazeny mezi vétsi ovocné plody, nebot’ jejich

velikost se pohybuje v fadech desitek centimetrti. Literatura uvadi az 50 x 30 cm [6].

Zralost papaji indikuje zména barvy vnéjsi slupky plodu. Ta plynule piejde z tmavé zelené
do odstinii zluté, oranzové a svétle nazelenalé. Rovnéz se zméni vnéjsi struktura z matné,
tuhé, ochmytené na hladkou a lesklou. Duznina je vétSinou syté oranzova, velice Stavnata
a aromatickd. V chuti se projevuje medova sladkost. Ovsem vSe zalezi na druhu. Existuji
ruzove, ¢i zluté. Papdja je zdrojem vitaminu skupiny B a provitaminu A. Ddle obsahuje
vitamin C a mineralni latky vapnik, zelezo a fosfor, zatimco obsah kyselin je v ovoci zcela

minimalni [7].

Vnitini ¢ast plodu je vyplnéna Cernymi semeny, pfipominajicimi vzhledem pept. Nejen
vzhled, ale i chut’ je pepii podobnd, nebot’ je velmi ostra a intenzivni. Tato ¢ast plodu se
nehodi k ptfimé konzumaci spolu s ovocem, proto je tieba ji vyjmout z dutiny papaji spolu

s vlaknitym rosolovitym stfedem [8].

3.6.3 Gastronomické vyuZziti

Jednim, z nejvice Casto objevujicich se plodl na trzich, je uréit¢ papaja. Stejné tak, jako
jednim z velice hojnych plodl objevujicich se volné v ptirode, ¢i v zahradach. To znaci jeji
velkou oblibu. Mékké duZnina je konzumovana syrova, bez slupky a semen, ktera jsou po
rozkrojeni plodu ze sttedové dutiny vybrana 1Zici. Tak, jako spousta méné vyraznych ovo-
ci, jako naptiklad avokado se miize zakdpnout citronem k vylepSeni chuti. Papaja se vyuzi-
va do koktejld, smoothies a také se z ni vyrabi vyborna hutna, krémova zmrzlina. Rovnéz

se z ni kviili jeji Stavnatosti listuje Cerstva Stava [13].

Nezralych plodt je vyuzivano ke kandovani, ¢i nakladani do octovych nalevi. Papaja téz
poslouzi jako ingredience pro vyrobu dZzemu. Z papaje jsou pouzivany i mladé zelené list-
ky, které jsou vyuzity jako soucast zeleninovych salatl. Je moznost vyuZit i semena, jako

nahrazku pepfe, avSak to je vzhledem k jeho dostupnosti pouzivano ziidkakdy [13].

Pap4aja obsahuje bilkovinné, respektive proteolytické enzymy papain a chymopapain. Ty

zpuisobuji kiehnuti masa, proto se papaja dava k naklddanému masu, aby zahdjila rozklad
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slozitych proteint na jednodussi amino — kyseliny a tim zptisobila ono zkiehnuti. Nésledné
se kousky papdaje s masem 1 vaii, ¢i smazi. Rovnéz maji tyto enzymy vliv na lepsi traveni

a pfi zazivacich potizich [21].

3.6.4 Péstovani a sklizen

Papdja je naroCna na ptfitomnost slunce. S tim souvisi i potieba vysokych teplot. Papaja
idedln¢ roste ve vlhkych oblastech s vysokymi hodnotami srazek. Bohatd zavlaha, vyzivna
puda obohacend o ¢asté hnojeni a slune¢ni zafeni jsou tedy nezbytné pozadavky pro opti-
malni rast. Tak, jako vétSina rostlin tropli a subtropu je i papdja citliva na pfemrznuti
a mraz. Rostliny se rozmnozuji pomoci semen. Ta jsou v plodu velmi hojné vyskytujici se.
Jejich pocet je fadove okolo sta. Papdja plodi celoro¢né a z jedné rostliny je mozno sklidit
okolo 100 kg ovoce, coz pti vaze okolo 1,5 kg znaci velkou plodnost a tedy i hospodatsky
vyznam. Plody se odsekévaji ruéné od nepravého kmenu s velkou opatrnosti, nebot’ je pa-
p4ja velmi citliva na otlaky a néasledné i na transport. Skladovatelnost utrzenych plodu je
nizka a omezend. Existuji dalsi pfibuzné druhy, jako jsou odriida Solo nebo horské papéja.
Jeji plody jsou mensi, nesladké s jable€nou vini a vyskytuji se v nadmoiskych vyskach

okolo 2000 m v horach And v oblastech Peru [6].

3.6.5 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zaklad€ osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v priloze P VII bakalaiské prace.
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3.7 Dzekfrut
Artocarpus heterophyllus Lam.
Celed: Moraceae (morusovnikovité)

A: Jackfruit; F: Jacque; S, P: Jaca

Obrazek ¢. 8: Plod dzekfrutu [22]

3.7.1 Zakladni informace

Jedny z nejpozoruhodnéjsich a urcité nejveétsi plody rostou na mohutném stromé, ktery
dosahuje velikosti az 30 m. Strom je velice husté olistén a plody vyristaji pfimo na velmi
mohutném kmeni, ktery u zemé dosahuje priméru az 120 cm. Listy jsou elipsovité, celo-
krajné. Syté zelené, lesklé na povrchu a ze spodni Casti se barvi do svétle zelené. Kvéty
jsou v malych uskupenich spolecné a vyristaji na kratkych vyhonech, které jsou vytvareny
na velmi silném kmenu, ¢i mohutnych vétvich. DZekfrut a vSechny jeho ¢asti produkuji
latex, jako tomu naptiklad je i u papéje a jinych [8].

Vv w

Druh pochézi ziejmé z oblasti Indie, ¢i Burmy. V dne$ni dob¢ je vidét zcela bézné takika
po celé tropické a subtropické Asii a rovnéz v Africe. Na rozdil od svého ptibuzného chle-

bovniku nema takovou oblibu v Americe [13].
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3.7.2 Kategorizace a charakteristika

Samici kvétenstvi se spoustou nahlouc¢enych kvéti spolecné vytvaii nepravy plod dzekfru-
tu. Nesmirné objemny zavality, protahly, ovalny plod muze vazit az 45 kg. Normalné¢ plo-
dy vézi v rozmezi od 10 do 20 kg. Na délku méfi 30 — 100 cm a do sitky se line az do pul
metru. Povrch je pokryt slinou, tuho, vysokou, hnédavé zelenou slupkou s drobnymi utva-
ry, pfipominajici pyramidy. Dzekfrut je souplodi s Cetnym semenem. Ta jsou ovalna, plo-
cha a uvnitt kazdého utvaru je az 500 masitych jedlych kusi, které chuti pfipominaji jedlé
kaStany. Duznina je zluta, lehce matna. U zralych ploda s lehkym nadechem oranzové. Je
lehce sladka a piisobi plny dojem v Gstech 1 v zaludku. I kdyz je z jiné ¢eledi nez durian,
svym vzhledem a zapachem jej lehce pfipomina. Aroma je taktéz nasladle hnilobné, popti-
padé pfipomina vini prezralého melounu. OvSem ne tolik vyrazné, jako u durianu, stejné
tak jako tvrdost slupky a ostrost a pevnost jednotlivych pyramid. DZekfrut je bohatym
zdrojem Skrobu [7].

3.7.3 Gastronomické vyuZziti

Velice vyzivné a energeticky hodnotné plody maji velky historicky, kulturni i gastrono-
micky vyznam v Asii. Je mozno vyuZit i nezralych plodu. Ty se vyuzivaji k vatfeni ptiloh
s kari kofenim, nebo se nakladaji v octu, &i se zavaiuji, nebo jen tak vaii ve vodé. Zlutava
duznina u zralych plodt se ji pfim po rozloupani celého plodu nebo se mize pouzit do
marmelad, rosoltl, ¢i se pouzije jako posledni chod naptiklad po pikantnim jidle na zmir-
néni chuti v Gstech. RovnéZ se kanduje, naklada, ¢i se pojida tak jako mango s chilli a stej-
né tak se zn¢j vyrabi 1 Catni neboli anglicky chutney. Z dzekfrutu se neji akorat slupka,
takze semena jsou taktéz jedla a jsou pfipravovana nejCastéji jako prazena nebo suSena,
poptipadé mohou byt piidavana do peciva jako mouka, pokud se pfedem ususi a namelou.
Nejen semena ale 1 plody se susi a to tak, Ze se rozkroji na malé kousky a nechaji se na

slunci zbavit vody [13].

3.7.4 Péstovani a sklizen

Stromy nejsou mrazu vzdorné, a proto se vyskytuji do vysky 2000 m na tropickych oblas-
tech a v subtropech spiSe v nizindch. Strom vzhledem ke své velikosti a velikosti kofeno-
vého systému vyzaduje velkou plochu plidy a rovnéz zivin. Idedlni podminky jsou vlhké
a teplé klima. Plody dle velikosti davaji od 50 — 200kg ploda. Vyhodou dzekfrutu je jeho

relativné vysoka udrznost. Ta je, v navaznosti na zralost plodu, az 6 tydnti, coz je na tro-
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pické ovoce velice vysoké Cislo. Sklizi se celorocné a to tak, Ze se usekne plod i s dlouhou

stopkou pfimo u kmene [7].

3.7.5 DalSi teoretické poznatky

Je pravdou, ze dzekfrut ma veliké vyuziti pro populaci, kde se vyskytuje, nebot’ z rostliny
se da vyuzit takika vSe. Dievo, které se vyuziva k vyrobé nabytku, jako nadhrada mnohem
drazsiho mahagonu, stavbé lodi, ¢i dokonce k vyrobé hudebnich nastrojii. Rovnéz je vyu-
zivano k vyrobé¢ surfovych prken na Havaji. Po povareni dieva ve vod¢ diive budhisté zis-
kavali barvivo, kterym se barvily odévy mnichii. Listy a kofeny taktéz neptijdou nazmar.

Jsou vyuzivany v lidovém lécCitelstvi. [6, 7]

3.7.6 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zédklad€ osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v ptiloze P VIII bakalaiské prace.
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3.8 Rambutan
Nephelium lappaceum L.
Celed’: Sapindaceaceae (mydelnikovité)

A:Rambutan; F: Ramboutan; S: Rambutan, Mamoén

Obrazek ¢. 9: Plod rambutanu [23]

3.8.1 Zakladni informace

Vysoky, stalezeleny, az 22 m vysoky strom s mohutnou, koSatou korunou se fadi do celedi
mydelnikovitych. Listy jsou stfidavé postavené, ovalné, popiipad¢ a vejcité. Na koncich se
zuzuji a Spicati poptipade¢ lehce kulati. Na povrchu jsou kozovité a hladké, ze spodni strany
vyrustaji drobné, ¢etné chloupky. Kvétenstvi jsou tvorena v apikalnich ¢astech vétvi. Jsou

velmi bohat¢ vétvena a chlupata [7].

Pliivod rambutanu je ziejmé v destnych pralesich na izemi dne$ni Malajsie v oblasti Bornea.
V dnesni dob¢ je vSak rozsiten i do Indie, na Sri Lanku, v severni Australii, na vychodé Afriky
a dokonce i v Jizni Americe. Pfibuznym druhem je longan, ktery je velmi podobny chutové,

nicméné je mensi a jeho slupka je svétle hnéda nebo také pulsan, pochazejici z Javy [24].

3.8.2 Kategorizace a charakteristika

Plody rambutanu jsou velice zvlastni Gtvary, rostouci ve velkych, bohaté rozvétvenych, az
metr méficich seskupeni plodi. Jednotlivé plody v plodenstvi jsou zakulaceného, lehce

zplostélého tvaru. Plody v pribéhu dozravani prochazi barevnou zménou od zelené, pies
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zlutou, oranzovou, az do syté cervené barvy. Takovy plod dosahuje velikosti zhruba 5 cm,
ale 1 vice a vazi pramérné okolo 60g. Pfipominaji plody jirovct, koniskych kastant a veli-
kostné€ jsou jako mensi meruniky. Na povrchu plodu je silngjsi, ale kiehka slupka, ktera je
snadno oddélitelna od duzniny. Na jejim povrchu se nachdzi nahusto rostouci, nékdy az
2 cm dlouhé, vyrastky. Ty rostou z jednotlivych policek, které povrch slupky tvoti. Kazdé
policko ma jeden vybezek. Jedna se o drobné ostny, na konci majici hacek. Ty jsou vétsi-
nou barevné dle barvy plodu, avsak jsou 1 takové, které na syt€¢ Cerveném zralém plody
maji tyto neostré vybézky syté zariveé zelené. Pod zvlastn€ tvarovanou slupkou se nachézi
jedla duznina. Ta je sklovité bélava, poptipad¢ lehce nacervenald, velice Stavnatd, sladka,
nékdy slab¢ sladkokysela aromatickd a li¢i pfipominajici. DuZnina obaluje pomérné velké
semeno, které je spojeno pevné se slupkou. Rambutan je obsahuje velké mnozstvi vitaminu

C[3].

3.8.3 Gastronomické vyuziti

V mistech péstovani a vyskytu patii rambutan k velice oblibenému ovoci. Rambutan, respekti-
ve jeho duzninu lze pouZit k zavafovani, vyrobé marmelad, zelé, ¢i Stav. Avsak s témito moz-
nostmi se lze potkat ziidka kdy, nebot’ vétSinou se konzumuje syrova ¢ast svétlé a Stavnaté
duZniny. Slupka jde od duZniny lehce sejmout i1 nehtem, jelikoz k jedlé duzniné nepfirtsta.
RovnéZ se plody v lepSich restauracich karamelizuji a podavaji naptiklad se zmrzlinou nebo se
vaii s cukrem jako sladky dezert. Semena se vétSinou neji, nebot” syrova jsou lehce jedovata.
V nékterych statech se prazi a jedi, nicméné chutnaji hotce ofechoveé. VEtSi vyuZiti je z oleje

obsazené¢ho az z 30 % v semeni, ktery je pouzit na vyrobu svicek, ¢i mydel [8].

3.8.4 Péstovani a sklizen

Rambutan je péstovan v tamnich zahradach 1 na plantazich na vyvoz. Vyzaduje trvale vlh-
ké, tropické podnebi. Roste spiSe v nizinnych castech. Nesndsi vétrné mista a plane. Strom
vétSinou neni samosprasny a rostlina tedy roste ze semen. Plodit za¢ne okolo patého roku.
Cirka ti1 mésice po odkveteni se sklizeni seskupeni plodenstvi v celku. Zalezi, zda slouzi
na vyvoz, ¢i na pfimou konzumaci. Dle téchto parametrl se sklidi bud’ v plné zralosti, nebo
nezralé. Pokud jsou sklizena plodenstvi jeSté nezrald, je potfeba, aby byla skladovédna ve
vlhku a chladnu, nebot’ jsou choulostivé k vysychani. Doba, kdy je moZno plody zakoupit

na trhu je fadové od prosince do pfelomu biezna a dubna [7].
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3.8.5 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svété na zékladé osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v ptiloze P IX bakalafské prace.
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3.9 Salak
Salacca edulis; Zalaca edulis
Celed’: Arecaceae (arekovité)

A:Salak, Snake Fruit; S: Salak

Obrazek ¢. 10: Plod salaku [25]

3.9.1 Zakladni informace

Salak roste na dvoudomych palmach, které dosahuji vysky az 5 metrt. Listy jsou velmi
dlouhé. Nekdy az okolo 7 m a zpefené, naspodu bélavé a na okrajich barvité s ostrymi trny.
Z jedné palmy je mozno sklidit az 100 kust. Salaku se vyskytuje okolo 20 druht, coz uka-
zuje na jeho jedineCnost a nevelké rozsiteni. Obzvlasté, pokud porovname ovoce tfeba

s mangem. Toho je jiz vySlechténo pies 1000 druhti a stale se objevuji dalsi [6].

3.9.2 Kategorizace a charakteristika

Plody tohoto ovoce nazyvaného téz jako hadi ovoce jsou vejc¢ité az hruskovité. Toto druhé
oznaceni salaku pramen ze struktury jeho slupky, kterd svym vzhledem opravdu pfipomina
hadi/jestéfi kizi. Slupka je tvrdad a je taSkovité prekryvand jednotlivymi Supinami, které
jsou pomérné ostré. Velikostné se pohybuji okolo 5 x 4 cm a vyskytuji se ve velmi husté

nahloucenych klasech, obdobné jako li¢i, po 15—40 kusech. Pod touhle pancif pfipominaji-
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ci strukturou lezi samotnd duznina. Ta je pevnd, sladkd, nekdy lehce nakysla, Stavnata
a zhruba 2 cm silna. M1é¢né bild a kiupava duznina je rozdélena do jednotlivych nestejné
velikych segmentl. Kazda z téchto komiirek v sobé obsahuje od jednoho do tii nejedlych

semen. Povétsinou je vSak v plodu pouze jedno vétsi Cerné, zplostélé semeno [7].

3.9.3 Gastronomické vyuziti

Vyuziti je pfevazné k ptimé konzumaci, tedy syrové. Po odstranéni kozovité a pevné slup-
ky se objevi pevny plod. Semeno od duzniny jde velmi dobte oddélit, a proto se ovoce vy-
skytuje vétSinou na trzich, kde je zrovna konzumovano. Chuti mize pfipominat tuzsi ana-
nas nebo lehce nakyslé jablko. Rovnéz se mize ovoce pouzit ke konzervaci, kandovani, ¢i
zavarovani. AvSak s timhle zptisobem upravy se Ize setkat velmi omezené. Nezralé plody

maji sviraveé kyselou chut’. Nakladaji se do octového nalevu.

Domovinou salaku je oblast bazin v Malajsii a Indonésii, konkrétnéji pfimo na ostrovech
Java a Sumatra. Paradoxn¢ nenasel oblibu jinde nez v jihovychodni Asii. Neni Casto expor-
tovan, ¢i rozSifen na celosvétové péstitelské trovni. Nicméné v Malajsii je plod velmi ce-

nén a uznavan jako pochoutka [7].

3.9.4 Péstovani a sklizen

Rostlina je stinomilnd a ma rada baZinaté, vlhké na srazky bohaté prostredi. Pti sklizni se
odiizne celé seskupeni plodii a tak se dodavaji ta trh k prodeji. Udrznost plodi je nizka,

a proto se nékdy nakladaji do cukrové vody, octa, ¢i do slanych nélevii s trochou cukru [7].

3.9.5 Empirie autora prace

Praktické vyuziti tohoto druhu ovoce ve svéte na zaklad€ osobni zkuSenosti je pak uvedeno

v ptiloze P X bakalaiské prace.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILE PRAKTICKE CASTI PRACE

Cilem praktické ¢asti prace bylo zpracovat senzorické hodnoceni jednotlivych druhti ovoce a to
prostrednictvi senzorické analyzy a dotazniku, kde jednotlivé otazky se tykaly hodnoceni vybra-
nych subtropickych a tropickych plodl a pozorovani, zda jsou respondenti obezndmeni s jejich

organoleptickymi vlastnostmi a jsou schopni je organolepticky zaradit. Zkoumané oblasti byly:

- zhodnoceni plodii pomoci smyslovych vjem,

- zhodnoceni textury, obliby a preferenci vybranych plodu,
- schopnost respondentii rozlisit dva podobné druhy ovoce,
- znalost tropického a subtropického ovoce,

- zjiSténi tuzeb respondentl v oblasti tropického a subtropického ovoce.

Vystupem praktické ¢asti je kapitola 5.4 — Zhodnoceni vysledkd.
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5 SENZORICKA ANALYZA ZAMERENA NA ZNALOST
TROPICKEHO A SUBTROPICKEHO OVOCE

5.1 Metodika senzorické analyzy

Predmét této kapitoly je vyhodnoceni senzorického hodnoceni tropického a subtropického ovo-
ce. Sbér dat byl anonymni a probéhl formou senzorické analyzy, na jejimz zakladé subjektivnich
néazort jednotlivych senzorickych posuzovatelii Ize ziskat objektivni vysledky o zkousenych
vzorcich [26]. Senzorickd analyza probihala v laboratofi k témto tcelim urcené. Konal se
v odpolednich hodindch. Respondenti byli pfedem obezndmeni, Ze dvé hodiny pfed samotnym

hodnocenim by neméli konzumovat zadné kofenité, pikantni, ¢i vyrazné pokrmy.

Kromé pruvodnich informaci a demografickych ukazateli bylo respondentiim piedlozeno
k posouzeni celkem 8 riznych otazek, které¢ pomoci jejich smyslit vyhodnotili a zapsali do
pfedem piipravenych archii papiru. Vyzkum neobsahoval Zadnou otevienou otdzku a byl
stanoven pievazné formou zjistovacich otazek, anebo moznosti vybéru z nékolika nabize-

nych moznosti, ¢i formou pfifazeni danych vlastnosti k ur¢itému plodu.

Uzaviené otazky mély vyrokovou formulaci. Respondentiim bylo zadéno, aby pomoci mi-
ry znalosti oznacily, jak moc jsou, ¢i nejsou obezndmeni s danym druhem plodu, zda se jiz
s plody setkali nékdy v minulosti. Nebo zda by uvitali, poptipadé neuvitali dany druh plo-
du tropického a subtropického ovoce v obchodni siti. Respondentim bylo v nékterych

otazkach feceno, z jakych druhii ovoce budou posuzovat a vybirat.

Ziskana data ze senzorické analyzy byla zpracovana v prvotni fazi ruéné€ a poté jim byla
udana forma pomoci pocitacového programu Microsoft Excel. K naslednému vyhodnoceni

bylo pouZito zakladnich statistickych metod.
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5.2 Vyzkumny soubor

Vyzkumu se zucastnila zcela ndhodné vybrand a nehomogenni skupina muzi a Zen
v celkovém poctu 10 respondentti. Pouze jeden respondent ze vSech zicastnénych mél pred-
chozi zkuSenosti v oblasti senzorického hodnoceni, zbylych 9 respondentli se s hodnocenim
obdobného charakteru nikdy nesetkali a velkd vétSina o senzorickém hodnoceni, ¢i o hodnoce-
ni pomoci organoleptickych vlastnosti nikdy v minulosti neslySela, proto bylo provedeno

uvodni seznameni respondentt se zaklady spravného senzorického hodnoceni.

Vyzkumny soubor byl zamérné volen v mensim poctu z diivodi nedostatené kapacity prostor
a z diivodti zpiesnéni vysledki, nebot’ muselo byt zaruc¢eno, Ze kazdy z tdzanych dostane vzorek
ze stejného kusu ovoce. Tim bylo cileno na zpresnéni a eliminovani vlivu odlisné zralosti, cuker-

natosti, ¢i kyselosti daného plodu. Tyto faktory by pii opakovani vedly k vysledkim rozdilnym.

Tyto a dalsi faktory by ptipadné mohly byt zanedbany nebo velmi eliminovany pouze tehdy,
pokud by sledovany vzorek byl v fadech stovek respondenti a to tak, ze by byly vylouceny
veskeré odlehlé hodnoty. To by muselo Setfeni probihat i na lehce odlisném principu.
K takovému rozsahu prace by ovSem bylo potieba vice lidi, podilejicich se na vyhodnoceni
a navic, to ani nebylo cilem bakalarské prace. Rozsahlejsi rozbor by se pak dal d¢lat napiiklad
studenty magisterského, ¢i doktorského studia. Rozdéleni respondentii dle véku je zaznamena-

no v nasledujicim obrazku. Nejvice respondentti se nachazi mezi 19 — 30 roky a to 40%.

Rozdéleni respondentu dle véku

[HODNOTA]

m19-30
m3]-45
46 - 60
61—-75

Obrazek ¢. 11: Rozdéleni respondentti do vékovych skupin

Struktura vzdélani je zobrazena v tabulce ¢. 1. Nejvyssi procento respondentt bylo tvoteno

lidmi s ukon¢enym stiedoskolskym vzdélanim s maturitou a vysokoskolsky vzdélanych lidi.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

Dalo by se tedy predpokladat, Ze lidé s vy$Sim vzdélanim maji vice penéZ a mohou vice cestovat,
¢i si v obchodech koupit exotické ovoce. To je zpravidla drazsi, nezZ mnoho tuzemskych druht.

Tabulka €. 1: Struktura vzdélani respondentti

Struktura vzdélani
Dosazené vzdélani Avbs olutni
cetnost
zakladni 1
vyucen/a 2
stiredni s maturitou 4
vysokoskolské 3

Vétsina zucastnénych hodnoceni byly Zeny. Zeny jsou vice citlivé na viing a barvy. Zeny maji
lepsi barevné spektrum, coz je dano lepsim piekryvanim frekvenénich spekter ¢ipki, kédova-

nych geny v chromozomech X, které, maji Zeny dva, oproti jednomu muzskému Y. [27]

Zeny lépe vnimaji ¢ichem a chuti. Lidské télo je schopno pomoci deseti tisic chutovych
receptord rozeznavat nejméné ¢tyfi hlavni chuté — sladké a slané pomoci receptori na $pic-

ce jazyka, kyselé po stranach jazyka a hoiké vzadu na jazyku. Dale se uvadi chut umami.

Muzi nejlépe rozeznavaji chut’ hoikou, ktera v tstech zpisobi velkou distribuci slin a zvysi
distribuci chuti po celé plose ust. Zeny mnohem lépe rozeznavaji chut’ sladkou. To mé&lo
vyznam pro prakticky Zivot v historii. Kdyz Zeny sbiraly ovoce, musely citlivé posuzovat

pozivatelnost a zralost plodu.

Rozdéleni respondenti dle pohlavi

u Zeny

B Muzi

Obrazek €. 12: Rozdéleni respondentii dle pohlavi
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5.3 Vysledky a diskuze senzorické analyzy

5.3.1 Zhodnoceni plodii pomoci smyslovych vjemu

V této cCasti prace bylo cilem zjistit, jak jsou respondenti zdatni v pouzivani svych smysli

a jak dokazou poznat na jejich zadklad¢ predlozené plody.
VOI: Jak moc vyvinuté smysly maji respondenti a jak moc jsou schopni je pouzit v praxi?

VO2: Jsou schopni respondenti na zaklad¢ pouziti smysli spravné vyhodnotit hodnocené

plody?
Otazka hodnoceni €. 1: Zvladnete pouze pomoci ¢ichu urcit, o jaky plod se jedna?

Tabulka ¢. 2: Poznavani ovoce dle vuné

Poznavani ovoce dle viné
Absolutni Absolutni
Druh ovoce Cetnost Cetnost
Spravné Spatné
Mango 4 6
Banan 8 2
Pomeranc¢ 7 3
Ananas 8 2
Avokado 5 5

Otazka hodnoceni €. 2: Zvladnete pouze pomoci chut’ovych vjemi urdit, o jaky plod

se jedna?

Tabulka ¢. 3: Poznavani ovoce dle chuti

Poznavani ovoce dle chuti
Absolutni Absolutni
Druh ovoce Cetnost c¢etnost
Spravné Spatné
Mango 3 7
Banan 9 1
Pomerané 7 3
Ananas 8 2
Avokado 6 4
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Tabulka ¢. 4: Poznavani ovoce dle vzhledu

Poznavani ovoce dle vzhledu
Absolutni Absolutni
Druh ovoce Cetnost c¢etnost
Spravné Spatné
Mango 9 1
Banan 10 0
Pomerané 9 1
Ananas 10 0
Avokado 7 3

Otazka hodnoceni €. 3: Poznate pouze pri zhodnoceni zrakem, o jaky plod se jedna?

VO1 byla zodpovézena pomoci tfi vyzkumnych otdzek s praktickym vysledkem viditel-
nym v jednotlivych tabulkach. Vyzkumny soubor ma silné vyvinuté pozorované smysly

a mé smyslovou pamét’.

Predpoklada se, ze vétSina respondentl se jiz v minulosti setkala s ovoci, jako je banan,
ananas a pomeranc¢. To je vidno u jednotlivych vysledkii v tabulkach 2 — 4. V rozmezi od
70 do 100% danych respondenti dokdzalo pomoci téchto tfi smysli uréit dané ovoce
spravné. Tento fakt ukazal, Ze respondenti maji nadprimérnou smyslovou pamét’ a doka-

Zou dobfe ohodnotit ovoce, se kterym se jiz diive setkali.

U manga a avokada se predpokladalo, ze lidé znaji plody dle vzhledu, at’ uz z osobniho styku
s nimi, anebo od vidéni naptiklad ve sdélovacich médiich. Tudiz se ptedpokladalo, ze hodno-
ceni zrakem dosahne nejvysSich spravnych ohodnoceni. To se rovnéz potvrdilo. Pouze 30%

respondentli nepoznalo avokado pomoci zraku a jen 10% respondentil nepoznalo mango.

Pti hodnoceni ¢ichem a chuti doslo k vyraznému poklesu spravné ur€enych ovoci. To se da
vysvétlit tim, Ze se respondenti s danym ovocem v minulosti nikdy nesetkali a proto ani
nemohli spravné zafadit. Mango dopadlo ve vysledném hodnoceni nejhtife ze vSech pozo-
rovanych. Jednim zmoznych vysvétleni je jeho moznd zaménitelnost napiiklad

s nakladanymi broskvemi. Dal$i zdiivodnéni mtize byt absence produktu na trhu.

Respondenti se ukazali jako velice schopné skupina, kterd dokaze spravné zaradit ovoce

tropl a subtropti v praktickém hodnoceni.

V02 byla zodpovézena pomoci otazek ¢. 1 — 3. Z VOI vyplynulo, Ze respondenti jsou

schopni vyuzit své smysly v praxi a maji dobrou smyslovou pamét’. Z tabulek 2 — 4 je pa-
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trné, Ze respondenti jsou schopni na zdklad¢ smysli vyhodnotit zadané plody. Prevazné

pak ty, u kterych je predpoklad, Ze se s nimi jiz diive nékolikrat setkali.

5.3.2 Zhodnoceni textury, obliby a preferenci vybranych plodii

Zde se jednalo pfevazné o zjisténi, zda jsou respondenti spokojeni s plody podavanymi
v optimalnim stupni zralosti, zejména z ohledu textury a celkového pocitu, ktery zanecha
sousto v ustech. A taky byla snaha zjistit, jaké jsou preference vyzkumného souboru, které
by se nasledné daly pouzit do obchodnich vztahli. Ve smyslu mozného importu plodii tropti

a subtropti do Ceské republiky.

VO3: Je textura zkoumanych plodi pfijatelnd pro respondenta, a jaky dojem zanecha po

jeho pozieni v ustech?

VO4: Jsou respondenti spokojeni s hodnocenymi druhy ovoce, a jaky je celkovy dojem ze

zkoumanych plodi?
Otazka hodnoceni ¢. 4: Jak na respondenta pusobi textura zkoumaného plodu?

Tabulka ¢. 5: Hodnoceni textury ovoce tropt a subtropii

Hodnoceni textury
Absolutni | Absolutni Absolutni Absolutni
¢etnost ¢etnost ¢etnost ¢etnost
Druh ovoce
Napros.tor Prijatelna | Nevyhovujici Nap mSt,(T ,
vyhovujici nevyhovujici
Mango 6 3 0 1
Banan 8 1 1 0
Pomeranc 7 3 0 0
Ananas 7 1 2 0
Avokado 4 3 1 2
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Otazka hodnoceni €. 5: Jak respondent vnima dané ovoce a jaky je celkovy dojem?

Tabulka €. 6: Celkové hodnoceni ovoce respondenty

Celkovy dojem
Absolutni | Absolutni | Absolutni Absolutni
¢etnost ¢etnost c¢etnost c¢etnost
Druh ovoce Naprosto . ; .. .| Naprosto
.. , | Prijatelna |Nevyhovujici ..,
vyhovujici nevyhovujici
Mango 7 2 1 0
Banan 8 2 0 0
Pomeran¢ 8 1 1 0
Ananas 7 1 1 1
Avokado 6 2 1 1

VO3 - Predpoklad, Ze lidské smysly 1épe hodnoti to, co jiZ znaji, se potvrdil. Textura
zkoumaného ovoce byla nejvice vyhovujici u bandnu, coz je potvrzeno i tim, Ze banén
patii k ovocim nejvice konzumovanym celosvétové i v Ceské republice [28]. Tudiz dle
jeho obliby je patrné i to, Ze respondenti budou s vysokou pravdépodobnosti spokojeni

s jeho texturou.

Z tabulky €. 5 plyne i vysoka obliba u ananasu a pomerance. Jedno z moZznych vysvét-
leni miize byt 1 psychologického charakteru, pramenici z historie. A totiZ, Ze dovoz
téchto ploda byl vdzan vétSinou s néjakou vyznamnou chvili a proto, obzvlasté u starsi

generace mohlo dojit k sentimentalnimu zakddovani vhodnosti textury téchto plodi.

Mango bylo naprosto vyhovujici pro 60 % respondentli a pro 30 % bylo vyhovujici.
Tedy pfi porovnani pfedchozich vysledku, kde bylo velmi zfidka rozpoznano dle chuti
a ving, je zajimavym zjisténim, Ze textura je pro 90 % respondentli odpovidajici jejich

vjemovym standardiim.

VO4 — Celkovy dojem a spokojenost zkoumanych plodi byla vysoka, coZ je patrné
z tabulky €. 6. Vice nez 70 % respondenti bylo spokojeno s vétSinou zkoumanych pro-
duktl a zanechaly na nich pozitivni dojem. Pouze 10 — 20 % oznacilo celkovy dojem za
nevyhovujici, ¢i zcela nevyhovujici a taktéZz u vétSiny plodi. Celkovy dojem a maxi-
malni preference byly opét dosazeny u bananii, které nikdo z respondentli neoznacil za
nevyhovujici. V porovnani s avokaddem, které dosahlo nejhorSiho celkového dojmu.
Je tfeba vzit v Givahu, Ze avokado je ovoce vhodné pfevazné k dalSim gastronomickym

upravam ve studené kuchyni. Na rozdil od vSech jinych zkoumanych, které se vétSinou
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jiz konzumuji pfimo a prodavaji se jako stolni ovoce. Proto je zavér sniZzené obliby
avokada v porovnani s jinymi druhy ne zcela objektivni a vypovidajici.
5.3.3 Schopnost respondentu rozlisit dva podobné druhy ovoce

V této casti prace byla sledovana schopnost respondentt odlisit a spravné zatadit ovoce,
které bylo upraveno tak, aby vypadalo velice podobné jedno druhému. Tento test byl pro-
vadeén za Gcelem zjisténi, zda je mozno respondenta oklamat podanim napiiklad levnéjsi

varianty nebo naptiklad ovoce o odlisné kyselosti.
VOS: Jaka je schopnost rozlisit plody podobnych organoleptickych vlastnosti?

Otazka ¢. 6: Dokaze respondent pouze na zikladé chuti a ¢ichu o jaky druh ovoce se

jedna?

Mango x konzervované broskve

Absolutni cetnost

Spravné Spatné

Obrazek ¢. 13: Spravnost ur¢eni odlisnych plodi — mango x konzervované broskve
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Pomeranc x grapefruit

Absolutni ¢etnost

Spravné Spatné

Obrazek €. 14: Spravnost uréeni odlisnych plodii — pomeran¢ x grapefruit

VOS5 — V obou testovanych ptipadech vysledky piesahly nadpolovi¢ni vétSinu. Pficemz ve
vzorku ¢islo jedna tedy mango x konzervované broskve spravné odpovédélo 60 %

a v piipadé druhém — pomerané x grapefruit spravné odpoveédélo 80 % respondentd.

Tyto vysledky potvrzuji vysokou schopnost testovaného vzorku v odliSovani chuti. Pfedpoklad
byl stanoven na 50% uspésnost u obou prikladi. Z obrazki €. 13 a 14 tedy plyne, Ze testovana

skupina dovede rozpoznat pomoci smyslovych vjemi, co za potravinu konzumuje.

Detekce chuti je podminéna individualnim vnimanim kazdého ¢lovéka, vSeobecné jsou lépe
rozpoznavany chuti o vyssich koncentracich, ovSem i ty maji své limity, které lze detekovat

[29]. Nejvice citlivy pro markantni vétSinu populace smysl pro chut’ sladkou a slanou.

Z obrazku €. 14 je vidno, ze respondenti dovedou odlisit v 80 % chut sladkou, lehce kyse-
lou, kterou reprezentoval pomeran¢ od chuti kyselé, o nizsi koncentraci chuti sladké, za-
stoupené grapefruitem. Naopak pii porovnavani dvou sladkych chuti a druhii obdobnych
organoleptickych vlastnosti doslo k poklesu tispé$nosti uréeni spravného vysledku. To bylo
vyhodnoceno a zdivodnéno faktem, ze oba produkty maji podobnou barvu, texturu,

vzhled, i sladkost, proto mohlo dojit ve 40 % ke Spatnym odpoveédim.

U pomerance a grepu mohlo dojit ke snadn€jSimu rozliSeni rovnéz pomoci barvy zkouma-

nych plodi, ktera je naprosto patrna.

Schopnost respondentii rozlisit obdobné druhy byla vyhodnocena jako nadpriimérna a pie-

sahujici ocekavané predpoklady. A tudiz bylo vyvraceno tvrzeni, Ze jde spotiebitel snadno
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oklamat. Odhad do budoucna je takovy, Ze se stdlym rozvojem trhu, produkti a smysli
konzumenta bude jeho nérok na kvalitu a organoleptické vlastnosti vzrustajici.
5.3.4 Znalost tropického a subtropického ovoce

Cast zaméfena na prizkum piedchozich zkuSenosti respondentl s danymi druhy ovoce.
Respondentiim byly piedstaveny plody a jejich ndzvy a mély oznacit, se kterymi se jiz dii-
ve setkali a poptipadé, zda dany druh ovoce konzumovali jiz vicekrat.

VO6: Znaji respondenti vybrané druhy tropického a subtropického ovoce a kolikrat se

s nimi setkali?

Otazka hodnoceni €. 7: Se kterym z vybranych druhi jste se jiZ v minulosti setkali

a kolikrat?

Tabulka €. 7: ZkuSenost respondentl s tropickymi a subtropickymi plody

Souc¢asna zkuSenost respondenti
Absolutni | Absolutni | Absolutni
Druh ovoce | cetnost ¢etnost ¢etnost
Nikdy Jednou | Vicekrat
Ananas 0 0 10
Avokado 3 1 6
Banan 0 0 10
Durian 8 1 1
DzZekfrut 9 1 0
Mango 2 1 7
Papaja 6 2 2

VO6 -V tabulce €. 8 je vidno, Ze bandn a ananas jsou druhem ovoce, které jsou konzumo-
vany casto. Tak je usuzovéno z vysledki, které uvadi, ze 100 % respondenti se s ananasem
a bananem setkali jiz vicekrat. Rovnéz je moZno usuzovat, Ze vySe zminéné plody tropic-
kého a subtropického ovoce jsou jiz béznou souéasti jidelnich navyki konzumentt v Ceské
republice. L.ze tak usuzovat i z prakticky celoro¢ni nabidky riznych druhli a banana ve
vétsin€ velkych obchodnich fetézct. To bylo nepfimo potvrzeno i v tabulce €. 6, kde ana-
nas i banan z hlediska celkové dojmu byly ohodnoceny jako naprosto vyhovujici vice nez

75 % celé skupiny.

U méné obvyklych ploda jako je durian a dzekfrut byl predpoklad vysokého procenta nezku-
Senosti s danymi plody. Ten byl vyzkumem potvrzen. U durianu 80 % lidi nikdy neochutnalo
dany plod a u ovoce dZekfrut se jednalo dokonce o 90 % lidi, ktefi jej nikdy nezkusili. Je pre-
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kvapujici, Ze 20% respondentt se s durianem setkalo a 10% jej dokonce vyzkouselo vicekrat.
To je vysvétleno touhou lidi po poznani novych chuti a exotickych plodech i se zlepsujici se

ekonomicko-politickou situaci lidi, ktefi si mohou dovolit vice cestovat a objevovat.

Nizka zkuSenost s papajou byla prokazana 80 % respondentt, ktefi se z 60 % s plodem

nikdy nesetkali, jen 20 % se setkalo pouze jednou.

Mango a avokado doséhly obdobnych procent v hodnoceni souc¢asné zkusenosti s plody.

Vice nez 66 % konzumovalo mango a avokado vicekrat.

Znalost respondentli vybranych tropickych a subtropickych plodi je velmi kolisajici. N¢-
které druhy byly testované skupiné znamy velice dobfe a jiné naopak takika viibec. Ztejmé

zélezi ptevazné na jeho dostupnosti na trhu.

5.3.5 Zjisténi tuZzeb respondentu v oblasti tropického a subtropického ovoce

Tato pasaz je zaméfena na zisk dat, ktera uréi ptipadnou poptavku po tropickych a subtro-
pickych plodech na zakladé kratké prezentace jednotlivych druht respondentiim. Rovnéz
je snaha hypoteticky vyhodnotit, zda je néjaka mozna souvislost s barvou, vzhledem, chuti,
¢i jinych dalsich faktort.

VO7: Které ovoce svym celkovym dojmem vzbuzuje v respondentovi touhu, aby ho vyzkou-

Sel?

Otazka hodnoceni ¢. 8: Co byste uvitali na trhu s tropickym a subtropickym ovocem

na zakladé piedstaveni vybranych druhi?

Co by spotrebitel uvital na trhu

ANANAS AVOKADO  BANAN DURIAN  DZEKFRUT MANGO PAPAJA° RAMBUTAN  SALAK

m Uvital m Neuvital

Obrazek €. 15: Znazornéni moznych preferenci respondentti
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VO7 - Z vysledkt vyplyva, ze zadné z vybranych druhti nevzbuzuje v analyzované skupi-
né lidi vétsinovy odpor. Dzekfrut a salak rovnéz ani nevzbudily obzvlastné velky zajem,
nebot’ pouze mezi 50 — 60 % respondentil by uvitalo tento druh ovoce na trhu. Tento druh
chovani je mozno vysvétlit pomérné nevabnym vzhledem dzekfrutu a velmi exotickym,
hadi kazi pfipominajici slupkou salaku. Roli rovnéz mohou hrat barvy plodu. Nebot vseo-

becné by respondenti spise uvitali na trhu ovoce vzhledu vyraznych pestrych barev.

Prekvapivé zjisténi byly vysoké preference u avokada. Tento jev mize byt vysvétlen fak-
tem, Ze avokado bohatym zdrojem zivin, vitaminl, mastnych kyselin. A proto vzbudilo

v lidech touhu avokédo vidat ¢astéji na jejich talifi.

Z obrazku €. 15 je patrna touha po mangu, papaji. Zvysena tuzba je poté po rambutanu a jiz
zminéném avokadu. NejvysSich hodnota dosahly banan a ananas, coz potvrdilo pribéh
celého dosavadniho vyzkumu. Banan a ananas jsou tedy nejen nejoblibenéjSimi produkty
na trhu, vzbuzuji nejlepsi celkovy dojem, ale také by je spottebitelé radi vice vidali
v obchodni siti. A zfejmé 1 v odliSnych variantach, napiiklad v téch, které byly v ramci

kratké prezentace predstaveny.
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5.4 Zhodnoceni vysledku

V této Casti prace jsou uvedeny strucné a vystizné zhodnoceni vySe popsaného, vyhodno-

cen¢ho a analyzovaného.

V bakalaiské praci byly nejprve definovany zakladni pojmy, vyjmenovany druhy ovoce
a jejich vlastnosti. Dale byl v teorii vysvétlen zpisob péstovani, uvedeni chemického slo-
zeni, ptipadné dalsi vyuziti plodi. Tato pasaz polozila zékladni teoretickou prapravu pro
dal§i charakterizovani a hodnoceni tropickych plodi a pro praktickou cast zabyvajici se
senzorickou analyzou.

V c¢asti vyuziti v gastronomii byly uvedeny nékteré z moznych kulinarnich tprav, které

nachdzejicich se i v zadani.

Plody jsou vétSinou uréeny k piimé konzumaci. Lze je ale i podrobit riznym dal§im upra-
vam. Mezi mozn¢ Upravy jsou fazeny: smazeni, vafeni, peeni, mixovani, konzervovani,
odstaviiovani a dal$i. Z teoretickych znalosti o gastronomické Upravé je tedy patrné, ze
urcité druhy ovoce mohou byt upravovany takika na vSechny zptsoby a to at’ uz za pouziti

tepla, chladu, ¢i bez jakéhokoliv tepelného zasahu.

Sortiment produktti vyrabénych z plodt tropického a subtropického ovoce je prakticky
bezmezny. Je mozno vyrabét zmrzliny, kolace a jiné pekatské vyrobky, smoothies, Sejky,

dezerty, pfedkrmy. RovnéZ mohou byt plody soucasti hlavnich jidel.

V praktické Casti byl stru¢né vysvétlen princip senzorického hodnoceni a analyzy. Dale
byly pozorovany schopnosti senzoricky hodnotit vybrané druhy ovoce respondenty. Uka-
zalo se, Ze zkoumana skupiny méla dobrou smyslovou pamét’, dokézala z vEtsi ¢asti sprav-
né analyzovat zkoumané plody. Z prace je mozno hodnotit, Ze skupina l1épe pfijimala
a hodnotila produkty a vzorky, se kterymi se jiz diive setkala, nebo jim byly néjak pove-

domé.

Vyzkumny soubor byl tvofen nehomogenni skupinou lidi. Z vysledkt Ize ale soudit, Ze bez
ohledu na vé&k, pohlavi, ¢i vzd¢lani, vétSina respondentli rddo konzumuje tropické a sub-

tropické plody a uvitali by vét§i moznost vybéru v obchodni siti.

Po zodpovézeni jednotlivych vyzkumnych otazek lze usuzovat, Ze vybrana skupina
v celkovém dojmu z hlediska organoleptickych hodnoti nejlépe banan a poté ananas. Oba

plody jsou pfitom i nejvice a nejcastéji konzumovanym plodem pro vyzkumny soubor.
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ZAVER

Tato bakalaiska prace byla vénovana subtropickému a tropickému ovoci a jeho vyuziti
v gastronomii. Nékteré druhy byly v praci definovany a charakterizovany a byly definova-
ny spole¢né znaky, které plody vyznacuji. Dle stanoveného cile, byly jednotlivé druhy roz-
déleny do jednotlivych kategorii a byly uvedeny zdkladni podminky rtstu, péstovani, pii-
padného dalsiho vyuziti, ¢i teoretickych poznatkii autora. V kapitole o skladovani bylo ve
zkratce shrnuto, za jakych podminek a teplot skladovat velice citlivé plody na vnéjsi pod-

minky a na mechanické namahéni.

Pro kazdé ovoce jsou uvedeny jeho vyuziti v gastronomii a zptisoby kulinarni upravy, po-
ptfipadé rady, jak zpracovat a déle nakladat s ovocem. Vybér druhii byl omezen jen na né-
které konkrétni druhy. Vybér byl stanoven tak, aby bylo téma co nejlépe vystizeno a ob-
sahnuto. Jsou, zaznamenany plody v obchodni siti bézné se vyskytujici. Dale pak plody
sezonni, ale 1 plody, které jsou ceskému konzumentovi zatim naprosto neznamy. Tim prace
poskytuje $irsi spektrum riznorodych plodii a jsou z ni vice patrné spolecné charakteristiky
jednotlivych plodii napti¢ kontinenty a oblastmi péstovani. Cile teoretické sekce byly napl-

nény charakteristikou vybranych plodi a jejich deskripci.

Ovoce je vyznamnym zdrojem vitamint, vlakniny, sacharidd a mineralnich latek. Ma tedy
vysokou uroveil biologické i nutri¢ni hodnoty. Denné by mél ¢lovek piijmout 200g ovoce
a zde se nabizi velky potencial vyuziti tropickych a subtropickych plodi obzvlasté
v zimnim obdobi, kdy je absence lokalnich plodi vysoka. V zké souvislosti s vyuzitim
a z4jmem o konzumaci tropického a subtropického ovoce byla provedena prakticka Cast,
kterd byla zaméfena na senzorickou analyzu a organoleptické vlastnosti nékterych druht

OovocCe.

Préace ve své praktické ¢asti pojednava o senzorickém hodnoceni a smyslech, které ¢lovek
pouziva jiz od nepaméti k hodnoceni pfijimané potravy. Pomoci smysli kazdodenné
vSichni hodnoti, kterd potravina je pro n¢j vyhovujici a ktera nikoliv. Vyznam senzorické-
ho hodnoceni je proto obrovsky a spravné prvotni vyhodnoceni ndm i v dnesni dob¢ pro-

zradi mnoho o kvalité a Cerstvosti potraviny.
V sekci vénujici se preferencim respondentli byla zkoumana obliba vybranych plodd, jejich
vyskyt v jidelnicku a jejich potieby a tuzby v souvislosti s tropickym a subtropickym ovo-

cem a jeho vyskytem na trhu a ptipadnym rozSifenim sortimentu.
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Cile byly naplnény zodpovézenim vyzkumnych otazek, na jejichz zaklad¢ se da fici, ze
vyzkumna skupiny méla vysokou troven smyslovych vjemt, smyslovou pamét’ a dokazala

rozli$it a zatradit rizné druhy ovoce nadprimérné.

Bylo vyhodnoceno, Ze respondenti jsou schopni zafadit chuté a viin¢ velmi dobte, obzvlas-
té pokud se s nimi jiz diive setkali. A pozitivné hodnoti plody, které jsou jiz bézné dostup-
né v obchodni siti a které jejich smysly jiz dobfe znaji. Z vyzkumu je patrnd nejistota
a nedlivéra tdzanych v nové a netradi¢ni plody. Které napiiklad na asijském trhu jsou po-

vazovany za delikatesy.

Zavérem plynoucim z praktické ¢asti je mozno konstatovat, ze vyzkumna skupina inklinuje
k tropickému a subtropickému ovoci. Jejich smyslové vjemy jsou na vysoké urovni a pre-

feruje ovoce, které je mu povédomé nejenom chuti, vini, ale 1 vzhledem.

Z vyzkumu plyne, Ze zdjem o tropické a subtropické plody je pomérné znacny a je velice
pravdépodobné, ze zajem o n&j i nadale poroste. To by mohlo znamenat, Ze v budoucnu
nam dnes nedostupné plody budou soucasti kazdodenni stravy. To mize pozitivné prispet
k pestrosti a obohaceni soucasnych stravovacich navyku. Vize let budoucich, dle soucas-
ného stavu globalizace, nasvédcuje rostouci nabidce i poptavce subtropického 1 tropického

ovoce.
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PII  Empirie autora prace — BANAN

PIII Empirie autora prace - AVOKADO

PIV  Empirie autora prace - ANANAS
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P VI Empirie autora prace - DURIAN
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PRILOHA P I: SENZORICKA ANALYZA — ZAZNAMOVY ARCH
SETRENI

Senzoricka analyza a dotaznikové Setieni na téma subtropické a tropické
plody

1) Do jaké vékové skupiny se radite?

Vékova struktura
Vékovy interval Oznacdte
0-18
19 -30
31-45
46 — 60
61-75
75 -99

2) Jaké je VaSe vzdélani?

Struktura vzdélani

Dosazené vzdélani Oznacdte

zakladni
vyucen/a
stiedni s maturitou
vysokoSkolské

3) Jste muzZ nebo Zena?

Pohlavi

Gender .
Oznacte

~

Zeny
Muzi

4) Zvladnete pouze pomoci ¢ichu ur¢it, o jaky plod se jedna?

Hodnoceni ¢ichem

Oznaceni vzorku Oznacdte

vzorek a
vzorek b
vzorek ¢
vzorek d
vzoerek e




5) Zvladnete pouze pomoci chut’'ovych vjemu urcit, o jaky plod se jedna?

Hodnoceni chut’

Oznaéeni vzorku Oznacdte

vzorek a

vzorek b

vzorek ¢

vzorek d

vzoerek e

6) Poznate pouze pri zhodnoceni zrakem, o jaky plod se jedna?

Hodnoceni zrak

Oznaceni vzorku Oznacte

vzorek a

vzorek b

vzorek ¢

vzorek d

vzoerek e

7) Jak na respondenta piisobi textura zkoumaného plodu?

Hodnoceni textura

Oznaceni vzorku Oznacéte

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

8) Jak respondent vnima dané ovoce a jaky je celkovy dojem?

Hodnoceni celkovy dojem

Oznaéeni vzorku Oznacdte

vzorek a

vzorek b

vzorek ¢

vzorek d

vzoerek e




9) DokazZe respondent pouze na zakladé chuti a ¢ichu o jaky druh ovoce se jedna?

Hodnoceni celkovy dojem
« Konzervované
Oznaceni vzorku Mango
broskve
vzorek a
Oznaceni vzorku Pomeran¢ Grapefruit
vzorek b

10) Se kterym z vybranych druhii jste se jiZ v minulosti setkali a kolikrat?

Soucéasna zkuSenost

Druh ovoce |Nikdy Jednou Vicekrat
Ananas

Avokado
Banan
Durian

Dzekfrut
Mango
Papaja

11) Co byste uvitali na trhu s tropickym a subtropickym ovocem na zikladé pred-
staveni vybranych druhi?

Touha vyzkouSet novy druh ovoce
Druh ovoce |Uvital Neuvital
Ananas
Avokado
Banan
Durian
Dzekfrut
Mango
Papaja
Rambutan
Salak

Poznamka:
U otéazek 4) — 8) byly podavany nasledujici vzorky

Mango
Banan
Pomeranc
Avokado

Ananas



PRILOHA P II: EMPIRIE AUTORA PRACE - BANAN

S bananovnikem a banadnem je moZzno se v tropech a subtropech setkat prakticky vSude
a na vSemozné zpusoby. Tyto lahodné plody se peCou na rozni, jen tak bez slupky na po-
jizdnych vozikach a nasledné jsou potirany smési sladko — palivé omacky. Smazeni, 1épe
feceno fritovani je rovnéz velmi oblibenou kulinarni Gpravou. Banany tak radikalnim te-
pelnym zasahem jakoby ztratily na sladkosti. Avsak to je spiSe klam, nebot’ se prevazné

frituji banany v niz§im stadiu zralosti a tudiz nejsou tolik sladké uz ani jako syrové.

Dalsi upravou je vatfeni na pafe. S timhle receptem se setkate na Filipindch povétSinou
o vikendu na plazich, kde se schazi muzi na kus feci. V nasich konc¢inach ptevladne pivo,
u nich ryzovy kvaseny napoj v doprovodu s banany vatenymi v pafe. Ty se d¢€laji na ohni

v parnim hrnci v bambusovych kosickach. Pouzivaji se prevazné zelené, mensi a zavalitéjsi

banany. Které chutnaji po tpravé jako mékci brambor.

Muj nejoblibenéjsi recept se jmenuje banana roti neboli rotee. Tenhle druh ,,palacinky* ma
nejasny pivod. DéElaji si na n& narok jak v Indii, tak v muslimskych ¢astech Malajsie,
nicmén¢ nejcasteji se s nimi potkate v Thajsku, kde je ptfipravovano na pojizdnych rikSach
na ulici. Tohle lahodné, tahlé do tenka vyklepané tésto se smazi na rozpalené panvi. Mtize-
te si vybrat z nékolika ingredienci, ale zaklad je vZdy stejny. Tedy na drobna kolecka na-
krajeny banan a tésto. Nasledovat mize kondenzované mléko, ¢okoladova poleva, vejce,

atd. Nakonec je vSe rozkrajeno na drobné kousky a konzumovéno paratkem.

PRILOHA P III: EMPIRIE AUTORA PRACE - AVOKADO

Poprvé jsem se setkal s avokddem v jedné z posiloven v Australii roku 2012 ve mésté
Brisbane. Tamni borci velkych rozméri pazi si naprosto vasnivé a se zapalem povidali

o ovoci. Pofad znélo slovo protein a good for muscles. Ano, fe¢ byla o avokadu.

V Maroku jsem se setkal se senzaci. Avokaddo ve formé Sejku. Tahle dobrota se vyrobi
smichdnim bandnu, mléka, avokdda, medu a kostek ledu. Nasledné se v§e poradné promi-
xuje

a naléva do velice dlouhych a $tihlych sklenic, nazdobenych tekutou ¢okolddou. Aby toho
nebylo malo, na vrchol se jesté posadi potadna Cepice Slehacky. Bez Slehacky a cokolady
idedlni jidlo pfed tréninkem. No a s témi dopliiky jako snidané par excellence. Energie do

obéda zarucena.



PRILOHA PIV: EMPIRIE AUTORA PRACE — ANANAS

Navzdy si budu pamatovat situaci na jednom malebném ostrové v Jihovychodni Asii, kde
jsem ochutnal nejlepsi ananas mého Zivota. Pamatuji si dokonce, ze stal v pfepoctu néco
kolem 10 K¢ za kus. A muz, ktery ho na vétsi kafe v tom ukrutném vedru rozvézel a pro-
daval, mi sdélil, Ze se jednd o plod piivezeny z Laosu. Nacez jej rozkrojil a jiz pfi prvnim
zakrojeni se zacal valit proud §tavy ven z ananasu. Poté, co mi jej nakrajel cely, jsem se
zakousl a chut’ mi zlstala na vZdy na chutovych buiikach. Koupil jsem si od n¢j jeste dalsi
tfi kusy, které jsem v priabéhu toho dne snédl. Tak $tavnaty a sladky ananas jsem jiz od té

doby nemél.
PRILOHA P V: EMPIRIE AUTORA PRACE - MANGO

O mangu bych mohl vypravét sirokosahle, nebot’ tenhle plod pro mé je ziejmé nejchutnéj-
$im ovocem vibec. Jeho chut’ mize lehce ptipominat konzervované broskve s pfijemnym
sladkym a kvétovym aroma. Naprosto nejlepsi je mango Cerstvé utrZzené, 1épe feceno Cers-

tvé spadené ze stromu.

Na Vychodnim Timoru jsem mél moznost nechat se vzbouzet v noci i rano pady téchto
lahodnych plodii zralych plodl ze stromu na stfechu mého guesthousu, ztlucenou z rizné
velkych kust plechu. Spankovy deficit se dal vzdy lehce prominout, kdyZ jsem rano vstal,
nozem oloupal slupku a zakousl se do téchto aZ medové sladkych, stavnatych plodd, ke

kterym jsem ptikusoval ryzi.
PRILOHA P VI: EMPIRIE AUTORA PRACE — DURIAN

JelikoZ trpim aZ chorobnou touhou zkouSet nové véci, nemohl jsem durian neochutnat.
Koupil jsem si ho v plastové vanic¢ce zabalené v potravinaiské folii s pfiloZenou plastovou
1Zici. Po rozbaleni mne omamilo ono povéstné aroma, které bylo lehce ¢pici. Ale vyvolalo
to ve mné spise piijemny pocit, nez odpor. Chutové jsem mél pocit lehce sladkého masla,
¢1 neutralniho pudingu a nevadila mi ani jeho misty mazlava konzistence. Durian jsem si
poté koupil jesté nekolikrat, ale nejvétsi dojem ve mné zanechala durianova smazena zmrz-
lina, ktera jako dezert naprosto senzacné doplnila zvlastni a kuriozit plnou veceti v Malaj-
sii slozenou z polévky z motské okurky, dale vafené jedovaté ryby stone fish a marinova-
ného rejnoka. Osobné tedy tenhle zazitek viele doporucuji, nebot’ neni mnoho mist na sveé-

té, kde na tuhle kuriozitku narazit. Pokud tedy budete v oblasti JV Asie, pfekonejte zdbra-



ny a rozhodné doporucuji ochutnat tuhle zajimavost, kterd bude navzdy zapsdna do Vasi

paméti.
PRILOHA P VII: EMPIRIE AUTORA PRACE — PAPAJA

Thajskd kuchyné je povazovana za jednu z nejchutnéjsich viibec. Zakladd na Cerstvosti
ingredienci, rychlé ptipravé a na ulici piipravé pfimo pte zraky konzumenta. Je neuvetitel-
né sledovat, jak na stanku o velikosti 1 m* nékdo dokéZe pfipravit naprosto vynikajici po-

krm.

Ziejm¢e opét plati pravidlo, ze vice je mnohdy méné a tedy lépe dé€lat par jidel, ale
v pribéhu let je dotdhnout k dokonalosti. Jednim z takovych dokonalych pokrm je i papa-
jovy salat Som Tam Thai, vyrabén z papaje, chilli, limetkové §tavy, suSenych krevet, ofis-
ka, rybiho oleje, mungo vyhonkt, mrkve a dalSich ingredienci zavislych na receptu kucha-
fe. Tento salat obzvlasté pak v thajské mite palivosti je pro Evropana naprosto dokonaly

k dikladnému procisténi strev.
PRILOHA P VIII: EMPIRIE AUTORA PRACE — DZEKFRUT

Dzekfrut nebo Jakfrut jsem ochutnal jednak jako Cerstvy, ktery zanechal piijemné sladkou
chut’ a vjem v ustech. Na skusu lehké kifupnuti a na jazyku bylo citit jakoby hladkost jed-
notlivych kouskd, které se ze slupky vytahuji.

Druhd, o poznani hor$i zkuSenost byla s nakladanym, fermentovanym, ¢i v n¢jaké nedefi-
novatelné kyselo - trpké omacce vylouhovanymi kusy. Tuto upravu vskutku nedoporucuji,
je mozné, Ze jiz bylo ovoce hodné ptezralé, coz da rozum, kdyz v tropickém vedru pone-

chéte ovoce v nalevu na piimém slunci, kdo vi, jak dlouho.

PRILOHA P IX: EMPIRIE AUTORA PRACE - RAMBUTAN

V malajstin€ slovo rambut znamena vlasy. Je tedy patrné, jak plod bude vypadat. Povrch je
opravdu jako hlava ¢lovéka, majiciho malo husté vlasy. Rovnéz jednotlivé vybézky se na

koncich mirné krouti, jsou jemné, neostré a ohebné.

Rambutan je vynikajici ovoce, které ma potencial rozsifit se i k ndm, aby obohatilo svou
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vou chut’ ukryvajici se v pecce, tak jako to miizeme obc¢as zaznamenat u ¢inské pochoutky

li¢i. Slupka jde pfijemné oddélit a duznina je pfijemné tvrda a konzistenci podobna tfesni.



Na Sri Lance jsem se setkal se stromem rambutanu v okrasné¢ zahrad¢ v Peradeniya
v blizkosti mésta Kandy, ktery byl doslova obsypan kaloni, ktefi vyseli hlavou doli na

vétvich krasného velkého stromu rambutanu
PRILOHA P X: EMPIRIE AUTORA PRACE - SALAK

Stejné tak, jako napfiklad listy bananovnikd, tak i listy n€kterych druht salaku mohou

slouzit jako stfesni krytina v tropickych oblastech.

Osobn¢ jsem se salakem setkal na ostrové Bali, kde jej prodévala postar§i dama. Ta mi
svou lehce lamanou anglictinou sd¢lila, ze Salak byl v historii obliben u muslimskych
poutnikli proudicich do Mekky. Kazdopadné tohle ovoce je nyni mozno vidét i v ob&tnich
kosich pfinasenych k ucténi bohti jiného, na Bali majoritniho nédbozenstvi, balijského hin-

duismu.



