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ABSTRAKT

Bakalaiské prace je zamétena na plodovou zeleninu, zejména na gastronomicky a nutricni
vyznam. Mezi plodovou zeleninu patii lilek, paprika, rajce, tykev, ale také meloun.
Plodova zelenina obsahuje velké mnozstvi zivin, jako jsou napiiklad mineralni latky,
vitaminy, vldknina nebo bioaktivni slozky. V bakalaiské praci byl stanoven celkovy obsah
polyfenolickych latek a antioxidacni kapacita u sedmi vzorkd rajéat. Métfeni probihalo
v den utrZeni, skladované po péti dnech pii pokojové teploté a skladované po péti dnech
v lednici. Déle se hodnotila senzoricka analyza sedmi vzorki rajat u vySe uvedenych

dobach uchovy.

Klicova slova: plodova zelenina, gastronomicky a nutricni vyznam, polyfenoly,

antioxidacni aktivita, senzorickd analyza.

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on fruit vegetables, especially for gastronomic and nutritional
importance. Fruit vegetables include eggplant, pepper, tomato, squash, but also

watermelon.

The bachelor thesis is focused on fruitful vegetables, especially on gastronomic and
nutritional significance. Fruit vegetables include eggplant, pepper, tomato, squash, but also
watermelon. Fruit vegetables contain large amount of nutrients, such as mineral elements,
vitamins or fiber. The total polyphenolic content and antioxidant capacity of seven tomato
samples were determined. It was measured on the day of plucking, stored for five days at
room temperature and stored for five days in a fridge. In addition, we had to rate senzoric

analysis of seven samples of tomato, with various storage times.

Keywords: fruit vegetables, gastronomic and nutritional importance, polyphenols,

antioxidant capacity, senzory analysis.
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UvVOD

Plodova zelenina zaujimad velké mnozstvi zdravi prospéSnych latek. Z velké casti se
pouziva jako lidska potrava a ma bohaté vyuziti také v gastronomii. Vyuziva se jak syrova,
tak i tepeln¢ upravena. Nékteré druhy, napiiklad vodni meloun se pouziva jen syrovy a

baklazan jen tepelné upraveny.

Plodové zelenina obsahuje velké mnoZstvi vody, vitamind, vlakniny a mineralnich latek.
Déle obsahuje ptirodni antioxidanty, jako jsou jednoduché fenoly, flavonoidy, diterpeny,
lignany nebo chinony. Tyto latky mohou piisobit preventivné proti pisobeni volnych

radikali v téle nebo potlacovat tvorbu novych volnych radikali.

V teoretické cCasti bakalafské praci bude popsana plodova zelenina - charakteristika
jednotlivych druhti, chemické slozeni - bilkoviny, sacharidy, lipidy, vitaminy a mineralni

latky, gastronomicky vyznam a vyuZiti.

Na teoretickou cast bude navazovat prakticka c¢ast, kterd bude posuzovat obsah
antioxidanti a polyfenoli ve vzorcich rajat. Antioxidacni aktivita bude stanovena
metodikou DPPH a celkovy obsah polyfenolii metodikou Folin-Ciocalteu ¢inidlem. U
senzorick¢ analyzy bude hodnocen celkovy vzhled, barva, textura, chut a wvin¢.
Analyzované vzorky budou méfeny a hodnoceny v den utrZeni, skladované¢ 5 dnl pfti

pokojové teploté a skladované 5 dnti v lednici.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA PLODOVE ZELENINY

Mezi nejzdravéjsi zeleninu patii prave plodova zelenina (jak v syrovém stavu, tak i tepelné
zpracovana) [1]. Vyznamnych znakem zeleniny jsou vysoké naroky na pudu, klimatické
podminky, obdobi sklizné¢ a ziviny. Pida musi byt zdsobena humusem a provzdu$néna.
Zelenina je teplomilna a nachylné na nizké teploty [2]. Optimalni teplota je mezi 20 - 25
°C [3]. Pti teploté pod 7 °C dochazi k poskozovani plodii. PoSkozeni zavisi na druhu
zeleniny, délce plsobeni teploty a na stavu zralosti konzumni ¢asti [4]. VétSina druhti se
péstuje ve sklenicich nebo foliovych krytech. Béhem péstovani se pouzivaji netkané
textilie, aby se zlepSily teplotni a vlhkostni podminky. Nékteré druhy plodové zeleniny se
péstuji z predpéstovanych sadeb [2]. VétSinou ma vysokou nutriéni hodnotu a u nékterych
druht také vysoky obsah bioaktivnich sloZek, zejména v rajcatech a paprice. Zralé odriidy
Gervenych zeleninovych paprik obsahuji nejvice vitaminti C, nékdy az 4 000 mgkg™.
Ptitomny jsou také jiné vitaminy, mineralni latky, fenolické latky a také fady bioaktivnich
latek. Flavonoidy a karotenoidy (karoteny, lykopen) jsou povazovany za hlavni barviva
[5]. Dusi¢nany v plodové zelenin€ jsou zastoupeny ve velmi malém mnozstvi [2]. Mezi
plodovou zeleninu fadime tykvovité a lilkovité celedi (meloun vodni, okurky salatovky,
paprika zeleninova, rajCata, tykve, baklazan) [5]. Okurek, rajcata, paprika a lilek patii mezi
zeleninu, kterd se da skladovat jen kratkodobé. U tykve je skladovaci doba delsi, ale musi
byt plody neposkozené a vyzralé [4]. Zelenina se uchovava nejlépe pii teploté 6-8 °C a

vys§i vlhkosti vzduchu [6].

Obr. 1: Plodova zelenina [7]
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1.1 Meloun vodni

Meloun tadime do celedi tykvovitych [5]. Je to teplomilnd opérnd Splhava lidna
s chlupatymi listy a malymi zlutymi kvéty [1]. Teplota kliceni je okolo 20-25 °C, ale snese
i teplotu 15 °C. Ve fazi nakvétani maji vysoké naroky na zavlazovani [2]. Konzumni ¢asti
je velkd bobule s duzinou rtznych tvari (ovalny, kulovity, valcovity) a s lesklym
povrchem riznych barev (od svétle zelené az po tmavé zelenou, zihané). Uvnitt vétSinou
cervené duziny (nékdy zluté) jsou semena [5]. Semena maji plochy tvar, svétle hnédé az
cernohnédé¢ barvy [2]. Melouny se nettidi podle velikosti, ale podle hmotnosti. Minimalni
hmotnost je 1 500 g. Meloun musi mit sladkou chut’, viini a rozplyvanou texturu. Daji se
lehce stravit a diky vysokému obsahu vody dokaze i osvézit [S]. Meloun je vynikajicim
zdrojem antioxida¢niho vitaminu C a provitaminu A [8]. Obsahuje latky jako citrulin a
arginin, ale také nizky obsah vitamind [5]. V nékterych kulturach se pouziva jako zdroj
energie, afrodiziakum nebo jako disti¢ krve [8]. M4 dobry vliv na ledviny a také ma
mocopudné ucinky [5]. Minimalni zpracovani (krajeni, baleni a chlazeni) nema vyznamny
vliv na jejich vyzivny obsah ani po 6 az 9 dnech skladovani pti 5 °C [8]. V gastronomii se

pouziva jen v Cerstvém stavu na vyrobu raznych salatt nebo bowli [5].

Obr. 2: Vodni meloun [9]
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1.2 Okurky salatovky

Okurky tadime do celedi tykvovitych [5]. Jsou to teplomilné, jednoleté a vlhkomilné
rostliny [1]. Pida musi byt vzdusnd a humézni. Typicka teplota piady je 21-24 °C a
vzduchu 22-30 °C [2]. Prerostlé plody zpomaluji tvorbu dalSich ploda a kvéti a maji horsi
chutové vlastnosti. Zralé okurky se sklizi az tfikrat tydné. Sklizi se, jakmile dorostou do
odridové velikosti [6]. Konzumuji se jen duznaté tii az petipouzdré bobule ve tvaru vélce.
Slupka plodu je hladka nebo bradavicnata [2]. Duznina by méla byt jemna a bez naznakt
hotkych tond. Dilezitym znakem je aroma a viné po rozkrojeni. Okurky obsahuji aroma
2,6-nonadienal. Nemaji ptili§ vysokou nutri¢ni hodnotu a se slupkou se obtiznéji travi [5].
Jsou vhodné pro diabetiky, jelikoZz maji nizky obsah sacharidi. Déle podporuji vylucovani
vody a maji zluCopudné a mocCopudné ucinky [1]. Okurky se daji také pouzivat jako
piirodni diuretikum, ale ma pomérné slabé ucinky [10]. V gastronomii se pouzivaji pii
piipravé polévek, zapecenych nebo dusenych jidlech. Mohou se pouzivat i kysané okurky,
které diky kvaseni maji lepsi stravitelnost. Dale se mohou pouzivat k pripravé riznych

napoju [5].

Obr. 3: Okurka salatovka [11]

1.3 Paprika zeleninova

Papriky fadime do celedi lilkovitych [5]. Je to jednoletd teplomilnd rostlina ndro¢na na
teplo, vlahu i svétlo. Provzdusnéni pudy je velmi diilezité [2]. Slupky zelenych paprik maji
voskovity povrch, ktery mlze byt tézko stravitelny, ale diky nému papriky maji delsi

trvanlivost [10]. Konzumuji se nezralé, ale i zralé ¢asti riznych velikosti, tvari (protahlé,
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kulaté) a barev (ervené, zluté, zelené, oranzové). Cervena paprika obsahuje flavonoidy,
xantofyly a karotenoidy. Obsahuji také zlutd barviva jako je kempferol a kvercetin.
V zelenych nezralych plodech se vyskytuje lutein, ktery dozravanim klesa. Diive byly jen
ostie palivé odridy a z téch se vypéstovaly slabé palivé nebo nepalivé odrudy [5]. Palivou
chut’ zptisobuji alkaloidy kapsaicin a dihydrokapsaicin [1]. Kapsaicin podrazdi nervova
zakonceni v Ustech, nose a zaludku a tim zptisobi palivy pocit. Vaze se na stejné receptory
bolesti, které zptisobuji horkost a mechanické poskozeni. ZlepSuje sekreci Zalude¢nich
stav a podporuje zazivani [12]. Papriky podlouhlé a sladké obsahuji vysoky podil vitaminu
C, ktery napomaha vaziim, kostem a pokozce [10]. Provitamin A se vyskytuje ve zlutych a
cervenych plodech. Napomahaji Iépe vstiebavat zelezo a maji pozitivni vliv na chut
k jidlu. Pouziva se ke zmrazovani a sterilovani. Pouziva se Cerstva nebo tepelné upravena.
V gastronomii se ptidava do rtznych pokrmu jako je leCo nebo gula$ [5]. Loupdnim a

grilovanim ztraci jen malo zivin, proto jsou vhodné do salatti a jinych jidel [10].

Obr. 4: Paprika zeleninova [13]

1.4 Rajcata

Rajcata fadime do celedi lilkovitych [5]. Patii mezi jednoletou zeleninu, kterd nesnasi mraz
a potfebuje velké mnozstvi vody [1]. Jsou choulostiva na nizké teploty, ale snesou i teploty
vys$si [2]. Pfes rozmanité genotypy je vétSina domacich rajcat vysledkem kiizeni mezi
kultivovanych druhy a jejich divokymi pfibuznymi [8]. Mohou se péstovat jako typ
ty¢kovy nebo ketiCkovy [1]. Konzumuji se jen zduznatélé¢ casti plodu riznych tvarl

(kulaté, ploché, vélcovité), barev (zluté, oranzové, Cervené) a velikosti. Typickou vini
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udavaji pachové latky, jako naptiklad 2-izobutylthiazol a 3-methylnitrobutan. Maji
vysokou nutri¢ni hodnotu diky minerdlnim latkdm (vapnik (Ca), hot¢ik (Mg), draslik (K) a
fosforu (P)) a vitamintim, ale nizkou hodnotu energetickou. Cinnost mozku podporuje
cholin a lecitin. Hroznovy a ovocny cukr, kyseliny jable¢na, malonova a citronova se
podileji na chuti rajcat. Barvu rajcat zptisobuji karotenoidy jako lykopen a lutein, které
zachovavaji svoji stalost i po jeho opracovani [5]. Tvorba lykopenu probihé pti teplotach
vysSich nez 16 °C [2]. Karotenoidy jsou také prekurzory nékterych dulezitych
aromatickych tékavych latek v rajéatech. Obsah dalSich karotenoidd (p-karoten, a-karoten
a B-kryptoxanthin) je ve srovnani s lykopenem relativné nizky, ale B-karoten je dilezitym
predchiidcem vitaminu A. Hlavni karotenoidy ve Zlutych rajCatech jsou B-karoten a lutein,
ale obsah téchto sloucenin je Casto nizky ve srovnani s obsahem lykopenu v ¢ervenych
rajcatech [8]. Ve zralych plodech raj¢at je vysoky obsah vitaminu C, antioxidanti a
fenolickych latek. B&hen zrani klesa obsah tomatinu na minimalni mnozstvi a solanin
vymizi uplné. Slupky raj€at jsou obtiznéji stravitelné, ale bohaté na cenné slozky. Nekteti
jedinci mohou mit na syrova rajcata alergii. Vyrdbi se z nich rizné stéavy, kecupy a
protlaky. Povzbuzuji chut’ k jidlu, a tak se pouzivaji jako pfedkrmy nebo do omacek.

Rajcata jsou typickou ptisadou do gulase a pizzy [5].

Obr. 5: Rajcata [14]

1.5 Tykev obecna

Tykve fadime do Celedi tykvovitych [5]. Jsou hmyzem opylené a také cizospras$né [15]. Je
to teplomilna jednoletd rostlina [1]. Pida musi byt propustnd s dostatkem humusu a bohata

na ziviny [16]. Maji bohaté¢ vyvinuté kotfeny, a proto vydrzi i del$i doby sucha i bez
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dopliikkového zavlazovani [17]. Tykve rostou rychle a prvni kvéty se objevi po 50-55 dnech
[16]. Konzumuji se malé nezralé az zralé¢ ¢asti plodu, které jsou tvoieny seminkem,
duzninou a slupkou rtiznych barev (zZlutd, zelena nebo zihand) [5]. Druhy tykve se rozliSuji
na zaklad¢ charakteristik stopek, stonkt, listii a semen [8]. Rostou v riznych tvarech
(kulaté, ovalné, zakiivené) a velikostech. B€hem zrani se muze stat, ze slupka zdfevnati. U
nékterych tykvi se miizou objevit hoiké latky (kukurbitacin nebo elatericin). Duznina ma
pozitivni vliv na travici soustavu a ma zlucopudné a mocopudné ucinky [5]. Tykvova
semena jsou vynikajicim zdrojem oleji podporujicich zdravi. Obsah oleje se pohybuje od
11 % do 31 % hmotnosti semen [8]. Mladsi tykve maji niz8§i obsah mineralii a vitamint, a
také nizkou energetickou hodnotu. Tykve s oranzovou a zlutou duzninou obsahuji velké
mnozstvi luteinu a P-karotenu. Vyuzivaji se pii dietach, protoze maji vysoky obsah
vlakniny [5]. Tykve byly tradi¢né uzitecné, pokud Slo o zdravi, CiSténi krve nebo jako
pomoc pii zacpach a traveni [8]. Tykve se pouzivaji do rtznych zeleninovych salati,
kompotl ¢i polévek nebo omacek. Samotna kyvet nema nijak vyraznou chut’, proto se
musi dochutit riznym kofenim [5]. Téméf vSechny tykve se pouzivaji pro krmeni

hospodarskych zvirat [8].

Obr. 6: Tykev obecna [18]

1.6 Baklazan

Baklazan tfadime do celedi lilkovitych [5]. Plodici rostlina m& obvyklou vysku okolo 1

metru [1]. Typicka teplota pro péstovani je 20-28 °C b&hem dne a 16-18 °C v noci. Pii
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teploté pod 18 °C se rust zpomaluje a okolo 10 °C se rlst zastavuje. Od poloviny ¢ervence
do konce ¢ervna je lilek na vodu naro¢ny [17]. Konzumuje se jen vyspély plod, ¢imz je
houbovita duznata ¢ast rizného tvaru (protahly, kulaty, hruskovity nebo zakfiveny) a barev
(bila, zahana, fialova nebo zlutobild) [5]. Barva duzniny mize byt nazelenala nebo bila [1].
Semena maji ledvinovity tvar zlutohnédé nebo nartizovélé barvy a jejich kli¢ivost vydrzi az
5 let [15]. U prezralych plodi se vyskytuje nezddouci ostra chut, ktera se neda nijak
odstranit. Duznina baklazdnu obsahuje niacin, kyselinu listovou, Vitamin C a provitamin
A. Diky vysokému obsahu pektinu napoméahd snizovat mnoZstvi cholesterolu v krvi a
podporuje vylucovani zluci. V baklazdnu najdeme antokyan delfinidin, ktery slouzi jako
barvivo ve slupkdch. V gastronomii se pouziva nejcastéji duSeny, smazeny nebo plnény

[5]. Neda se konzumovat syrovy, vZzdy se musi tepeln¢ zpracovat [1].

Obr. 7: Baklazan [19]
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2 CHEMICKE SLOZENI PLODOVE ZELENINY

2.1 Voda zeleniny

Nejvétsi podil v zelening zaujima voda. Ma nizkou energetickou hodnotu a vyuziva se pro

vyzivu ¢lovéka. Je v ni rozpusténo velké mnozstvi zivin v ptimefené koncentraci [20].

2.2 Bilkoviny zeleniny

Zelenina obsahuje jak bilkoviny, tak i aminokyseliny a peptidy. Enzymy jsou dilezité
bilkoviny, které maji pozitivni 1 negativni vliv pfi zpracovani. Napomahaji vzniku
typickému aromatu produktii, ale také mohou mit negativni vliv na mé&knuti pletiv nebo

ztratu vitamini [21].

2.3 Sacharidy zeleniny

Zelenina obecné obsahuje malo jednoduchych cukri. Je velmi dilezitych zdrojem vldkniny
[21]. Zelenina obsahuje vysoky obsah polysacharidi jako je celulosa, Skrob, pektinové

latky a lignin [20].

2.4 Lipidy zeleniny

Lipidy se v zeleniné vyskytuji v malém nebo zanedbatelném mnozstvi [21]. V zeleniné

jsou energeticky nevyznamné [20].

2.5 Vitaminy zeleniny

V zeleniné se zejména vyskytuji vitaminy A, K a B. Obsah karotenoidii ovliviiuje mnoho
faktorti, naptiklad odrida, stupen zralosti nebo teplota. Nejvyznamnégjsi je lykopen a B-
karoten. Obsah lykopenu se sniZzuje oxidaci nebo izomeraci. Obsah vitaminu C zéavisi na
odrdé a zpiisobu péstovani. Vitamin C je nestaly a k jeho ztratach dochazi vyluhovanim

nebo oxidaci [21].
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2.6 Mineralni latky zeleniny

Zelenina je vyznamnym zdroje mineralnich latek. Na obsah jednotlivych mineralnich latek
ma vliv slozeni a vlastnosti piidy, zpisob hnojeni nebo zralost suroviny. Pti odslupkovani
dochazi ke ztratdm mineralnich latek nejvice, ale pii tepelnych procesech k minimalnim

[21].

2.7 Chemické sloZeni jednotlivych druhi

Vodni meloun obsahuje velké mnoZstvi vody 93 % a mens$i mnozZstvi lipidii, sacharida,
bilkovin, vladkniny, minerdlnich a pektinovych latek. Vitaminy skupiny B se vyskytuji
v menSim mnoZstvi. Déle se vyskytuji kyselina listova, vitamin C a E, B-karoten, organické

kyseliny a biotin. Oproti cukrovému melounu obsahuje vodni meloun navic lykopen [1].

Okurky saladtovky obsahuji velké mnoZstvi vody 96 % a mensi podil lipida, bilkovin,
sacharidi, vldkniny, mineralnich a pektinovych latek. Vitaminy skupiny B se vyskytuji v
mensim mnozstvi. Déle se vyskytuji kyselina listova, vitamin C a E, B-karoten, organické
kyseliny, biotin, lykopen a sitosterol. Nejvic biologické hodnoty se nachdzi ve slupce (p-
karoten, kvercetin a polyfenoly), kterd se da konzumovat pouze u sklenikovych okurek.
Okurky také obsahuji organické kyseliny jako je citronova, jable¢na a salycilova. (E,Z)
tvofi aroma. Steroidni saponiny kukurbitacinti zptisobuji hotkou chut’ krajnich casti okurek
[1]. Lignany okurek jsou pfeménény na enterolignany (enterodiol a enterolakton) v
pritomnosti bakterii zazivaciho traktu. Enterolignany se vazou na estrogenové receptory a

maji jak proestrogenni, tak antiestrogenni ucinky. 100 g porce okurky ma 15 kcal [22].

Zeleninové papriky obsahuji malé mnozstvi lipidli, dale sacharidy, bilkoviny, rozpustnou i
nerozpustnou vlakninu, pektinové a mineralni latky. Cerstvé plody obsahuji vysoké
mnozstvi vitaminu C, vitamin E, kyselinu listovou a v primérném mnoZstvi vitaminy
skupiny B. Obsah vitamind stoupa pii dozravani plodii. Cervend paprika obsahuje velké
mnozstvi karotenoidl (B-karoten, kapsorubin, kryptoxantin a xantofyl). Dale ma vysoky
podil kapsantinu a luteinu. V ¢ervenych paprikach se nachdzeji flavony jako lueolin, morin
a rutin. Svoji barvu ziskavaji Cervené papriky prevazné z p-karotenu. Zelené plody svoji
barvu ziskdvaji z chlorofylu. Mezi organické kyseliny v paprikdch patii kyseliny vinna,
jable¢na, citronova a v malém mnozstvi také kyselina salicylova. Také kyselina Stavelova

je zastoupena v nepatrném mnozstvi. Kapsaicin zptsobuje charakteristickou palivou chut,
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ktera je slozena z vanillylamidt a decilenové kyseliny [1]. Kapsaicin v ¢ervené paprice je
velmi uzitecny insekticid. Papriky jsou druhym nejvys$sim zdrojem vitaminu C, ihned po
petrzeli (200 g papriky doda denni potiebu vitaminu C pro dospé€lého cloveka).
Energeticka hodnota papriky je 21 kcal / 100 g [22].

Rajcata jsou prevazné tvofena z vody. V malém mnozstvi obsahuji sacharidy, bilkoviny a
tuky. Obsahuji vysoky podil vldkniny rozpustné i nerozpustné [23]. Mezi mineralni latky
patii vapnik, hoi¢ik, zinek, zelezo, ale 1 selen. Dale obsahuji vitamin B, K a C, a také maji
vysoké mnozstvi B-karotenu (kterého je vice ve Zlutych a oranzovych rajatech nez
v ¢ervenych). Z bioaktivnich latek je zastoupen lykopen, ktery se nachazi u Cervenych
rajcat [1]. Za slunecného a teplého pocasi je syntetizovano vice lykopenu, takze jsou
rajcata Cervenéjsi [22]. Ve veétsi mife se nachdzi u tepeln¢ upravenych rajcat [1]. Pevnost a
konzistence ovoce jsou funkce obsahu bilkovin, aminokyselin, pektinovych latek, celulozy
a hemicelulozy [22]. Z organickych kyselin jsou zastoupené kyselina vinna, pyrohroznova,
Rajcata také obsahuji lutein a cholin, ktery posiluje imunitni systém. Vuni zralych rajcat
tvofi 2-isobutyl-thiazol [1]. Obsah rajéat zdvisi na rozmanitosti, proménlivych
klimatickych podminkdch a technologii péstovani. Pro dospélého c¢lovéka se denné
doporucuje 100 g Cerstvych rajcat. Energeticka hodnota rajcat je nizka (20 kcal / 100 g

cerstvého ovoce) [22].

Mnozstvi bioaktivnich latek se 1isi podle druht tykvi. Ze sacharidii obsahuje tykev nejvice
glukoézy a zbytek tvoii fruktdoza a sachardza. Z minerdlnich latek je nejvice zastoupen
draslik, a potom az hoicik, vapnik nebo fosfor. Tykve s oranZovou duzninou obsahuji
velké mnozstvi B-karotenu. Obsahuji malé¢ mnoZzstvi vitaminu C, ale také vitamin By, B, a
niacin. Kyselina listova a pantothenova je obsaZena ve znacném mnoZzstvi [1]. Obsahuji
protirakovinotvorné latky, jako je vlaknina, pektin, sitosterol a vitamin E, v nasledujicich
formach: a-tokoferol, y tokoferol, A-tokoferol, a-tokononol a y-locomonoenol. Energeticka

hodnota tykve 100 g je 11 kcal [22].

Plody baklaZzanu obsahuji velké mnoZstvi vody. Déle obsahuje malé mnoZstvi bilkovin,
vlédkniny, ale také cukry, minerdlni latky a vitaminy [23]. Z mineralnich latek je nejvice
zastoupen hoi¢ik a zinek. Baklazany obsahuji velké mnozstvi stopovych prvkl jako je
mangan, zelezo, méd’ nebo i selen. Vitaminy skupiny B, C a E jsou zastoupeny v malém
mnozstvi. Déle obsahuji stigmasterol, sitosterol a v&t§i mnoZzstvi fenolovych sloucenin a

kyselin (kavova, chinovd). Charakteristickou chut doddva solanin a hotkou saponin.
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Baklazan obsahuje steroidni alkaoidy jako solanin, tomatidin nebo pryskyfice [1]. Porce

100 g baklazanu ma 20 kcal [22].

Tabulka 1: Chemické slozeni plodové zeleniny [1]

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka
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3 GASTRONOMICKY VYZNAM PLODOVE ZELENINY

Na skladovani potraviny a vyrobu pokrmti mé vliv fada faktort, které maji Skodlivy vliv na
kone¢ny vyrobek. Jsou to napiiklad teplota, vlhkost prostiedi, vyména vzduchu nebo

osvétleni.

Teplota patfi mezi hlavni faktor, ktery ovlivituje zdravotni nezdvadnost, trvanlivost nebo
senzorické vlastnosti pokrmi. Pokud je teplota vyssi nez chladirenskd, dochazi k urychleni
rozmnozovani mikroorganismi u rychle se kazicich potravin. Plsobenim vyssi teploty
dochazi u potravin k nechténym zménam. Pfi tepelném plisobeni musi dojit k tepelnému

opracovani v celé ¢asti potraviny.

Vlhkost prostfedi je také dtlezity faktor, pifi kterém mize dojit k mnoZeni
mikroorganismli. Vzduch se stdle dosycuje vodni parou, odpafovanim z opracovanych

potravin, ale také z myti kuchyiiského nadobi.

Vyména vzduchu my vliv na vlhkost, teplotu, ale také na vnitini mnoZeni mikroorganismd.
Pro vyrobni mistnosti je nutna uméla vyména vzduchu, jako je vzduchotechnické zatizeni.
Vzduch z venku musi byt nasavan z mist, které nejsou znecistény. Nedostatek vyméeny
vzduchu se zvysSenou vlhkosti je dasledkem hygienické zavady, naptiklad nartst plisni na

stropech a zdech.

Osvétleni je hlavnim faktorem pro zjistovani jakosti zpracovanych potravin a
dokoncovanych pokrmi. Osvétleni pracovisté ma vliv na kvalitu prace, ale 1 na dokonalé
tfidéni surovin. Nejlepsi je denni svétlo, ale vétSina stravovacich zafizeni pouziva denni i

umelé svétlo. Také je nutné dbat na tepelnou pohodu [24].

3.1 Vareni v pare

Zpiisob vareni, pfi kterém jsou potraviny poloZzeny na dérované podloZce a plsobi na né
horkd péara. U vafeni v pafe dochdzi k men$imu ubytku Zivin, a tak jsou pokrmy
hodnotnéjsi. Jsou vhodné pro déti, protoZe neni potieba tolik tuku a jsou lehce stravitelné.

Potraviny se tolik nerozvaii jako u normélniho vateni [24].
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3.2 BlanS$irovani

Jedna se o kratké ptisobeni vody pro snadnéjsi ptipravu pokrmii, lepsi senzorické vlastnosti
nebo snizeni mikroflory. VétSinou se pouziva pro mrazeni nebo konzervovani. Aby nebyl
pokrm hodné mékky, nesmi se pouzivat dlouhd doba blansirovani. Pii blanSirovani by se
mélo pusobit vyssi teplotou co nejkrat§i dobou, jinak dojde k velkym ztratdm
vyluhovanim. Pokud potravinu rychle zchladime, mizeme ptedejit pfili§ vysokym ztratdm

[24]. Pti blanSirovani se zachova 50-80 % vitaminu B, ale 1 thiaminu [25].

3.3 Peceni

Peceni je tepelna uprava potravin, pii které na potraviny piisobi suchy horky vzduch [24].
Teplota se pohybuje v rozmezi 110-350 °C. Musi se dbat na dostatecné propeceni v jadie
pokrmu [26]. Existuje hodné druhli zafizeni pro peceni, ale také né€kolik technologickych
postupt. Pii peceni se z potravin uvoliuji aromatické latky a jejich uniku brani vytvofena
ktrka. Tim se vytvafi typicka barva, chut' i viiné. Pecené pokrmy se 1iSi od ostatnich
zpusobll snizenim vyzivové hodnoty, senzorickymi vlastnostmi i vznikajicimi latkami,

které nemaji dobry vliv na lidské zdravi [24].

3.4 Grilovani

Pti grilovani se pokrm upravuje salanim tepla pti teplotach 250-350 °C. Muze se grilovat
na roStu nebo rozni. Zelenina je kladena na Zhavy rost nebo napichovana na rozen. Ve
spodni ¢asti grilu je miska, ve které je zachycovana kapajici Stava. Jedna se o nejméné
zdravou technologickou Upravu. Zdravotni problémy po grilovanych potravinidch se mohou
objevit az po nékolika letech [24]. Pfi grilovani musime dbat na dostate¢né propeceni
v celém objemu, a tim k dostatenému zni¢eni mikroorganismil [26]. Zdrav¢jsi varianta je
pouZzivani vodniho grilu, kterd ma na dné vodu. Voda se pouziva jako chladi¢ vzduchu, a
tak se docili spravné teploty a neptepaluji se. Zdravotné vhodna forma grilovani miZze byt

také grilovani na kamenné nebo zulové desce [24].
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3.5 Zapékani

Zapékaji se potraviny jiz ptedem tepelné upravené pomoci horkého vzduchu. Zlepsi se tim
vzhled i chut’ pokrmu. Aby se zvysila vyzivova a energetickd hodnota, ptidavaji se riizné
dopliky pted zapékdnim. Ze zeleniny lze zapékat predevsim lilek, papriky nebo dyné [24].
Zapékani musi byt rychlé a kratké [25].

3.6 SuSeni

Jeden znejstarSich zplsobli Upravy (konzervace a zpracovani) potravin je suSeni.
Z konzervované hmoty se voda odstrani pomoci horkého vzduchu. Pokud je suSeni a
skladovani spravné, zachova se senzorickd a nutricni hodnota potraviny po delsi dobu.
V dnesni dob¢ se pouzivaji elektrické nebo plynové suSarny. VétSina surovin a potravin se
da konzervovat suSenim. Tekuté potraviny nebo pasty (zeleninové $t’avy) suSime pomoci

spreje nebo pomoci valcovych susaren [24].

3.7 DuSeni

Setrny zpiisob tepelné upravy s minimalni ztratou Zivin se nazyva duseni. Na potraviny
pusobi malé mnozstvi tekutiny, tuku, pary nebo vlastni stdva. Objem tekutiny nesmi byt
vetsi, nez dveé tretiny objemu potraviny. Potravina musi byt nakrdjena na stejné velké
kousky a musi byt stejnomérna. Potraviny se dusi pii teplot¢ 100 °C a vic. Pti duSeni
nevznikaji vonné a chutové latky tolik, jako pti smazeni a peCeni. K leps$i chuti potravin se

pouzivé rizné kofeni a zéklady [25].
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4 VYUZITIi PLODOVE ZELENINY

Plodova zelenina se pouziva jak v gastronomii, tak i jako 1é¢iva nebo v kosmetice [27].

4.1 Meloun vodni

Pt1 konzumaci vodniho melounu se dodava do téla energie a také napoméaha k omlazovani
pokozky. Ma pozitivni vliv na vlasy a zuby, zlepSuje kiizi a zuzitkovani bilkovin,

podporuje dychani bunék a ochranuje v celém téle sliznici.

Karoteny, resp. nasledné vitamin A je dilezity pro omlazovani vlasti nebo spravnou funkci
o¢i. Vitamin A chrani sliznici proti bakteriim, virim a volnym radikalim. Osoby, které

jedi melouny pravidelnéji, maji mensi riziko u rakoviny a srde¢niho infarktu [27].

4.2 Okurky salatovky

Okurky zbavuji télo jedovatych plodin, pasobi projimavé a Cisti stfeva, snizuji télesnou
hmotnost, posiluji sliznici stfev a imunitni systém, mirni potize moc¢ového méchyie a
ledvin, mirni bolesti o¢i, posoluji vazivové tkan€¢ nebo napomahaji pii tipalu od slune¢niho
zafeni.

Pti konzumaci okurek zdsobujeme své bunky stopovymi prvky a vitaminy. Pfi kladeni
vychlazenych platkti okurek na oc¢i nebo pokozku zajisti osmoticky tlak mezi bunkami
vlhkost a davku 1é¢ivych zivin. Pouzivani pletovych masek z okurek zvlhcuje oblicej a tim

padem je plet’ svézi [27].

4.3 Paprika zeleninova

Papriky pomahaji pfi problémech s prokrvovanim, zmirfiuji od bolesti kieCovych Zil,
posiluji krevni obéh a srdce, zlepSuji zrak, aktivuji metabolismus bilkovin a latkovou

pfeménu v buiikach, upeviiuji vazivo v tkénich.

Papriky maji velky obsah zinku a ten je diileZity pro tvorbu hormonti, mozkovych bunék a
vaziv. Pfi nadmérné konzumaci paprik mize dochazet ke zpomaleni 1é¢eni ran, ke krvaceni

z nosu nebo k poskozeni jater [27].
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4.4 Rajcata

Rajcata podporuji metabolismus v bunkach a posiluji vnitini strukturu bun¢k, posiluji a
chrani sliznice v téle, pisobi preventivné proti infekcim, podporuji nervy a mozek, zvySuji
krevni hladinu cukrti, podporuji spanek a zlepsuji naladu, posiluji srdce a omlazuji bunky,

pomahaji pti stavbé novych vaziv, ptisobi mocopudné a odstrafuji poruchy traveni [27].

4.5 Tykev obecna

Tykve odstraniuji jedy ze stfev a podporuji traveni, ulevuji slinivce bfiSni a snizuji hladinu
tukt v krvi, pomahaji pifi chorobach prostaty a ledvin, plisobi mocCopudné, posiluji

vazivova pouzdra nervll a imunitni systém a také zasobuji télo vitaminem A.

Tykve jsou vhodné pii revmatismu a ateroskleroze, pii obezit¢ a mocovych kamenech
nebo pti zalude¢nich chorobach. Tykvova stava slouzi jako skvély zdroj minerdlnich latek

a vitaminu [27].

4.6 Baklazan

Baklazan se pouziva pii riiznych zdravotnich potizich (ekzémy, revmatické potize, drobné
poranéni kiize), k ocisté organismu a miize napomahat ke snizeni hladiny cholesterolu.
Pokud chceme dosahnout maximalniho ucinku, musi se vypit vylisovana $téava. Pied

uzitim se musi ptivést k varu, aby se znicil jedovaty alkaloid solanin [28].
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5 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je véda, kterd se zabyva méfenim a analyzovanim reakci potravin nebo
surovin, které se daji zkoumat lidskymi smysly. Je to chut, ¢ich, hmat, sluch a zrak.
Osoby, které provadi senzorickou analyzu, se musi vyskolit a jejich dovednosti musi byt
pravidelné kontrolovany. Jakakoliv osoba, kterd se ucastni senzorické zkousky je
senzoricky posuzovatel. Existuje vice typu posuzovateli — nezkuSeny, zacinajici

zaSkoleny, vybrany a expert.

Degustace je hodnoceni potraviny v tUstech. Vzorek je ¢ast vyrobku nebo vyrobek, kterd se
predklada posuzovatelim. Piijatelnost je stupen, podle kterého se vzorek hodnoti jako
neoblibeny nebo oblibeny. Pach je latka, kde mohou byt tékavé sloZzky vnimany ¢ichem.

Chut’ je pocitek, ktery vnimame rozpusténim latek na chutovém organu.

Jako zékladni chuté se oznacuji slana, sladka, hotka, kyseld a umami. Jako kysela chut’ se
pouziva vodny roztok smichany s kyselinou (vinnd nebo citronova). Hotka chut je
namichany vodny roztok s kofeinem nebo chininem. Slana chut’ je smichany vodny roztok
s chloridem sodnym. Sladka chut’ je ziedény vodny roztok s aspartamem nebo sachardzou.

Chut’ umami je zfedény roztok s isonitratem sodnym nebo s glutamatem sodnym.

Vyrobek, ktery vyvolava barevny vjem, oznacujeme barvou. Vlastnost barvy odpovidajici

zmény vinové délky nazyvame barevnym tonem.

Pojem textura oznacuje geometrické, mechanické a povrchové vlastnosti a vlastnosti téla
vyrobku vnimané pomoci somatickych, kinetickych a zrakovych receptortt od ochutnani az
po snézeni. Smichanim se slinami a pii kontaktu se zuby je vnimani ovlivnéno fyzikalnimi
pfeménami. Pfi hodnoceni suchych vyrobkli mohou piispivat sluchové informace.
Geometrické vlastnosti hodnoti tvar, velikost a uspotradani ¢astic ve vyrobku. Jedna se o

granulaci, prostorové uspofadani a hustotu.

Konzistence je mechanicka vlastnost, kterd je detekovdna taktilnim podnétem nebo

zrakovym receptorem [29].

5.1 Hodnoceni rajcat

Organolepticka kvalita Cerstvych trznich rajéat mize byt popsdna fadou atributli, véetné

vzhledu, chuti, aroma a textury. Senzoricka analyza je nejkvalitn€j$i metodou pro studium
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organoleptickych charakteristik, zejména aroma a textury. VétSina zvlaStnosti, vcetné

smysll, méa nespocet variaci siln¢ ovlivnénou podminkami prostiedi [30].

Z hlediska vyzivy jsou rajc¢ata v lidském diktatu zdrojem vitaminii a mineralii a stala se
jednou z péstovanych zeleninovych plodin. Kvalita a nutricni hodnota Cerstvych produkti,
jako jsou rajéata, je ovlivnéna podminkami manipulace a skladovani po sklizni. Kvalitni
vnimani rajéat je posuzovano z hlediska barvy a textury rajat. ZhorSeni rajcat je
disledkem biochemickych zmén, které ovlivituji barevné a texturni vlastnosti. Tyto zmény
meéni slozeni polysacharidii bunééné stény, coz vede k rozpadu polymerd bunééné stény,
jako je celuloza, hemicelulézy a pektin. Zmény hraji dilezitou roli pti skladovani rajcat.
Textura je diilezitym atributem pro hodnoceni kvality raj¢at a je ur€ovana morfologickymi

a fyziologickymi charakteristikami: pevnost epikarpu a stadium zralosti [31].

Hlavnim cilem vyzkumu fyziologie a technologie po sklizni je udrZovat kvalitu a
minimalizovat ztraty zahradnickych produktii. Kvalita pro Cerstvou spottebu byla tradicné
zaloZena na vnéjSich fyzickych vlastnostech, jako je barva, velikost a absence povrchového
poskozeni a defekth. Skryté atributy kvality, jako aroma a nutri¢ni hodnota, vSak nebyly
soucasti tohoto vyberu. V soucasné dob¢ roste pocet spotiebitelii, kteti zadaji zahradnické
produkty s vyssi kvalitou organoleptickych vlastnosti. Hlavni technologii po sklizni ke
zvySeni trvanlivosti zahradnickych produktti je chlazeni. Charakteristickd chut’ rajcat je
vysledkem komplexnich interakci mezi organickymi kyselinami, cukry a vice nez 400
tékavymi slouceninami. T¢kavé latky jsou odvozeny z riiznych metabolickych cest, jako

jsou lipidy, aminokyseliny a katabolismus karotenoida [32].
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6 ANTIOXIDANTY

Latky, které znemoziuji autooxidaci v potravinach jako je napiiklad znehodnoceni viing,
barvy i chuté v potravinach nebo zluknuti tukll se nazyvaji inhibitory oxidace neboli
antioxidanty [33]. Musi byt dostatecné stabilni, aby byly schopné darovat do reakce
elektron pfi vzniku volnych radikali a zabréanily jejich vznikdni a tim snizily nebezpeci
poskozovani bunék. Pokud maji antioxidanty v potravinach nizkou koncentraci, tak
dokazou aktivitu volnych radikali omezit nebo pievést do méné reaktivniho stavu [34].
Blokuji, zpomaluji nebo zabranuji oxida¢nim zménam v téle Cloveéka, a tak se davaji do

potravin, aby se prodlouzila jejich trvanlivost [33].

6.1 Prirodni antioxidanty

Ptirodni antioxidanty nejsou dodavany uméle, ale vznikaji pfirozenou cestou. Vyskytuji se
naptiklad v obilovinach (pSenice, zito, ryze), kofeni (tymian, rozmaryn, majoranka, Salv¢j),
ovoci (olivy), zeleniné (cibule, paprika) nebo olejninach (arasidy, fepka) [33]. Maji vliv na
chut, vlini 1 barvu potravin. Maji nizkou odolnost proti kysliku v rdmci vysoké teploty,
suSeni a svétla. Nejcastéji se jednd o fenolové kyseliny a jejich derivaty, jednoduché
fenoly, flavonoidy, diterpeny, lignany nebo chinony [34]. Nejlepsi a nejsilnéjsi
antioxida¢ni U¢inky ma lykopen. Lykopen tvoii 90 % vSech karotenoidi. Neobsahuje
kyslik a nazyva se Cervenym barvivem. Vytvaii se v dob¢ zrani plodu, hlavné na povrchu
plodu. Pokud se slupka odstrani, snizi se zna¢ny obsah lykopenu[35]. U tepelné

upravenych rajcat je obsah lykopenu vyssi nez u rajcat syrovych.

Obr. 8: Chemicky vzorec lykopenu [36]
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7 FENOLICKE LATKY

Jedna se o charakteristickou skupinu, ktera je sloZzend z minimalné jednoho aromatického
kruhu s jednou nebo vice hydroxylovymi skupinami. Pusobi jako chelatacni Cinidla a
udavaji antioxidacni aktivitu. Polyfenoly se skladaji z vétsiho poc¢tu aromatickych kruhti a
déli se na dvé zakladni skupiny — flavonoidy a neflavonoidni fenolické latky. Vyskytuji se
ve velkém mnozstvi v rostlinach, kde slouzi jako strukturdlni latky ochrannych prvk,
chréani rostliny pred UV zéafenim, alelopatické latky nebo jako atraktanty pro opylovace
[34]. Rajcata obsahuji 62 miligramt polyfenoli na 100 grami. Benzochinony patii do
skupiny fenolickych latek, které¢ dodavaji plodim viini. Jsou brany jako primérni slozky

silic nebo jako sekundarni aromatické latky, které vznikaji pti zpracovani plodu [35].

O

.,

0

benzo-1.4-chinon

Obr. 9: Chemicky vzorec benzochinonu [37]
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II. PRAKTICKA CAST
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8 CILPRACE

V praktické ¢asti bude posuzovan obsah antioxidacni aktivity a celkovy obsah polyfenold
ve vzorcich rajcat. Vzorky budou hodnoceny v den utrzeni, skladované 5 dnti pfi pokojové

teplot¢ a skladované 5 dni v lednici.

Cilem prace bude zjisténi antioxida¢ni aktivity, fenolickych latek a senzorické analyzy ve

vzorcich rajcat pfi riiznych teplotnich podminkach.

Budou sledovany:
1. Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodou DPPH

2. Stanoveni celkového obsahu polyfenoli metodou Folin-Ciocalteu ¢inidlem
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9 MERENY MATERIAL

Vzorky byly péstovany v domacich podminkach na zahradé. VSechny odridy rajcat byly
nasazeny ve stejnou dobu. Odridy rajcat byly sklizeny ve skliziové zralosti. Byly
rozdéleny na tfi Casti. Prvni ¢ast se zpracovala v den utrzeni, druha ¢ast byla skladovéana
v lednici po dobu 5 dni a tieti ¢ast byla skladovana pti pokojové teploté po dobu 5 dnt.

Poté byly vzorky zpracovany a méfeny.

9.1 Bejbino

Chut’ Bejbina je vyvazend pomérem cukrl, kyselin a aroma. Plody jsou malé a pevné o

hmotnosti 30-40 g a priiméru 2-3 cm [38].

9.2 Tornado

Tornado potiebuje vyrovnany vlahovy rezim (pfedchazeni prasklinam) a ma mékké plody.
M3 hladké kulaté plody bez skvrn, tmavé Cervenou barvu, vyraznou chut’ a aroma [38§].

Hmotnost plodt je 80-100 grami [39].

9.3 Datlo

Plody maji datlovy tvar a Zlutooranzovou barvu. Barva a vzhled jsou skvélé [38].

Hmotnost ploda se pohybuje mezi 16-20 gramy [39].

9.4 Mini

Plody Mini maji tfeSnickovy tvar a jsou odolné proti prasknuti [38]. Hmotnost plodi je 18-

22 grami [40].

9.5 Valdo

Plody Valda jsou Cervené ve tvaru valeckl s rovnomérnych pomeérem kyselin a cukrt [38].

Hmotnost se pohybuje mezi 20-25 gramy [41].
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9.6 Pollicino

Diky skvélé kombinaci kyselin a cukri maji vynikajici chut' a datlovy tvar. Hmotnost
plodi se pohybuje mezi 20-25 gramy. Jsou vhodné pro péstovani na polich, ale i ve

sklenicich a ve foliovnicich [38].

9.7 Bibi

Plody Bibi maji srdi¢kova tvar se $pi¢kou. Vyzralé plody maji éervenou barvu [38]. Radi

se mezi extrémné rané odridy [40]. Plody maji obvykle hmotnost 12-16 grami [39].

Obr. 10: Vzorky métenych rajcat
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10 STANOVENI ANTIOXIDACNI KAPACITY METODOU DPPH

Pro stanoveni antioxidacni kapacity byla zvolena modifikovanad metoda DPPH podle W.
Brand-Williams [42]. Metodika DPPH je zalozena na schopnosti reakce 2,2-diphenyl-1-
pikryl-hydrazylu (stabilni volny radikal) s donory vodiku. Ve VIS a UV spektru ma silnou
absorbanci. Pti vlnové délce 515 nm se pozoruje snizovani absorbance. Fialovy roztok
DPPH radikalu se postupné odbarvuje plsobenim antioxidacnich latek, které jsou
obsazeny ve vzorcich. Po uplynuti dané¢ doby (1 hodina) se méfeni provadi
spektrofotometricky. Antioxida¢ni aktivita je vyjadiena jako procenticky ubytek
absorbance pomoci kalibraéni kiivky [33]. Vzorek se pfipravil navazenim 0,5 g
rozdrcenych raj¢at a doplnil se do 10 ml baiiky pracovnim roztokem methylalkoholu
s vodou v poméru 70:30. Pfipraveny roztok se nechal hodinu tfepat ve vodni ldzni pti 50
°C. Kazdy vzorek se proméiil dvakrat. M¢Eti se pii vinové délce 515 nm. Antioxidacni
kapacita se méfila na standard kyseliny askorbové. Mg¢ftili se vzorky odrid Bejbino,
Tornado, Datlo, Mini, Valdo, Pollicino a Bibi. Kazda odriida se méfila v den utrzeni,

skladovana v lednici po dobu 5 dnti a skladovéana pti pokojové teploté po dobu 5 dnti.

I(%) — Ablank—Asample 100

Ablank

| mhibice DPPH
Aplankeeeeeeeenns absorbance slepé¢ho vzorku

Agample vevvevennns absorbance vzorku [33].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

11 STANOVENI CELKOVEHO OBSAHU POLYFENOLU METODOU
FOLIN-CIOCALTEU

Pro stanoveni celkového obsahu fenolickych latek byla zvolena spektrofotometricka
metoda Folin-Ciocalteu podle Nunzia Cicco s modifikaci [43]. Pouziva se ¢inidlo Folin-
Ciacalteu. Jedna se o kysely roztok fosfore¢nanu wolframového a molybdenového, ktery
ma zlutou barvu. V kyselém prostfedi dochazi k rychlé oxidaci fenolickych latek a vznika
modie zabarveny molybdeno-wolframovy komplex. Vysledek se nazyva jako ekvivalent
kyseliny gallové [33]. Vzorek se pfipravil navazenim 0,5 g rozdrcenych rajcat a doplnil se
do 10 ml baiky pracovnim roztokem (5 ml destilované vody, 0,5 ml Folin-Ciocalteu
¢inidla, 1,5 ml 20 % Na2CO3 a zbytek se doplnil destilovanou vodou). Batika se nechala
30 minut odstat a métilo se pti vinové délce 765 mn. Celkovy obsah polyfenold se métil na
standard kyseliny gallové. Kazdy vzorek se prométil dvakrat. Mé&fili se vzorky odrid
Bejbino, Tornado, Datlo, Mini, Valdo, Pollicino a Bibi. Kazda odriida se métila v den
utrzeni, skladovana v lednici po dobu 5 dnti a skladovana pti pokojové teploté po dobu 5

dnu.
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12 SENZORICKA ANALYZA

Hodnoceni senzorické analyzy probihalo v rodinném kruhu. Celkem hodnotilo sedm
posuzovatelii. Bylo hodnoceno 5 kategorii u Sesti vzorkd. Hodnotil se celkovy vzhled,
barva, textura, chut’ a viiné. Vzorky byly pfedkladany v den utrzeni, skladované po dobu 5
dnt1 v lednici a skladované po dobu 5 dnil pfi pokojové teploté. Nasledné byl u vSech odrud

vypocitan median.

Tabulka 2: Poc¢ty bodl pro hodnotitele

Pocet Celkovy Barva Textura Chut Viné
bodi vzhled
5 Sveézi, Cervena, Vysoka pevnost Vyrazna, Typicka rajcatova,
Cerstve, intenzivni a az tuhé, odolné charakteristicka, intenzivni, vyrazna
lesklé, vyrovnana vuci otlaceni, harmonicka,
rovnome&rné pruzna slupka, vyborna
zralé, bez duznina méné
poskozeni Stavnata az
tuha
4 Cerstvé, Oranzovo- Pevné, pruzné, Vyrazna, Typicka rajcatova,
mén¢ svezi, cervena, slupka rajéatova, velmi ptijemna
slabé zietelné vyrovnana nepraska, dobra
poskozeni duznina tuha,
Stavnata
3 Mirné Oranzovo- Stfedné pevna, Méné vyrazna, Rajcatova, malo
zavadnuté, dervena nebo slupka dobra intenzivni,
mirné ruzovocervena, povoluje, nevyrazna
poskozeni slabé zihani duznina
$tavnatd, méné
tuha
2 Velmi malo Oranzova, Nizka pevnost, Nevyrazna, Nepostiehnutelna
cerstvé, mramorovana paprskovité prazdna, kysela rajcéatova, cizi
zietelné praskani pozadi
poskozeni slupky, mekka
vodnaté
duznina
1 Nevyzralé, Svétle rizové ¢i Velmi nizka Nepfiijemna, Netypicka, cizi
silné otlaky do zluta pevnost, velmi | kysela, spise cizi,
popraskana Spatna
slupka, duznina
rozbtedla
0 Nezralé, Zluté nebo Nevyhowujici Cizi, nepiijemna, Cizi, nepfijemna
poruseni zelené pevnost, kysela
celistvosti duznina zcela
rozbredla,
nevyhovujici
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13 ANTIOXIDANTY

Jsou to latky, které neutralizuji volné radikdly a tim nase télo chrani nase télo pted
ucinkem reaktivnich molekul. Jestlize by antioxidanty v téle chybély, ucinky volnych

radikalti by mohly organismus poskodit.

Antioxidacni kapacita
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Graf 1: Antioxida¢ni kapacita

Tabulka 3: Srovnani antioxidacni kapacity

Antioxida¢ni kapacita [mg.g™]

Nazev den skladovani skladovani
vzorku utrzeni pokojova teplota lednice
Pollicino 0,70+0,2 0,66%0,0 0,85+0,0
Valdo 0,82+0,1 0,94+0,0 0,85+0,1

Bibi 0,90+0,1 1,2710,2 0,91+0,1
Tornado 0,73+0,0 0,81+0,0 0,85+0,1
Mini 1,10+0,1 1,00+0,0 0,98+0,1
Bejbino 0,88+0,0 1,1240,2 0,87+0,0
Datlo 0,93+0,1 0,83+0,0 1,1740,1

Rajéata jsou hlavni slozkou kaZdodenniho stravovani v mnoha zemich a dualezitym
zdrojem mineralli (draslik), vitamind, antioxidantid a kyseliny askorbové. Klimatické a
agrotechnické podminky maji velky vliv na obsah antioxidantd [44].

Nejvyssi hodnota byla naméfena u odriidy Bibi pii skladovani pii pokojové teploté a

v v
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Skladovani mélo vliv na obsah antioxidantti i vahu. Obsah antioxidantl byl variabilni u
cerstvého stavu, tak u dvou zptsobi skladovani. Nelze tvrdit, ze by néktery ze zpisobl
skladovani znamenal vyraznéj$i ubytek antioxidantd. Pfi skladovani obecné dochazi
k ubytkiim vody a rajcata se zacnou scvrkavat a ubyvat na hmotnosti. U skladovani pti

pokojové teploté dochazelo k vétsimu ubytku vody nez pii skladovani v lednici.

V ¢lanku Valsikové a kol., se zkoumalo 6 odrid ceského ptivodu. Vzorky byly péstovany
na pudé s folii i bez folie. Nejvyssi obsah antioxidanti méla odriida Sejk, ktera byla bez

sV v

Nase vysledky jsou mirné niz$i nez u uvedené publikace.
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14 FENOLICKE LATKY

Fenolické latky jsou slouceniny, které obsahuji -OH skupinu, kterd je vazéna na
aromatické jadro. Hlavni fenolové slouceniny v rajc¢atech jsou kyselina hydroxyskoticova,
flavanony, flavonoly a antokyany. Kromé toho jsou v raj¢atech ptitomny flavonolové

glykosidy jako je rutin a kaempferol-3-rutinosid [46].

Celkovy obsah polyfenoll
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Graf 2: Celkovy obsah polyfenola

Tabulka 4: Srovnani celkového obsahu polyfenoli

TPC-celkovy obsah
polyfenol(i [mg GA.g™]

Nazev den skladovani skladovani
vzorku utrzeni pokojova teplota lednice
Pollicino 3,01£1,1 1,98+0,1 2,55+0,4
Valdo 3,4210,3 3,1810,1 3,15+0,7

Bibi 4,5510,4 5,51+1,0 3,87+0,5
Tornado 3,06£0,6 2,28+0,1 3,38+1,4
Mini 5,3710,3 4,10+0,2 4,36%1,0
Bejbino 4,47+0,6 4,84+1,3 3,19+0,2
Datlo 5,24+1,5 3,17+0,2 5,27+0,2

Nejvyssi hodnota byla namétfena u odriidy Bibi pifi skladovani pfi pokojové teploté a

v v

Skladovani mélo vliv na obsah celkovych polyfenoli. Na rozdil od celkové antioxidacni

kapacity u polyfenolii dochdzelo k ubytkiim béhem skladovani v obou piipadech a to ve



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

vétSin€ ptipadi. U skladovani pti pokojové teploté dochéazelo k vétsimu ubytku vody nez

pti skladovani v lednici.

Kromé vlivu agrotechnickych a klimatickych zalezi také na odridé rajcete [44]. Fenolické
latky se vyskytuji v zelening jako sekundarni metabolity, které ji chrani pfed poskozenim

hmyzem nebo bakteriemi.

V ¢lanku Valsikové a kol., se zkoumalo 6 odrud ¢eského ptivodu. Vzorky byly péstovany
na pudé¢ s folii 1 bez folie. Vysledky absorbance byly pfevedeny pomoci kalibracni kiivky
standardu a vyjadieny jako ekvivalenty kyseliny galové na kg cerstvé hmotnosti. Nejvyssi
odriida Denar, kterd méla padu krytou [45]. NaSe vysledky vykazuji vys$s$i hodnoty
polyfenolickych latek.
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15 SENZORICKA ANALYZA

Pti skladovani se ménily vlastnosti raj¢at, a to u vSech zkoumanych odrad v zavislosti na
podminkach. U vzorkd skladovanych v lednici byla jind zralost, chut i barva. U
chladirenského skladovani dochazelo ke zpomaleni poskliziiovych a biochemickych zmén

nez u raj¢at skladovanych pti pokojové teploté.

Vzorky, které se hodnotily v den utrzeni, mély lepsi vysledky.

Tabulka 5: Vysledky hodnoceni vzorkt rajcat

Odrtda | Skladovani Vzhled Barva | Textura Chut Viné

Bejbino 1 Den 5 5 5 5 4
5 Den

lednice 4 5 4 3 4

5 Den pokoj 5 5 4 5 4

Tornado 1 Den 4 4 4 4 5
5 Den

lednice 5 4 4 3 4

5 Den pokoj 3 5 3 4 5

Datlo 1 Den 5 4 5 4 4
5 Den

lednice 4 4 4 4 4

5 Den pokoj 5 4 4 4 4

Mini 1 Den 5 3 4 5 4
5 Den

lednice 4 4 4 4 4

5 Den pokoj 5 5 4 4 5

Valdo 1 Den 5 4 5 3 4
5 Den

lednice 5 4 4 4 4

5 Den pokoj 5 4 4 4 4

Pollicino 1 Den 5 4 5 3 4
5 Den

lednice 5 4 5 4 4

5 Den pokoj 5 4 4 3 4

Rajc¢ata byla hodnocena v den utrZeni, skladované 5 dnti pti pokojové teploté a skladované
5 dnti v lednici. Byly hodnoceny vzorky Bejbino, Tornddo, Datlo, Mini, Valdo a Pollicino.
Celkem raj¢ata hodnotilo 7 lidi nezavisle na sobé. Hodnotitelé¢ byly ve véku od 12-69 let.
Hodnotil se celkovy vzhled, barva, textura, chut a viné. Ze ziskanych vysledki se

vypocital medidn u kazdé kategorie a u kazdého typu skladovani.

U kategorie celkovy vzhled byly nejlépe hodnoceny dvé odrtidy, Valdo a Pollicino.
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U kategorie barva byla nejlépe hodnocena odriida Bejbino.
U kategorie textura byla nejlépe hodnocena odrtida Mini.
U kategorie chut’ byla nejlépe hodnocena odrtida Datlo.

U kategorie viin¢ vysly nejlépe hodnoceny celkem ctyfi odridy. Byly to odridy Bejbino,
Datlo, Valdo a Pollicino.

Nejhtie hodnocena byla odrida Tornddo a nejlépe vysly odridy Bejbino, Valdo a

Pollicino.

Vsechny odridy byly nasazené ve stejnou dobu, na stejném misté. Pii hodnoceni velmi
zélezi na jednotlivych hodnotitelich, protoZe kazdy ma smyslové organy nastavené na jiné

stupnici.
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ZAVER

Bakalaiska prace se zabyva plodovou zeleninou. V teoretické Casti prvni kapitoly byly
charakterizovany druhy plodové zeleniny. Druha kapitola se vénovala nutri¢nimu sloZzeni
plodové zeleniny. Tteti kapitola byla zaméfena na gastronomicky vyznam plodové
zeleniny. Ve ctvrté kapitole bylo popsano vyuziti plodové zeleniny jinak nez kulindrni
Gpravou. Pata kapitola se zabyvala senzorickou. Sesta kapitola se vénovala antioxidantim
a sedma kapitola se vénovala fenolickym latkam. V praktické Casti byl posuzovan obsah

biologicky aktivnich latek u sedmi odrid Cervenych rajcat.

Cilem praktické casti bylo stanovit obsah antioxidacni kapacity a celkového obsahu
polyfenoll ve vzorcich rajcat v den utrzeni, pti skladovani 5 dnil pti pokojové teploté a pti
skladovani 5 dnua v lednici. Analyzovaly se odridy Pollicino, Valdo, Bibi, Tornado, Mini,

Bejbino a Datlo.

Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodikou DPPH prokazalo, Ze nezalezi na dob¢ ani
druhu skladovani, ale zalezi na odradé rajcat. Nejvyssi hodnota byla naméfena u odriady

skladovani pfi pokojové teploté.

Stanoveni celkového obsahu polyfenoli metodikou Folin-Ciocalteu prokazalo, ze stejné
jako u oxida¢ni aktivity, ze nezalezi na dob¢ ani Case skladovani, ale na odriid¢ rajcat.

Nejvyssi hodnota byla naméfena u odridy Bibi pii skladovani pii pokojové teploté a

v w7

U senzorické analyzy byla nejhtife hodnocena odriida Tornado a nejlépe vysly odrudy

Valdo a Pollicino.

Zelenina je bohatym zdrojem vitamin a vlakniny. Jeji konzumace je velkym pfinosem pro
zdravi. Vyuziti zeleniny v potravinafstvi a gastronomii je a bude dilezitou soucésti jak u
piipravy pokrmil, tak u vyroby polotovarti (mraZzena zelenina, instantni polévky). Cerstva
zelenina se nejCastéji pouzivd na piipravu zeleninovych salath nebo jako pfilohy

k pokrmim.

Rajcata se pestuji celorocné a patii mezi jedny z nejvyznamnégjsich druhil zeleniny.
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