Vlastnosti krajovych odriid ovoce

Bc. Lucie Kozehubova

Diplomové prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2008 Fakulta technologicka

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav potravinaiského inZenyrstvi
akademicky rok: 2007/2008

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni:  Bc. Lucie KOZEHUBOVA
Studijni program: N 2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie, hygiena a ekonomika vyroby potravin
Téma prace: Vlastnosti krajovych odriid ovoce
Tésady pro vypracovani:

1. Obecné charakterizujte vlastnosti ovoce véetné jeho taxonomie.
V literarni éasti se déle zamérte na jadrové ovoce.
Popiste zakladni ekologické faktory regionu Bilych Karpat.

V experimentalni éasti realizujte odbér charakteristickych krajovych odrid ovoce.

m oA W N
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ABSTRAKT

Cilem prace bylo popsat vlastnosti krajovych odrid ovoce a to piedevdim plodi jabloni.
Sheér byl provadén v lokalité Vaasskych Klobouk, ktera se fadi do regionu Bilych Karpat.
Krajové odrudy byly zvoleny tyto: Oldenburgovo, Jeptiska, Hvézdnata reneta a Biesterfeld-
ska reneta. U téchto odrid byly provedeny chemické analyzy za u¢elem zjisténi vybranych
ukazatelt jakosti. Aby mohlo dojit ke srovnani, byly analyzy provedeny i u trznich odrad
jabloni. Pro srovnéni byly zvoleny tyto odriady: Golden Delicious, Spartan, Rubin a Jona-
gold.

Klicova dova: jablka, krajové odrudy, jakostni ukazatele jablek, Bilé Karpaty

ABSTRACT

This master thesis is aimed to describe characteristic properties of regional fruits cultivars
especially focused on an apple fruit. Picking of fruit was made at locality of Valasské Klo-
bouky which belongs to region of the White Carpathians. These regional cultivars were
choosen as following: Oldenburgovo, Jeptiska, Hvézdnata reneta and Biesterfeldskéa reneta.
Chemical analyses of these culvivars were made in order to gather individual parameters of
quality. For the comparison reason analyses were made also to market cultivars of apples.
For this comparison were choosen following - Golden delicious, Spartan, Rubin and Jona-

gold.

Keywords : apples, regional cultivar of fruit, quality coefficient of apples, the White Carpa-

thians
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UvoD

Bilé Karpaty jsou krajinou rozsahlych luk na dlouhych mirnych svazich, ae také ¢leni-
té krajiny, odlehlych ddoli a krajina rozsahlych lesi, hgjt, krovitych hrazi, poli, sad,

svahovych prameni&t’ a mokiadi.

Nejedna se ale jen o neporuSenou prirodu, ale naopak o Uzemi, které je odedavna pre-
tvareno ¢lovékem. Diky tradi¢ni lidské ¢innosti v bélokarpatské krajiné vznikly, ale

hlavn¢ se dochovaly, nejvyznamnéjsi piirodovédné hodnoty.

V Bilych Karpatech jsou hojné roztrousené staré ovocné stromy a sady. Samostatné
rostouci stromy obohacuiji krajinu ngen svym vzhledem, ale také poskytuji Utoc¢iste
mnoha dalSim organismiam. Kazdy hluboce kotenici strom vyznamné piasobi proti

erozni ¢innosti vétru i vody.

At uz samotné skupinky ovocnych stromi nebo sadi jsou velmi duleZitym zdrojem

ovoce. Tyto sady se tradi¢né oSetiuji bez pouZiti chemickych pripravka.

V této oblasti nahodile vznikly odrady, které se nazyvaji odridy krajové. Krajove
odrady se rozSitily ve vice oblastech spriblizné podobnymi klimatickymi, padnimi

adalsimi podminkami, které tvoii urcity celek.

Tradi¢ni ovocnictvi a zeiména péstovani jabloni na naSem Gzemi bylo zaloZeno na
péstovani ovoce v zahraddch a dinicnich stromofadich. Postupné dochazelo
k nahrazovani tradi¢niho ovocnictvi velkymi ovocnymi vysadbami v zemédélskych
druzstev a na stétnich statcich. Péstovani ovoce v silni¢nich stromoradich znacné po-

kledo, at’ uz z diivodu bezpecnosti provozu nebo stéle se zhor&uijici kvalité ovoce.

Na naSem Uzemi se za pavodni druh povaZuje jablon lesni (Malus Mill.). Od nejstarsi
doby byly plody jabloni sou¢ésti stravy, ale také byly vyuzivany v I&itelstvi.

Ovoce ve vyzivé ¢lovéka ma nezastupitelnou tlohu. Jeho spotieba v Ceské republice

je pomeérné nizk4, stéle dochazi k mirnému poklesu konzumace ovoce mirného pasma.

Naopak konzumace jiZzniho ovoce se zvysila.

Moderni ¢lovek se stdle méné pohybuje, konzumuje velmi kalorickd jidla a stale méng
pecuje o sviij zdravotni stav. Ovoce je vyznamnym zdrojem duleZitych latek, které

¢lovek k zivotu potiebuje.
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Jablka jsou mén¢ energeticky naro¢na, obsahuji méné sacharidu a vliakniny. Naopak
obsah minerdlnich latek a vitamini se hodnoti jako dostatecny. Pro jablka je typicky
vySSi obsah vitaminu C.

Diplomova préce byla zaméirena na skupinu jadrového ovoce a specidné narod jablo-
ni — Malus Mill.. Pro pozadavky diplomoveé préce byly vybrany krajové odrady, které
se vyskytuji v lokalité Bilych Karpat, ato Oldenburgovo, JeptiSka, Hvézdnata reneta a
Biesterfeldska reneta. Tyto odridy byly charakterizovany a nasedné chemicky analy-
zovany pro vybrané jakostni ukazatele. Pro srovnani byly popsany a chemicky analy-
zovany také tyto trzni odrady: Golden Delicious, Jonagold, Rubin a Spartan.
Prvni ¢ést préce byla vénovana obecnému popisu ovoce, taxonomii, chemickému slo-

Zeni, nutri¢nimu vyznamu a moznosti jeho zpracovani v potravinarském pramyslu.

Druha ¢ast byla jiz zaméifena na jadrové ovoce a piedevdim na rod jabloni (Malus
Mill.). Jabloné byly popsany z botanického, pomologického hlediska a byla charakte-
rizovana stavba stromi, pomologie plodu, chemické sloZeni plodu a nutri¢ni vyznam

jablek. V této ¢asti byly také popsany vybrané krajové atrzni odrady jabloni.

Treti ¢ast byla vénovana regionu Bilych Karpat. Bilé Karpaty byly popsany
z geologického pohledu a charakterizovany ekologické faktory této lokality.

Ve vydedkové ¢asti byly zaznamenany ziskané chemické parametry vybranych jakost-
nich ukazateli u krgjovych odrad jabloni. Vysledky byly graficky zobrazeny a doSo

k jejich vzgemnému porovnani.
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|. TEORETICKA CAST
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1 OVOCE

Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena stromi, kefti nebo bylin, které se
uvadi do ob&hu ihned po sklizni nebo po uréité dobé skladovani v syrovém stavu [1].
Péstovanim ovocnych plodin se zabyva speciani odvétvi rostlinné vyroby — ovocnictvi
[2]. Ovocnictvi je odvétvim zemédélské vyroby, které se zabyva ovocnarskymi disci-
plinami, jako jsou sadaistvi, téparstvi a dalsi [3].

Ovoce se hodnoti hlavné pro plody, které tvoii znaénou ¢ast lidské potravy. Plody
ovoce se charakterizuji podle stupné zralosti, ktery je zakladnim ¢initelem rozhodujji-

cim o trvanlivosti, doZeni a pouZiti ovoce. Z hlediska klicivosti semen a zpracovani u

ovocnych plodu se rozdéluji nasledujici typy zralosti:
1. fyziologicka zralost — semenajsou jiZ pIné vyvinuta a jsou schopna klicit
2. skliziova zraost — plod se sdm oddéluje od stopky
3. konzumni zralost — moznost konzumace plodi v ¢erstvém stavu

4. technologické zralost — stupen zralosti, pii kterém ovoce dosahuje nejvyssi

kvality pro konzervarensky vyrobek [4]

1.1 Botanické ¢lenéni ovoce

Ovocné druhy, které se pestuji na Gizemi Ceské republiky, se podle legislativy klasifi-
kuji do skupin: jadrové, peckoveé, bobulové, skoigpkoveé ovoce a plody tropa a sub-

tropu [5].

1.1.1 Jadrové ovoce

Jadrové ovoce se tadi do ¢eledi razovitych (Rosaceae) [6]. Plod se nazyva malvice.
Tyto velké plody se vyznacuji silnou chrupavosti a &avnatou duzninou. Plody maji
typickou silnou dupku a jadiinec, ve kterém jsou uzaviena semena [7].
Mezi jadrové ovoce seifadi jablon (Malus Mill.), hruSen (Pyrus L.), kdoulon obecna
(Cydonia oblonga), miSpule obecna (Mespilus germania), oskeruSe doméci (Sorbus

domestica) ajerdb cerny (Aronia melacarpa) [2].
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1.1.2 Peckové ovoce

Plod peckového ovoce se nazyva peckovice. Pod Stavnatou duzninou se vyskytuje
pouze jedno semeno, které se ukryva ve velmi tvrdém obalu — pecce. Slupka plodu
miZe byt bud’ plstnatd, ojinéna nebo hladka[2].

Do skupiny peckového ovoce se fadi Svestky (Prunus domestica), tiesné (Prunus
avium), visn¢ (Prunus cerasus), broskve (Prunus persica) a merunky (Prunus arme-

niaca).

Slivon Svestka (Prunus domestica) se snadno rozezna podle Zluté duzniny, ktera je
dobie oddglitelnd od pecky. Odrudy Svestek se podle viastnosti plodi rozlisuji na dli-
vy, Spendliky, mirabelky, renklody, Svestky pravé a poloSvestky.

Broskvon obecna (Prunus persica L.) se rozliSuje na broskve pravé, tvrdky, nektarin-

ky a brinonky [8].

1.1.3 Bobulové ovoce

Bobulové ovoce se vyznatuje velmi jemnymi buné¢nymi sténami. Tato skupina zahr-
nuje fadu druhi péstovanych i plané rostoucich, z riaiznych ¢eledi a s riznym typem
ploda.

NejbeZngji vyskytujicimi se druhy jsou rybiz (Ribes), angre Grossularia uva-
cerispa), ostruzinik obecny (Rubus flagellaris), malinik obecny (Rubus idaeus) a ja
hodnik obecny (Fragaria vesca) [7].

1.1.4 Skorapkaté ovoce

Jedlou ¢ésti je tvrdé semeno, které se nachazi ve zdrevnatélé a pevné skorapce. Ovoce

je vyznamné svym obsahem tuki, bilkovin a vitamina [9].

Ke skordpkatému ovoci se radi viaSské, liskové, pistaciove, kedu, para, pekanové

apiniové orisky, kokosové orechy, araSidy, jedlé kastany a dadké mandle [1].

1.1.5 Plody tropi a subtropu

Jedné se 0 nesourodou skupinu ovoce, do které se u nés zarazuji veSkeré ovocné dru-

hy péstované v subtropickém a tropickém pasmu [11]. Jsou to napiiklad plody citru-
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sti, banany, ananasy, kiwi, avokédo, karambola, mango, granéové jablko, fiky, datle a
mnohé dalsi [1].

1.1.6 Hrozny révy vinné

Réva vinnd (Vitis vinifera) je lianovita, svétlomilna a teplomilna rostlina. Odrady révy

vinné se déli do ¢ty skupin, ato
1. odriida mostova pro vyrobu bilého vina
2. odrida mo&ova pro vyrobu ¢erveného vina
3. odrida mo&ova pro vyrobu tokajského vina

4. odrudy stolni uré¢ené k piimé konzumaci [10]

1.2 Nutriéni vyznam ovoce

Kazdy den poskytuiji rostliny nepostradatelné latky pro lidsky Zivot, napiiklad hodnot-
nou potravu, I&iva, prirodni a stavebni materidly. Existuje okolo 7000 rostlinnych

druhu, které se shirgji nebo péstuji pro konzumaci [12].

Ovoce se pozitivné hodnoti pro svou chutovou a tvarovou pestrost, nizky obsah
energie, vysoky obsah vitamina a minerdlnich latek a piiméieny obsah potravinové
vl&kniny. Tvoii jednu pétinu aZ ¢tvrtinu celkového spotiebniho ko3e. U nés dosaZzena
spotieba, 70 kg na osobu za rok, neodpovida trovni doporucené ro¢ni spotieby 90 kg
na osobu za rok [13], coz odpovida doporucené denni davce 225 g ovoce na 0sobu
aden[14].

Ovoce ma stéle vétsi vyznam ve spravné vyziveé ¢lovéka. Neni to jen pro riznorody
obsah vyznamnych latek, ale také proto, Ze dostatecny a pravidelny prisun téchto 1&
tek zvy3uje celkovou odolnost organismu pied Skodlivymi vlivy. Ovoce predstavuje
Gcinnou pomoc proti Skodlivym civiliza¢nim faktoram, jako jsou nedostatek pohybu,
snizeni fyzické ¢innosti vibec, nadmérné zatizeni nervového systému, pramysloveé
nevhodné upravené potraviny zbavené prirozenych ochrannych latek, poskozené Zi-
votni prostiedi a mnohé dalsi [4, 15].
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V souvidosti se zdravotnim vyznamem ovoce se nejcastéji zdaraznuje obsah vitaming.
Mezi ngjdulezitejsi vitaminy, které se v ovoci vyskytuiji, se fadi vitamin C. Jako nejvy-
znamngj§i plodiny se v tomto sméru hodnoti rybiz s obsahem vitaminu C 90 —
250 mg a jahody s obsahem vitaminu C 30 — 95 mg. Vitamin C je velmi prospésny pro
lidsky organismus, protoZe zvy3uje odolnost organismu proti nemocem, Unavé a
&odlivym cizorodym l&tkam [4]. Vitamin A se v ovoci vyskytuje ve formé provitami-
nu, karotenu. Svymi U¢inky podporuje normalni vyvoj sliznic, kiZe a sitnice. Vitaminy
skupiny B podporuji zeména dobrou ¢innost nervového systému a latkové premeny

v organismu. Vitamin E je velmi potiebny pro spravny télesny vyvoj organismu [11].

Velmi dalezity je obsah pektinovych latek. Pektiny jsou schopné vazat toxické latky
v travicim traktu a vylucovat je z téla. Mohou ovliviiovat skladbu stievni mikrofléry.
Rozpousti cholesterol a ptisobi preventivné proti kornaténi tepen a infarktu myokar-
du. Mimotadny vyznam se priklad& ovocné vidkning, kterd usnadnuje vyprazdnovéni,

Zlep&uje peristaltiku tlustého stieva a omezuje rozvoj hnilobné mikrofléry [16].

Organickeé kyseliny se podili na celkové kyselosti ovoce. V procesu dychani se spaluji.
V organismu be¢hem tréveni ovoce zastavaji z kyselin pouze kationty s odkyselujicimi
acinky [4, 17].

Fenolové latky, vyskytujici se v ovoci, zpeviiuji cévy. Fytoncidy napoméhaji omezovat
rozvoj Skodlivych mikroorganismua v téle. Trisloviny ptisobi proti prajmam a zmirnuji
pusobeni nekterych jeda. Ke sprévné funkci lidského organismu prispivaji dalsi 1&tky,
jako jsou enzymy, chut'ové a aromatické latky [15].

1.3 Chemické slozeni ovoce

Ovoce se vyznatuje vyskytem pro zdravi hodnotnych chemickych l&tek. Ovoce se
skléda z 70 — 90 % vody. Zbytek tvori suSina, ktera je doZena z 5 — 15 % sacharid,
0,5—-1,5% lipidi, 0,3 -1 % minerdlnich latek a 0,2 — 1 % dusikatych latek.
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Duznaté ovoce obsahuje v cerstvém stavu 70 — 90 % vody. Skoigpkaté ovoce

v cerstvém stavu obsahuje 20 — 25 % vody a ve zralém stavu 4 — 8 % vody [7].

Voda se v ovoci vyskytuje ve forme volné a vézané. Véazana voda je dulezité pro svou

schopnost tvorby hydrofilnich koloidh.

Voda v rostlinnych organismech plni piedevSim funkce: tvorby prostiedi pro Zivotni
pochody, rozpoustédio pro latky, vyrovnavéani teplotnich rozdila a Gcastni se
pii chemickych reakcich [18].

SuSina se sklada z monosacharidi, oligisacharidi a polysacharidi. Hlavni sloZzkou
skorapkatého ovoce je tuk. Mezi dalSi sloZky patti organické kyseliny, dusikaté l1&tky
(bilkoviny, aminokyseliny a peptidy), rostlinné fenoly, enzymy a také mnoZstvi barviv

avitamina [17].

Obsah sacharidi v ovoci se pohybuje v rozmezi 5 az 15 %. Mimo hroznu révy vin-
né, které obsahuji sacharidu daleko vice [7]. Rostliny sacharidy vyrabi pomoci slunec-
niho svétla [8]. Chemicky se jedna o polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony
se tremi aifaticky vazanymi atomy uhliku [18]. Sacharidy se rozdéluji do tii z&klad-

nich skupin, ato na monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy [1].

Monosacharidy se hydrolyzou nerozkladaji na jednodussi jednotky [19]. Nejbézngji se
v ovoci vyskytuji glukosa a fruktosa a jegjich pomeér zastoupeni se mize meénit podle
druhu a odrady ovoce [4]. Oligosacharidy se skladaji ze 2 az 10 monosacharidovych
jednotek, které jsou spojeny glykosidickou vazbou [20]. B&Zné vyskytujicim se oligo-
sacharidem je disacharid sacharosa. Sacharosa se sklada z monomernich jednotek glu-
kosy a fruktosy. Pri procesu zrani se rozklada na monosacharidové jednotky [4]. Po-
lysacharidy patti mezi ngjrozsirengjsi ptirodni polymery. Jejich hlavni funkci je funkce
stavebni, zasobni a fyziologicka. Mohou byt soZeny z mnoha molekul jednoduchych
cukr, spojenych glykosidickou vazbou. Hlavnimi polysacharidovymi sloZzkami ovoce
jsou Skrob, celulosa, hemicelulosa, pentosany a pektinové latky [17]. NejbéZnéjSim
polysacharidem rostlin je Skrob [21]. Sklada se ze dvou doZzek amylasy a amylopekti-
nu. U jednotlivych druha rostlin se Skrob lidi tvarem a velikosti krobovych zrn [22].
V pribehu dozréavani ovoce se jeho obsah znatné meéni a dochézi k jeho postupnému
odbourdvéni [1]. Celulosa je stavebnim polysacharidem, ktery sesklada pouze

z monomernich jednotek glukosy. Byva soucésti potravinové vidkniny [21].
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Z pentosanu jsou velmi rozSirené arabany a xylany. V jadrovém a peckovém ovoci se
vyskytuje alkoholicky cukr sorbitol [17].

Pektinové latky jsou slozené létky, které jsou uloZzené v buné¢nych sténéch a mezibu-
néénych prostorech rostlinnych pletiv. Ve vodé nerozpustny pektin se béhem zrani
ovoce hydrolyzuje na rozpustny. Tento proces zpuasobuje méknuti ovoce pii zrani
[18]. Nezralé ovoce obsahuje pomeérné vice pektinu neZ ovoce zralé ¢i prezralé. Pek-

tin se v konzervarenském pramyslu hojné vyuziva jako rosolotvorna létka [24].

Organickeé kysdliny jsou ptitomné ve formé volné nebo vézané. Uréuji pH ovoce,
které je vétSinou v rozmezi hodnot od 3,0 do 4,0. Hlavnimi zéstupci jsou kyselina
jablecna, stavelova, mravenci a dalsi. Po sklizni ovoce se kyseliny pomalu odbouréva-

ji. Béhem zrani ovoce se méni pomér zastoupeni jednotlivych kyselin [7].

Lipidy jsou nesourodou chemickou i funkéni skupinou. Spoleénym znakem je pri-
tomnost velkych nepolarnich uhlovodikovych struktur v molekule, proto jsou tyto
latky nerozpustné ve vodg, ale ve polarnich rozpoustédiech [25]. Duznaté plody ovo-
ce obsahuji malé mnoZstvi lipida. Celkovy obsah lipidi v duzniné plodu se pohybuje v
rozmezi od 0,5 do 1,5 % [1]. Naopak semena, zejména skorapkatého ovoce, se vy-
znacuji znatnym mnoZzstvi tuku az 60% [7]. Na povrchu slupky ovoce se vyskytuje
vosk, ktery se fadi do skupiny lipida [17].

Obsah dusikatych latek v ovoci se pohybuje v rozmezi od 0,2 do 1 %. Mezi dusika-
té latky se radi aminokyseliny, bilkoviny a peptidy. Ovoce miazZe obsahovat témgt
v3echny zndmeé aminokyseliny. Aminokyseliny jsou slou¢eniny, které maji v molekule
piitomnou alespon jednu aminoskupinu — NH, a alespon jednu karboxylovou skupinu
— COOH [26]. Aminokyseliny se déli podle jgich vyznamu pro vyZivu ¢lovéka na
esencidni a neesencidni. Aminokyseliny esencialni s lidsky organismus nedovede

syntetizovat a proto je musi prijimat z potravy [20].

Bilkoviny jsou vysokomolekularni latky sloZzené z aminokyselin a spojené peptidovou
vazbou [27]. Molekula bilkovin se chova jako koloidni ¢astice a ve vodném prostiedi
tvori koloidni roztoky [18]. Bilkoviny se déli na jednoduché a doZené. Jednoduché
bilkoviny jsou tvoieny pouze peptidovym tetézcem z aminokyselin. SloZené bilkoviny
maji v peptidovém tetézci jedte prostetickou skupinu, ktera je duleZitym centrem bio-

chemickych procesa [1].
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Mineralni latky v rostlinném organismu mohou byt bud’ ptimo stavebnim materidlem
nebo ciniteli fyziologickych procesi, napiiklad slozky enzymu [1]. Obsah minerdnich
latek obvykle kolisa podle druhu a odrad. Nejvice jsou zastoupeny ionty prvka dragli-
ku, sodiku, vapniku, chléru, siry, fosforu, kiemiku a Zeleza. Tyto prvky se nazyvaji
makrobiogenni. Z mikrobiogennich prvki se v rostlinnych potravinach vyskytuje méd’,

mangan a bor [7].

Tridoviny jsou derivaty vicefunkenich fenold, obvykle vézané s cukry na doZité este-
ry. Chemicky se déli na hydrolyzovatelné a kondenzovatelné. Hydrolyzovatelné triso-
viny se &épi ziedénymi mineranimi Kyselinami. Naopak kondenzovatelné tiisloviny
po zahtéti s mineranimi kyselinami tvoii nerozpustné tmavohnédé slouceniny flobafe-
ny [18]. Ttidoviny jsou typické svou sviravou chuti [23]. Velky obsah tiislovin maji
piedevsim plané druhy jabloni. V nezralych plodech ovoce podil tiislovin dosahuje a2
1%[7].

Rostlinné fenoly jsou obsdhlou skupinou létek, které se v ovoci vyskytuji. Radi
sek nim katechiny, leukoanthokyanidiny, leukoanthokyaniny, flavony a flavonoly,
flavonony, anthokyanidiny a anthoyany, hydroxyskoricova kyselina a hydroxykumari-
ny. Obsah fenolt v ovoci se pohybuje v rozmezi hodnot od 0,1 do 1,0 % [17].

Ovoce obsahuje ur¢ité mnozstvi tékavych aromatickych latek, jejich obsah vétSinou
nepresahuje mnozstvi od 10 do 400 mg na kg cerstvé ovocné hmoty. Vyjimku tvori
citrusoveé plody, které obsahuji vétSi mnozstvi téchto latek. Chemicky se jedné o or-
ganické latky, jako jsou akoholy, estery, ketony, aldehydy, uhlovodiky a terpeny.

Jsou charakteristické svou chuti avani [1].

Vitaminy byvaji v jednotlivych druzich ovoce obsaZeny v rozdilném mnoZstvi. Déli se
na vitaminy rozpustné ve vodé (vitaminy skupiny B, vitamin C, bioflavonoidy)
avitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K) [24]. Tyto laky jsou charakteristické svy-
mi exogennimi a esencialnimi G¢inky, ato jiz v malych davkéch [7]. VétSina ovoce je
vyznamnym zdrojem vitaminu C, ato nejvice ¢erny rybiz, jahody a dalSi drobné ovo-
ce. Skorapkaté ovoce je bohaté na vitaminy skupiny B a vitamin E [4]. Na obsahu
vitaminu mavliv cela fada faktor, napiiklad piitomnost kydliku, teplotaa svétlo [17].
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Barviva jsou organické douceniny, které produkuiji rostlinné buiky. Barviva se déli
podle chemického doZeni, funkce a vlastni barvy. Nejvyznamngjsi skupinou rostlin-

nych pigmenta jsou flavonoidy, karotenoidy a barviva s obsahem dusiku [28].

Flavonoidy tvori douceniny sdvéma benzenovymi kruhy, které jsou spojené tiiuhli-
kovym retézcem. Do této skupiny pigmentt se radi flavony, katechiny a anthokyaniny.
Anthokyaniny jsou bezdusikata barviva, kterd se ve vodé rozpoudti. Jgjich barva maze

byt od ¢ervené, modrofialové az k modré [29].

Karotenoidy obsahuji Zluté a ¢ervené pigmenty. Neobsahuji dusik. Hlavnimi zastupci

jsou B- karoten alutein [30].

Z dusikatych barviv je ngjzndméjsi chlorofyl, ktery se vyskytuje v zelenych ¢éstech
rostlin. Je doZeny z chlorofylu a (modrozelena barva) a chlorofylu b (Zlutozelend
barva). Je velmi dulezity v procesu fotosyntézy, kde vyuZiva dunecni energie

k syntéze cukrt z oxidu uhli¢itého a vody [31].

1.4 Zpracovani ovoce

Cerstvé ovoce patii k hlavnim konzervéarenskym surovinam. Aby mohlo byt ovoce
zpracovano, je nutné, aby splnovalo uréité pozadavky na celistvost, ¢erstvost plodu,

absence hniloby a plisni, dosaZeni technické zralosti a o¢idteni [1].

Ovoce se necastéji zpracovdva pomoci konzervacnich metod, které vedou

k prodluzovani udrZnosti a zdravotni nezavadnosti [7].

Mezi hlavni konzervéarenské vyrobky z ovoce se fadi kompoty, dZzemy, marmelédy,

rosoly, povidla, ovoce suSené, ovoce proslazené, ovocné dien¢, ovoce v lihu aovocny

vyluhy [5].
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2 JADROVE OVOCE —JABLONE

Oblasti pavodu jablek je stiedni Asie. Vznik kulturnich plodin se pripisuje do oblasti
Zakavkazi, Irdnu a zapadniho Turkmenistanu [32]. Odtud se béhem staleti jabloné

rozsitily do Evropy a na vechny kontinenty [11].

Jablon je nejznamejsi a nejoblibenéjsi ovocny druh péstovany v mirném pasmu. Pésto-

vani jabloni v Cechéch a na Moravé mé bohatou tradici.

Na naSem Uzemi se poklada za pavodni doméci druh jablon lesni (Malus Mill.). Byla
soucasti tidkych a svétlych lesnich porosti. UZ z obdobi pravéku byly zaznamenany

negjstarsi ndlezy semen a zuhelnatélych ¢asti ploda [3].

2.1 Botanické ¢lenéni jabloni

Jabloné se botanicky fadi do rodu jablon — Malus Miller, do ¢eledi razovitych (Rosa-
ceae) a podceledi jablonovité (Maloideae) [33]. Rod Malus Mill. obsahuje asi 30 pu-
vodnich druhi a nekolik desitek druhta hybridnich [16]. Pti déleni rodu jabloni véetné
svétovych druhd, byly rozliSeny sekce:

=

Eumalus zahrnujici evropské a asijské druhy

N

Sorbomal us zahrnujici plané japonské a ¢inské druhy

3. Chloromeles zahrnujici severoamerické druhy

AN

. Eriolobus zahrnuijici maloasijské druhy
5. Docyniopsis zahrnujici japonskeé a ¢inské druhy [33]

Prevazna vétSina u nés péstovanych odrid se fadi k druhu jablon nizka (Malus pumila
Mill.). Tento druh vznikl doZitou hybridizaci druhu jablon lesni (Malus silvestris) a
jinych planych druhti rodu Malus [34].

2.2 Pomologicke ¢lenéni jabloni

Ovocné druhy se vyskytuji v mnoha odradach a formach. Od pocétku byla snaha roz-

téidit je do skupin. NejstarSi soustavy, které jablka rozdéluji, pochézi z roku 1542.
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Novy a moderni pomologicko — botanicky systém trideni jabloni zverginil v roce 1983
F. D. Lichonos. Odridy se oznacuji podle stanoveni Mezinarodniho kodu nomenkla-

tury pro péstované plodiny [3].

Nejznamgjsi tiideni jabloni do skupin je tridéni podle doby zrani. Rozliduji se najablo-
né letni, podzimni, ran¢ zimni a pozdné zimni [32]. U jabloni se rozliduje skliziiova
zralost, pii které jsou plody snadno odlucitelné od stopky, slupka plodu je vybarvena

adostava svétleisi odstin, semenav jédiinci hnédnou [33].

2.3 Morfologiejabloni

Jablon je ket nebo strom vysoky asi 5 — 10 m, s hustou rozvétvenou korunou na cel-

kem nizkém, mirné pokrouceném kmeni [35].

Stromy zakorenuji stiedné hluboce az melce [33]. Hlavni ¢ast koiene je v hloubce
20 — 50 cm a jednotlivé koreny mohou proristat aZz do hloubky 2 m. Celkova Siika
korenové soustavy vétSinou dosahuje Sikky (obrysu) koruny nebo ji jen mirné pirevysu-
je [6]. Jablong, které se péstuji ze semen maji jeden silny hlavni koten (koten kilovy).
Vegetativné rozmnozované podnoze hlavni kotren postradaji. Do pady prorastaji ved-
lgjSi koieny, které rostou horizontalné nebo jen mirné Sikmo [16].  Kmen je neroz-
vétveny stonek stromu, ktery prechazi ve vétvenou korunu. Podle délky kmene se
rozlisuji razné tvary stromi [16]. Kmen a vétve stroma jsou v mladi hladké a hnédé a2
Sedohnédé. Béhem rastu se na kmenech vytvari borka, ktera zpasobuje rozpraskani
pavodng hladké kury [7].

Koruny jsou charakteristické svym tvarem, hustotou a vétvenim. Tvori ji vétve, které
maji prirozené usporadani nebo mohou byt usporadany umgle, ato rezem[32].

Listy jsou na vyhonu rozloZeny po &oubovici a hodnoti se podle velikosti a tvaru.
Tvar se vyskytuje jako ovalny, elipticky, okrouhly, vej¢ity. Barva listové ¢epele je
charakterizovana odstinem zelené barvy, lesklosti ¢epele a také jejim ochmyieni [33].

Pupeny se ¢leni na listové, kvétni a spici [16]. LiSi se tvarem, postavenim a barvou.
Tyto vlastnosti jsou pro jednotlivé odrady jabloni charakteristické [6].
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Kvéty jsou oboupohlavni a vyrastaji po 2 — 8 z jednoho pupenu. Obsahuji bilé, raizové
az mirn¢ cervené platky a nékolik listka kaisnich [16]. Samotné kvéty mohou mit
barvu bilou, nartZzovélou az ¢ervenou. Jgjich povrch maze byt rovny, ¢lunkovy nebo

zvinény. Odridy jabloni jsou cizosprasné [33].

Plodem jabloné je malvice. Uréuje se u ngj jeho tvar, velikost, zbarveni slupky, uspo-
fadani a stavba jadrince, povaha a jakost duzniny [33]. Na velikosti ajakosti plodia se

podili stari stromu, oSetrovéani a hnojeni [32].

2.4 Znaky avlastnosti plodu

Plod a jeho vlastnosti se popisuji na zékladé poznatki o jeho vnéjSich a vnitinich zna-

cich. Pod pojmem velikost se hodnoti hmotnost a rozmery plodu [32].

2.4.1 Vnéj§ pomologické znaky plodu

Hlavnimi vnejSimi znaky jablka jsou zbarveni, velikost, tvar, soumérnost, hladkost
supky, charakteristika kalichu u stopecné jamky, velikost jamky, zbarveni a hloubka
stopky. U stopky se popisuje jgi délka a tloustka [16]. Plod maze mit stopku krétkou
az dlouhou, tenkou az silnou, zakiivenou aZz rovnou. Slupka maze byt hladkd, po-
lodrsna az drsna, matna, leskla, mastna aZz jemna [33]. Barva dupky se rozlisuje
na barvu zakladni (zelend aZ Zluta) a kryci (odstiny cervené barvy). Kryci barva (licko)
je zptasobena anthokyany, které se nachézi v bunkéch dupky. Intenzita vybarveni zavi-
si na zpasobu tvarovani stromu, podnebi, povétrnostnich podminkéch, zptisobu obdé-

lavani pudy a naintenzité a zptisobu hnojeni [16].

2.4.2 Vnitini pomologické znaky plodu

Vnitinimi znaky plodu se rozumi barva, chut’, pevnost, konzistence a &avnatost duz-
niny. Déle pak rychlost hnédnuti duzniny neboli jeji oxidace duzniny, tvar, velikost a
poloha jadiince, otevienost a velikost pouzder jadtince, pocet, tvar, zbarveni aveli-
kost semen [36]. Tyto znaky se hodnoti na podélném a pricném fezu plodu [16].

Barva duzniny plodu maze byt bild, Zluta, naraZovela, konzistence jemna, kiehkd,
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chiupavé, pevna az tuha [33]. Stavnatost duzniny se uvadi jako &avnata nebo suché.

Vlastni chut’ se hodnoti od velmi adkeé pres navinulou aZ ke kyselé [32].

2.5 Chemické slozeni jablek

Jablka, stejné jako vétSina ovoce, jsou velmi hodnotnym zdrojem vyznamnych a hod-
notnych latek. Jablka obsahuji 78 — 86 % vody. Obsah vody rozhoduje o Stavnatosti
plodt. Znatné mnozstvi vody je pevné vazano nakoloidni ¢éstice. Zbytek latek krome

vody tvoii jablecnou suSinu [16].

Celkovy podil cukri kolisa v rozmezi od 10 do 15 %. Nejvice je zastoupen Skrob. P¥i
dozravéni se Skrob &épi na glukosu a fruktosu. Ve zralych jablkéch je jiz témei vie-
chen krob rozloZen. V obdobi skliziiové zralosti jablka obsahuji od 1,0 do 1,8 % pek-
tint, ale jgich obsah se s postupujici zralosti snizuje. Nejvetsi obsah pektinu je
ve dupce ajédrinci. Jablka obsahuji nestravitelné sacharidy — nestravitelnou vidkninu a
celulosu. Obsah celulosy se v jablkach pohybuje okolo 1,3 % [16].

Aromatické latky jsou zastoupeny estery kyselin, aldehydy a silicemi. Jgjich obsah je

vétSinou velmi maly [38].

Obsah kyselin v jablkéch zdleZi na odradé a pohybuje se v rozmezi hodnot od 0,2
do 1,6 %. NejvyznamngjsSi podil ma kyselina jable¢na a kyselina citronova. Mnozstvi
kyselin se podili na stupni kyselosti plodu — pH, které se pohybuje podle odrad od 2,5
do 5,0 [16].

Vitaminy jsou v jablkéch obsaZzeny rozdilné. Obsah vitaminu C kolisa v rozmezi
od 4,4 do 32 mg ve 100g v ¢erstvé hmoté. Na mnoZstvi vitaminu C ma vliv obdobi
konzumace, zpusob a délka uskladnéni a odrida. Jablka téZze odriady vypéstovana ve
vySSich polohé&ch obsahuji tohoto vitaminu podstatné vice, nez jablka pochézejici
z teplé oblasti [38]. Dde se v jablkach vyskytuji vitamin A, vitamin B — thiamin a vi-
tamin E [3].

Tridoviny zpusobuji mirnou natrpklou chut’. Jejich obsah se udava od 0,02 do 0,3 %.
Vy&Si obsah tiidovin je typicky pro plané jabloné [16].
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Na celkové hmotnosti ¢erstvych plodua se podilgji minerdni Iatky v rozmezi hodnot od
0,25 do 0,75 % [38]. Jablka jsou vyznamny zdroj dradiku, fluoru, sodiku, vapniku,

hoi¢iku, Zzeleza a fosforu .

Lipidy a jim piibuzné latky se v jablkach vyskytuji jen v nepatrném mnozstvi, prede-

v&im jako slozka ojinéni ave dupce [16].

Dusikaté latky jsou v jablkéch obsaZzeny v mnoZstvi 0,8 %. Polovina téchto latek tvori

bilkoviny a dusikaté latky rozpustné ve vodg, jako jsou dusitany a dusi¢nany.

Z fenolovych latek jsou v jablkach piitomny derivaty hydroxyskoricovych kyselin
anckteré flavonoidni latky a v odradéch s ¢ervenou dupkou anthokyany. V duzning
jsou hlavnimi fenoly kyselina chlorogenova a kondenzované taniny. Ve slupce jsou
piitomny slouceniny 3- flavanoly a flavonoly a v menSim mnozstvi derivaty hydro-
xyskoricove kyseliny. Koncentrace fenolovych latek je nejvétsi v mladi a rychle klesa
pii dozravani plodu. Celkovy obsah ve zralych plodech se pohybuje od 0,5
do 11g. kg™ [16].

2.6 Vyzvové vlastnosti jablek

Srastem podilu sedavého zaméstndni a scelkovou redukci pohybu, lidé ovocem
a zeleninou nahrazuji vysoce kalorické potraviny s vySSim obsahem tuk, cukra a bil-
kovin. Jablka obsahuji mnoho dilezitych latek, jako jsou minerdly a vitaminy, které
jsou potiebné pro Zivotni pochody v organismu a pro jeho zdravy vyvoj [16]. Pisobe-
nim vi&kniny, pektinovych latek, organickych kyselin a enzymia obsaZenych v jabl-
kach, jsou jablka vyznamnou potravinou regulujici ¢innost tréviciho Gstroji [6]. Ze
zdravotnich hledisek je velmi vyznamny obsah pektinovych latek a minerdla. Pektiny
maji schopnost vazat toxické latky (zvlaste tézké kovy) v travicim Ustroji a poté je
z téla nedkodne vylouci. Priznivé ovliviuji skladbu strevni mikrofléry a hladinu cho-
lesterolu a tim pasobi proti kornaténi tepen a mohou piasobit preventivné proti infark-

tu myokardu.

Mimorédny vyznam ma vlidknina. Podporuje peristaltiku tlustého stieva, usnadiuje

jeho vyprazdinovani a zabraiuje rozvoji hnilobné mikrofléry [16].
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Pri rastu se v plodu ukladaji ve vysoké koncentraci vitaminy, predevsim vitamin C.
Tato bioaktivni l&tka nachazi v jablku priznivé prostiedi, protoZze obsazené bioflavo-

noidy a jiné rostlinné ochranné Iatky zabranuji jeho piredcasné oxidaci [11].

Jablka obsahuji ptirodni fenolické latky, které maji antioxidacni ucinky a inhibuji akti-
vitu volnych radikalu v lidském téle [39].

Kalorickéa hodnota jablek se pohybuje v rozmezi hodnot 125 — 201 kJ ve 100 g. Jablka
se vyuzivaji pii redukenich dietach alécbé nekterych nemoci [16].

Konzumace jablek v raznych forméch Upravy se doporucuje pii vysokém krevnim
tlaku, vysoké hlading¢ cholesterolu, stabilizovani hladiny cukru v krvi [11]. Dale

pi priajmech, kolitide, zacpé, chronickém koZnim ekzému a arterosklerose [9].

2.7 Podminky pro péstovani jabloni

Pro péstovani jabloni je klimaticky vhodna vétdina Gzemi Ceské republiky [40]. Hlavni
jablonéiské oblasti jsou v podhuii. Plody zde dozravaji pozdgji, jsou trvanlivejsi a

aromatictéjsi [41].

Optimalni ro¢ni srézky se pohybuji 500 — 800 mm [42]. Jablonim se nejlépe daii
v nadmoriské vysce 200 — 350 m nad moiem. Nevylucuji se ani polohy svySSi nad-
moi'skou vyskou, a to 500 — 600 m nad morem. Pramérna ro¢ni teplota se pohybuje
nad 7,5 °C [34]. Jablon¢ s vyZaduji dunné stanovidté s dostatek cerstvého vzduchu
[43]. Vyznamnym faktorem, ktery ovliviwje rast jabloni, se stéva clenitost terénu
apostaveni svahii vigi svétovym stranam. Uspédné péstovani jabloni se zaznamenava
na severnich svazich, v nevyraznych mrazivych dolinach i na nékterych otevienych
polohach [13].

Stromy rostou na hlubokych, zasaditych, hlinitych i kamenitych padéch s dostatkem
Zivin, humusu a vody [44]. Kyselost pudy na stupnici pH se pohybuje od 5,0 do7,5
[42].

Jsou velmi ndro¢né na obsah Ziviny v padé. Dusik podporuje rast letorosti. Pokud
jablon trpi nedostatkem dusiku, tvoii tenké, kratké vyhony, listy jsou mensi, svétle

zelené az Zluté. Fosfor se uplatniuje pii tvorbé kvétnich pupend, kvéti a semen. Dras-
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lik zvy&uje odolnost vici teplotnim poklesim, viahovému nedostatku, ale i chorobam
a Skadcam. Pasobi na zvy3eni tvorby a kvality ploda. Véapnik stabilizuje strukturu
acdlistvost buné¢nych membran a zpeviuje bunééné stény. Dostatecné mnozstvi vap-

niku v plodech zabraiuje vyskytu fyziologickych skladovacich chorob [38].

Z mikroelementnich prvku jsou pro jablon¢ duleZité, napiiklad Zelezo, které se Ucastni
enzymatickych vazeb. Mangan pasobi na metabolismus rastovych latek. Méd’, jako
stabilizétor chlorofylu, podporuje syntézu bilkovin. Dde to jsou napriklad zinek, bor a
molybden [38].

2.8 Skladovani jablek

Plody se skladuji s nenaruSenou slupkou a musi obsahovat stopku [41]. Maopéstitel
jablka uskladnuje v bednéch nebo liskach, které jsou ¢isté, vzdusné a samotné plody

se nemohou narudit o ostré hrany [6].

Ve velkoskladech se plody uskladiuji v prostorech, ve kterych se stabilné udrzuje
nizk& teplota okolo 8 °C a vysoka vzdusna vihkost od 80 do 90 % [38]. Kapacita
péstitelskych skladi se stanovuje s ohledem na produkci jablek. V naSich podminkach
se buduji sklady o kapacité 100 — 2000 tun. Prostory musi byt s upravenou atmosfé-
rou. Prirozené upravena atmosféra (prodychanim ovocem) se sklada z 6 — 10 % CO,
a obsahu O, 5 — 11 %. Pokud se jedna o fizenou atmosféru se obsah O, pohybuje
kolem 3 % a CO, 5 — 10 %. Vétranim skladi dochazi k vyrovnavani mikroklimatu na
raznych mistech skladovych prostor. PredevSim se vyrovngji rozdily teplot, vihkost a

doZeni ovzdusi [16].
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2.9 Krajoveatrzni odrady jabloni

V letech 2003 az 2006 byly v regionu Bilé Karpaty védecky zpracovany odridy jablo-
ni, ato z divodu specifickych vlastnosti nékterych odrid a zachovani ptivodnich od-

rad.

Do Bilych Karpat se postupnym zkulturnovénim krajiny rozsitilo velké mnoZstvi ove-
fenych a doporuc¢enych odrad jabloni. V tomto regionu také vznikly mistni typy jablo-
ni. Vaasska oblast Bilych Karpat zaujimé okresy Valasské Klobouky, Vsetin, RoZnov
pod Radho&ém a Vaasské Mezitici [3]. Okres Valasské Klobouky se stal  hlavni lo-
kalitou, ve které byl proveden shér plodt krajovych odrid jabloni Oldenburgovo, Jep-
tiska, Hvézdnata reneta a Biesterfeldska reneta. Mezi krajové odrudy se vétSinou radi
odrady neatraktivniho vzhledu, ale velmi vhodnych chut'ovych viastnosti. Naopak
hlavnimi trznimi odradami jabloni se staly jablon¢ atraktivniho vzhledu a standardnich
chutovych viastnosti, po kterych se poZaduje odolnost plodi vici otlaceni, predcas-
nému vadnuti a skladkovym chorobam [16]. Vybrané trzni odrady byly Golden Deli-
cious, Spartan, Jonagold a Rubin.
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2.9.1 Oldenburgovo

Podzimni krajova odrida se sklizi v poloving z&ti. Konzumni zralost dosahuje od za-
¢étku fijna do konce prosince. Odrida vznikla v roce 1897 v Geisenheimu v Némecku
[33].

Stromy rostou zpocétku stiedné bujné, pozdéji slabé. Koruny jsou vétsi a kulovité.
Vétve jsou tlusté, listy stiedné velké, talirovité, tuhé atlusté. Kvéty jsou stiedné vel-
ké, talirovité az ploché. Korunni pléatky jsou narizovélé, zespodu nacervenaé. Poupa-
ta jsou taktéZ nacervenald. M4 stiedni aZz mensi ndroky na pudni klimatické podminky.
Dati se i ve vySSich, ale pred vétrem chranénych polohach [30]. Odruda je vhodna do
vih¢ich Urodnych a stfedné teplych stanovit’ [33]. Plodnost je rana, vysoka a pravi-
delnd. Ke gtidavé plodnosti dochézi pouze pii zmrznuti kvéta [37]. Jablon je velmi

plodna a mé vSestranné vyuZiti [ 3].

Plod se vyznatuje stredné velkou s hmotnosti okolo 150 g. Slupka je pevna, hladka,
cervend sdrobnym Zihanim [36]. Odrada ma typicky mastnou slupku v dob¢ zrani
[32]. Duznina je nazloutla, misty prozelenald, kiehka az &avnata Chut mé dadce
nakyslou (navinulou), malo aromatickou. Proti mrazu jsou stromy stiedné odolné.
Kveéty snéSi dabsi jarni mraziky. Vemi citliva je odrida na strupovitost jablek [6].
Jsou cizospradné a velkou Ulohu v tomto obdobi maji rastove latky [38].

Obr. 1 Odrida Oldenburgovo
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2.9.2 Jeptidka (syn. Zeleznaté)

Pozdné — zimni krajova odrada byla doporucena pro valasskeé kraje normanim vybe-
rem a byla rozSiovéna roZznovskou krajinskou Skolkou [40]. Pavod této odridy je

nejspiSe v Némecku v 16. stoleti.

Sklizi se v poloviné fijna, dozravav lednu a vydrzi az do kvétna [3]. Plody jsou vhod-

né na zpracovani, na suSeni a vyrobu vina[3].

Strom roste bujné se Sirokou kulovitou korunou a odstédtymi vétvemi. Listy jsou vel-
ké, ostie pilovité a vinité. Kvéty jsou bélavé. Nendro¢na odrida je hojné péstovanave
starych sadech a ae€jich [3]. Roste i ve vySSich a drsnych polohach, svlhéimi
az stiedné teZkymi padami [36]. Dievo i kvét odrady je velmi odolné viéi mrazu [36].
Plody jsou kuzelovité a jedna polovina je vzdy mensi. Slupka je silng, hladkd, polo-
mastng, zelenoZluta a ze ¥ zastiena cerveni s ngpadnymi teckami. DuZnina je pevna,

piimétené Stavnatd, zelenavé bila, dadce navinulé, mirné korenité chuti abez ving.

Obr. 2. Odruida Jeptiska

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

28


http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

2.9.3 Hvézdnatareneta

Krajova odruda pochazi z Belgie. Sklizi se v druhé poloving zari, dozréva v listopadu

avydrZi az do biezna [3].

Stromy jsou typické kulovitou korunou s previdymi vétvemi. Listy jsou vétsi, svétlesi
s ndpadnym pilovéanim. Kvéty jsou malé a narazovélé. Odruda vyZaduje Zivné, hlubsi,
vih¢i, stredni az tézké pudy s vyskytem vapnitych latek. Nutné jsou vSak vySSi polohy,
které jsou chranéné vétrem. Strom je velmi odolny vic¢i mrazam a strupovitosti [33].

Plod je celkem pravidelného kulovitého tvaru. Slupka je daba, hladkd, leskld, pokryta
karminovou ¢erveni s mnoha hvézdickovitymi teckami. Duznina je jemna, bild, St'av-

natd, lehce navinulé az nakyslé chuti a prijemné korenité ving.

Obr. 3. Odrida Hvézdnata reneta

294 Biesterfdddskareneta

Odruada pochézi z Némecka. Zraje v listopadu a vydrzi do ledna, pozdgji vadne

amoucnati.
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Plody jsou pravidelné, plo3e kulovité. Stopka je stiedné dlouhd, silnd. Slupka je drsna,
dabé leskla Zakladni barva je Zluta, na dunecni strané srozmytou cerveni,
pii dozravani piechézi do svétlehnédé barvy. Licko je piekryto tmavsimi pruhy. Duz-

nina je jemnd, &'avnata, osvézZujici, ladce navinulé a korenité chuti.

Zridka se vyskytuje ve starych zahradéch, spiSe se vyskytuje samostatné rostouci [ 3].

Obr. 4. Odriida Biesterfeldska reneta

2.95 Golden Delicious

Zimni trzni odrida pochézi z Ameriky, kde byla v roce 1890 vypéstovana jako ndhod-

ny semen& [33]. Sklizi se v druhé poloviné tijna. Konzumné dozréva v listopadu az
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Vv prosinci a lze jg uchovat az do dubna [6]. Odruda se vyznacuje velkou pestitelskou

néro¢nosti a proto se rychle vytlaéuje a nahrazuje odolngjSimi druhy [34].

Golden Delicious je stredné rostouci strom, ktery vytvari mirné rozloZité koruny [38].
Listy jsou stredn¢ velké, dliptické, vyrazné svétle zelené a velmi lesklé. Kvéty jsou

pomerné velké, bilé s nacervenalym Zilkovanim [32].

Plod je kuZelovitého tvaru. Slupka je tenka, sucha, zelenoZluta pozdgji Zluta, nekdy
s naruZzovélym nebo oranZzovym lickem. DuZnina je Zlutava, sttedné Stavnatd, navinule
dadka a aromaticka [41]. Tato odrida je vybornou stolni odridou hlavné pro své
chut'ové viastnosti [3].

2.9.6 Jonagold

Zimni trZni odrada Jonagold je novéjsi odradou, kterd pochézi z USA. Vznikla kiize-
nim odriad Golden Delicious a Jonathan [6].

Skliziiova zralost nastédva v druhé poloviné zéi nebo zacdtkem ftijna. Konzumovat
se da od listopadu aZ do biezna [16]. Stromy jsou v obdobi kvétu citlivé namraz [ 34].
Stromy vytvaregji stredné velké, Siroce rozlozité a husté koruny. Mladé stromy rostou
velmi bujné. Rust se v&ak brzy zpomaluje, &z je jen stiedni. Listy jsou stiedné velké se
syté zelenou barvou. Kvéty jsou stiedné velké az velké s naruZovélou barvou [33].
Velké plody jsou plodné kulovité aZ kuZelovité. Na povrchu je tenkd, suchd dupka, s
Zlutozelenou barvou, kterou prekryva tmavocervend barva [38]. Duznina je svétle

krémové barvy, nasédla, jemné konzistence, stiedné Savnata a aromatick&.[41].

2.9.7 Rubin

Rubin je trzni rané — zimni odrida, ktera byla vy3echténa v Ceské republice ve Stiiz-
kovicich u Turnova[34].

Sklizi se na zagatku fijna a konzumni zralost nastupuje v listopadu aZz v prosinci
avydrzi do bieznai déle [6]. Odrtda je vhodna pro stfedné teplé a mirng teplé oblasti
[33].

Stromy rostou stredné bujné aZ bujné a tvori velké neusporadané koruny, které jsou

zpocéatku velmi fidké a az pozdgji se zahudt'uji. Listy maji zborcenou ¢epel. Povrch
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listu je matny stmavé zelenou barvou. Kvéty jsou velké a bilé sfialovou Zilnatinou
[33].

Plody jsou velké a kulovité. Slupka je pevna a zelenoZluta, na dunecni strang je cer-
vené licko s prouzky. V nékterych letech mohou byt celé plody ¢ervené. Duznina je

nazloutld, dadka a aromaticka [38].

2.9.8 Spartan

Zimni trZzni odriada vznikla kiizenim odrad v Kanadé. Odruda je vhodna do niZSich
astiednich poloh. VyZaduje Urodné pady, které jsou piimeiené vihké [33]. Sklizi

se zacatkem fijna, dozravav listopadu a lze jg skladovat do Unora[41].

Strom roste stredn¢ silng, pozdgji dabgji. Koruny jsou husté a tvori pravidelné kulovi-
té tvary [6]. Listy jsou stiedné velké, dliptické. Barva je tmavé zelena a leskla. Kvéty
jsou stiedne velké a eliptické, bilé aZ nepatrné narizovélé [32].

Plody jsou stiedni velikosti, kulovité, zelenoZluté, pozdéji Zluté a z vétsi casti karmi-
nové cerveng, ojinéné. DuzZnina je bilg kiehkd, jemna, &avnata, navinule dadké

aaromaticka[34].
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3 REGIONBILE KARPATY

Na hranici mezi Moravou a Slovenskem se zveda nad okoli pahorkatiny piskovcové
pasmo Bilych Karpat. Do valaSského regionu se zahrnuje severovychodni ¢ast pohofri,
kde se nachézi Chmelovska pahorkatina a ¢éstecné Lopenické pahorkatina [45]. Na
jihozdpadé sousedi Bilé Karpaty s Dolnomoravskym Uvalem, na severovychodé
s Vizovickou vrchovinou a na severu s Javorniky. Na vychodé se bélokarpatske otvi-
raji do Povazi [46].

Geologicko — zemépisna jednotka Bilé Karpaty, kterd se fadi VngjSich Zapadnich

Karpat, se formovala iz narozhrani prvohor a druhohor [47].

Pohoii ma orientaci jihozdpad — severovychod, délku 80 km a Sitku, ktera kolisa

v rozmezi 15 aZ 20 km [48].

Podkladem Bilych Karpat jsou mocna flySova souvrstvi piskovci, jilovci a sinovct
[49]. Terminem flyS se oznacuje soubor usazenych hornin charakteristicky rytmickym
stiidanim piskovci, prachovcd, jiloved, dinovea a vzacné i vapenct [50]. Podlozim
Velké Javoriny jsou predevSim piskovce [51].

Priznacnym rysem belokarpatské krajiny jsou Siroké, oblé hibety se zarovnanymi po-
vrchy a hlubokymi adolimi [49]. NejvySSi vrchol Bilych Karpat je Velké Javorina (970

m) na moravskoslezskeé hranici [52].

3.1 Ekologickeé faktory Bilych Kar pat

3.1.1 Hydrologie

Hydrologicky patii oblast Bilych Karpat k povodi ieky Moravy. Pouze mala ¢ast Bi-
lych Karpat obtékaji vody reky Vlary, ktera vtéka do Vahu [46] a ten se s Moravou
vléva do Dungje [53].

V oblasti je pomérné malo spodni vody, zato se zde vyskytuje znaéné mnoZstvi drob-
nych prameni&’. V okoli Luhacovic jsou hojné minerdini prameny [54]. Vznik mine-
ranich zidel souvisi stretihorni sope¢nou cinnosti. Na Uzemi je znamo 20 minerdl-

nich prament, véetné zndme Vincentky [49].
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3.1.2 Podnebi

PrevéZzna ¢ast Uzemi leZi v mirné aZ teplé klimaticke oblasti s pramérnym ro¢nim sréz-
kovym Uhrnem 750 mm [48]. Nepatrné ¢ést na ovenské strané pii Udoli Vahu se fadi
do teplé oblasti, naopak nejvyse polozené zemi na vrcholech patii do chladné oblasti
s horskym podnebim [51].

Z klimatickych prvka se hlavné teplota a také srézkova cinnost meni v zavidosti
srostouci nadmorskou vyskou [54]. NejteplgiSim meésicem roku je cervenec
s pramérnou teplotou od 16 do 18 °C. Zima je mirnéjSi a nejchladn&jSi meésic je leden
steplotami pod —4 °C[53].

V diadedku nesteiného ohiivéani ¢lenitého terénu se zde vyskytuji tzv. fénové vétry
[47].

3.1.3 Puda

Padni pomery jsou dané povahou reliéfu, vliastnostmi pohoii a jeho mineranim bohat-
stvim. NejrozSirenéjSim druhem pudy je kambizem (hnéd& lesni zem) [53]. Podle
hloubky se fadi k padam stfedné hluboky aZ hlubokym, z hlediska vodniho rezimu se
jedna o puady mirné vihké [50]. Ve vySSich polohach s vih¢im a chladnéjSim podnebim
jsou priznivé podminky pro tvorbu podzolu [55]. Podzol je kysela ptida s vysokym
obsahem humusu. Pady jsou kypré s ptiznivymi fyzik@nimi vlastnostmi [50]. Pro mir-
né a prudsi svahy je typické, Ze humusovy horizont doseda piimo na mate¢nou horni-

nu atvori tzv. dinovatka [47].

3.14 Vegetace

Vegetace Bilych Karpat je velmi pestra, hlavné do poétu jednotlivych druhi. Priroze-
nym typem rostlinstva, odpovidajicim podnebnym podminkam, je stiedoevropsky list-
naty les. Podle ekologickych podminek a nadmoiské vysky se rozlisuje nekolik typi
lesti, ato doubrava, dubohrabové, buciny a hgje [47]. Typickym druhem stromi jsou
teplomilngjSi a suchomilngjsi druhy, jako jsou duby, hraby a buciny. Na skalnatych

svazich rostou jasany ajavory [56].

DiivejSi hlubokeé lesy byly z velke ¢ésti vymyceny. Na mistech téchto lesi vznikly be-
lokarpatské louky [47]. Tyto louky jsou charakteristické vyskytem mnoha druhi
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vzacnych orchidgji. Nachézi se tu i druhoveé, pocetné nejbohatSi zastoupeni vstavaco-

vitych rostlin v Ceské republice — vstavaé muzsky (Orchis mascula) [56].

3.1.5 Fauna

Charakter a druhove zastoupeni Zivocichu v oblasti Bilych Karpat ovliviiuje rozlozeni
lesnich a nelesnich ploch [56]. Z vétSich savca se zde kromé obvyklych druht vysky-
tuje rys ostrovid (Lynx lynx), kocka divoka (Felis silvestris) a ze dovenské strany se
ob¢as vyskytne medvéd hnédy (Ursus arctos). Z vzécnéjSich ptatich druha se
zde vyskytuje napiiklad veelojed (Penis apivorus) a chidstal polni (Crex crex) [42].
Typickymi zastupci obojzivelnikia se zde vyskytuje jestérka Zivoroda (Zootoca vivipa-
ra) a plz modracka karpatska [57]. Minulé prizkumy prokézaly také mnohé druhy
dalsich zivogichi [51].

3.2 CHKO BiléKarpaty

Chranénou krajinnou oblasti byly Bilé Karpaty vyhléSeny v roce 1980 a svou rozlohou
715 kn* patii mezi naSe nejvétsi velkoplosné chranéné tzemi. Na slovenské strang
navazuji na stejnojmennou, ale slovenskou CHKO Biele Karpaty [49]. CHKO Biele
Karpaty byla vyhléSena v roce 1979 s plochou 435, 19 kn?.

V roce 1996 byla CHKO Bilé Karpaty zafazena do sité evropskych biosférickych re-
zervaci UNESCO. Biosféricka rezervace ma hlavné zachovany a chranény rostlinné a
Zivocisné druhy [53].

Historickymi a kulturnimi centry Bilych Karpat jsou Valasské Klobouky, Bojkovice

a Stréznice [49].
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1. PRAKTICKA CAST
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CiL PRACE

Region Bilych Karpat se nachazi na hranici Moravy a Slovenska. V této lokalit¢ — se
vyskytuji rozsahlé louky, lesy, mokiady a ¢lenité terény. Pravé tyto prirodni plochy
byly v minulosti vhodnym prostorem pro hojny vyskyt krajovych odrtd jabloni. Kra-
jové odriady byly jiz dfive vyuzZivany pro svou specifi¢nost a charakteristiku plodu.

Pro ucely diplomové prace byly zvoleny tyto okrajové odrudy:

=

Oldenburgovo

2. Jeptiska

3. Hvézdnatéreneta
4. Biesterfeldskareneta

Aby mohlo byt provedeno srovnéni ziskanych vysledka chemickych analyz, byly zvo-
leny tyto étyii béZné péstované trzni odrady : Golden Delicious, Jonagold, Rubin a
Spartan.

Konkrétni cile diplomové prace byly zvoleny nasledovng :
1. Charakteristika vlastnosti ovoce veetné jeho taxonomie.
2. Definice a charakteristika jadrového ovoce.
3. Popisregionu Bilych Karpat spolu s ekologickymi faktory.
4. Sbér vzorka v lokalité Bilych Karpat.

5. Provedeni chemickych analyz u vzorka krajovych odrad na zékladni jakostni
ukazatele.

6. Srovnéni vysedka chemickych analyz u krgjovych atrznich odrad jabloni.
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4 METODIKA PRACE

Cilem diplomové préce bylo zabyvat se vybranymi krgjovymi odradami jabloni
v jihovychodni ¢asti Bilych Karpat v oblasti Valasskych Klobouk. Do krajiny Bilych
Karpat odedavna patii sady a zahrady, ve kterych se vyskytuji staré regiondni vyso-

kokmenné odriady ovoce.

Okres Valadské Klobouky byl vychozi lokalitou, ve které byl provadén sbér plodu
jabloni. Toto prostiedi je charakteristické svymi specifickymi vlastnostmi. V lokalité
se nachézi padni typ kambizem. Nadmoiska vyska se pohybuje okolo 340 m n. m..
Pramérna rocni teplota dosahuje hodnoty 7,9 °C a vyska prameérnych ro¢nich srazek
je 760 mm [58].

Z kragjovych odrad byly vybrany tyto odrady: Oldenburgovo, Jeptiska, Hvézdnata
reneta a Biesterfeldska reneta.

Pro srovnéni byly provedeny analyzy i u béznych trznich odrud, které byly taktéz zis-
kany z lokality Valasskych Klobouk. Jmenovité se jednalo o Golden Delicious, Spar-
tan, Rubin a Jonagold.

Plody jabloni byly odebrény v konzumni zralosti vZdy z péti stroma dané odrudy.
Ovoce bylo zhomogenizovano a byly stanoveny vybrané jakostni ukazatele. Konkrét-
né byl stanoven obsah susiny, refraktometrické sudiny, titracni kyselosti, stanoveni
fosforu, stanoveni pektinovych latek a mnoZstvi vitaminu C. U ¢erstvych vzorka byl
stanoven ihned vitamin C. Pro ostatni analyzy byly zhomogenizované vzorky zmraze-

ny nateplotu — 18 °C. Méteni pro kazdy vzorek bylo 3kréat zopakovano [59].

4.1 Stanoveni obsahu susiny

Obsah susiny se stanovoval vysuSenim vzorku pii teploté 105 °C + 2 °C. Bylo odvéa
Zeno 5 g vzorku s presnosti na 4 desetinna mista. VVzorek byl pienesen do hlinikovych

vysousecek, které byly predem zvazeny.

VysouSe¢ky se vzorkem byly umistény do piedem vyhidté suSarny na teplotu
50 — 60 °C. Po 15 minutovém predsuSeni byly vysousecky vyjmuty ze suSarny a obsah
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byl promichan. Poté byly vlioZeny do suSarny. Po 30 minutach bylo provedeno opg-

tovné promichani vzorku.

Teplota v suSarné byla zvySena na 105 °C. VysouSecky byly po hodinovém suSeni
vloZeny do exsikétoru. Poté byly vysouSecky zvézeny a znovu vraceny do susarny.
Bylo provedeno opétovné zvéazeni. Pri stdle sniZujici se hmotnosti vysouSecek byl

postup opakovan az do dosazeni konstantni hmotnosti.

Vypocet suSiny dle vzorce:

kde m: obsah suSiny v hmotnostnich %
ms. hmotnost usuSeného vzorku [hmot. %]
m,: hmotnost prézdné vysouSecky [g]

m: celkova hmotnost vysoucky a vzorku pied suSenim [g]

Vysledky byly uvedeny v hmotnostnich % [60].

4.2 Stanoveni obsahu refraktometrické susiny

Refraktometricka sudina byla stanovena pomoci polarimetrické metody, ktera je zalo-
Zena na meéieni indexu lomu latek. Index lomu se udavd, jako pomer rychlosti svétla

ve vakuu k rychlosti svétlave skle.

K zjisténi RS byla pouZita u jablecné Stéavy, ktera byla ziskana dikladnym precezenim
a prefiltrovanim jablecné hmoty pies plachetky a filtracni papir. Méteni bylo provede-
no na Abbeho refraktometru. Na matovy hranol refraktometru bylo naneseno skleng-
nou ty¢inkou malé mnozstvi vzorku. Po uzavieni hranoli byl odecten vysledek obsahu

suSiny v cukerné &tavé piimo na stupnici refraktometru v hmotnostnich % [60].
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4.3 Stanoveni obsahu or ganickych kyselin

Stanoveni obsahu organickych kyselin bylo provedeno titracni metodou [59]. Bylo
odvazeno 20 g rozemleté jablecné hmoty a pirevedeno do baiky s obsahem 200 ml.
Pridalo se 150 ml destilované vody a baika byla zahtivana na teplotu 80 °C po dobu
30 minut. Poté byl obsah baiky kvantitativné pieveden do 200 ml odmeérné barky.
Barka byla ochlazena na 20 °C, doplnéna destilovanou vodou po rysku a Zfiltrovana

pres sklédany filtr.

Pred samotnou titraci byla provedena standardizace hydroxidu sodného (NaOH). Byla

Zjiténa koncentrace odmeérného roztoku NaOH 0,102 M.

Spotiebované mnozstvi odmérného roztoku NaOH 9,8 ml bylo piepoéteno na obsah
organické kyseliny v g a vynasobeno faktorem, ktery vyjadioval nejvice vyskytujici se
pro kyselinu v daném ovoci. V jadrovém ovoci se jedna o kyselinu jablecnou. Pridus-
né faktory byly zji&tény ztabulky 1. Vydedkem byl uvédén jako obsah kyselin

v procentech v ¢erstvé hmoté [59].

Tab. 1 Prepoctové faktory pro vypocet obsahu organické kyseliny [59]

Skupina ovoce Faktor Ne vlii/esg?riiené
Peckové a jadrové ovoce 0,0067 kyselina jablecna
Drobné ovoce 0,0064 kyselina citronova
Révavinna 0,0075 kyselina vinna

Obsah celkové titracni kyselosti (kyseliny) byl vypoéten podle vzorce:

% kysdlin _ V.c.f.200 409
m

kde: V: spotieba odmerného roztoku NaOH [ml]
c: vypoctena koncentrace odmeérného roztokou NAOH [M]
f: piepoctovy faktor 0,0067 pro jadrové ovoce viz. tabulka 3.
100: 100 %

200: celkovy objem, ktery byl doplnén [ml]
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m: hmotnost navazky [g] [59]

4.4 Stanoveni obsahu vitaminu C

Vitamin C byl stanovovan v ¢erstvém stavu metodou vysokouginné kapalinové chro-
matografie HPLC [59]. Tato metoda se fadi do chromatografickych metod, kde mo-
bilni fazi tvoii kapalina. Hlavni vyznam metody spociva v rozdéleni kapalin a déleni
rozpustnych sozek v kapaling. DalSim vyuzitim jsou analyticka stanoveni, identifikace

doucenin [61].

4.4.1 Kalibraéni kiivka pro stanoveni vitaminu C

Bylo navdZeno 0,0020 gkyseliny L- askorbové. Toto mnoZstvi bylo rozpusténo
v 250 ml odmgrné baiice a jeji obsah byl doplnén mobilni fazi (CH;OH: H3PO,: rH,O
v pormreéru 99 : 0,5 : 0,5). Timto zptisoben byl pripraven zasobni roztok o koncentraci
8pug.m™

Ze zasobniho roztoku byly pripraveny kalibra¢ni roztoky o koncentracich 1; 1,5; 2;

2,5: 3a4 ug . m™ pomoci fedéni s mobilni fazi.
ug p

Separace dozek prob¢hla na SUPELCOSIL LC — 8,5 um. Eluace byla uskutecnéna
pii teploté 30 °C a pratoku 1,1 ml . min™. Hodnoty pro sestrojeni kalibragni kiivky
byly ziskany elektrodach s napétim K; = 600 mV aK ,= 650 mV.

Kalibraéni kiivka byla sestrojena jako zavisiost plochy piku [mV . s'] a koncentraci
kyseliny L- askorbové [pug . mi™] [61].

Po sestrojeni kalibracni kiivky byla ziskana rovnice kalibracni kiivky, ve tvaru:
y = 72,651x - 46,433, ktera byla nutnd k vypoétu skutetného mnoZzstvi vitaminu

v gerstvé hmotg.

Z rozmixovaneé ¢erstvé hmoty bylo odebrano 5 g a rozetieno v treci misce. Bylo pii-
dano 25 ml extrakéniho ¢inidla — mobilni faze (methanol, kyselina fosforecné a voda,
v pomeéru 99 : 0,5 : 0,5). V3e bylo smichéno a Zfiltrovano pres filtracni papir o veli-
kosti péri 390. Nasledn¢ jesté prefiltrovano pies mikrofiltr o velikosti péra 0,45 pm.

Filtrat byl zitedén s mobilni fazi v poméru 1 : 4.
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Pomoci jehly o objemu 20 uml byl filtrét vstiiknut do kolony SUPELCOSIL LC —-8,5
um. Eluace probéhla pii teploté 30 °C a pritoku 1,1 ml . min™. Stanoveni vitaminu C
bylo provedeno pomoci potencidu na kandlu s napétim K;= 600 mV a K,= 650 mV.
Pro samotny vypocet byl zvolen kandl K; (napéti 600 mV).

Skutecné mnozstvi vitaminu C bylo vypoéteno pomoci rovnice kalibragni kiivky viz.

4.4.1 anédedujiciho vzorce:

gpm 46,4330 v

4]
= XV X
Me 72,651 M =7

kde mc: mnoZstvi vitaminu C
pP: pramérna plocha piku [mV . s']
Vu: piidavek mobilni faze [25 ml]

pouZzité fedéni, které bylo 1: 4 [4 krét]

N

Vypocteny vysledek byl uvéadén v ug . mi™ v 5 g cerstvé hmoty. Toto mnozstvi bylo
nutné jedts prepoditat namg . mi™ ve 100 g erstvé hmoty.

4.5 Stanoveni obsahu fosforu v jablkach

Fosfor byl stanovovéan pomoci kalorimetricky vanadi¢nanové metody [59].

45.1 Kalibraéni kiivka pro stanoveni obsahu fosforu

Standardni roztok na méireni kalibracni kiivky se skladal z 0,4937 g dihydrogenfosfo-
recnanu draselného (KH,PQ,), ktery byl rozpustén v destilované vodeé a zredén na ob-
jem 1 1. Pri ptipravé kalibra¢ni kiivky bylo pouZito fedéni 0, 5;1;2;3;4a5ml
standartniho roztoku bylo napipetovano do 100 ml odmérné baiky a pridano 15 ml

reagencni smési a doplnéno destilovanou vodou po rysku. Absorbance byla mérena pri
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vinové délce 442 nm [62]. Po sestrojeni kalibracni kiivky, byla ziskéna rovnice kalib-
racni kiivky ve tvaru: y =0,30709x +0,0054, ktera byla nutna k vypoctu skutecného

mnozstvi fosforu v susing.

Po sestrojeni kalibraéni nasledovala mineralizace suSené jablecné hmoty. Byl navaZzen
1g vzorku a dan do mineraizacni banky. Bylo ptidano 7 ml koncentrované kyseliny
sirové (H,SO,). Baika byla umisténa do mineraiza¢niho hnizda. Pres ndlevku bylo
pridavano 5 ml peroxidu vodiku (H20,). Ciry mineralizét byl kvantitativné preveden
do 250 ml odmérné baiky a jeji obsah byl doplnén po rysku destilovanou vodou.

Pro vlastni stanoveni fosforu bylo odpipetovano 25 ml mineralizétu do 50 ml odmérné
baiky a bylo pridano 15 ml reagen¢éni smési. Po promichéni byl obsah doplnén
po rysku. Pro kazdy vzorek byl piipraven slepy pokus, ktery se skladal z 15 ml rea
gencni smési doplnéné destilovanou vodou na objem 50 ml. Absorbance byla métena
pii vinové délce 442 nm. Reagencni smeés se skladala z kyseliny dusiéné (HNOg), var
nadicnanu amonného (NH;VOs;) a molybdenu amonného ((MH4)eM0;0,.4H,0)

vpomérul:1: 1

Kyselina dusi¢na byla ziedéna destilovanou vodou v poméru 1 : 2. 2,5 g vanadi¢nanu
amonného bylo rozpusténo v 500 ml varici vody a po ochlazeni bylo piidano 20 ml
koncentrované HNO;. Molybden amonny byl pouzit jako 5% roztok, ktery byl ziskan
po rozpudténi 50 g (NH,)sMo,0, . 4H,0 v 50 °C vodg a po ochlazeni dopinény na 1 1.

Mnozstvi fosforu ve 100 g suSené jablecné hmoty bylo vypocteno podle nésledujiciho

vzorce, ktery vychézel z rovnice kalibracni kiivky viz. kapitola4.5.1.

ge A- 0,0054

¢ 0,30709
mF = € XS,

m,

QO

kde  me mnoZstvi fosforu v mg ve 100 g suSené hmoty
m,: hmotnost navazky [g]

A: absorbance
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S. obsah suSiny dané odrudy

4.6 Stanoveni obsahu pektinovych latek

Obsah pektin v suding byl stanoven pomoci absorpéni spektralna analyzy. [60]

4.6.1 Kalibra¢ni kfivka pro stanoveni obsahu pektinovych latek

Byl navdZen 1 g standartu pektinu. Pripravilo se 200 ml 0,2 M HCI. Do 250 ml Erle-
nmayerovi zabrusné baiky byl dan 1 g pektinu a 100 ml 0,2 M kyseliny chlorovodiko-
vé. Baika byla tirepana 60 az 80 minut a pii teploté 80°C. Béhem tiepéani byl pripra-
ven roztok tetraboritanu sodného v koncentrované kyseling sirové (H,SO,). Do 100
ml odmeérné barky bylo pripraveno 0, 15 g 3- hydroxybifenylu a barika byla doplnéna
po rysku 0,5 % hydroxidem sodnym.

Po ukoncéeni doby tiepani byl horky hydrolyzat pektinu prefiltrovan pres fritu a fil-
traéni papir svelikosti pora 390 pum. Filtr byl dukladné proplachnut destilovanou vo-
dou a kvantitativné preveden do 250 ml kadinky. Filtrace byla zopakovéana. Obsah
ka&dinky byl kvantitativné preveden do 500 ml odmeérné banky a baika byla doplnéna

po rysku vodou.

Z odmgrné barky bylo pipetou odebrano 5 ml pektinu a dano do 50 ml odmérné bari-
ky. Baika byla doplnéna po rysku destilovanou vodou. Timto zpasobem byl ziskan
pektinovy standart.

Do deviti zabrusnych zkumavek byly piipraveny kalibracni roztoky o koncentraci 5,
10, 20, 40, 60, 80, 100 % obsahu cistého pektinu, slepy pokus a vzorek. Dana mnoz-
stvi byla uvedena do tabulky 2.

Tab. 2 MnoZzstvi pridavaného pektinového standartu v ml, destilované vody ml
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Zkumavky MnozZstvi piidaného | M nontvi,pfidané desti-
standartu [ml] lované vody [ml]
1. koncentrace 50 % 0,05 0,95
2. koncentrace 10% 0,1 0,9
3. koncentrace 20% 0,2 0,8
4. koncentrace 40% 0,4 0,6
5. koncentrace 60% 0,6 04
6. koncentrace 80% 0,8 0,2
7. koncentrace 100% 1 0
Slepy pokus 0 1
V zorek 1 0

Kazda zkumavka byla doplnéna 6 ml tetraboritanu sodného, uzaviena a protrepana.
Zkumavky byly dény do vodni 1&zn¢ po dobu 5 minut a teploté 100 °C. Po ochlazeni
byl do zkumavek pridan 0,1 ml roztoku 3 — hydroxylbifenylu v prostredi 0,5 % Na-
OH a zkumavky byly protiepéany.

Po 20 minutovém ustaeni byly obsahy zkumavek promereny na Spekolu pii vinové
délce 520 nm. Zmetené hodnoty absorbance byly pouZity pro vypocet koncentrace
pektinovych latek [59]. Po sestrojeni kalibracéni kiivky byla ziskana jeji rovnice
vetvaru: y =1,0605x+0,1131, ktera byla nutnd k vypocétu skute¢ného mnozstvi

pektinu v jablecné susing.

Stanoveni jednotlivych vzorka podle postupu viz. kapitola 4.6.1. do c¢ésti, kdy
po filtraci se odebiralo 5 ml vzorku do 50 ml odmérné bariky. Ty byly doplnény po
rysku destilovanou vodou a ziskal se tak 0,02 % roztok vzorku. Nasledné operace
byly shodné s prom¢tovanim kalibracnich roztokt. MnoZstvi pektinu ve 100 g suSené
jablecné cerstvé hmoty vypoéteno pomoci vzorce a rovnice kalibragni kiivky viz. ka-

pitola4.6.1. Vydedky jsou uvedeny v mg ve 100 g suSené hmoty.

& A- 01131 0
¢ 10605
m=- 2 s,
m

n

kdee m: hmotnost navézky [g]
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A: absorbance

S: obsah suSiny dané odridy [hmot. %]

4.7 Statistické vyhodnocen vysledki

Vysedky chemickych analyz byly zpracovany statistickou metodou analyzy variace.
Pro vyhodnoceni priikaznosti rozdila byl pouZit Tukayav test pii 5 % hladingé vy-
znamnosti [63]. Pro vyhodnoceni byl pouZit pocitatovy program Unistat.
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5 VYSLEDKY

5.1 Stanoveni susiny

Sudina byla stanovena u krajovych a trznich odrad jablek. Ziskané vydedky byly vza-
jemn¢ porovnavany. Vysledky obsahu sudiny jsou uvedeny do tabulky 3 a pro nazor-

nost v grafu 1.

Tab. 3 Obsah suSiny hmot. % v cerstvé hmoté u krajovych a trznich

odrud

Krajové odrady jablek Obsah sudiny v hmot. %
Oldenburgovo 1758 + 0,41
Jeptiska 18,25 + 0,22
Hvézdnata reneta 17,84 + 0,54
Biesterfeldska reneta 18,54 = 0,06

TrzZni odrady jablek Obsah susiny v hmot. %
Golden Delicious 17,68 =+ 0,31
Jonagold 13,92 + 0,05
Rubin 16,11 + 0,08
Spartan 14,23 + 0,19
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Graf 1 Obsah sudiny vhmot. % v cerstvé hmote u krajovych a trznich
odrud

obsah sudiny v hmot. %

Vysdedky stanoveni sudiny jsou udavany v hmot. %. NejvySSi obsah susiny u krgjo-
vych odrid byl zjistén u Biesterfeldské renety 18,54 hmot. %. NegjniZzSi obsah byl za-
znamenan u odriady Oldenburgovo 17,58 hmot. %.

Z trznich odruad byla ngjvySSi hodnota susiny 17,63 hmot. % zjisténa u Golden Délici-

ous a naopak nejmensi hodnota 13,92 hmot. % u Jonagoldu.

Ze zji&eénych vydedki Ize konstatovat, Ze krajoveé odrudy maji v priméru vySSi obsah
suSiny nez odrady trzni o0 2,57 hmot. %.
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5.2 Stanoveni refraktometrickeé susiny
Vysledky obsahu refraktometrické susiny jsou uvedeny do tabulky 4 av grafu 2.

Tab. 4 Stanoveni refraktometrické sudiny hmot. % v cerstvé hmote u krajovych

atrznich odrud

Krajové odrady jablek Refraktometricka susina v hmot.%
Oldenburgovo 13,03 £ 0,16
Jeptiska 13,50 + 0,20
Hvézdnata reneta 13,07 + 0,06
Biesterfeldska reneta 16,07 + 0,12

TrZni odrady jablek Refraktometricka susina v hmot.%
Golden Delicious 15,65 + 0,31
Jonagold 12,85 £ 0,23
Rubin 14,75 + 0,04
Spartan 9,55 + 0,06

Graf 2 Obsah refraktometrické susiny vhmot. % v cerstvé hmoté
u krajovych a trznich odrzid

20

16 — —

12

obsah ref. suSiny v hmot.%

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Pomoci ziskanych parametri bylo zjisténo, Ze z krgjovych odrad ma nejvysSi obsah
refraktometrické sudiny 16,07 hmot.% odrada Biesterfeldska reneta a ngjniz&i susinu
13,03 hmot.% odruda Oldenburgovo. Krajové odrudy byly podle vysledkt bohatSi
na obsah susiny v cukerné ’avé v plodu nez odrudy trzni. Prameérny rozdil mezi témi-

to skupinami odrad byl 0,718 hmot. %., ve prospéch krajovych odrad.

Z trznich odrad meéla nejvysSi hodnotu refraktometrické susiny 15,65 hmot. % odra-

da Golden Delicious a ngjnizsi 9,55 hmot. % u odrady Spartan.

5.3 Stanoveni obsahu organickych kyselin

Ziskané hodnoty jsou obsahu organickych kyselin byly uvedeny do tabulky 5 av grafu

3.

Tab. 5 Celkovy obsah kyselin v % v cerstvé hmoté u krajo-

vych a trznich odrud

Krajové odridy jablek

Obsah kysdlin v %

Oldenburgovo 1,21 + 0,13
Jeptiska 0,80 + 0,03
Hvézdnata reneta 1,14 + 0,05
Biesterfeldska reneta 1,36 + 0,12
TrZni odrady jablek Obsah kysdlin v %
Golden Delicious 0,48 = 0,07
Jonagold 0,65 + 0,03
Rubin 0,55 + 0,07
Spartan 0,65 = 0,04
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Graf 3 Celkovy obsah kyselin v % cerstvé hmote u krajovych a trznich
odrud

obsah kyselinv %
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Krajové odrady pii méieni byly vyhodnoceny jako velmi hodnotny zdroj kyselin. Ob-
sah v jednotlivych odradéch byl znacné rozdilny. Svym vySSim obsahem kyselin krajo-
vé odridy pirevySovaly odrady trzni.

Biesterfeldska reneta byla obsahové nejhodnotnéjSim zdrojem kyselin, a to s procen-
tudinim zastoupenim 1,36 % . NejniZsi obsah kyselin u kragjovych odrad byl zjidtén
u odrady Jeptiska, kter4 obsahovala 0,80 %. Rozdil mezi témito dvéma odradami
dvakrat byl 0,56 %.

Z trznich odrid Spartan a Jonagold méli stejny obsah kyselin, ato 0,65 %. NeniZsi
obsah kyselin byl vyhodnocen u trzni odriady Golden Delicious.

5.4 Stanoveni vitaminu C

Vitamin C byl stanovovan chromatografickou metodou (viz. kapitola 4. 4). Kalibracni
roztoky byly promérovany pii napéti K= 600 mV. Kalibracni kiivka byla sestrojena
pomoci plochy pika v zavidosti na koncentraci kyseliny L — askorbové v kalibragnich

roztocich. Pramérné plochy pika pri dané koncentraci kyseliny L- askorbové byly
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zaznamenany do tabulky 6. Z téchto vydedku byla setrojena kalibracni kiivka v grafu
4.

Tab. 6 Hodnoty plochy pikii v zavidosti na koncentraci kyseliny L-
askorboveé (napeti 600 mV)

Koncentrace kysdliny L - Pramérna plocha piku [mV . s
askorbové [p . ml™] 4
1 30,68
1,5 62,16
2 92,87
2,5 134,95
3 165,61
4 248,63

Graf 4 Kalibracni krivka zavidosti prizmerné plochy piku na koncentraci
kyseliny L- askorbové (napéti 600 mV' )
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Vypoctené mnozstvi vitaminu C v mg ve 100 g ¢erstvé jablecné hmoté bylo zazname-

nano do tabulky 7 ado grafu 5.
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Tab. 7 Obsah vitaminu C vmg . mi™ ve 100 g cerstvé hmoty u krajovych
atrznich odrud ( napeti 600 mv')

K rajové odridy jablek Obsah vitaminu C v mg . mi™ve 100 g
Oldenburgovo 2,39 + 0,04
Jeptiska 2,28 £ 0,19
Hvézdnata reneta 1,93 + 0,22
Biesterfeldska reneta 2,09 £ 0,09
TrZni odridy jablek Obsah vitaminu C v mg . mi™ve 100 g
Golden Delicious 2,47 £ 0,02
Jonagold 2,12 + 0,62
Rubin 2,14 + 0,05
Spartan -

Graf 5 Obsah vitaminu C mg . ml™ ve 100 g cerstvé hmoty u krajovych a
trznich odriidach jablek
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NejvySSi mnozstvi vitaminu C bylo vyhodnocen u trznich odrad, konkrétné u odriady
Golden Delicious 2,47 mg . mi™ ve 100 g &erstvé jablezné hmoty. Nejnizsi obsah vi-
taminu C byl u odrady Hvézdnata reneta 1,93 mg . mi™ ve 100 g ¢erstvé hmoty.
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Jonagold obsahoval 2,12 mg . mi™* ve 100 g &erstvé hmoty. Odrida Spartan nebyla

proméiena, ato proto, Ze v dob¢ meieni nebyla jesté k dostani v obchodni siti.

Kragjové odridy mezi sebou obsahovaly podobna mnozstvi vitaminu C. Nejvétsi obsah
byl u Oldenburgova 2,39 mg . ml™* ve 100 g &erstvé hmoty. Poté nasledovala odrida
Jeptiska (2,28 mg . mi™ ve 100 g) éerstvé hmoty, Biesterfelska reneta (2,09 mg. mi™
ve 100 g) ¢erstvé hmoty a Hvézdnata reneta (1,93 mg . mi™ ve 100 g) éerstvé hmoty.

V praméru lze konstatovat, Ze krajové odridy obsahovaly o 0,07 mg . mi™ ve 100 g

cerstvé hmoty mén¢ nez odrady trzni.

5.5 Stanoveni obsahu fosforu

Pro stanoveni obsahu fosforu v jablkach bylo nutné sestrojit kalibra¢ni kiivku, ktera
vychézela z namérenych hodnot absorbance v zavidosti na koncentracich standard-

niho roztoku v mg . mi™.

Hodnoty naméiené absorbance u kalibra¢nich roztoka jsou uvedeny do tabulky 8

akalibracni ktivka je sestrojenav grafu 6.

Tab. 8 Hodnoty absorbance v zavislosti na koncentraci fosforuvmg . mi™

K oncentra}(l:e Absorbance K oncentrqge Absorbance

vmg.ml vmg.ml
0,01 0,003 0,8 0,255
0,05 0,016 1 0,310
0,1 0,038 1,3 0,415
0,2 0,080 15 0,453
0,3 0,098 2 0,628
0,4 0,127 3 0,922
0,5 0,162 4 1,212
0,6 0,186 5 1,567
0,7 0,227
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Graf 6 Kalibracni krfivka zavidosti absorbance na koncentraci fosforu
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Podle vzorce uvedeného v kapitole 4.5 byl vypocten obsah fosforu v jablecné hmote.

Vydedky musely byly vynasobeny obsahem sudiny, aby byl obsah fosforu v mg ve 100

g suSené jable¢né hmoty.

Nametené vydedky byly zaneseny do tabulky 9, 10 ado grafu 7.

Tab. 9 Obsah susiny a mnozstvi fosforu v mg ve 100 g suSiny u krajovych odruid

K rajové odriidy Susina[%] Mnozstvi ‘;%Sofoéu [mg] ve
Oldenburgovo 17,58 352 £ 0,29
Jeptiska 18,25 4,89 + 0,12
Hvézdnata reneta 17,84 3,54 + 0,25
Biesterfeldska reneta 18,54 4,13 + 0,15
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Tab. 10 Obsah suSiny a mnozstvi fosforu v mg ve 100 g susiny u trznich odrud

Trani odriidy jablek Susina[%] Mnozstvi ‘;%Sofoéu [mg] ve
Golden Délicious 17,68 1,31 + 0,21
Jonagold 13,92 4,00 £ 0,05
Rubin 16,11 1,46 £ 0,09
Spartan 14,23 2,59 + 0,16

Graf 7 Obsah fosforu v mg ve 100 g v suSiny u krajovych a trznich odrid
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NejvySSi obsah fosforu ze vsech analyzovanych odrad byl zji&én 4,89 mg ve 100 g

suené hmoty u krajové odrady Jeptiska. Nenizsi obsah fosforu byl vyhodnocen

u trzni odrady Golden Délicious 1,31 mg ve 100 g suSené jable¢né hmoty. Rozdil me-

zi témito dvéma odradami byl 3,58 mg ve 100 g sudiny. Lze fici, Ze trzni odridy jsou

chudsi na obsah fosforu nez odridy krajové. Nejvice fosforu obsahovala odrida Jo-

nagold 4,00 mg ve 100 g ¢erstvé hmoty.
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5.6 Stanoveni pektinovych latek

Stanoveni obsahu pektinovych latek v suSené jablecné hmoté predchazelo sestrojeni
kalibracni kiivky, kterd vystihovala zavidost absorbance na koncentraci standartniho

roztoku.

Hodnoty naméiené absorbance byly zaznamenany do tabulky 10 a z téchto hodnot

byla sestrojena kalibra¢ni kiivka v grafu 8.

Tab. 11 Hodnoty namérené absorbance v zavidosti na koncent-

raci pektinuvmg . m™

Koncentracev mg . ml™ Absorbance

0,049 0,175
0,098 0,226
0,197 0,279
0,393 0,595
0,590 0,735
0,787 0,847
0,983 1,22

Graf 8 Kalibracni krfivka zavidosti absorbance v zavislosti na koncentra-

ci pektinuvmg . m™
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Vydedky byly vyjadieny jako obsah pektinu v mg v 1 g suSené jablecné hmoty.
Pro obsah pektinu v mg ve 100 g susiny, bylo nutné vysledek vynasobit susinou.

Vysdedny obsah pektinu byl zanesen do tabulky 11 a pro znézornéni do grafu 9.

Tab. 12 Obsah pektinuv g v 1 g a ve 100 g susené hmoty u krajovych a trz-

nich odrzid
L o Obsah pektinu v s o | Obsah pektinu v
Krajove odrudy mgv1g Obsah susiny % mgve 100 g
Oldenburgovo 0,0987 17,58 1,74 + 0,03
Jeptiska 0,099 18,25 1,81 + 0,13
Hvézdnata reneta 0,045 17,84 0,81 + 0,09
Biesterfeldska 0,083 18,54 154 + 0,32
reneta
TrzZni odrady Obsah pektinu <0 Obsah pektinu
jablek vmgvlilg Obsah susiny % v mg ve 100 g
Golden Délicious 0,0763 17,68 1,34 + 0,17
Jonagold 0,074 13,92 0,90+ 0,26
Rubin 0,0423 16,11 0,66 + 0,11
Spartan 0,105 14,23 1,50 £ 0,20

Graf 9 Obsah pektinuv mgve 100 g u krajovych a trznich odruid
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Jablka obsahuji v praméru od 1 do 1,8 mg pektinovych latek ve 100 g v suSiné. To-
muto prameru se nejvice priblizovaly krgjové odridy jablek, v poradi odrida Jeptis-
ka, ktera obsahovala 1,81 mg pektinu ve 100g v susing, odriida Oldenburgovo

s 1,74 mg ve 100 g, Biestrefeldska reneta 1,54 mg ve 100 g a ngmensi obsah byl zjis-
tén u Hvézdnaté renety 0,81 mg ve 100 g suSené hmoty.

Z trznich odrid nejvice pektinu obsahoval Spartan 1,50 mg ve 100 g, Golden Delici-
ous 1,34 mg ve 100 g, Jonagold 0,90 mg ve 100 g a odrida Rubin 0,66 mg ve 100 g
sugené jablecné hmoty.

Rozdil mezi odrtidou s ngjniZzSim a ngjvy3Sim obsahem byl 1,15 mg ve 100 g susiny.
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6 DISKUZE

Pestovani jabloni méa v Cechéach a na Moravé bohatou tradici. Do okoli Bilych Karpat
se postupem zkulturniovani krgjiny rozsirovalo velké mnozstvi odrad jabloni. Timto

zpusoben v Bilych Karpatech a okoli vznikaly nékteré krajové odrudy [3].

Prvni zminky o ovocnictvi na Uzemi Bilych Karpat byly jiZz v obdobi Velkomoravské

fiSe, ato hlavné o jablonich a divonich.

Stiedoevropské ovocnictvi bylo soustfedéno do mist, kde se vyskytovaly klastery,
ale prokazatelné poznatky nebyly zndmy. Od 14. stoleti byly jiz zpréavy o ovocnictvi
urcitéjsi. V této dobeé se rozSirovalo ngien produkeni péstovani jabloni, ale i hodnotné
shirky odruad [16].

Odrudy ovoce se mohou délit podle samotného pivodu a rozSiteni. Trzni (kulturni)
odridy jsou odrudy, které vznikly nebo byly nalezeny a dde se rozSiovaly diky lidské

¢innosti. Tyto odrady jsou péstitelsky narocnéjsi, ale za to kvalitnéjsi, pomologicky

popsané a Sechténé.

Krajové (lokdni) odridy jsou odrady, které vznikly nahodile, bez cileného zamgru.

Odrudy se rozsituji ve stejnych klimatickych a padnich lokalitéch [40].

Pri chemickém stanoveni susiny v cerstvé jablecné hmoté, bylo zji&téno, Ze krajové
odrady dosahovaly v praméru vySSich hodnot obsahu sudiny, nez odrady trzni. Cisel-
ny pramér u krajovych odrad byl 18,05 hmot. % obsahu sudiny v cerstvé hmoté
a 15,49 hmot. % u trZnich odrad.

Rozdil mezi odradami byl 0,91 % suSiny, o ktery pievySovaly odridy krajové odrady
trzni. Na suSinu negjbohatSi odridou byla krgova odrida Biesterfeldska reneta
s1854 hmot. % suSiny. Negméné suSiny obsahovala trzni odrida Jonagold
13,92 hmot. %. Krajové odrudy v praméru pievySovaly minimélni stanovené mnozstvi
16,3 hmot. % [1] o0 1,75 hmot %.

V pripadé vydedki, které byly ziskany z diplomové préce Ize krajové odrudy povazo-
vat za hodnotnéjsi zdroje duleZitych sloZek sudiny neZ odrady trzni. V porovnani
sostatnimi druhy jadrového ovoce, patii jablka mezi ovoce s nejvysSim obsahem susi-

ny. Pramérné se sudina hrudek pohybuje okolo 11,0 — 13,6 hmot. %. VySSi hodnoty
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jsou zaznamenany u merunék (8,6 — 16,3 hmot. %), broskvi (10,8 — 19,8 hmot.%) a
Svestek (12,0 —15,4 hmot.%) [1].

Ze ziskanych vysedka bylo patrné, Ze v tomto jakostnim ukazateli nebyl zjistén velky
rozdil v obsahu refraktometrické suSiny. Pramérna hodnota u krgjovych odrad byla
13,91 hmot. % a u odrad trZnich 13,2 hmot. %. NejvysSi obsah byl zji&tén u krajové
odridy Biesterfeldska reneta 16,07 hmot. % a nejniz&i hodnotu vykazovala trzni od-
rada Spartan 9,55 hmot. %.

| kdyZ s malym rozdilem byly krajové odriady hodnotnéjsi na obsah sudiny v cukerné
Stavé nez odridy trzni. Z trznich odrad nejvySSi hodnoty sudiny v cukerné st'avé do-
sahovala odriida Golden Delicious 15,65 hmot. % refraktometrické susiny. Pramérna
hodnota refraktometrické sudiny u hrusni byla 13,46 hmot. % [15].

Obsah organickych kyselin v jablkéch se pohybuje od 0,2 % do 1,5 %. Tyto kyseliny
uréuji pH. Plody, které ngjsou zralé, obsahuji vétsi mnozstvi kyselin, které se vsak
b&hem zrani sniZuje.

Jadrové ovoce v pirevazné vétaing obsahuje hlavné kyselinu jablecnou a kyselinu citro-
novou. U kyselych odrad jablek se kyselina jablecna vyskytuje v 90 % v3ech kysdlin.
U dadSich odrid se jgji podil pohybuje kolem 30 — 50 % ostatnich kyselin [17].

Po provedené chemické analyze bylo zjisténo, Ze krajové odridy prevySovaly odrady
trzni v praiméru o 0,66 % obsahu kyselin. NejvySSi obsah byl u krgjové odridy
Hveézdnaté reneta 1,14 % a nginiZSi u odrudy trzni Golden Delicious 0,48 %. Hrusné
stiedné kyselym. Obsah organickych kyselin hrudni byl max. do 0,36 %. Naopak jabl-
ka jsou potraviny kyselé. Vyskyt vétSiho mnozstvi kyselin prévé u jablek je dan vySSim
obsahem pektinu v jablkéch [1].

Jablka se vyznatuji vyskytem vitaminu C. V malych plodech se vyskytuje velké mnoz-
stvi tohoto vitaminu, nez v plodech velkych a zralych. Nejvice vitaminu je viak kon-

centrovano ve slupce [16].

Vitamin C se snadno oxiduje vzdusnym kyslikem na kyselinu dehydroaskorbovou

a snadno se rozpousti ve vodg [32].

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

61


http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Prijem tohoto vitaminu se v Ceské republice hodnoti jako nedostatesny. Doporucena
denni davka s pohybuje v rozmezi od 65 do 120 mg na osobu a den. Pro osoby lehce
pracujici a vékove pattici do skupiny 19-59 let se denni doporucena davka pohybuje
okolo 75 mg. Pro téhotné a kojici matky se davka zvy3uje na 100 az 120 mg. Tento

inén malou konzumaci ovoce a zeleniny.

£

stav je zapric

Vitamin C se hodnoti pro své G¢inky na lidsky organismus, ato hlavné Ze pasobi pro-

-, -y

proti vysokému tlaku, ateroskleroze a srde¢nimu infarktu [64].

Stanoveni vitaminu C v diplomové préci bylo provedeno pomoci vysokoUcinné kapa-
linové chromatografické metody. Bylo zji&éno, Ze ngjvySSi hodnoty dosahovala trzni
odriida Golden Delicious 2,47 mg . mi™ ve 100 g ¢erstvé jablecné hmoty. Naopak
nejniz& hodnoty dosahovala krajova odrida Hvézdnata reneta 1,93 mg . mi™ ve
100 g. Rozdil mezi témito odradami byl 0,54 mg . mlI™ ve 100 g. Pramérové krajové
odriidy obsahovaly 2,17 mg . mi™ ve 100g a trzni odridy 2,24 mg . ml™* ve 100 g.
Vy&Si hodnota pro trzni odrida mohla byt zpisobena postupnym a dlouhodobym

Sechténim pro zisk kvalitngjSich a hodnotngjSich odrad jabloni.

Jablka se nepovazuji za ovoce s vysokym obsahem vitaminu C. Obsahové nejlepsi jsou
ovocné druhy, jako kiwi s63,9 mg ve 100g, ¢erny rybiz 59,6 mg ve 100 g, jahody
34,0 mg ve 100 g. Vysoky obsah tohoto vitaminu se vyskytuje i u zeleniny, jako je
kien 67,1 mg ve 100 g a paprika 65,6 mg ve 100 g [64].

V cCerstvych plodech jabloni se vyskytuji také minerdni latky, ato v rozmezi 0,25
— 0,75 %. V jablkéch minerdlni latky nadly svou Ulohu, jako stavebni doZky, ¢initelé

fyziologickych procesi a dozky enzymu.

Na obsah fosforu v suding jsou velmi bohaté krgjové odrady. V praméru obsahovaly
4,02 mg ve 100 g v suSené hmoté. Trzni odrady obsahovaly 0 1,68 mg ve 100 g susi-
ny méné fosforu nez krajové odriady. Z krgjovych odrid nejvySSich hodnot dosahova
la odrada Jeptiska 4,89 mg ve 100g v sudiné. Z trznich hodnot to byla odrada Jona-
gold 4,00 mg ve 100 g v sudiné. Dal&im hodnotnym zdrojem fosforu jsou hrusky, kdy
jgich primérna hodnota obsahu fosforu se pohybuje okolo 4,25 hmot. %. a podle
[65] je obsah fosforu v Golden Delicious 1,51 mg ve 100 g suSené hmoty.
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Jablka obsahuji velké mnoZstvi pektinovych latek. Pramérnd hodnota obsahu pektinu
se pohybuje okolo 0,3 — 1,8 %. Jablka patii mezi nejhodnotnéjsi zdroj pektinu. Stejné
mnoZzstvi téchto 1&tek obsahuje uz jen ¢erny rybiz [32].

Pektiny se skladaji z makromolekulérnich koloida, které jsou doZené z molekul kyse-
liny D - galaktouronové vézané glykosidickymi vazbami a esterifikované methanolem.
Podle stupné esterifikace se déli na vysoko esterifikované, stiedné esterifikované a

nizko esterifikované [1].

Pektiny se v jablkéch vyskytuji v bunéénych sténach, mezibunéénych prostorech plodt
a zpusobuji tvrdost a texturu plodu. Pfi zrani se nerozpustné latky enzymaticky &tépi
na celulozu a protopektin [32]. V nezralych plodech se pektiny nachézi ve vétSim

mnoZstvi neZ v plodech zralych [1].

Pektiny se vyznauji svou schopnosti tvorit rosol. Rosolovistost se odviji od délky
makromolekul a stupni esterifikace. Opétovnym zéhrevem gel ztekuti. Tato vlastnost

vyuZiva v konzervarenském pramyslu pii vyrobé pomazanek [32].

Pramyslové se pektiny vyrabi ze slupek citrusovych plodia nebo jablecnych vyliski
pomoci ziedénych kyselin.

U krajovych odrad bylo zji&téno, Ze obsahuiji vétSi mnozstvi pektinu nez odrady trzni.
V praméru krajové odrudy obsahovaly 1,48 mg ve 100 g a trzni odrady 1,1 mg
ve 100 g. NejvySSi hodnoty dosahovala odrada Jeptiska 1,81 mg ve 100 g v suSené
hmoté a ngjniZsi odruda Rubin 0,66 mg ve 100 g v suSiné. Rozdil mezi témito dvéma

odradami byl 0,24 mg ve 100 g v susirg.

Obecné Ize konstatovat, Ze srovnatelné mnozstvi pektinu se nachazi také v dalSich
druzich ovoce, hlavné v bobulovém ovoci. Napiiklad angrest obsahuje 0,3 — 1,4 %
pektinu, ¢erveny rybiz 0,2 — 1,5 % a ¢erny rybiz 0,8 — 1,8 % pektinu v sudiné [1].

Krajové odrady jabloni jsou prirozené rostouci stromy, u kterych je patrny vétsi obsah
pektinovych latek. Negjsou péstovany pro sladkou chut’, atraktivni vzhled a dokonalé
senzorické vlastnosti, které by ziskaly postupnym Sechténim. Po staleti jsou vSak tyto
odridy oblibené pro své charakteristické a specifické vlastnosti, kterych se hlavné

vyuZivalo v domécnostech [ 3].
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7 ZAVER
Cilem diplomové préce bylo dedovat jakostni ukazatele u kragjovych a trznich odrad
jabloni. Konkrétné byly vybréany tyto ¢tyti krgjové odrady:

- Biegterfeldskareneta

- Hvézdnatéareneta

- Jeptiska

- Oldenburgovo

Trzni odrudy byly vybrany tyto étyii:
- Golden Delicious
- Jonagold
- Rubin

- Spartan

Po provedeni jednotlivych chemickych analyz bylo dosazeno téchto vydedki:

1. Obsah susiny byl nejvyssi 18,54 hmot. %.u krajové odridy Biesterfeldskéa re-
neta. NgjvySSi obsah susiny z trznich odrad byl zjistén u odridy Golden Déli-
cious 17,68 hmot. %.

2. Refraktometricka suSina byla naméiena nejvysSi 16,07 hmot. % u krgjové od-
rudy Biesterfeldska reneta. NegjniZSi obsah z krgjovych odrid byl zaznamenan
u odrady Oldenburgovo. Z trznich odriad byla nejbohatsi na refraktometrickou

suSinu odruda Golden Ddlicious s 15,65 hmot. %.

3. Biegsterfeldska reneta obsahovala 1,36 %. NgjnizSi obsah byl u trZzni odrudy
Golden Délicious. NevySSi obsah u trznich odrid byl zji&tén u Spartanu a Jo-
nagoldu 0,65 %.
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4. Vitamin C byl nevice zastoupen v trzni odridé Golden Délicious
2,47 mg. ml™ ve 100 g éerstvé hmoty. NejvySSi obsah u krgjovych odrad byl

zaznamenén u odraidy Oldenburgovo 2,39 mg . mi™ ve 100 g &erstvé hmoty.

5. Kragjova odrida jeptiska byla vyhodnocena podle ziskanych vysledku jako nej-
hodnotn¢jsi odradou na obsah fosforu v suSené jablecné hmot¢. Obsah fosforu
byl 4,89 mg ve 100 g suSené jablecné hmot¢. Nejnizsi obsah vykazovala trzni

odrida Golden Delicious 1,21 mg ve 100 g suSené jablecné hmoté.

6. Obsah pektinu byl negjvysSi u krgjové odridy Jeptiska, ato 1,81 mg ve 100 g
suSené hmoty. Z trznich odrad se nejvice fosforu vyskytovalo u Golden Deli-
cious 1,34 mg ve 100 g suSené hmoty. Ngjméné pektinu se vyskytovalo u od-
rady Rubin 0,66 mg ve 100 g suSené hmoty.

Po vyhodnoceni stanovenych jakostnich ukazateli u vybranych odrud, Ize konsta-
tovat, Ze krgjové odridy pievySovaly odrady trzni témer ve vSech ukazatelich.
Trzni odrady byly obsahové hodnotnéjsi pouze na obsah vitaminu C.Pfi porovnani
krgjovych odrad mezi sebou vyplyva, Ze za jakostné nejhodnotnéjsi |ze povazovat
odridu Jeptiska. Poté naseduje odrida Biesterfeldska reneta s nejvysSim obsahem
susiny, refraktometrické susiny a obsahem kyselin. Déle odrida Oldenburgovo a

Hvézdnata reneta.

P¥i porovnani trznich odrad byla nejlépe vyhodnocena odrida Golden Delicious, u
které byla stanovena nejvysSi hodnota susiny, refraktometrické susiny a vitaminu
C. Obsah vitaminu C byl nejvysSi ze v3ech dedovanych odrad. Déle nasledovala
odrida Spartan, Jonagold a Rubin.

PFi porovnani nejlepSich vydledka u dedovanych odrid mezi sebou bylo sestaveno
nésledujici poradi: Jeptiska, Biesterfeldska reneta, Golden Delicious, Oldenburgo-
VO, Spartan, Jonagold, Rubin a Hvézdnata reneta.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HPLC VysokoUg¢inna kapalinova chromatografie
CHKO Chran¢né krajinné oblast

pH Mira kyselosti nebo zasaditosti l1atky
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Graf 2 Obsah refraktometrické suSiny v hmot. % v cerstvé hmoté u krajovych a

trmich odrud
Graf 3 Celkovy obsah kyselinv % cerstvé hmoté u krajovych a trmich odrid

Graf 4 Kalibracni krfivka zavidosti prizmerné plochy piku na koncentraci kyseliny
L- askorbové (napeti 600 mV)

Graf 5 Obsah vitaminu C mg . mi™ ve 100 g cerstvé hmoty u krajovych a trznich
odriidach jablek

Graf 6 Kalibracni kiivka zavisosti absorbance na koncentraci fosforuvmg . mi™
Graf 7 Obsah fosforu v mg ve 100 g v suSiny u krajovych a trznich odrzid

Graf 8 Kalibracni krivka zavidosti absorbance v zavidosti na koncentraci pektinu
vmg . m?
Graf 9 Obsah pektinuv mg ve 100 g u krajovych a trznich odruid
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