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ABSTRAKT

Préace je zaméfena do oblasti sledovani vybranych analytickych ukazateli odrad jablek, které
jsou typické pro krajinnou oblast Bilych Karpat. Analyzy byly zaméfeny na senzorické hod-
noceni vybranych odrtid jablek, mezi které byly zatfazeny krajové a souc¢asné komercéné pes-
tované kultivary. Cilem prace bylo zjistit obsah refraktometrické suSiny a vitaminu C
v zavislosti na dob¢ skladovani v chladirndch v upravené atmosfére. Soucasti prace byla
chemickd analyza mineralnich latek, konkrétné stanoveni obsahu fosforu, drasliku, vapniku

a hot¢iku, jejichz hodnoty byvaji velmi variabilni.

Klicova slova: krajové odrtidy jabloni, vitamin C, refrakce, mineralni latky

ABSTRACT

The thesis is focused to observe selected analytical indicators of apple cultivars which are
typical for area of White Carpatian Mountains. Analysis were focused on sensory evaluation
of selected apple cultivars containing regional and commercially grown cultivars as well.
The goal of my thesis was to found out contain of refractive soluble solid content and vita-
min C, depending on term and shelf time in a cold storage with modified atmosphere. Part
of my thesis also are chemical analysis of mineral compounds, specifically contain of phos-

phorus, potassium, calcium and magnesium whose values are very variable.

Keywords: Local apple cultivars, vitamin C, soluble solid content, mineral compounds
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UvVOD

Z kulturné historického hlediska je ¢lovék spojen s jablkem po velmi dlouhou dobu. Nalezy
zkamenélych jadiinct prokézaly, Ze jabloné€ rostly v Anatolii uz pied 8500 lety a stafi Egyp-
tané zanechali hieroglyfy s jablky ve svych pyramidach. Az dodnes ziistalo tiSské jablko
symbolem politické a svétské moci. Zadné jiné ovoce nehraje tak vyznamnou roli
v ktestanské tradici, antickych povéstech, pohanskych mytech a dochované lidové tradici

jako prave jablko.

Jablka vSak nejsou pouhymi zastupnymi symboly pro néco, co je v naSem Zivoté nezbytné,
ale mohou nam skutecné pomahat. Latky obsazené¢ v jablku jsou velmi riznorodé a velmi
cenné, jejich denni pfisun zajistuje lidskému télu témet vSechny dilezité ziviny. Obsahuji
vodu, vitaminy, mineralni latky, stopové prvky a bioaktivni substance, které jsou nepostra-
datelnou soucasti zdravé vyzivy a jejichz pravidelny pfisun je nezbytny pro dobry stav lid-
ského organismu. Tyto substance nemaji pouze dobry vliv na nasi pokozku a zdravy vzhled,
ale chrani pred Cetnymi nemocemi, k nimz patii srde¢ni infarkt, cévni mozkova piihoda a

nadorova bujeni.

Spojitost mezi jablkem a zdravim rozpoznali uZ nasi predkové. Jablka patii v Ceské republi-
ce k nejrozsifenéjSimu ovoci a sehravaji nezastupitelnou tlohu ve spravné harmonické vyzi-
vé Clovéka. Pro znacny obsah snadno stravitelnych sacharidd jablka velmi rychle posiluji a
vzhledem k obsahu organickych kyselin 1 osvézuji organismus. Nestravitelnd celuloza a pek-

tiny poskytuji pocit nasycenosti, coz ma vyznam pii redukcnich dietach.

Cilem mé diplomové prace v teoretické €asti byl popis anatomické, botanické a chemické
charakteristiky jadrového ovoce se zaméfenim na jablong, hlavné odridy z okrajové oblasti
Bilych Karpat. V praktické ¢asti byl cilené proveden sbér a skladovani v chladirnach, che-
micka a senzoricka analyza vybranych odrad jablek. Vysledky analyz byly zpracovany do

tabulek a grafti, diskutovany se soucasnou literaturou.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE A POCATKY OVOCNARSTVI V OBLASTI BILYCH
KARPAT

Sbér a pozivani plodii domacich dievin paleolitickymi obyvateli naseho uzemi jesté nelze
povazovat za existenci ovocnaistvi. O ovocnarstvi Ize uvazovat az v nasledujicich etapach
vyvoje spolecnosti, kdy lidé zvolili osadni, usedly zpiisob zivota. Zacali vybirat chutné;si
plody dfevin, ponechdvali ovocné dieviny pii kluceni a zd’afeni lesa, popiipad¢ zacali

s jejich oSetfovanim a pozdéji péstovanim.

Z nejstarSich dob osidleni naseho uizemi jsou archeologické doklady o existenci sbéru ovoc-

nych plodii ostruzniku, maliniku, bortvky, lisky, trnky, jablon¢ lesni [1].

Vyskyt novych druhli uzitkovych rostlin a ovocnych dfevin v hradiStni dobé je spjat s eko-
nomickym a kulturnim rozvojem Slovanll na jizni a jihovychodni Moraveé. Z vykopavek
v Mikul€icich bylo popsano kolem 230 rostlinnych taxont, z toho kolem 30 druhti péstova-
nych rostlin. Vedle menSich typi plodi se vyskytovaly 1 vétsi, uslechtilé typy, které mizeme

nazvat prvnimi velkomoravskymi odriidami.

24

Karpat jsou archeologické nalezy z obdobi rozkvétu Velké Moravy. Vedle fosilnich zbytki
plang rostoucich ovocnych dievin (napft. jabloini lesni, dfin, liska) pochéazejicich ze sbérného
ovocnarstvi, byly nalezeny a identifikovany ovocné druhy s vétSimi plody, které se v okolni

ptirodé€ nevyskytovaly: hlavné plody jabloni a slivoni.

Bilé¢ Karpaty jsou krajinou rozlehlych kvétnatych luk na tdhlych mirnych svazich, krajina
Clenitych a odlehlych udoli a zdkouti, rozsahlych lesii, svétlych haja 1 hlubokych hvozdii,
kiovitych hrazi, remizkd, poli¢ek, sadl, pasinkti, svahovych prameniSt a malych mokiadu.
To v8e spolu vytvaii jedine¢né pestrou mozaiku prostiedi, kterd je domovem celé fady

vzacnych druhi rostlin, zivo€ichti a jejich spolecenstev [2].



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 13

Nejde ptfitom o neporuSenou panenskou piirodu, ale o tzemi od davnych dob lidmi inten-
zivné pretvafené a formované. Diky tradicnimu plisobeni ¢lovéka v bélokarpatské krajiné

vznikly a dochovaly se jeji nejvyznamnéjsi prirodovédné hodnoty [3].

Bilé Karpaty jsou také krajinou roztrousenych starych ovocnych stromil a extenzivnich sa-
da. Patii k ni odpraddvna, zcela neodmyslitelné a vyznamné ptispivajici k rozmanitosti zdej-
Siho prostiedi a zivota. Kazdy hluboko a pevné kotenici ovocny strom vyznamné potlacuje
erozni ¢innost vétru 1 vody. Solitérni strom uprostied pole, pastviny nebo u chalupy pted-
stavuje jedine¢nou ochranu proti spalujicimu slunci v letnich vedrech a opét se ¢asto jedna o

strom ovocny — jablon, hrusen, tfesen, ofesak....[1].
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2 VNEJSI A VNITRNI POMOLOGICKE ZNAKY JADROVIN

2.1 Vnéjsi pomologické znaky jadrovin

A

Vnéj$imi znaky jadrovin hodnotime velikost plodi, jejich vyrovnanost, vySku, nejvétsi sirku.
Vsimame si rozliSnosti ve tvaru plodi a jejich vyrovnanosti [4]. Dale hodnotime zbarveni,

reliéf (oblost), soumérnost, hladkost slupky, utvaieni kali$ni strany a charakteristiky kalicha

[5].

V kali$ni ¢asti popisujeme kalisni jamku a obkalisi (tvar, velikost, Sitku, hloubku, Zeberna-
tost a podobn¢) [1]. Z hlediska reli¢fu mohou byt plody hladké nebo v rlizném stupni Zeber-
naté (zhranatélé). Zebra mohou byt mélka nebo velmi vyrazna [3]. Polohu a umisténi kali-
chu, jeho charakter — uzavieny, pootevieny, otevieny, a vSimame si jeho podkalisni CiSky.
Razné dlouhé, Siroké, plstnaté, zbarvené, zaschlé, n€kdy na bazi duznaté, byvaji usty — ka-

lisni listky.

Ve stopecné ¢asti plodu si vS§imame stopecné jamky, jeji Sitky, hloubky, rzivosti, zabarveni,
pravidelnosti, vyskytu svalce. Stopka je dilezitym vnéjSim znakem plodu. U ni hodnotime
délku, tloustku, tvar, duznatost, zasychdni, postaveni v jamce. DileZzit¢jSim znakem je zpt-
sob napojeni stopky k hrdlu, naptiklad pies zaval, ktery ji ¢asto vybocuje, ptes krouzkovite,

rtizng€ velké a duznaté prstence nebo soumérny prechod mezi hrdlem a bazi stopky [6].

Dilezitym vngjSim znakem je slupka, kde si v§imame zakladni a kryci barvy, ojinéni, veli-
kost a mnozstvi lenticel, ptipadny vyskyt koZovitych bradavic. Dale jeji struktury, je-li jem-
na, ostra, silna, ldmava, povrchu - koZzovity, hladky, lesku, mastnoty, vyskytu rzivosti.
V hodnoceni plodi uvadime celkovy dojem vzhledu plodii. Kazdy zuvedenych vnéjSich

znakli mé vlastni slovni klasifikaci, kterd je dulezitym popisujicim a rozliSujicim faktorem.
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U jablek pouzivame terminy:

—

tvar plochy naptiklad "Lebelovo”

2. tvar kulovity az ploSe kulovity naptiklad "Uslechtilé Zluté”

3. tvar vysoce kulovity naptiklad ‘Boskoopské”

4. tvar kalvilovity, hrotovity naptiklad “Starkin’

5. tvar kuzelovity, parménovity naptiklad 'Parména zlatd zimni
6. tvar zvonkovity napiiklad "Ceska pochoutka’

7. tvar vélcovity napiiklad "Sary sinap”

8. tvar soudkovity naptiklad ‘Cornwalské hiebiCkové’

9. tvar koulovity naptiklad 'Kdoulove’

10. tvar hruSkovity naptiklad 'Reneta bergamotova’ [7]
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POMOLOGICKE ZNAKY PLODU JABLONI

VNEJSI ZNAKY

stopka

A
hloubka
jamky stopetné y

slupka, barva

hloubka v
kalini jamky

A
kalich

VNITRNI ZNAKY

duznina

jadfinec

jadro (semeno)
podkalisni trubka

(u nékterych
cv. schazi)

Sitka
” jamky stopec¢ne 5

‘ y viika
g vy plodu

usty -
sirka kalisni listky
kaligni jamk
£ alisni jamky ”

§ifka plodu

svazky cévni

osa jadfince
(osni dutina)

| 5
/ komory a stény
' jadrince

Obrazek 1: Pomologické znaky plodi jabloni [1]
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2.2 Vnitini pomologické znaky jadrovin

Mezi hlavni vnitini pomologické znaky fadime barvu, chut’, pevnost, konzistenci a St'avna-
tost duzniny, rychlost hnédnuti (oxidace) duzniny, tvar velikost a polohu jadfince, otevie-
nost a velikost pouzder jadiince, pocet, tvar, zbarveni a velikosti semen — jader. Pti¢ny fez
se vede kolmo na osu plodu tak, aby se rozfizla pouzdra jadiince na dvé poloviny. Podélny
fez se vede osou rozdélujici plod na dvé soumérné poloviny, kdy se kalich a stopka rozptli.
Podélny fez plodu je tieba vést sttedem zebra. Mezi dalsi dulezité pomologické charakteris-

tiky patii doba zréni, skladovatelnost plodii a nékteré pozadavky na podminky skladovani
[8].

Nejmarkantnéj$Sim vnitinim znakem u jadrovin je duZnina a jeji vlastnosti. Popisujeme ji
podle barvy — bila, zluta, rizova, Cervena, zelena a prechodné odstiny, charakteru konzis-
tence — tuhd, jemnd, kypra, rozplyvava, maslovita, hrubozrnna. Vnimame, zda a jak rychle
na vzduchu hnédne (oxiduje). Pro spotiebitele je velmi dilezitd chut, kterou charakterizu-
jeme vyrazy sladka, navinula, kyseld, aromaticka, s ptichuti (aroma) naptiklad muskatovou,
malinovou, maslovitou a jinou. Stavnatost a viiné slupky, duzniny i celého plodu je dilezi-
tym pomologickym znakem. Velmi dilezitou vlastnosti duZzniny je stlacitelnost, nachylnost

k hniti a nékterym fyziologickym defektim [9].

Jadiinec ma v plodu riznou polohu (napft. uprostted, blize ke kalichu), ma riiznou velikost a
tvar — maly, velky, cibulovity, kulovity. Je tvofen vétSinou z péti, vyjimecné ze Ctyt pouzder
— komor, které maji pergamenovité stény (popraskané, hladké, houbovité). Pouzdra jsou
rtizn€ prostorna — Sirokd, 0zka, tésna. Obsahuji jedno, dve i vice semen (jader), podle od-
ridy jsou rizného tvaru barvy a byvaji vyvinutd nebo ¢aste¢né nevyvinuta. Pouzdra vyustuji
do osy jadfince — osni dutiny. Dutina muze byt uzka, pooteviend, uzaviena, oteviena nebo
rozpadld. Pokud jsou komory prostorné a osa jadiince oteviena ¢i rozpadld, jsou semena
uvolnéna a v plodu pfi zattepani chrasti, hrkaji. U nékterych odriid jablek je vyrazna podka-

lisni trubka, ktera spojuje ¢isku kalichu s osou jadfince [10].
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Na pficném 1 podélném fezu plodu spatfujeme vétSinou deset nazelenalych cévnich svazk,
které jsou bud’ vyrazné, vyvinuté nebo nevyrazné, kolem jadfince kruhovité, pravidelné ne-

bo nepravideln€ umisténé. Cévni svazky vyzivuji plod [11].
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3 JABLKA

Jablon patfi u nds mezi nejrozsirenéj$i ovocné druhy. Plody maji vSestranné vyuziti, véetné
podilu na harmonické vyzive. Jablka zvySuji odolnost organismu proti rtiznym chorobam.
Jejich spotieba v Cerstvém stavu zacina letnimi odridami. Velké ¢ast trody se zpracovava

na kompoty, sirupy, mosty, dZzemy, vina, destilaty, pokrmy a ndpoje v gastronomii [12].

Jablon¢, fazené dnes k druhu jablont domaci (Malus domestica), vznikly Slechténim a kiize-
nim jablon¢ nizké (Malus pumila) s jabloni lesni (Malus sylvestris) a dal$im planym druhem
Malus mitis. Tvar ploda je proménlivy — od kulovitych jablek kultivaru Gladstone ptes
zpolstélé bochanky Bramley a Mére de Ménage az po témét kuzelovité Spartan, Golden

Delicious nebo Worcester Pearmain [13].

Pomologicky se jablon¢ fadi do skupiny jadrovin. Odriidy se rozdé€luji podle doby zrani:

e Rané — letni

e Podzimni

e Pozdné podzimni az ran¢ zimni
e Zimni

e Pozdé zimni [14]

Barva mtize byt zelend, zluté, Sarlatové oranzova nebo temné ruda az téméf nachova. Roz-
manitd je 1 duznina — chrupava az kasovitd, sucha ¢i Stavnata, kysela nebo nechutna, hotka,

jemna i aromaticka [15].

Vsechna jablka maji u stopky prohluben, na druh¢ strané je poziistatek kvétu a uprostied se
skryva jadiinec s né€kolika hnédymi semeny. Ta jsou v malych davkach jedla, prestoze obsa-
huji slabou dévku kyanidu a byly zaznamenany smrtelné otravy po konzumaci velkého poctu

jader.

Listy jsou mékké, ochmyfené nebo hladké, ale nikdy lesklé jako u hrusni. Snéhobilé kvéty

mivaji riZovy nebo ¢erveny nadech [16].
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Jablon€ pochézeji z mirného pasu Evropy a Asie. Pravlasti jablek patficich mezi jadroviny —
botanicky spi§ nepravé plody nebo malvice — je jihozapadni Cina. Zde se vyskytuje kolem 20
planych druht téchto stromil. Jabloné ze stfedni Asie, zvlasté zakavkazska jablon (Malus
orientalis) a divoka altajska jablon (Malus sieversii), maji zasadni podil na vzniku naSich
dnesnich kulturnich odrad jabloni. Z této oblasti mezi Kavkazem a pohotim se jablko rozsi-
filo na vSechny kontinenty svéta. V prabéhu €asu tak vznikla ndhodnou selekci cela fada

odriid a teprve od 19. stoleti se lidé vénovali Slechténi jablek cilené.

Geny v jable¢nych jadrech, nositelé dédi€né informace, se pii tomto vyvoji ménily, ptizpl-

sobovaly plody klimatickym podminkdm. Tak vznikly stovky odrad [17].

Podle odhadt dnes existuje na svété pies 20 000 nejriznéjSich odrid, z nichZ jen nékteré
maji hospodarsky vyznam. Jablka se péstuji na severni 1 jizni polokouli, proto jsou kvalitni

plody k dispozici po cely rok [18].

RozliSujeme fyziologickou, konzumni a technologickou zralost. Fyziologicka neboli bota-
nickd zralost udava stupen vyvoje plodu, kdy semena jsou zcela vyvinutd a za urcitych
podminek jsou schopna kli¢it. Plody pii konzumni zralosti dosahuji nejlepSich chutovych
vlastnosti a jsou nejvhodné&jsi pro piimy konzum. Plody v technologické zralosti jsou ureny

pro priamyslové zpracovani na urcity druh vyrobku.

Letni odriidy maji konzumni zralost sou€asné se skliziiovou nebo kratce po ni. Podzimni
odriidy konzumné dozravaji za 2 — 8 tydnt, ran€ zimni za 8 -12 tydnl a pozdné zimni za 12

— 24 tydnt po sklizhové zralosti.

Mirné potrzeni podzimnich a rané¢ zimnich odrid jabloni miZe prodlouzit uchovatelnost

plodt pfi uskladnéni [19].

3.1 Podminky péstovani jabloni

Jablon¢ stejné jako vSechny ostatni druhy dlouhodobé kultury, maji obecné vysoké poza-

davky na stanoviStni — ekologické podminky. Pod pojmem stanovisté zahrnujeme Sirsi sou-
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bor ekologickych Ciniteli, které piisobi na rostlinu spolecné nikoli osamocené. Rozdil ve
kvalité zakladnich ekologickych faktorii mize zpusobit chiadnuti stroml, Spatny vyvin plo-

da, nizkou odolnost k chorobam a mraziim a nakonec vede k odumirani jabloni [15].

Velkou ptizpasobivosti jabloni zejména ke klimatickym podminkdm se stava tento druh
ovoce nejrozsifené)Sim v nasich krajich, a tak se da péstovat téméf na celém tizemi v obd¢-

lavatelnych ptadach.

K hlavnim ekologickym cinitelim naleZeji ptedev§im podminky klimatické a pidni, zemé-
pisna Sifka, modelace terénu a biotické a antropogenni vlivy, to jsou vlivy rostlin, zivocichti
a vliv ¢lovéka. Z uvedenych podminek miizeme nejméné ovlivitovat podminky klimatické —

svétlo, teplo, vzduch a vlhkost [3].

3.2 Klimatické podminky

3.2.1 Svétlo

Svétlo je zadkladni podminkou asimilace dalSich dilezitych fyziologickych pochodl v rostli-
nach. Svétlo vyvolava kvalitativni zmény, je nezbytné pro vytvafeni kvétnich pupent a pro
ptipravu ovocnych dfevin na zimu. ZajiSténi dostatecného osvétleni dosahujeme volbou
optimalniho sponu ve vysadbach. Kvalitu osvétleni ovocnych stromti Ize déle zvétsit volbou

vysadbovych fad ve sméru sever — jih nebo volbou vhodnych expozic svahti [4].

Porovname-li naroky jednotlivych druhii ovocnych dievin na svétlo, zjistime, Ze jabloné

wev

wev

jsou vysoce svételné [14].
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3.2.2 Teplota

I teplota je rozhodujici faktor pro jednotliva vyvojova dobi (fenofdze) od raseni, kveteni,
zrani aZ po ukonceni vegetace. Teplo je dulezité pro fyziologické pochody (napi. asimilace

a transpirace) a je nejcastéjSim limitujicim faktorem pro uspesné péstovani jabloni.

Vseobecné jabloné nejsou povazovany za druh ovocnych stromu piili§ naro¢nych, ale jsou
velké rozdily v naro¢nosti jednotlivych odrtid. Dilezitou podminkou pro péstovani jabloni je
nejen prumérnd rocni teplota, ale zvlasté optimalni rozdéleni teplot béhem vegetace. Prii-

mérna ro¢ni teplota péstovani jabloni se pohybuje v rozmezi 6,5 °C az 9 °C [4].

V naSich klimatickych podminkach se prakticky nevyskytuji extrémné vysoké teploty, které
by mohly jabloné poskodit. Castéji se viak vyskytuje sklovitost duzniny plodi, coZ je vy-
znamna fyziologicka porucha plodu, vznikajici v obdobi zrani ploda nasledkem sttidani vys-
Sich dennich teplot s chladnymi nocemi. Mnohem ¢asté&ji jsou jabloné poskozovany nizkymi
teplotami, predevsim v dobé vegetacniho klidu. Z vegetacniho obdobi je nejkritictéjsi fazi
obdobi od raseni kvétnich pupent do konce kvétu. V naSich podminkéch je velmi Casty vy-
skyt pozdnich jarnich mrazik a generativni organy jabloni jsou v téchto vyvinovych fazich
vuci nizkym teplotam nejcitlivéjsi. V dobé vegetacniho klidu jabloné nejvice (pfedevSim
nekteré odrudy) poSkozuji silné arktické mrazy, které v nékolikaletych cyklech dosti pravi-

deln€ postihuji nase tizemi [9].

3.2.3 Vzduch

Vzduch mé znaény vyznam pro Zivot ovocnych stromil. Pfitomnosti vzduchu je umoznéna
asimilace a dychani, a to jak v rostlin€, tak 1 v pad¢, kde je zajistovan optimalni pribéh di-
lezitych mikrobidlnich pochodtl. Urodnost pady v sadech je podminéna zajisténim pro-
vzdu$néni pudy, aby se umoznila vyména plyni mezi ptidou a mikroklimatickym prostiedi
sadu. Mimo duleZzité soucasti vzduchu, potfebné k Zivotnim pochodiim — kyslik a oxid uhli-

City, které jsou pro rostlinu nezbytné, obsahuje ovzdusi casto nezddouci soucasti [7].
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Negativni vliv na rtist a plodnost jabloni ma vyss§i obsah plynnych a tuhych plynnych exhalé-
t. Jsou to predevSim oxid sifi¢ity, sirovodik, sirouhlik, oxidy dusiku, chlor, fluor a dalsi
latky, které se Casto ve vétsi koncentraci vyskytuji v okoli primyslovych podnikt. Z tuhych
¢astic byvaji obvykle problémem tézké kovy a popilek, ktery mize pokryvat v silné vrstve

listy ovocnych rostlin a znemoziuje jim fotosyntézu [3].

Dilezitym ekologickym cinitelem je 1 pohyb vzduchu. Vitr plisobi ochlazovanim prosttedi a
urychluje vyménu plynti v ptidé€, avSak na druhé stran¢ zptsobuje Skody vyvratem stromkii.
Sady vysazené v polohach bez pohybu vzduchu trpi vice chorobami nez v navétrnych polo-

héach [2].

Obsah vodnich par ve vzduchu ovliviiuje transpiraci stromtl, a to zejména ve vztahu k rela-
tivni vzduSné vlhkosti. Jablong jsou pomérné velmi tolerantni vii¢i riznym hodnotam vzdus-
né vlhkosti — s vyjimkou obdobi kvétu vétSina odrid velmi dobie sndsi 1 nizkou relativni

vzdu$nou vlhkost, pokud je v ptid¢ dostatek vlahy [11].

3.2.4 Voda

Voda je neodlucitelnou soucasti rostlin, a to vSech jejich organti. Nejmén¢ vody je v seme-
nech, vice obsahuji listy, vétve a kotfeny a nejvice vody obsahuji plody. Voda rozpousti mi-
neralni latky a umoznuje jejich transport z ptidy do pletiv, translokuje organické latky uvnitt
rostliny a udrzuje rostlinnd pletiva v optimalnim napéti (turgoru). Znacna ¢ast vody se spo-
tfebuje na transpiraci a udrzeni turgoru, coz ¢ini nejvétsi podil vody, az 99,5%. Ostatni vo-
da slouzi ke stavbé pletiv a organti ovocnych dievin. Pozadavky na vodu nejsou ve vSech

fenofazich stejné.

Pi{jem vody z piidy je umoznén osmotickym tlakem v rostlindch. Cim je osmoticky tlak vys-
§i, tim 1épe a rychleji pfijima strom vodu z pudy. Pfijem je ¢asto omezovan 1 jinymi vlivy,
mezi né patfi nizkd teplota pidy, vysoka kyselost pidniho roztoku, nedostatek kysliku

v pud¢ a vysokd koncentrace soli [3].
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Srazky jsou vodni nebo tuhé kondenzaty vodnich par v ovzdusi. V atmosféfe se hromadi
nejcastéji v podob¢ oblakl a na zem klesaji jako dést, snih nebo jako kroupy. Zvlastni for-
mou srazek je rosa, popf. jinovatka nebo ndmraza, kterd vznikne kondenzaci vodnich par

ptimo na povrchu plidy nebo rostlin.

VyuZiti atmosférickych srazek zavisi pfedevsim na jejich rozloZeni v pribchu roku (také na
jejich formé& a jednordzové intenzité), na hloubce a fyzikalnich vlastnostech ptdy. Je tim
vetsi, ¢im jsou srazky rovnomérnéji rozlozeny v prabehu celé vegetace a ¢im ma puda veEtsi
celkovou vodni jimavost. Za spodni hranici optimalnich srazek se u nds udava celoro¢ni
mnozstvi 500 — 600 mm. Nejveétsi spotiebu vody maji jabloné v dobé kvétu, v dobé inten-

zivniho rastu letorostl a v obdobi pfed dozravanim plodii.

Zasobeni stromil vodou je zavislé nejen na samotném obsahu vody v pud¢, ale i na schop-
nosti ptdy vodu uvoliiovat. Vyuzitelnost vody odridami a podnoZemi je rozdilna a zavisi na

saci sile kofenti a jejich rozloZeni v piidnim profilu [6].

3.2.,5 Pida

Pro ovocné rostliny rostouci na trvalém stanovisti del$i dobu je kvalita piidy mimotfadné
dalezitd. Jednim z hlavnich predpokladii vhodnosti pidy pro péstovani je jeji piirozena
urodnost, kterd musi byt pravidelné udrzovana a zlepSovana hnojenim a spravnym obd¢la-
vanim. Dulezitd je pidni reakce, ktera ma byt neutralni az slabé kysela. Jablonim nejlépe
vyhovuje rozmezi pH 6,0 — 8,0. Plidy pro intenzivni sady maji byt dostatecn¢ humozni nebo

pravideln¢ zasobené¢ humusem. Takové plidy jsou mikrobialné ¢inné [13].

Dilezitymi kritérii pfi vybéru pid pro péstovani jabloni je pozadavek na druh ptidy, jeji na-
lezitou hloubku, dobré fyzikalni poméry celého puadniho profilu, dostatek vldhy a Zivin
s dobrou vodivosti ptidni vlahy ze spodnich vrstev. Pro jabloné jsou idedlni ptidy dostatec¢né
hluboké, stiedné tézké hliny, diluvidlni naplaveniny nebo 1 zemé leh¢i, naptiklad pis€itohlini-
té, jilnatohlinité, hlinitopisCité a podobné¢. Slaba piimés Stérku, zejména v tézSich pudach,

jablonim nevadi [12].
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Kvalitni piidy pro ovocnou vysadbu musi umoziovat vytvoreni hlubokého kotenového sys-
tému a mit schopnost v hlubsich vrstvach vazat velké mnozstvi vody dostupné pro stromy.
Cim se vytvoii hlubsi kofenovy systém, tim lépe jablon& snasi sucho, 1épe rostou a vice plo-
di. Prortstani kofenti do hlubSich vrstev pady miize branit pfitomnost nepropustnych ptid-

nich horizonti nebo vysoké hladina podzemni vody.

Vodni jimavost pldy se liSi podle druhu, ¢im je pida humdznéjsi, tim ma vétsi schopnost
jimat vodu. Nejmensi vodni jimavost maji ptidy pisCité, za nimi nasleduji pady hlinitopiscité.
Na nékterych druzich ptd jabloné trpi nedostatkem kysliku v padé€. Projevuje se Spatnym
ristem stromi a konc¢i pfed€asnym odumiranim. Pficinou byva nedostate¢né provzdusnéni,

coZ ma souvislost s nevhodnou ptidni strukturou a nadmérnym obsahem vody [3].
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4 JADROVE OVOCE

Plody druhti, poskytujicich jadrové ovoce nazyvame malvice. Tyto velké plody se vyznacuji
silnou chruplavou, $t'avnatou duzinou, vzniklou sriistem semeniku a ¢eSule a jejich zduzna-
ténim [20]. Typicka je pro n¢ silna slupka a jadiinec, v kterém jsou uzaviena vlastni semena
— jadra. Do skupiny jadrového ovoce patii jablka, hrusky, kdoule, miSpule, jefab ptaci, jetab

obecny, jetab oskeruse, aronie ¢erna, rize duznoploda, rakytnik fesetlakovy [21].

jablka hrusky kdoule

Obrazek 2: Jadrové ovoce [13]

4.1 Jablka

Jablka jsou nase nejznaméjsi a nejvyznamnéjsi domaci ovoce. Jsou v mnoha odridach do-
stupnad v kazdém ro¢nim obdobi a patii k ovoci s nejbohatsi vlakninou [22]. Konzumace
jablek v Cerstvém stavu kladné ptisobi na zvySeni odolnosti organizmu proti riiznym choro-
bam, a také pisobi i mechanicky na na$ chrup a vhodnym zpisobem na nervovou soustavu
[23]. Mohou regulovat zazivaci potize snizujici hladinu cholesterolu, pomahaji pii poru-
chach spanku, posiluji nervy, zpeviuji zily a ptisobi preventivné proti cukrovce, srde¢nim
chorobam a nadorovym onemocnénim. Ve srovnani s chemickymi preparaty nabizeji jablka
potiebné latky v chutném stavu bez vedlejSich uc¢inkd a jsou nebezpecnad pouze pro toho,

kdo trpi alergii na jablka.
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VyuZiti jablek je velmi mnohostranné: pouzivaji se ke konzumaci Cerstva, ale i1 suSend a
upravena do dortt, kolach, rosoli a pikantnich salatti. Dalsi uplatnéni se nachazi v ptiprave

restaurac¢nich moucnikt, nakypt, jablek v Zupanu, francouzskych koblizkt ,,beignets* [24].

Stava ziskavana lisovanim se pije Gerstva, ale miZeme ji zamrazit a chemicky upravit
k vyrobé mostl, koncentratl, jablecného octa, ovocného vina, destilat [25]. Stava z jablek
ma harmonickou chut’, obsahuje asi 10 % cukri a 0,8 % titrovatelnych kyselin. Vylisnost je
asi 70 procent. Na §t'avy se zpracovavaji prevazné jablka padana a jablka nizSich jakostnich

v

ttid. Nejvhodngjsi jsou podzimni a zimni odridy jablek [26].

Jablka jsou zakladni surovinou k vyrobé marmelad, napojii — mostl, sirupt, ovocnych vin,
pouzivaji se k vyrobé zmrazenych a sterilovanych protlakii, ovocnych détskych presnidavek,
z jable¢nych vyliskli se vyrabi pektin, z Cerstvych jablek kompoty. Ke zpracovani jsou
vhodné podzimni a zimni odridy jablek. Nejptisnéjsi pozadavky jsou kladeny na jablka
k vyrobé kompott, kde jsou vyZzadovany odridy s pevnou, pomalu hnédnouci, nerozvativou

duZninou.

4.2 Chemické sloZeni jadrového ovoce

Duznaté ovoce obsahuje v ¢erstvém stavu 70 — 90 procent, zpravidla 80- 90 procent vody.
Hlavni slozkou suSiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy. Jadroviny dale obsahuji organic-
ké kyseliny, dusikaté latky (aminokyseliny a bilkoviny), mineralni latky, lipidy, fenoly, en-

zymy a v malych mnozstvich pigmenty, aromatické latky a vitaminy [27].

Sacharidy jsou v ovoci zpravidla obsazeny v koncentraci 5 -15 procent, tvofi je vyhradné
monosacharidy a to zejména glukosa, fruktosa a doplituje je rizné mnozstvi sacharosy [28].
Pomér glukosy a fruktosy se méni podle druhu ovoce a odridy. Hlavnimi polysacharidic-
kymi slozkami jsou $krob, celulosa, hemicelulosa, pentosany a pektinové latky. Skrob je
sloZkou nezralého ovoce a v pribéhu zrani se dokonale odbourd. Celulosa, hemicelulosa a
pentosany jsou pravidelnou sloZkou ovocné duzniny, jader a slupek. Z pentosani jsou nej-
roz$irenéjsi arabany a xylany. Hemicelulosy jsou v jablkach obsazeny v mnozstvi 1 — 3 pro-

cent. Alkoholické cukry doprovazeji v ovoci cukry. Nejznaméjsi z nich je sorbitol (sorbit).
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K technologicky nejdilezitéjSim patii pektiny, které doprovazeji v plodech celulosu. Ve
vod¢ nativni pektin, se pifi zrani ovoce hydrolyzuje na rozpustny, tim dochazi pti zrani
k m&knuti plodi. V ptirod¢ vyskytujici se pektin je tvoien 1,4 alfa glykosidicky vazanymi
molekulami D-galakturonové kyseliny. Karboxylové skupiny jsou u nezralych ploda casto

do zna¢né miry esterifikovany methanolem. Pfi zrani stupen esterifikace klesa [29].

Organické kyseliny se v jddrovém ovoci vyskytuji volné nebo vazané formé. Volné kyseliny
uvoliuji do znacné miry v ovoci a vyrobcich z ného specifickou chut’. Urcuji také jeho pH,
které se pohybuje v rozmezi 3,0 — 4,0. Mezi kyselinami se uplatiiuji vétSinou hlavné kyselina
jable¢na a citrénova. Také se v jadrovém ovoci vyskytuje kyselina $tavelova a mravenci a

nekteré dalsi. Nékteré odriidy jablek obsahuji také kyselinu maselnou [30].

Ovoce v méné zralém stavu obsahuje vice kyselin a jejich koncentrace s postupem zréni
klesa, zvlasté koncentrace volnych kyselin. Pfi zrani se méni pomér jednotlivych kyselin.
Také teplota zrani ma vliv na obsah kyselin. Jablka a hruSky obsahuji hlavné kyselinu jablec-
nou. Po sklizni se kyseliny pomalu odbouravaji. Obsah kyselin u jablek ziidka ptesahuje 1,5
procent. U kyselych odrtid jablek tvoti kyselina jable€na 90 procent vSech kyselin. U slab-
Sich odrid ¢ini jeji podil 30 — 50 procent celkového obsahu. Koncentrace kyseliny citronové
je velmi nizkd, naptiklad u mostovych jablek je obsah kyseliny citronové 1 — 3 procent
z celkového obsahu kyselin. Vétsi obsah kyseliny citronové nez 5 procent u jable¢né $tavy
vzbuzuje podezieni jejiho pridavku nebo ptidavku §tavy z hrusek. U ostatnich odrid je jeji

obsah asi 10 procent [31].

Obsah organickych dusikatych latek v duznatém ovoci se uvadi v rozsahu 0,2 — 1 procent
(bilkoviny, aminy, amidy, dusi¢nany aj.). V jddrovém ovoci se mohou vyskytovat prakticky
vSechny zndmé aminokyseliny — alanin, kyselina asparagova, cystein, lysin, methionin, phe-
nylalanin, serin, tyroxin, valin. Dal8i skupinu latek tvofi aminy napf. tryptamin. Protoze se
aminy mohou ucastnit reakci neenzymatického hnédnuti, je jejich vyskyt technologicky za-

Jimavy [32].

Jadrové ovoce obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek, jejichz obsah kolisa podle druhu a

odriid. Nejvice jsou zastoupeny ionty prvka drasliku, sodiku, vapniku, chloru, siry, fosforu a



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 29

kifemiku. Mohou se vyskytovat i nékteré stopové prvky jako napt. méd’, mangan a bor. Ko-
vové ionty tvoii soli pievazné s organickymi kyselinami (uhli¢itou, fosfore¢nou, chlorovodi-
kovou), méné ¢asto s organickymi kyselinami. Obsah fluoru se udava 0,1 — 0,2mg.kg”', mé-

di 1,5 -3,0mg. kg, olova 0,01 —0,016mg. kg [33].

Duznaté ovoce obsahuje zpravidla pouze mald mnozstvi (0,1 — 0,5 procent) v éteru roz-
pustnych tukovych nebo voskovych slozek. Jeho slupka je pokryta voskovym — kutinovym
povlakem [34].

U jadrového ovoce se vyskytuji kromé jednoduchych fenolkarbonovych kyselin nasledujici
fenolické latky — katechiny, leukoanthokyanidy a leukoanthokyaniny, flavony a flavonoly,
antokyanidiny a antokyany [35]. Obsah vicemocnych fenolti u jednotlivych druhtl a jejich
odrtd kolisa v rozmezi 0,1 — 1,0 procent. U nezralych jablek mize byt obsah kyseliny chlo-
rogenoveé az 7 — 8 procent (v suSing), pii zrani klesa az na jednu tfetinu. Vyskyt antokyant

je omezen na vrchni vrstvy bun€k, pouze vyjimecné je zabarvend duznina [36].

Enzymy jsou biokatalyzatory témét vSech biochemickych reakci a jejich funkce podminuje
zivot rostlin. Kazdy enzym je u¢inny pouze v urCitém rozmezi pH, ma optimum v urcité
oblasti teplotni a je za urcité teploty inaktivovan. Enzymového hnédnuti se ucastni enzymy
fenoloxiddza a v mensi mife peroxiddza. Pfi rozruSeni pletiv oxiduje fenoloxiddza v ptitom-

nosti vzduSného kysliku rizné substraty a to vede ke zménam chuti, viin¢ a vzhledu [37].

Té&kavé aromatické latky ptispivaji vedle cukrii a kyselin k chutnosti ovoce. Jde o kompli-
kovanou smés raznych vice méné piibuznych sloucenin (uhlovodiky, zv1asté terpeny, alko-
holy, aldehydy, ketony, fenoly, kyseliny, estery apod.). Jejich viin€ a chut’ je velmi intenziv-
ni, jsou rozeznatelné Casto pii fedéni 1 : 1 000 000. Pro specifické aroma ovoce jsou velmi

vyznamn¢ estery a aldehydy, méné se uplatnuji alkoholy [38].

U jednotlivych druhti ovoce se miize obsah vitaminu C zna¢né lisit podle odriidy a soucasné
je zavisly na stupni zralosti. Vybarvenéjsi plody maji vyssi obsah vitaminu C, rovnéz tak
plody z vysSich poloh. Kromé vitaminu C obsahuje jadrové ovoce urcité mnozstvi vitaminu

B (thiamin, riboflavin, niacin, biotin) a karoteny. Obsah vitaminu B zna¢né kolisa. Karote-
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noidy pfispivaji k zabarveni ovoce a jejich obsah kolisa podle druhu odriidy, zralosti, klima-

tickych a ptidnich podminek [39].

4.3 Chemické sloZeni jablek

Jablka obsahuji vitaminy a antioxydanty, které chrani DNA v lidskych buiikach a snizuji tak
riziko vzniku rakoviny, podobné jako vlaknina. Jiné latky chrani mozek pfed Parkinsonovou
a Alzheimerovou chorobou. Snizuji krevni tlak a hladinu cholesterolu a u krevnich tukt
posiluji imunitni systém. U srdce a krevni ob&hu stabilizuji hladinu cukru v krvi, Cisti stfeva

a posiluji dasné€ [40].

Z nutricniho hlediska je hodnoceni jablek velmi pozitivni, v jablku lze prokazat piitomnost
vice néz 30 rlznych minerdlnich latek a stopovych prvki. Zvlast ve slupce se skryva plno
vitaminll — provitamin A, vitaminy skupiny B, vitamin E, niacin a kyselina listova - pektin,
organické kyseliny a fruktosa. Zdlraziuje se jejich vysoky obsah vitaminu C, v zavislosti na
konkrétni odradé az 75 miligramiti, také vysoky podil drasliku, ktery zodpovida v organismu

za regulaci hospodateni s vodou [41].

Jablka povazujeme za nejrozSifenéjSi a také za nejzdravéjsi ovoce. Maji vyznamny vliv na
celkovy zdravotni stav lidského organismu, jsou snadno stravitelnd a hlavné snadno v nasich
pomérech dostupnd. Podileji se nejvetsi mérou na harmonické vyzivé [42]. Reguluji Cinnost
zazivaciho Ustroji, zvySuji odolnost organismu proti riznym onemocnénim a maji také piiz-
nivy vliv mechanicky, zejména na nas chrup. Pisobi vhodné 1 na nervovou soustavu. Che-
mické slozeni velmi kolis4 s rozmanitosti odriid a podle klimatickych ptidnich, a také pésti-
telskych podminek. Zalezi pfimo na zralosti plodi, jejich velikosti, a také na zplsobu
uskladnéni. Souhrnné obsahuji Cerstva jablka tato mnozstvi latek (uvadéno primérné pro-

centické zastoupeni):

Susina 16,30%
Voda 83,71%
Nerozpustné latky 2,00%
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Cukry 10,50%
Hruba vlaknina 1,50%
Hruby protein 0,40%
Kyseliny 0,80%
Popeloviny 0,40%
Ttisloviny 0,10% [43]

Nejvetsi cast duzniny tvori voda, v priméru je to 83,7 procent a podle Stavnatosti ploda
kolisa od 78,0 do 90,9 procent. Lisovanim se ale nikdy nedosahne dokonalé vytéznosti $t'a-

vy, nebot’ ¢ast vody je pevné vazana na koloidni ¢astecky plodi.

4.3.1 Cukry

Nejvetsi hodnotu u jablek maji cukry, které jsou lidskym organismem lehce vstfebavané.
Jejich obsah velmi kolisa béhem doby zréani, kdy se méni Skrob v cukry. Z cukri je zastou-
pen v Cerstvych plodech jablek cukr titinovy neboli fepny — sachar6za, cukr ovocny — fruk-
tdza a hroznovy — glukédza [44].

Glukoéza

* sumarni vzorec — C¢H 2,04

» strukturni vzorec
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Fischerova projekce
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Sacharoza

* sumarni vzorec — C¢H 2,04

» strukturni vzorec [45]

CH,OH
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HocH, O
H HO
H CH,OH
OH H

4.3.2 Obsah kyselin

Cerstva hmota jablek obsahuje 10,4 aZz 15,2 procent veskerych cukri ve slozeni 5,4 - 8,1
procent fruktozy, 1,9 - 4,0 procent glukdzy a 3,1 procent sachar6zy. Sladkost plodu neni

dana jen cukry, ale zejména pomérem cukri ke kyselinam [46].

OH O

o L1,

O Kyselina jableéna



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 34

Kyseliny zastupuje zejména kyselina jablecna (C4H¢Os) a citronova. Celkovy obsah se po-
hybuje od 0,2 % - 1,6 %. Hodnota jednotlivych kyselin je nasledujici: 0,19 — 1,64 % kyseli-
ny jable¢né, 0,19 — 1,10 % kyseliny citrénové, velmi malé mnozstvi kyseliny salicylové a

stopy kyseliny §tavelové.

O OH o) OH
O
7( HO: Eo‘

Kyselina salicylova Kyselina $t'avelova

4.3.3 Popeloviny a mineralni latky

Z popelovin, které se pohybuji od 0,24 do 1,16 procent, je to zejména oxid draselny, oxid
sodny, oxid véapenaty, oxid horecnaty, oxid zelezity a oxid fosfore¢ny [47]. Mineralni latky
reguluji kyselost plodl a jsou lidskym organismem dobie piijatelné a z hlediska spravné
vyZivy maji vyznam zejména pii redukcni dieté. Jsou nezbytné pro vSechny pochody
v lidském organismu. Podileji se na ¢innosti nékterych enzymi, maji specidlni funkci (regu-
lace pH v télesnych tekutindch, predavani nervovych impulsii) a hraji Gstfedni roli

v imunitnim systému.

vvvvvv

fluor, jod a selen. Nejvyznamnéj$i mineralni latky jsou draslik, fosfor, vapnik, hot¢ik a sodik

[48].

Mezi mineraly, stopovymi prvky a vitaminy existuje mnoho forem vzdjemné soucinnosti.
Napfiklad vitamin C ma pfiznivy vliv na pfijem Zeleza a vitaminy skupiny B se podileji na
zhodnoceni hoiciku. Lidské télo vylucuje kazdy den ¢ast minerali a stopovych prvki. Jejich
ubytek musi byt, podobné jako u vitamini, pravidelné nahrazovan. NejlepSim zdrojem je
vyvazena strava, nikoli chemické preparaty. Jablka obsahuji vice nez dvacet téchto pro ¢lo-

veka tak cennych latek. Jejich zastoupeni neni ve vSech odridéch stejné. VEtsina substanci
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je obsazena ve slupce a jejim bezprostfednim okoli, proto jablka jen myjeme, ale neloupeme

[44].

Draslik je v jablku obsazen v nejvét§Sim mnoZzstvi. Reguluje spolu s dusikem hospodate-
ni s vodou v lidském organismu, vylu¢ovani tekutin prostifednictvim ledvin a stimuluje
elektrické déje v bunéénych membranach, zvlasté v srdci, nervech a svalech (pfenos
podrazdéni). Pravidelna konzumace jablek miize omezit negativni u¢inek diuretik, pro-

toze jablka podporuji traveni a ¢innost ledvin.

Fosfor a vapnik jsou diilezitou soucasti lidského téla. VEtsi ¢ast vapniku je spolu s fos-
forem ulozena v kostech a v zubech. Malé mnozstvi vapniku v krvi a v buiikdch je vSak
nezbytné pro nékteré funkce nervového systému. Fosfor hraje dilezitou roli pti syntéze
nukleovych kyselin. Oba mineraly jsou pfijimany pomoci vitaminu D ze stfeva. Jablka
obsahuji primérné 8 az 14 miligramu vépniku. Minimalni denni potieba fosforu je jeden

gram, vapniku aZ dva gramy.

Hofc¢ik se podili na ¢innosti nervi, svalll a fady enzymii. Az sedmdesat procent je ulo-
zeno v kostech. Aktivuje pres tfi sta enzymu latkové vymeény. Nedostatek hot¢iku vy-
volava nervozitu, nevolnost a kieCe, mize mit vliv na srdeCni obtize a vznik infarktu.
Na ubytku hotc¢iku se siln€¢ podili stres. Pfirodnim zdrojem hot¢iku je ptfedevsim listova
zelenl. Proto je dilezita konzumace listové zeleniny. Denni potteba hot¢iku je 500 mili-

gramu. Jablka mohou kryt tuto potfebu pouze jednim procentem [49].
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Tabulka 1. Priimérny obsah chemickych latek a mineralnich prvku
SloZka Jednotka | Primérny | Prvek | Primérny | Slozka | Primérny
obsah mg.kg’ obsah mg.kg obsah
voda g kg’ 854 Na 30 vitamin C | 30 - 200
bilkoviny g kg’ 4 K 1000 vitamin D 0
tuky g kg’ 1 Ca 30 vitamin E 2,7
. vitamin
cukry gkg 112 Mg 30 0,6
B6
celkovy 1 vitamin
gkg 0,5 P 80 0
dusik B12
vlaknina g kg’ 16 Fe 1 karoten 0,17
mastné 1
gkg stopy Cu 0,2 thiamin 0,3
kyseliny
cholesterol g kg’ 0 Zn 1 riboflavin 0,2
—tenergie | klkg’ 1900 Mn 1 niacin 1
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4.3.4 Ostatni latky

Z ostatnich latek mizeme jmenovat pektiny, ttisloviny, celulézu a pentosany. Hodnota pH
jablek se pohybuje v rozmezi 2,5 — 5,0. Z dalSich dilezitych latek jsou v jablkach obsazeny

enzymy, které ptisobi na proces traveni.

Pektiny jsou linedrni polymery tvotfené fetézci a-D-galakturonové kyseliny rizné esterifi-

kované methanolem.

COOH COOH COOH COOH

H H H H /
O KoH  H o KoH H o KoH H o KOH H 0
/ H H H H
H  OH H  OH H  OH H  OH

kyselina pektinova

V rostlinnych pletivech je pektin vazan na pektocelulosy a protopektin [50]. Hydrolyzou se
uvoliiuje pektin, popiipad€ 1 pektinova kyselina. Pfi zrani ovoce je hydrolyza katalyzovana
enzymaticky, zdmérné€ lze hydrolyzu katalyzovat zahtatim v kyselém prostiedi. Pektin je ve

vvvvvv

nickou vlastnosti je schopnost tvofit z okyselenych cukernych roztoki rosoly [27].

Pektiny ovliviiuji metabolismus glukézy a snizuji mnoZstvi cholesterolu v krvi. Jsou také

prospesné tim, Ze z alkalického stievniho obsahu pevné vazou toxické kovové ionty [48].

Schopnost tvorby cukernych roztokl se u technickych pektini vyjadiuje stupni rosolutvor-
né mohutnosti. Rosolutvornou schopnost technickych pektin ovlivituje velikost molekuly,

stupen esterifikace, koncentrace cukru a kyselost prostiedi.

Pektin se u nas vyrabi ze suSenych jable¢nych vyliskli, v zahrani¢i z albeda citrusovych plo-
da. Obsah pektinu v albedu citrusovych plodi se pohybuje kolem tficeti az Ctyficeti procent
v susing, v jableénych vyliscich az Sestnact procent v suSin€. VEt§i mnozstvi obsahuji jeste

hrusky, kdoule, angrest a rybiz.
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Princip vyroby je zaloZen na hydrolyze pektocelulosy a protopektin na pektin a na vysrazeni

pektinu ze zahuSténého hydrolyzatu ethanolem nebo acetonem.

Hydrolyza je dtlezitou technologickou operaci ovlivilujici vytézek i jakost pektinu. K hyd-
rolyze se pouziva slaby roztok citronové kyseliny, koncentrace a teplota zavisi na stupni

zralosti jablek, teploté a stupni rozdrcenych vyliskl [26].

4.3.5 Vitamin C — kyselina L askorbova

Kyselina L-askorbova obecné¢ zndma jako vitamin C je y-lakton hexonové kyseliny a endio-
lovou strukturou na druhém a tfetim uhliku. Lze ji odvodit od n€kolika riznych hexos. En-
diolovy systém v konjugaci s karbonylovou skupinou udé€luje kyselin¢ L-askorbové dosti
znacnou kyselost. Vitamin C je velmi dobie rozpustny ve vod¢ [52]. V neutrdlnim, kyselém
a alkalickém prosttedi za katalytickych ucinka tézkych kovli — médi, zeleza podléha snadno
oxidaci za vzniku kyseliny L-dehydroaskorbové. Tuto oxidaci katalyzuji riizné enzymy, jako

jsou peroxidasa, askorbasa nebo cytochromoxidasa.

Askorbovou kyselinu také oxiduje vzdusny kyslik a riznd chemické oxidacni ¢inidla. Oxida-
ce na dehydroaskorbovou kyselinu je vratna reakce a mize probihat riznymi mechanismy

[53].
HO HO
-2H

HO—_ el HO~

HO OH O ¢}

Oxidace kyseliny L-askorbové na kyselinu dehydroaskorbovou
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Je to prvni vitamin, ktery byl objeven (Steny-Gyorgyi, 1928), strukturné charakterizovan
(1933) a také poprvé syntetizovan laboratoti (Haworth, Reichstein, 1933). Vedle pouziti
jako vitaminovy dodatek se vitamin C pouziva jako konzervacni a chutova ptisada v

gastronomii a potravinaiském primyslu [51].

Je znam pro své antiskorbutické vlastnosti, tedy jako latka, kterd chrani pred skorbutem
(kurdé€jemi), nemoci vedouci ke krvaceni dasni zpiisobené nedostatkem Cerstvé zeleniny a
citrusového ovoce ve stravé [54]. Dlouhodoby nedostate¢ny piijem vitaminu C potravou
vyvolava u déti Moellerovu-Barlowovu nemoc, u dospélych kurdéje. Zasahuje také do bi-
osyntézy katecholaminli a jeho nedostatek je spojovan s vyskytem depresi, hypochondrii a

zménami nalad.

Potieba vitaminu C pro lidsky metabolismus je znacna [55]. Lidé, primati, netopyii Zivici se
ovocem a morcata diky mutaci v genetickém kodu L-gulonolaktonoxidasy, enzymu nezbyt-
ného pro biosyntézu vitaminu C, ztratili schopnost tento vitamin ve svém organismu synteti-
zovat. Biosyntéza postupuje pies D-glukuronovou kyselinu, jeji redukci na kyselinu L-
gulonovou, ktera vytvofi lakton. Ten je pak oxidovan L-gulonlaktonoxidasou na 3-keto-L-

gulonolakton, ktery se enolizuje na kyselinu L-askorbovou.

Nejvice vitaminu C obsahuje Cerny rybiz, kiwi, zelend paprika, kopr, Sipky a citrusové plo-
dy. Snadno se ni¢i povarenim, protoze se rychle oxiduje na kyselinu L-dehydroaskorbovou,
ktera snadno otvird laktonovy kruh, coZ ma nasledek ztratu biologické aktivity. Rozklad

ey e

covani rostlinného materialu [56].

Béhem zpracovani je stabilita askorbové kyseliny vyssi u ovoce, které ma nizsi pH nez zele-
nina. Nejmensi ztraty se dosahuji aplikaci vysokoteplotni kratkodobé sterilace. U kompott
dochazi k nejvétSim ztratdm béhem jejich skladovani. Vyse téchto ztrat je zavisla na dobé a

teploté skladovani a pohybuje se v rozmezi 10 az 50 procent.
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.....

hem technologického zpracovani nizsi, nebot’ ptitomny oxid siti¢ity redukuje peroxid vodi-

ku vznikajici oxidaci askorbové kyseliny v ptitomnosti tézkych kovti.

Nejstabilnéjsi je vitamin C pii zmrazovani a mrazirenském skladovani ovoce a zeleniny. Pfi
teplotach -18 stupni Celsia dochazi jen k minimalnim ztratdm, naopak ke zna¢nym ztratam

muze dochdzet pii rozmrazovani (30 az 50 procent) [57].

Denni pfijem 100 miligrama vitaminu C je spojovan s udrzenim maximalni zasoby vitaminu

C v lidském organismu, ktera ¢ini 3 gramy [55].

Zasoby vitaminu C jsou v organismu nerovnomérné rozlozeny v tkanich s vysokou metabo-
lickou aktivitou. SniZeni rizika kardiovaskularnich chorob a rakoviny je podminéno mini-
malnim dennim piijmem 90 - 100 miligramil vitaminu C. Pozadavek se zvySuje pii extrémni
télesné zatézi, trvalém psychickém stresu, alkoholismu a podobné. U kufaki dochazi ke
snizeni absorpce, takze denni doporuceny piijem se pohybuje kolem 150 miligrami. Pro
doporucéeny denni pifjem vitaminu C pro muZe a zeny v produktivnim véku v Ceské republi-

ce zatim plati hodnota 75 miligramti za den [53].
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5 SENZORICKE HODNOCENI

5.1 Definice senzorické analyzy

Senzoricka analyza je védecka disciplina a soucast vyzkumu, vyvoje a kazdodenni praxe
v potravinai'sk€ 1 nepotravinafské organizaci, vyvolavajici, méfici, analyzujici a interpretujici
reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou postifehnutelné lid-

skymi smysly — chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem.

Senzoricka analyza je jiz fadu desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpe€nosti po-
travin. Jeji vyznam spociva zejména v rychlosti ziskavani relevantnich informaci a zpravidla
v relativné nizkych nédkladech na jejich pofizeni. Na jejim zéklad€ je mozné za urcitych

okolnosti pfimo korigovat technologické faze vyroby potravin nebo surovin [57].

,Jakost potravin“ se definuje s ohledem na stupen naplnéni pozadavka konzumenta, coz je
dano senzorickymi znaky, chemickym slozenim, fyzikalnimi vlastnostmi, obsahem kontami-

nantt a mikroorganizmi, dobou minimalni trvanlivosti, obalem a ozna¢enim [58].

Osoby, které maji senzorickou analyzu na potfebné odborné trovni provadét, vSak musi byt
pro svij ucel vySkoleni a uroveii jejich znalosti, schopnosti a dovednosti musi byt pravidelné

sledovana a vyhodnocovana [59].

Zakladnimi pojmy z oblasti senzorické analyzy potravin se zabyva Ceské technickd norma
CSN ISO 5492 Senzoricka analyza - slovnik. Norma obsahuje nejen ¢eské pojmy a jejich

definice, ale 1 anglické a francouzské ekvivalenty téchto slov [60].
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6 KRAJOVE ODRUDY JABLONI

Péstovani jabloni ma v Cechach a na Moravé bohatou tradici. Do okoli Bilych Karpat se
postupem zkulturiiovani krajiny rozsifilo velké mnozstvi ovéfenych a doporucovanych od-
rud. Zacaly se péstovat 1 tak zvané sbirkové odriidy. To jsou odrady vyskytujici se v malém
poctu v sortimentu organizaci anebo u soukromych sbératelti. Maji vétSinou charakter zani-
kajici, ohrozené odrtidy nebo neobvyklou vlastnost, vzhled ploda ¢i jinych organti. V Bilych

Karpatech a okoli také vznikly mistni typy jabloni [1].

Pro svoji diplomovou praci jsem si vybrala oblast uherskohradistska — obec Nedakonice,

kterd je obklopena starymi a novymi sady, ze kterych jsem vybrala nasledujici péstované

odriidy jablek.
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6.1 Goldstar

Obrazek 3: Goldstar

Odrida byla vyslechténa na stanici Ustavu experimentalni botaniky ve St¥izovicich jako
kfizenec odrid '‘Rubin’a "Vanda’'. Je pravné chranéna. Plody jsou nadprimérné az vétsi ve-
likosti (150 — 220 gramt), plose kulovitého pravidelného tvaru, jen v kali$ni ¢asti jsou mirné
zebernaté. Zakladni barva je zelenozluta, pozd¢ji zluta. Kryci barva chybi nebo se vyskytuje

slabé oranzové licko [14].

Duznina je krémové barvy, dostate¢né pevna, Stavnatd, jemna, aromaticka, sladce navinula.
Slupka je hladka, slabé mastna, tenci a malo pevna. Plody se sklizeji spole¢né s odridou

‘Golden Delicious’, v chladirné vydrzi az do dubna i déle [11].
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Stromy rostou stfedné silné az silnéji, vytvareji rozlozité kulovité koruny, které se dobie
rozveétvuji, avSak vétve maji urcity sklon k vyholovani. Plodi na krat§im plodonosném dreve.
Kvetou stiedné pozdné a jsou dobrymi opylovaci. Jsou rezistentni ke strupovitosti, padlim
trpi jen v teplejSich oblastech. Odrada je citliva na prehnojeni dusikem — vyskytuje se hoika
skvrnitost. Stromy do plodnosti vstupuji stfedné rané, plodi vSak pravidelné a honé. Odri-
da se doporucuje do stfednich a vysSich poloh pii vyuziti slabé a stfedné rostoucich podno-

4

Z1.

Patfi mezi kvalitni a dobfe skladovatelné¢ zimni odriidy. Odrida je vhodna piedevsim pro
drobné péstitele a pro ekologické systémy péstovani jablek. Idealni je pro chladnéjsi oblasti
pii pouziti stiedné vzristnych podnozi. V intenzivnich systémech péstovani vyzaduje pied-

chazeni vyskytu hotké skvrnitosti plodl [3].

Odrtida v okrajové oblasti Bilych Karpat zdomécnéla, diivodem je pravidelna plodnost, vy-
soka vytéznost pii sbéru jablek a podpora ekologického systému prostiedi pfi péstovani

jablek.
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6.2 Idared

Obrazek 4: Idared

Odruda byla vyslechténa v USA kfizenim "Wagenerovo’a "Jonathan’. Plody jsou stfedni az
vetsi velikosti (143 — 204 gramti). Tvar maji kulovity az plose kulovity. Slupka je hladka,
leskla, jen slabé mastna. Zakladni barva je zelenozluta, pozdéji nazelenale zluta. Z vétsi casti
byva prekryta jasn¢ Cervenym lickem, které v okrajovych partiich ptechazi do ¢erveného
mramorovani. Duznina je bila az slabé krémova, jemnd, kiehkd, stavnatd. Chut’ je sladce
navinuld, jemné aromaticka, v priméru dobra az velmi dobra. Plody se sklizeji v prvni a
druhé polovin¢ fijna. Konzumné dozravaji v prosinci a v dobrém sklepé a chladirnach vydrzi

az do jarnich mésicti. Velmi dobte se skladuji, netrpi skladkovymi chorobami [4].

Stromy v prvnich letech rostou silng, po vstupu do plné plodnosti jejich rtst slabne. Vytvaii
kulovité az zpolstéle kulovité koruny stfedni velikosti, dost husté. Vétve dobie obrustaji

plodonosnym obrostem. Stromy kvetou ran€ a jsou dobrymi opylovaci. Silné trpi padlim a
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Casto strupovitosti. Plodnost je rand, vysoka a pravidelna. Odrida je vhodna pro vSechny

péstitelské tvary [12].

Ptednosti odriidy je rand a vysoka plodnost, pkny vzhled plodl, pozdni konzumni zralost a
velmi dobrd skladovatelnost plodii. Mezi nedostatky patii silnd nachylnost k chorobam,
v horSich pldnich a klimatickych podminkéch pfi nedostate¢ném vyzrani plodd jen primér-

né chut [13].

Odrtida 'Idared” zdomécnéla pro své vlastnosti, a to je hlavné jeji p&kny vzhled, pozdni

konzumni zralost a delsi skladovatelnost, které kladn€ ceni spotiebitelé.
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6.3 Jadernicka moravska

Obrazek 5: Jaderni¢ka moravska

Odrida se nejcastéji vyskytuje na Valassku, hojné na Slovacku, Hané a ve Slezsku, roztrou-
Sené po celé Moravé. Tvar je variabilni, nepravidelny, od plose kuzelovitého az po vysoce
kuzelovity nebo i vejéity. U kalichu je plod na jednu stranu srazeny. Nepravidelnost také

n¢kdy zptsobuji plocha a Siroka Zebra, obcas se na plodu vyskytuje i drobny Sev. VétSinou

-----

Velikost plodu je stiedni, asto i mala. Vyska i Sitka se riizni podle typt. Stopka je n¢kdy
kratka, neptesahuje jamku, jindy delsi, stfedné silna, pevna, barvy svétle hnédé nebo tmavsi.
Stopecna jamka je vétSinou uzka, stfedné hlubokd. Okoli jamky byva stfedné Siroké i Sirsi,
nepravidelné s jemnou rzivou skvrnou nebo hvézdou. Jamka je n¢kdy plstnaté Seda. Kalich

je uzavieny i pootevieny, nestejné velikosti, maly i stfedni. Usty jsou spiSe Sirsi, delsi, nékdy
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vzpiimené, Spicky nazpét ohnuté, jindy piiléhavé [1]. Na bazi jsou nazelenalé, pozdéji zasy-
chaji. Jamka je mélkd, uzka, n€kdy povrchova, vzdy jemné Zebernatd, Casto nazelenala.
Slupka je hladka, pololeskla, u nékterych typii pfi dozrani mirn€¢ mastné az lepkava. Zaklad-
ni barva je zluta s odstiny od svétlé az po bélavé zlutou, slamové Zlutou , zelenavé Zlutou a
zlutozelenou. N¢ekteré typy jsou bez licka. Jiné typy maji na oslunéné stran¢ plodu intenziv-
n¢jsi, az do tfetiny plodu sahajici rumélkové Cervené licko, nékdy s trhanymi prouzky. Na
slupce se vétSinou vyskytuji mensi, svétlé lenticely a Casto typicka rziva bradavice. Duznina
byva bélava, nékdy bila, pii sklizni chruplava, kiehka, na skladce rychle ztraci Stavnatost.
Pti otlaceni zasycha, hnédne a nehnije. Chut’ je sladce nakysla, vyvazena, bez zvlastniho
aroma, ale se svou typickou piichuti. Jadiinec je vysoce cibulovity, pouzdra podlouhld, sté-
ny znacné popraskané. Semena byvaji velmi dobie vyzrald, vyvinuta, tmaveé hnéda. Plody se

sklizeji v poloviné tijna, nejlepsi chuti dosahuji v listopadu a prosinci [2].

Vyskytuje se v mnoha typech a variantach. Semenace si vétSinou zachovavaji ptivodni cha-
rakteristické vlastnosti. Trpi strupovitosti a v teplych oblastech padlim. Ovoce ma vSestran-
né pouziti, je urceno k pfimému konzumu, na moStovani, suSeni, vyrobu povidel, vina a

destilatu.

Stromy rostou zdravé, stiedné az bujné, ve Skolce rovné. Staré stromy vytvareji kulovité a
husté koruny s previslymi vétvemi. Vysokokmeny zacinaji plodit po deseti az patnacti le-

tech a jsou urodné. Na vegetativné mnozenych podnozich jsou plody netypické chuti [14].

Je vynikajici kmenotvornou odriadou, jeji selekce a kiizenci tvoii ¢ast sortimentu generativ-
n¢ mnozenych podnoZi pro vyssi tvary odriid jabloni. "Jadernicka moravska’je typicky lo-

kalni odrida na Moraveé [1].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 49

6.4 Jonagold

Obrazek 6: Jonagold

Odruda byla vyslechténa v USA kiizenim odrid ‘Golden Delicious’a "Jonathan’. Plody jsou
sttedné velké az velké, nejcastéjsi hmotnost plodu je 150 — 232 grami. Tvar plodi je dosti
pravidelny, kulovity az vysoce kulovity. Slupka je slabé mastnd, hladka a stfedné pevna.
Zakladni barva je zpocatku zelenavé zluta, pozdéji zluta. Kryci barva je oranzoveé ¢ervena a
je nanesena mramorovanim a nepravidelnym zihanim v pruméru asi na 50 procentech po-
vrchu. Nékteré mutace maji témét celoCervenou barvu. Duznina je dosti jemnd, stfedné
pevna, chruplava a §tavnatd. Barvu ma zlutavou. Chut’ ma sladce navinulou, mirné aroma-
tickou, vybornou. Skliziiova zralost plodii nastava ve druhé poloviné zaii nebo pocatkem
fijna. Jejich konzumni obdobi podle polohy trva od listopadu do biezna. V chladirnach vy-

drzi mnohem déle [15].
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Stromy vytvareji sttedné velké, Siroce rozloZité a pfimétené husté koruny. Intenzita ristu je
nejdiive siln€jsi, pozdéji slabsi. VEtve se silné rozvétvuji, avSak také dobie obristaji plod-
nym obrostem. Stromy kvetou stiedné pozd¢€. Odrlida je Spatnym opylovacem (je triploidni)
a vyzaduje dobré opyleni. Stromy jsou stiedné citlivé k zimnim 1 jarnim mrazim. Strupovi-

tosti trpi stiedné, padlim silngji. Plodnost je velmi rand, pravidelna a vysoka [16].

Urodna, vzhledna a chutové vyborna odriida, vhodna do teplejsich stanovist’ s lep$imi pa-
dami a dostatkem vlahy nebo pii pouziti zavlahy. Vyzaduje probirku plodd a dobrou che-
mickou ochranu proti chorobdm. Skliziiova zralost nastava na pielomu zafi a fijna, plody
konzumné dozréavaji v lednu. V chladirng ji lze uchovat do btezna, kdy plody jsou jiZ na

povrchu mastné. Plody lze uzit ke konzumu, konzervaci, suseni 1 primyslovému zpracovani

[17].
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6.5 Panenské ceské

Obrazek 7: Panenské Ceské

Velmi stara odriida. Plody jsou malé, vétSinou tupé kuzelovité, existuje vice typd. Kalich je
zavieny, usty dlouhé a vzpiimené, kali$ni jamka hlubsi, jemné Zebernata. Stopka je stfedné
dlouhd, silna, vyrustd z hluboké, paprskovité rzivé jamky. Slupka je leskla, svétle zluta,
témet zcela prekryta karminovou Cerveni, nékdy se na ni tvofi rzivé bradavice. Duznina je
Cisté bild, jemnd mirn¢ $tavnatd, chuti dobré, sladce navinulé, vyrazné korenéné. Sklizi se

v zafi, dozrava v listopadu, vydrzi do bfezna. Otlu¢ena mista zkorkovati a nehniji [1].

Ma vsestranné pouziti jako stolni i primyslové ovoce, vyborné se hodi na mostovani,

k suseni a na vyrobu vina a destilatti. V minulosti to byla jedna z nejvice vysazovanych od-
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rid na naSem uzemi [15]. Tato zdomécnéld odrida s rubinové Cervenym vybarvenim se
péstuje sice jen okrajoveé, nicméné publikované védecké prace poukazuji na jeji perspektivu

péstovani [1].
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6.6 Strymka

Obrazek 8: Strymka

Pivodem snad v Poryni, kde byla hodné rozsifena jiz v poloviné 18. stoleti. Plody jsou
sttedné velké (vaha 120 grami), vejcité, soudkové az valcovité. Kalich je vétsi, pootevieny,
v melké jamce. Stopka je kratka, vyrtsta z melké a uzké, nékdy mirn€ prorezivélé a svalcem
zavalené stopecné jamky. Slupka je matné leskla, travoveé zelena, z ¢asti krytd Cervenym
zihanim a mramorovanim. DuZnina je zelenavé bila, hrubsi, dosti $tavnata, chuti nakyslé,

bez viin¢ a aroma, na vzduchu téméf nehnédne [1].

Sklizi se co nejpozdéji, dozrava v unoru, vydrzi do Cervence. Plody se vyborné skladuji,
vyuzivaji se na mostovani, vyrobu povidel, vina a destilati. Stromy jsou mrazuvzdorné,
proto zdomacnély na uherskohradist’sku. Jsou vhodné do aleji, kde se dosud hodn¢ vyskytu-
ji[22].
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6.7 Topaz

Obrazek 9: Topaz

Odrida byla vyslechténa na Ustavu experimentalni botaniky ve Stiizovicich jako kiizenec
odriid 'Rubin’a "Vanda’'. Je pravné chranéna. Plody jsou stfedni az vétSinou vétsi velikosti
(148 — 223 gramt). Jejich tvar je pravidelny, kulovité kuzelovity az plose kulovity, v kalisni
¢asti nékdy zebernaty. Slupka slabé az stfedné mastna, ten¢i a malo pevna. Je hladka, zluta,
z 30 — 70 procent prekrytd oranzové Cervenou kryci barvou nanesenou ve formé zihani a
mramorovani, které na slune¢ni strané prechazi do rozmyté formy. Duznina je zlutava,
sttedné zrnitd, pevna a Stavnata. Chut’ je harmonicka, navinule sladka, pfijemn¢ aromaticka,

vyborna. Ke konzumu dozrava v prosinci a v chladirnach vydrzi az do dubna [3].

Stromy rostou stfedné siln¢, pozdéji slabéji, vytvareji vysoce kulovité pravidelné koruny.
Kvetou stfedné pozdé a jsou dobrymi opylovaci. Jsou rezistentni ke strupovitosti, padlim

trpi jen malo. Nékdy se projevuje sklon k hotké skvrnitosti plodd. Velmi brzy vstupuji do
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plodnosti, plodi velmi hojné a dost pravidelné. Stromy se snadno tvaruji, spolehlivé plodi na

vSech podnozovych typech. Vyzaduji ¢asto probirku ploda [10].

Velice vykonna a chutové mimoradné kvalitni odriida vhodna do stfednich a vyssich poloh.
Pro trzni péstovani se doporucuji nizsi tvary a chladnéjsi, dobfe oslunéné polohy, kde plody
dosahuji lepsiho vybarveni. Pfi péstovani je nutno vénovat pozornost udrzovacimu fezu a
regulaci ndsady, aby byla zachovana dostate¢na velikost ploda a podpofeno jejich vybarvo-

véni [4].

Plodnost je brzka, vysoka a pravidelnd. Skliziiova zralost nastavd zacatkem fijna, plody
konzumné dozravaji v prosinci. V chladirné je lze udrzet do dubna. Plody jsou vhodné

k ptimému konzumu, konzervaci, suSeni a primyslovému zpracovani [11].

Odrada 'Topaz” svou plodnosti a mimotfadnou chutovou kvalitou pomalu zdomacnuje

v oblasti uherskohradiSt’ska. Zajem spottebitelit ma stoupajici preference.
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II. PRAKTICKA CAST
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7 CIL DIPLOMOVE PRACE

Jablka jsou nase nejznaméjsi a nejvyznamnéjsi domaci ovoce. Jsou velmi praktickym ,,ovoc-
nym spole¢nikem™ od podzimu az do pocatku léta. Zadna obsahova latka v nich vyrazné

nepfevazuje, vyznacuji se vSak vyvazenym pomérem vSech zdravi prospéSnych latek.

Tato diplomova prace ma za cil popularizovat krajové odridy jablek, pé€stované na izemi
Bilych Karpat, konkrétné uherskohradiSt'ské oblasti Nedakonic, s hlavnim vyuzitim
v gastronomii. Jablka mizeme pouzit do riznych druha slanych nebo sladkych pokrmii,
zmrzlin, sorbetll a napojt, ale nejlepsi jsou z hlediska zdraveé vyzivy syrova.

Konkrétni cile diplomové prace byly stanoveny takto:

1. 'V literarni ¢asti zpracovat poznatky o jddrovém ovoci, zejména se zamétit na krajo-

v¢é odrtidy jabloni,
2. Provést odbér vybranych vzorkt jablek a jejich chemickou a senzorickou analyzu.

3. Zpracovat vysledky do tabulek a grafli, diskutovat je se soucasnou literaturou.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

58

8 MATERIAL A METODIKA PRACE

8.1 Popis lokality

Genofondové péstitelské plochy ZEAS, a.s., z nichZ byly vzorky ziskdny, se nachédzeji na

uzemi obce Nedakonice u Uherského Hradisté. Lokalita je charakterizovéna:

Priimérna nadmoiska vyska:

Vyrobni typ:

Priimérna ro¢ni teplota:

Priimérna teplota vegetacniho obdobi:

Priimérné ro¢ni srazky:

Priimérné srazky za vegetacni obdobi:

Padni charakteristika:

8.2 Biologicky material

178 m. n. m.

kukuficny

9,1°C

8,2°C

577 mm

455 mm

hlinitopis¢ité nivni pidy s glejovym procesem

Pro senzorickou analyzu a chemické rozbory byly vybrany tyto odridy z okrajové oblasti

Bilych Karpat uherskohradist’ské lokality Nedakonice:

¢ ‘Goldstar’

e ‘[dared”

e ‘Jadernicka moravska’
e ‘Jonagold’

e 'Panenské Ceské’

e 'Strymka’

e Topaz’
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8.3 Odbér vzorki

Plody jednotlivych odrid byly sbirdny v konzumni zralosti 28. 9. 2010 na genofondovych
plochach ZEAS, a.s. Nedakonice v uherskohradi§t'ské oblasti Bilych Karpat. Ze tfi rostlin
dané odriidy jablek bylo nahodné€ vybrano 30 plodd, celkem 90 plodi od kazdé odrady.

Plody byly uskladnény v upravené atmosfére nebiologickou cestou v Agropodniku Hodo-
nin, a.s. Nebiologicka Uprava atmosféry je pouzivané;si, sloZzeni dusiku se ovliviiuje v chla-
dirnach vyvije¢em atmosféry — generatorem. Uprava dusikem je jednoducha, spoéiva ve
vypousténi dusiku zbomb tak dlouho, az koncentrace dosdhne pozadované hodnoty.
V chladirndch Agropodniku Hodonin, a. s. hodnoty upravené atmosféry se pohybuji v roz-
mezi: 1 az 1,4 % kysliku, 2,5 az 3 % oxidu uhli¢itého, 95,6 az 96,5 % dusiku. Skladovani
probihalo pfi teploté plus 1 -1,5 stupné Celsia az do doby, kdy byly vzorky pouZzity pro sen-

zorickou a chemickou analyzu (fijen — tinor).

8.4 Chemické analyzy, senzorické analyzy

8.4.1 Senzoricka analyza

e Senzorickd analyza byla provaddéna 24 nahodilymi posuzovateli na trovni konzument
z gastronomickych oborii Stfedni Skoly primyslové, hotelové a zdravotnické Uherské
Hradisté. Béhem senzorického hodnoceni kazdy posuzovatel hodnotil biologicky material
v konzumni zralosti a posuzoval jeho vzhled (tvar a barva), viini, §tavnatost a konzistenci
duzniny, chut, charakter slupky. Ziskané tidaje pro vypocet medianu bodového hodnoceni
zaznamenaval v dotazniku (viz. pfiloha). Pomér muzii a Zen byl 1 : 4 to znamen4, Ze dané

vzorky posuzovalo 6 muzi a 18 Zen.

8.4.2 Chemické analyzy

Chemicke analyzy byly provadény podle Novotného (2000):
a. Refraktometricka suSina byla zjiStovana polarometricky na digitalnim pfistroji

HANNA HN 8200.
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b. Obsah vitaminu C (kyseliny L-askorbové) byl urcen titraén¢ pomoci potenciomet-
rického vyluhu v kyselin€ Stavelové 2,6- dichlorfenolindofenolem (Severova- Bre-
zina, 1998).

c. Obsah minerdlnich latek byl analyzovan v konzumni zralosti odvazenim 1 gramu
suché hmoty (proseté pies sito o velikosti ok jeden milimetr), a naslednou minera-
lizaci v koncentrované kyselin¢ sirové a 30 % peroxidem vodiku. Mineralizat byl
pireveden do 250 ml odmérné baiiky po rysky redestilovanou vodou. Proméieni
mineralizatu prob€hlo na atomovém absorpénim spektrometru PHY LIPS PU 9200.
Pro stanoveni fosforu byl mineralizdt vybarven molybdenanem a vanadi¢nanem

amonnym a prométen spektrofotometricky (ptistroj LIBRA S6).

Vysledky byly vyjadieny:

Refrakce v °RS

Obsah vitaminu C v mg.kg" Eerstvé hmoty (jako kyselina L-askorbova)
Obsah mineralnich latek v mg.kg" erstvé hmoty

Senzoricka analyza v medianu

8.5 Vyhodnoceni vysledkii senzorické a chemické analyzy

Statisticka data byla ziskédna na zdkladé hodnoceni posuzovatelii senzorické analyzy a labo-
ratornich méfeni pfi chemické analyze obsahu refraktometrické suSiny, vitaminu C a mine-
ralnich latek. Pti senzorickém hodnoceni jsme zpracovali medianem 24 hodnot. Tyto hodno-
ty odpovidaly vysledné znamce od jednotlivych posuzovatelii. Vyslednou zndmkou se ro-
zumi median bodového hodnoceni vzhledu, viing, chuti, Stavnatosti a konzistence duzniny a

charakteru slupky.

Laboratorni méfeni byla provedena od fijna 2010 do tinora 2011. Za dany mésic probehlo
vlastni méfeni pétkrat. Ze vzorku téchto péti hodnot ziskanych v jednom mésici jsme opét
spocitali primér a smérodatnou odchylku. Vysledky statistického vyhodnoceni jsou shrnuty

v tabulkach a znazornény ve sloupcovych grafech v nasledujici kapitole. Ubytek pramérmé
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hodnoty refraktometrické suSiny a vitaminu C jsme navic znazornili do spojnicovych grafi

v zavislosti na Case.

Statistické vyhodnoceni bylo provedeno metodou variace (ANOVA). Smérodatné odchyl-
ky, priméry a jejich grafické znazornéni byly ziskany s vyuzitim programu MS Excel 2003.
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9 VYSLEDKY

9.1 Senzoricka analyza

Vysledné hodnoty senzorické analyzy krajovych odrid jablek v konzumni zralosti od dvace-

ti Ctyf posuzovateli jsou sefazeny do tabulky 2 a grafu 1.

Tabulka 2 Vysledky senzorického hodnoceni

Odrida Median bodového hodnoceni
"Goldstar” 6

"Idared” 6,5

"Jaderni¢ka moravska’ 5

"Jonagold” 7

"Panenské ceske’ 4,5

"Strymka’ 6

"Topaz’ 8

Vysledky senzorické analyzy byly udany v medianu podle ordinalni stupnice od 1 do 9 bo-
dového hodnoceni. Odridy jablek byly hodnoceny od 4,5 do 8 median bodového hodnoce-
ni.. Nejvyssi hodnoty medidnu 8 ziskala odriida "Topaz’, ktera zaujala posuzovatele svym

v

byla suchd duznina v konzumni zralosti.

Hodnoceni senzorické analyzy odrid jablek je uspotadano posuzovateli v sestupném potadi:
"Jonagold’, "Topaz’, 'Idared’, ‘Goldstar’, "Strymka’, "Jadernicka moravska’, "Panenské Ces-

ké’.
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moravska Ceské
Odrudy

Graf 1. Senzorické hodnoceni krajovych odriid jablek pomoci medidnu
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9.2 Stanoveni refraktometrické susiny

Vysledky stanoveni obsahu refraktometrické suSiny vybranych druhii jablek z Nedakonic

jsou uvedeny v tabulce 3 a v grafu 2.

Tabulka 3. Obsah refraktometrické susiny v ° RS Cerstvé hmoty u krajovych odrid
jablek v Fijnu

Odrada Obsah suSiny v °RS Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 13,66 +0,15 1,10
"Idared’ 15,25 +0,19 1,25
"Jaderni¢ka moravska’ 13,33 + 0,07 0,53
"Jonagold” 15,76 + 0,06 0,38
"Panenské Ceské’ 14,85 + 0,07 0,47
"Strymka’ 15,59 + 0,07 0,50
"Topaz’ 12,81 + 0,09 0,70

Vysledna data stanoveni refraktometrické susiny byla udana v °RS. Podle tabulky 3 nejvyssi
obsah refraktometrické suSiny v mésici fijnu byl zjistén u odrid "Jonagold” 15,76 °RS,
‘Strymka’ 15,59 °RS a ‘Idared” 15,25 °RS. Nejnizsi obsah refraktometrické susiny byl zjis-
tén u odrady Topaz” 12,81 ° RS.

Vv

ktery ¢ini 2,95 ° RS. Primérny obsah refraktometrické susiny se pohyboval u odrad

"Jaderni¢ka moravska’,"Goldstar’a "Panenské ¢eské” od 13,33 do 14,85 ° RS.
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Graf 2. Obsah refraktometrické susiny v ° RS u krajovych odrud jablek v fijnu
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Vysledna data stanoveni obsahu refraktometrické suSiny krajovych odrtid jablek jsou uve-

dena v tabulce 4 a zndzornéna v grafu 3.

Tabulka 4. Obsah refraktometrické susiny v °RS cerstvé hmoty u krajovych odriid
jablek v listopadu

Odrida Obsah suSiny v °RS Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 10,55 + 0,06 0,57
"Idared’ 12,77 +0,02 0,16
"Jaderni¢ka moravska’ 10,01 +0,10 0,99
"Jonagold” 15,29 + 0,03 0,20
"Panenské Ceské’ 11,16 + 0,06 0,54
"Strymka’ 14,36 +0,16 1,11
"Topaz’ 9,98 +0,13 1,30

Z tabulky 4 a grafického znadzornéni je patrny vyssi ubytek refraktometrické susiny, ktery
byl zjistén polarometricky v konzumni zralosti za mésic listopad. U nejznaméjsi krajove
odriidy "Jadernicka moravska” a odridy "Topaz’ byly zjiStény zmeény obsahu refraktometric-
ké susiny az o 5,32 ° RS Eerstvé hmoty. U odridy Jonagold” s nejvétsi naméfenou hodno-

tou refraktometrické suSiny 15,29 ° RS zmensSeni dosahovalo 0,47 © RS.

Ubytek refraktometrické susiny je uspofadan v sestupném potadi "Panenské eské” 3,69 °
RS, ‘Jaderni¢ka moravska” 3,32 ° RS, "Goldstar” 3,11 ° RS, "Topaz’ 2,84 ° RS, 'Idared” 2,48
°RS, 'Strymka’ 1,23 ° RS, "Jonagold” 0,47 ° RS.
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Graf 3. Obsah refraktometrické susiny v ° RS u krajovych odrud jablek v listopadu
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Naméiené hodnoty obsahu refraktometrické suSiny jsou sefazeny v tabulce 5 a v grafu 4.

Tabulka 5 Obsah refraktometrické susiny v ° RS cerstvé hmoty u krajovych odriid
jablek v prosinci

Odrada Obsah suSiny v °RS Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 9,06 +0,10 1,10
"Idared’ 8,56 +0,18 2,10
"Jadernicka moravska’ 7,76 +0,28 3,61
"Jonagold 14,73 +0,07 0,48
"Panenské Ceské’ 8,56 + 0,06 0,70
"Strymka’ 13,38 +0,13 0,97
"Topaz’ 7,78 + 0,07 0,90

Velmi malé zmény pfi zjiStovani obsahu refraktometrické susiny byly prokézany v mésici
prosinec u odrid z tzemi Bilych Karpat oblast Uherskohradist'ska obce Nedakonice

"Jonagold” a "Strymka’. Naméfené hodnoty refraktometrické susiny se pohybovaly od 13,38

*vwr

Cvwr

dosahovaly hodnoty 6,97 ° RS. Pramérny obsah refraktometrické suSiny byl naméfen u
téchto odrid "Panenské ceské’, 'Idared” a "Goldstar’, pohyboval se v rozmezi hodnot 8,56 —

9,06 ° RS.
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Graf 4. Obsah refraktometrické suSiny v ° RS u krajovych odrud jablek v prosinci
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Vysledné hodnoty obsahu refraktometrické susiny jsou uvedeny v tabulce 6 a v grafu 5.

Tabulka 6 Obsah refraktometrické susiny v ° RS cerstvé hmoty u krajovych odriid
jablek v lednu

Odrada Obsah suSiny v °RS Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 8,92 +0,07 0,78
"Idared’ 7,03 +0,11 1,56
"Jaderni¢ka moravska’ 5,97 +0,11 1,84
"Jonagold” 11,10 + 0,04 0,36
"Panenské Ceské’ 6,63 +0,15 2,26
"Strymka’ 9,54 +0,13 1,36
"Topaz’ 7,40 + 0,03 0,41

Zjisténé vysledky stanoveni refraktometrické susiny jsou udany v ° RS, nejvyssi obsah byl v
ven u odridy ‘Jaderni¢ka moravska” 5,97 ° RS. Rozdil mezi odridou s nejvy$sim a nejniz-
§im obsahem ¢inil 5,13 ° RS. Primérné hodnoty od 6,63 do 9,54 ° RS prokazovaly odridy
"Panenské ceské’, 'Idared’, "Topaz’, ‘Goldstar” a "Strymka’.

Podle dostupnych namétenych hodnot z mésice prosince a ledna vyplyva, ze nejvyssi ubytek
refraktometrické suSiny byl naméfen u odriid "Strymka” 3,84 ° RS a Jonagold” 3,63 ° RS, ale
také nejnizsi naméfeny tbytek u odridy ‘Topaz’ 0,38 ° RS a ‘Goldstar” 0,14 ° RS.
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Namétené hodnoty obsahu refraktometrické suSiny v °RS jsou zaznamenany v tabulce 7 a

v grafu 6.

Tabulka 7. Obsah refraktometrické susiny v ° RS cerstvé hmoty u krajovych odriid
jablek v unoru

Odrady Obsah suSiny v °RS Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 5,59 + 0,09 1,61
‘Idared” 4,99 + 0,08 1,60
"Jaderni¢ka moravska’ 4,44 +0,11 2,48
"Jonagold” 7,08 +0,11 1,55
"Panenské Ceské’ 391 + 0,09 2,30
"Strymka’ 7,06 + 0,09 1,27
"Topaz’ 4,96 +0,10 2,02

Zavéry stanoveni refraktometrické susiny byly denuncovany v ° RS. Diference méfeni se
pohybovala od 3,91 do 7,08 v ° RS. Velmi nizky obsah refraktometrické susiny byl zjistén
polarimetricky u odridy "Panenské Ceské” 3,91 v ° RS. Praimérny obsah refraktometrické
suSiny dosahovaly odrtidy "Jadernicka moravskd’, "Topaz’, 'Idared” a ‘Goldstar” od 4,44 do
5,59 ° RS. Nejvyssi ubytek refraktometrické susiny v unoru byl uréen u odrady: "Jonagold”
4,02 °RS.
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Graf 6. Obsah refraktometrické susiny v ° RS u krajovych odrid jablek v tinoru
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Vysledky stanoveni celkového ubytku refraktometrické suSiny po dobu skladovani

v chladirnich v upravené atmosféie byly uréeny v ° RS a sestaveny do grafu 7.

Porovnani hodnot stanoveni poklesu refraktometrické susiny u vybranych krajovych odrad
jablek za pét mésich bylo nasledujici. Nejvyssi ztrata obsahu refraktometrické susiny u kra-
jovych odrtd jablek z oblasti Bilych Karpat byla zjisténa polarometricky u "‘Panenské ceské”
10,94 ° RS, 'Idared” 10,26 ° RS, Jadernicka moravska” 8,89 ° RS, "Jonagold” 8,68 ° RS,
‘Strymka” 8,53 ° RS a "Goldstar” 8,07 ° RS. Nejmensi snizeni refraktometrické susiny pro-
kazovala odrida "Topaz” 7,87 ° RS.

=4&— Goldstar

18 T
== [dared

Jadernicka
moravska

Jonagold

M= Panenské ceské

=@®- Strymka

2 +=Topaz

‘ ‘
fijlen listopad prosinec leden Unor

Graf 7. Ubytek refraktometrické susiny v ° RS v obdobi ffjen aZ unor
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9.3 Stanoveni ubytku vitaminu C — kyseliny L-askorbové
Vysledky vyzkumu obsahu vitaminu C jsou uvedeny v tabulce 8 a v grafu 8.

Tabulka 8 Obsah vitaminu C v mg.kg-1 cerstvé hmoty u krajovych odrud jablek v 7ij-
nu

odrady Obsah vitaminu C v mg.kg"  Smérodatna odchylka VC v %
‘Goldstar’ 30,68 +0,11 0,36
‘Idared” 36,91 +0,01 0,03
"Jaderni¢ka moravska’ 18.41 +0,07 0,38
"Jonagold” 24,66 +0,26 1,05
"Panenské ceské’ 18,38 +0,07 0,38
"Strymka’ 30,77 +0,01 0,03
"Topaz’ 18,35 +0,10 0,54

Pti pohledu na tabulku 8 je patrné, ze nejvétsi obsah vitaminu C byl zjiStén v fijnu u odrid

‘Idared” 36,91 mg.kg™" "Strymka’ 30,77 mg.kg" a ‘Goldstar” 30,68 mg.kg".

v

18,56 mg.kg". Pramérny obsah byl naméfen u odriid “Jadernitka moravska” a “Jonagold’,

rozmezi hodnot se pohybovalo od 18,41 do 24,66 mg.kg™.
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Vysledna stanoveni obsahu vitaminu C jsou popsana v tabulce 9 a znazornéna v grafu 9.

Tabulka 9. Obsah vitaminu C v mg.kg"' cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek
v listopadu

Odrada Obsah vitaminu C v mg.kg"  Smérodatna odchylka VC v %
‘Goldstar’ 28,12 +0,02 0,07
"Idared’ 31,23 +0,02 0,06
"Jaderni¢ka moravska’ 13,27 + 1,30 9,80
"Jonagold” 18,72 +0,10 0,53
"Panenské Ceské’ 16,46 + 1,35 8,20
"Strymka’ 25,39 +0,11 0,43
"Topaz’ 12,80 +0,01 0,08

Podle dostupnych hodnot se obsah vitaminu C pohyboval v listopadu u vybranych odrtd
jablek od 12,80 do 28,12 mg.kg". Nejvyssi obsah vitaminu C byl naméfen u odrtidy ‘Idared’

31,23 mg.kg", nejniz§i obsah byl zaznamenan u odriid “Jaderni¢ka moravska’ 13,27 mg kg™

a ‘Topaz’ 12, 804 mg kg™

Snizeni obsahu vitaminu C mezi odridou s nejvétsim a nejmensim obsahem dosahoval hod-
noty 18,54 mgkg'. Znadna ztrata vitaminu C v listopadu byla prokdzana u odrady
‘Jonagold” 5,94 mg.kg" a ‘Idared” 5,67 mg.kg™. Nejmensi pokles vitaminu C byl naméfen u
odridy "Panenské eské’ 1,92 mg.kg™.
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Naméiené hodnoty obsahu vitaminu C jsou uvedeny v tabulce 10 a znazornény v grafu 10.

Tabulka 10. Obsah vitaminu C v mg.kg"' cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek
V prosinci

Odrada Obsah vitaminu C v mg.kg"  Smérodatna odchylka VC v %
‘Goldstar’ 25,39 + 0,05 0,20
"Idared’ 28,61 +0,18 0,63
"Jadernicka moravska’ 9,52 +0,02 0,21
"Jonagold” 15,85 +0,26 1,64
"Panenské Ceské’ 15,56 +0,07 0,45
"Strymka’ 25,06 + 0,04 0,16
"Topaz’ 12,68 +0,21 1,66

Z tabulky a grafu Cislo 10 je zfetelné, Ze odstupnovanost mezi odridou s nejvétSim a nej-
niz§im obsahem dosahuje hodnoty 19,08 mg.kg". Praméry obsah byl stanoven u vybranych
odriid jablek "Topaz’, 'Panenské Ceské’, "Jonagold’, "Strymka” a "Goldstar’, pohyboval se v
rozmezi hodnot od 12,68 do 25,39 mg.kg™.

Vysoky obsah vitaminu C byl zji§tén v prosinci u odriady ‘Idared” 28,61 mg.kg'. Malé
mnozstvi vitaminu C bylo prokazano u odriidy "Jadernitka moravska” 9,52 mg.kg™. Nej-

mensi Gbytek vitaminu C prokazovala odriida “Topaz’ 0,11 mg.kg™.
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Hodnoty stanoveni obsahu vitaminu C v mg.kg" jsou uvedeny v tabulce 11 a v grafu 11.

Tabulka 11. Obsah vitaminu C v mg.kg"' cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek
v mésici lednu

Odrada Obsah vitaminu C v mg.kg"  Smérodatna odchylka VC v %
‘Goldstar’ 23,72 +0,01 0,04
"Idared” 27,11 +0,14 0,52
"Jaderni¢ka moravska’ 6,77 +0,52 7,68
"Jonagold” 13,55 +0,01 0,07
"Panenské Ceské’ 13,55 + 0,33 2,44
"Strymka’ 20,33 + 0,81 3,98
"Topaz’ 10,16 + 0,66 6,50

Porovnani hodnot snizeni vitaminu C podle grafu ¢islo 11 u vybranych odrtd jablek bylo
nasledujici. Nejvyssi ubytek vitaminu C byl naméfen titracné v lednu u nasledujicich odrad

‘Strymka’ 4,72 mg.kg”, ‘Jaderni¢ka moravska’ 2,74 mg.kg' a "Topaz’ 2,51 mgkg". Nej-

cvwr

cvwr

v
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Naméiené hodnoty obsahu vitaminu C jsou popsany v tabulce 12 a vyobrazeny v grafu 12.

Tabulka 12. Obsah vitaminu C v mg.kg"' cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek
v mésici unoru

Odrada Obsah vitaminu C v mg.kg"  Smérodatna odchylka VC v %
‘Goldstar’ 23,72 + 1,05 4,43
"Idared’ 26,23 + 1,41 5,38
"Jaderni¢ka moravska’ 5,90 + 1,46 24,75
"Jonagold” 13,11 +0,92 7,02
"Panenské Ceské’ 13,11 + 0,55 4,20
"Strymka’ 19,66 +0,10 0,51
"Topaz’ 8,52 + 1,79 21,01

Naméiené hodnoty obsahu vitaminu C u odrtd jablek jsou uspofadany v sestupném potadi:
‘Idared’, ‘Goldstar’, "Strymka’, "Jonagold’, "'Panenské ¢eské’, "Topaz” a "Jadernicka morav-

ska’.

Proménlivy pokles vitaminu C byl zjistén v mésici unoru u odrtid "Topaz’, ‘Idared’,
"Jadernicka moravskd’, "Strymka’, "‘Panenské Ceské’, kdy se mez namétenych hodnot pohy-
bovala od 0,43 mg.kg" do 1,64 mgkg". U jablka ‘Goldstar’ naméfené idaje z mésice ledna
a inora maji stejnou hodnotu a to 23,72 mg.kg”, sniZeni obsahu vitaminu C nebylo proka-

Zano.
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Vysledky méfeni celkového tbytku vitaminu C po dobu skladovani v chladirnach v uprave-

né atmosféie byly udany v mg.kg™ a vyobrazeny v grafu 13.

Vyhodnoceni udajii poklesu vitaminu C u vybranych krajovych odrid jablek bylo znazorné-
no v grafu Cislo 13 a bylo nésledujici. Nejvyssi ubytek obsahu vitaminu C krajovych odrad
jablek z oblasti UherskohradiSt'ska obce Nedakonice byl zjistén u odrid "Jadernicka morav-
ska” 12,51 mgkg”, "Jonagold” 10,54 mgkg', "Strymka’ 11,10 mgkg', 'Idared” 10,68
mg.kg"', "Topaz’ 9,82 mg.kg'. Nejmensi tbytek obsahu vitaminu C byl naméfen u odrtd
‘Goldstar” a "Panenské &eské’. Zjisténé hodnoty se pohybovaly od 5,27 mg.kg'do 6,96

mg.kg’.
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9.4 Stanoveni fosforu
Vysledna stanoveni obsahu fosforu jsou uvedena do tabulky 13 a vyobrazena grafu 14.

Tabulka 13. Obsah fosforu v mg.kg” cerstvé hmoty u krajovych odriid jablek

Odrada Obsah fosforu v mg.kg'  Smérodatns odchylka VCv %
‘Goldstar’ 196,66 + 18,50 9,41
"Idared’ 171,70 + 12,30 7,16
"Jaderni¢ka moravska’ 294,07 + 24,01 8,16
"Jonagold” 233,20 +9,80 4,20
"Panenské Ceské’ 296,75 + 7,81 2,63
"Strymka’ 318,74 + 17,75 5,57
"Topaz’ 228,70 + 11,30 4,94

v

ven na 147,04 mgkg'. Pramérny obsah fosforu dosahovaly v konzumni zralosti odridy

"Topaz’a "Jonagold’, mez zji§ténych hodnot se pohybovala od 228,70 do 233,20 mg.kg™.

Nejvyssi obsah fosforu byl prokazan u jablka "Strymka’ 318,74 mg.kg". Odligny obsah fos-
foru byl zaznamenan u odrtid ‘Idared’a "Goldstar’. Zjisténé udaje méteni se pohybovaly

v rozmezi od 171,70 mg.kg" do 196,66 mg.kg™.
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9.5 Stanoveni drasliku

Hodnoty badani obsahu drasliku jsou uvedeny do tabulky 14 a znazornény v grafu 15.

Tabulka 14. Obsah drasliku v mg.kg” cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek

Odrada Obsah drasliku v mg.kg"  Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 966,80 + 115,43 11,94
"Idared’ 1102,61 +63,21 5,73
"Jadernicka moravska’ 2411,60 + 101,32 4,20
"Jonagold” 974,42 + 73,20 7,51
"Panenské ceské’ 3080,23 +90,31 2,93
"Strymka’ 3026,21 + 94,29 3,12
"Topaz’ 1194,75 + 122,82 10,28

v

znazornén v grafu 15, dosahoval hodnoty 2113,43 mg.kg". Proménlivost obsahu drasliku
v konzumni zralosti byla zjiSténa u odriid ‘Idared’, "Topaz” a "Jadernicka moravska’. Pri-

mérné hodnoty kolisaly od 1102,61 do 2411,60 mg.kg™.

Nejnizsi obsah drasliku byl naméfen u odrtidy "Goldstar” 966,80 mg.kg™" a "Jonagold 974,42
mg.kg'. Z grafického zndzornéni vyplyva, Ze nejvyssi obsah drasliku byl zjistén u odrid
"Panenské Ceské” a 'Strymka’. Hranice hodnot méfeni se pohybovala od 3026,21 do
3080,23 mg.kg”
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9.6 Stanoveni vapniku

Vysledna data stanoveni obsahu vapniku u krajovych odrid jablek jsou uvedena v tabulce

15 a znazornéna v grafu 16.

Tabulka 15. Obsah vapniku v mg.kg” cerstvé hmoty u krajovych odriid jablek

Odrada Obsah vipniku v mg.kg" Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 142,22 + 9,85 6,93
‘Idared” 123,66 +9,87 7,98
"Jaderni¢ka moravska’ 29,21 +2,15 7,36
"Jonagold” 103,51 +9,43 9,11
"Panenské Ceské’ 75,28 + 1,64 2,18
"Strymka’ 77,03 + 1,95 2,53
"Topaz’ 93,66 + 7,98 8,52

Z tabulky 15 a grafu 16 jsou patrné variabilni hodnoty obsahu vapniku v konzumni zralosti,
pohybuji se od 29,21 do 142,22 mg.kg" erstvé hmoty. Velmi nizky obsah vapniku byl na-

méten u odrady "Jadernicka moravska’.

Rozmezi mezi nejvétsim a nejmensim mnoZstvim obsahu vapniku ¢inilo 113,01 mg.kg”.
Priimérného obsahu vapniku dosahovaly tyto odriidy "Panenské ¢eské’, ‘Strymka’, "Topaz’

a "Jonagold’.

Obsah vapniku u odrad jablek je uspofadan v sestupném potadi: 'Goldstar’, ‘Idared’,

"Jonagold’, "Topaz’, Strymka’, ‘Panenské ¢eské’, "Jadernicka moravska’.
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9.7 Stanoveni hor¢iku
Namétené hodnoty obsahu hot¢iku jsou sefazeny v tabulce 16 a vyobrazeny v grafu 17.

Tabulka 16. Obsah hoiciku v mg.kg™” cerstvé hmoty u krajovych odrid jablek

Odrada Obsah hoi¢iku v mg.kg" Smérodatna odchylka VCv %
‘Goldstar’ 74,50 + 10,50 14,09
‘Idared” 123,66 +9,87 7,98
"Jaderni¢ka moravska’ 40,01 +1,20 3,00
"Jonagold” 83,91 +9,41 11,21
"Panenské Ceské’ 42,13 + 1,03 2,44
"Strymka’ 45,38 + 1,10 2,42
"Topaz’ 86,38 +9,75 11,29

Proménlivost méfeni obsahu hoi¢iku byla udana v mg.kg” Gerstvé hmoty. Nejvice hotéiku
bylo zji§téno v konzumni zralosti u odridy ‘Idared’123,66 mg.kg"', nejméné u Jadernitka

moravska” 40,01 mg.kg"', 'Panenské ceské” 42,13 mg.kg" a "Strymka’ 45,38 mg.kg™.

v

obsah hot¢iku byl naméfen u jablek ‘Goldstar’, "Jonagold” a "Topaz’. Naméfené¢ hodnoty se

pohybovaly od 74,50 do 86,38 mg.kg™.
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10 DISKUSE

Jablka jsou u nds nejrozsitenéjsi druh ovoce, ktery se v klimatickych podminkach mirného
pasu velmi dobfe kultivoval. Na uzemi Bilych Karpat je péstovani jabloni prokazano arche-
obotanickymi nalezy z obdobi Velké Moravy [1]. Dfive se péstovalo mnoho odrtd jabloni,
ale s nastupem moderniho ovocnéistvi s cilem trZzniho odbytu a vysoké kvality dochazi ke
zmen$ovani sortimentu na odridy nejkvalitngjsi, nejvynosnéjsi a nejodoIné;jsi proti nepiizni-

vym Ciniteliim jednotlivych odrad jablek [24].

Jablka z nutri¢niho hlediska obsahuji mineralni latky a stopové prvky, provitamin A, vitami-
ny skupiny komplexu B, vitamin E, niacin, kyselinu listovou, vitamin C, pektin, organické
kyseliny a fruktozu [45]. Jsou vyznamnym zdrojem vitaminu C, jehoz obsah muize kolisat
v zavislosti na odriidé€ a uskladnéni [47]. Plody z chladnéjSich oblasti vykazuji vyssi koncen-

traci vitaminu C nez plody pochazejici z regionti s teplym podnebim [21].

Karboxylové kyseliny obsazené v jablku zpiisobuji ¢aste¢né rozpousténi zubniho kamene a
desinfekci dutiny ustni. Kyselina jable¢na rozpousti krystalky vytvarené kyselinou mocovou,
a pusobi tak, jako pfirozeny prostiedek proti revmatizmu a dn€ [20]. Kyselina chlorogenova
zabranuje tvorb¢ kamentl v ledvinach a Zlu¢niku. Spole¢né s kyselinou kofeinovou, obsaze-
nou v Cerstvych jablcich, omezuje vznik karcerogeneze v lidském téle [55]. Pozitivni vlast-

nosti jablek je vysoky podil fruktdzy na celkovém obsahu sacharida [49].

Polyfenoly (kyselina fenolova a flavonoidy) a karoteny chrani organismus pifed onemocné-
nim srdce, krevniho ob¢hu a dle Davey a Keulemans (2004) pted nddorovym onemocnénim.
Pektin, ktery je obsazen v bunécnych sténach, snizuje cholesterol a vaze jedovaté latky. Ba-

lastni latky obsazené v jablku reguluji zazivani lidského organismu [57].

Jablont domaci (Malus domestica) z Celedi razovitych (Rosaceae) patii na celém svété mezi
nejoblibengjsi a nejrozsifenjSi druhy ovoce. Plvodni domovina jabloni se rozkladala
v horskych oblastech Ciny [4]. Za pfedchiidce dnesnich stolnich odrd jablek jsou poklada-

ny jablon vychodni (Malus orientalis), pochazejici z Kavkazu, a jablon Sieversova (Malus
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sieversii), kterd pochazi ze stfedni Asie a Altaje [42]. Posledni druh se stale jesté vyskytuje
na severnich svazich pohoti Zaalyjsky Alatau u Alma Aty, byvalého hlavniho mésta Kaza-
chstanu [24].

Ugelem skladovéni jadrového ovoce je omezit ztraty od doby sklizné aZ po jejich konzum a
pfitom zachovat biologické a vyzivné hodnoty, vzhled a chutové vlastnosti. Vyznamnym
ukolem skladovani je regulovat dozrévani, pti kterém slozitéjsi latky preménuji na latky jed-
nodussi [64]. Tyto zmény provazi dychani, které je pti¢inou ztrat rozpustné susiny. Lze je
ovlivnit Gpravou teploty (1 - 2 °C ), relativni vlhkosti vzduchu (85 - 90%) a obsahem plynti
v atmosféie (1 az 1,4 % kysliku, 2,5 az 3 % oxidu uhli¢itého, 95,6 az 96,5 % dusiku) [26].

Ve své diplomové praci vychdzim z dlouholeté praxe s pouzivanim jablek ve vSech odvét-
vich gastronomie, hlavné v oblasti pfipravy sladkych pokrmi, konzervovani a ptipravy na-
poju. Dulezitou veli¢inou je refraktometricka suSina, obsah vitaminu C, ale také vzhled,
vung, chut’ — senzorické vlastnosti. Jablka se dnes pouzivaji nejen jako pokrm v syrovém
stavu, ale také riizn€ upravena z hlediska zdravé vyzivy, v modernich pokrmech slanych
nebo sladkych, teplych ¢i studenych. Mohou byt pouzita k ptipravé piredkrmi, polévek,
masovych jidel, omacek, restaura¢nich moucniki, dortii, napoji, zmrzlin, kompota a ovoc-
nych pomazanek. V soucasné dobé¢ jsou aplikovdna v carvingu nebo v suseném stavu jako
chipsy a jable¢ny prach, u kterych je nutné pouZit jablka s vy$§im obsahem vitaminu C a
refraktometrické suSiny. Jable¢né chipsy a jable¢ny prach jsou zejména pouZzivany jako de-
korativni dopIn€k nékolika chodovych menu pifi narodnich nebo svétovych soutéZich
v gastronomickych oborech. Pouzivaji se také pti ptipravé nakladané¢ho ovoce, jako jsou
napiiklad jablka s jahodami a loupanou rebarborou v cukerném rozvaru, doplnéné alkoho-

lem [24].

Dale se zabyvam senzorickou analyzou vybranych krajovych odrid jablek z uzemi Bilych
Karpat z oblasti Uherskohradist'ska obce Nedakonice. Nejvyssiho senzorického hodnoceni
dosahly odridy "Topaz” a "Jonagold’svym vybarvenim slupky, celkovym vzhledem, dokona-
lou a vyvéazenou chuti. U odriidy "Panenské Ceské” byla zjisténa velmi suchd duznina, proto

j1 hodnotitelé nedoporucili pro piimy konzum. Tato odrtida je podle Tetery (2006) vhodna
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na moStovani, k suSeni a na vyrobu vina a destilath. Jeji drobngjsi karminové cervené plody

s Cisté€ bilou duzninou se mohou vyuZzit v gastronomii [42].

Stanoveni refraktometrické susiny bylo provadéno polarimetricky. Zjisténé hodnoty refrak-
tometrické suSiny u krajovych odrud jablek se pohybovaly od 3,91 do 15,76 °RS, mély za
métfené obdobi fijen az tnor klesajici hodnoty. To jednoznacné souvisi s genetickymi vlast-
nostmi jednotlivych odrtd. II¢ik (1979) uvadi, Ze obsah kysliku v upravené atmosféie se ma
pohybovat od 5 do 15 %. Pfi poklesu obsahu kysliku pod 2 % nastava anaerobni intermole-
kuldrni dychéni, které zaporné ovliviiuje kvalitu jablek. Rychlé zrani a nizsi kvalita byly za-
znamenany u odrady ’Strymka’, jejiz vybarveni odpovidad ptezralému ovoci. Skladovani
v upravené atmosféte v chladirnach probihalo za obsahu kysliku 1 -1,5 %. Golden Delicious
a soucasné odrudy jablek snasi upravenou atmosféru, kde hodnoty kysliku klesaji pod 1 %

(Kopec, Balik, 2008).

Béhem skladovani vybranych krajovych odrid jablek byl pribéZné monitorovan obsah vita-
minu C od mésice fijna 2010 do mésice tnora 2011. Obsah kyseliny L-askorbové po sklizni
pomalu klesa, protoze dochazi ke spotiebé béhem dychéani. Chladnéjsi prostiedi zaruci po-
malejsi procesy, a tim prodlouzi trvanlivost plodd pii skladovani. Z méfeni ubytku obsahu
vitaminu vyplyva, Ze dochdzelo k nejvétsimu tbytku u odrady Jaderni¢ka moravska” 12,51
mg.kg' a 'Strymka’ 11,10 mg.kg". Nejnizsi ubytek b&hem skladovéani v upravené atmosfé-
fe byl stanoven u odridy Panenské Ceské’, to znamend, ze z pocateCni naméiené hodnoty
18,38 mg.kg™, klesl obsah vitaminu C na 13,11 mg.kg". Stanovené hodnoty jsou srovnatel-
né s literaturou Kopec (1998), kterd uvadi, ze obsah vitaminu C erstvé hmoty jablek kolisa

béhem skladovani od 4 do 14 mg.kg™.

Mineralni latky jsou nezbytné pro vSechny pochody v lidském organismu. Nejvyznamngjsi
mineralni latky jsou fosfor, draslik, vapnik, hot¢ik a draslik [66]. Lidské télo vylucuje kazdy
den ¢ast minerala a stopovych prvk, jejich ubytek musi byt pravidelné nahrazovéan. Nejlep-
$im zdrojem je vyvazena strava. Po mineralizaci sedmi vybranych vzorka krajovych odrad

jablek z tizemi Bilé Karpaty byl stanoven obsah fosforu, drasliku, vapniku a hot¢iku.
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Fosfor je diilezitou soucasti lidského téla, je spolu s vapnikem uloZen v kostech a zubech, je
dalezity pii syntéze nukleovych kyselin. Naméfené hodnoty obsahu fosforu u vybranych
krajovych odrid z uzemi Bilych Karpat od 171,70 do 318,74 mg.kg" prevysuji primérné
hodnoty, které se pohybuji podle Buchterové-Weisbrodtové (2001) v rozmezi 80 — 140
mg.kg”.

Draslik se nachazi v nitrobunééné tekutin€, v niz je hlavnim kationem. Ovliviiuje acidoba-
zickou rovnovahu bunck a osmoticky tlak, zajiStuje normalni svalovou drazdivost a tvorbu
glykogenu. Tento mineral je v jablku zastoupen v nejvétSim mnozstvi, které se pohybuje
podle tabulky Schéberové (2001) od 1000 do 1800 mg.kg"'. Nejvétsi mnozstvi drasliku bylo
zjiténo u odridy 'Panenské &eské’ 3080,23 mg.kg”' a "Strymka” 3026,21 mg.kg”, které
prevySovaly udavané primérné hodnoty jedenkrat. Nejmensich hodnot drasliku prokazovaly
odriidy "Goldstar” a "Jonagold’, tady se hodnoty 966,80 - 974,42 mg.kg™' priblizily k nejnizsi

stanovené hranici obsahu drasliku.

Stanovenim vapniku ve skliziiové zralosti u krajovych odrid jablek z oblasti Bilych Karpat
byly zjiStény nasledujici hodnoty. Nejvyssi obsah vapniku byl naméfen u odriidy ‘Goldstar’
142,22 mg.kg" a nejnizsi obsah vapniku byl zji§tén u “Jaderni¢ka moravska” 29,21 mg.kg”.
Kopec et al (1998) uvadi obsah vapniku u jablek pohybujici se od 60 do 90 mg.kg" &erstvé
hmoty. Témto udajim odpovidaji naméfené hodnoty u odrid 'Panenské ceské” 75,28
mg.kg" a "Strymka’ 77,03 mg.kg". Odriidy "Topaz’, "Jonagold” a ‘Idared” obsahem vapniku
od 93,66 do 123,66 mg.kg™" prekraduji horni stanovenou hranici. Nejvice vapniku je uloZeno
v kostie, a to 95 %. Nepatrné mnozstvi se vyskytuje v krvi a bunéénych sténach. Piedstavu-
je vyznamnou ulohu v raznych zivotnich funkcich. Béhem zZivota dochazi k tbytku vapniku

z kosti, v mlad$im véku Clov€ka dochazi v disledku odvapnéni kosti k osteomalacii a ve

vys$im v€ku k osteopordze [66].

Sedmdesat procent hot¢iku v téle je obsazeno v kostech, zbytek ve tkanich a svalech. Upra-
vuje mnozstvi cholesterolu organismu, je antidepresivni a pomaha proti stresu. Ve stravé by
mél byt pomér vapniku k hotéiku 2 : 1. Pfirodnim zdrojem je listové zelefi, denni spotieba

hot¢iku je 400 mg. Jablka kryji tuto spotiebu 1 % [17]. U krajovych odriid jablek byly zjis-
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t&ny hodnoty pohybujici se od 40,01 mgkg' "Jadernitka moravska’, 'Panenské Geské’,

'Strymka’ do 123,66 mg.kg"' ‘Idared’”.

Na zéklad¢ poznatkli ziskanych z literarniho hodnoceni vyplyva, Ze jablka jsou fazena
k vyznamnym zdrojim lidské vyzivy celosvétove. Dulezitym tidajem, predstavujici vyZzivo-

vou hodnotu, je znamenita stravitelnost jablek [23].

Resena senzoricka a chemickd analyza piispiva k celkovému pohledu na chemické sloZeni a
vyuziti vybranych odrad jablek z izemi Bilych Karpat. Doba a zplisob skladovani ovlivituji
vlastnosti krajovych odriid jablek. Obsah ovocnych cukra (fruktozy, glukozy a sachardzy) a
jejich vzajemny pomér (60:15:15) se méni podle odrtidy, avSak podil fruktdzy je ziidka nizsi
nez 50 % [66]. Zjistény ubytek refraktometrické suSiny piti skladovani se shoduje

s pravidlem konzumace jablek déle skladovanych pro nemocné cukrovkou [17].

Pro gastronomické pouziti je dilezity vybér podle odrid, ovSem vyznamné jsou téZ infor-
mace o vyuziti mineralnich latek ptitomnych v krajovych odradéch jablek. Prizkumy proka-
zaly vysoky obsah fosforu u odrid "Strymka’, "Panenské Ceské” a "Jadernic¢ka moravska’'.

Zjistény obsah fosforu prevySuje az tiikrat primérnou hodnotu uvadénou Nesrstou (2011).

Nejmensi ubytek obsahu vitaminu C byl prokazan u odridy 'Panenské Ceské’. Tato diive
roz$itena odriida s rubinové Cervenym vybarvenim [1] se péstuje jen okrajoveé. Odrady
‘Goldstar’, "Topaz” a 'Idared” pro vysoky obsah kyseliny L-askorbové Ize vyuzit k ochrané
lidského zdravi. Kyselina plisobi proti ateroskler6ze, onkogenezi, zvySuje resorpci zeleza,
zmirfiuje G&inky nikotinu a dusi¢nantl. Potfeba vitaminu C, podle Cepitky (2004), se zvysu-
je pti mimotadnych situacich, at’ uz ptirozenych, jako je t¢hotenstvi, obdobi laktace, nebo
zpusobenych venkovnimi Ciniteli jako napt. pii traze, psychickém stresu, operaci, praci
v horkém prosttedi, zvySené fyzické ndmaze pii praci nebo sportu. Piesto, Ze jsou znamy
tyto uéinky kyseliny L-askorbové, jeji spotfeba u nas v Ceské republice neni stale dostated-
né saturovana. Piivodem ceska odriida "Topaz’, s prokazatelnym malym snizovadnim obsahu
refraktometrické suSiny béhem skladovani a vysokym senzorickym hodnocenim, mé univer-

zalni vyuZiti v carvingu a gastronomickém zpracovani.
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo u vybranych krajovych odrid jabloni z uzemi Bilych Karpat
provést senzorickou a chemickou analyzu. V literarni ¢asti bylo cilem zpracovat poznatky o
jadrovém ovoci, zejména se zaméfit na krajové odriidy jabloni oblasti uherskohradist’ska.
Prakticka ¢ast byla rozdélena na provedeni odbéru vybranych odriid jablek a jejich chemic-
kou a senzorickou analyzu, pfedevSim na stanoveni refraktometrické suSiny a obsahu vita-
minu C béhem skladovani v upravené atmosféie a dale obsahu mineralnich latek — fosforu,

drasliku, vapniku a hoiciku.

V kapitole diskuse bylo provedeno srovnani se soucasnou literaturou. Vzorky jednotlivych
odriid byly ziskany na genofondovych plochach ZEAS, a.s. Nedakonice v okrajové oblasti
Bilych Karpat. Byly pouzity tyto krajové odridy: 'Goldstar’, "Panenské ceské” a "Topaz’ -
ptvod Ceska republika, ‘Idared” a "Jonagold” pochéazejici z USA, "Strymka’, ktera pochézi

z Poryni, "Jadernicka moravska” - typicky lokalni odrtida na Morave.

Konkrétni vysledky diplomové prace byly nasledujici:

1. Vysledkem senzorického hodnoceni dvaceti ¢tyf posuzovateli byla klasifikace
sedmi krajovych odriid medidnem od 1 do 9. Nejlepsi senzorické hodnocenti
v konzumni zralosti stanoveno u odrid ‘Jonagold” a "Topaz’, medidn bodového
hodnoceni se pohybovalo od 8 do 9. Primérného hodnoceni bylo dosaZzeno u

ostatnich odrtad, kdy hodnoty medidnu neptekrocily hranici nizsi 4,5 bodu.

2. Hodnoty vyzkumu obsahu refraktometrické suSiny v konzumni zralosti béhem
skladovani v upravené atmosféte a teploté skladovani plus 1°C az 1,5 °C byly
naméfeny v rozmezi hodnot od 4,44 do 15,76 °RS s variabilitou 1,25 %. Nejveétsi
pokles obsahu refraktometrické suSiny byl zjistén u odrad "Panenské ceské” 10,94

v

¢eského ptivodu "Topaz” 7,87 °RS.
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3. Ubytek vitaminu C neboli kyseliny L-askorbové byl zjistovan titraci 2,6- dichlor-
fenolindofenolem a naméfené vysledky vyzkumu vyjadieny v mg.kg"'. U odrady
"Strymka” byl zjistén primérny ubytek obsahu vitaminu C, ktery byl stanoven
11,10 mg.kg". V lednu a unoru nebyl u této odriidy prokazan ubytek vitaminu C,
ubytku béhem péti mésich v chladirnach bylo ur¢eno métenim u odridy "Panenské

¢eské’ s variaCnim koeficientem méteni 1,83 %.

4. Mineralni latky byly v konzumni zralosti zjiStovany na atomovém absorpcnim
spektrometru. NejvySsi obsah fosforu prokazovaly odriidy jablek “Strymka’
318,74 mgkg', 'Panenské Geské’ 296,75 mgkg' a tradiéni odrida Moravy
‘Jaderni¢ka moravska” 294,07 mg.kg'. Obsah drasliku byl naméfen v rozmezi
hodnot od 966, 80 do 3080,23 mg.kg" s variaénim koeficientem 6,53 %. Velmi
vysokym obsahem drasliku vynikaly odridy "Panenské Geské” 3080,23 mg.kg' a
'Strymka’ mg.kg". Obsah vapniku byl stanoven na hranici hodnot od 29,21 do
142,22 mg.kg', to znamena Ze, nejmensi obsah vapniku prokazovala “Jadernicka
moravska’'a nejvyssi obsah byl naméfen u odriidy "Goldstar” s pfesnosti naméie-
nych hodnot 6,37 %. Velmi podobné hodnoty byly naméfeny u obsahu hoiciku.
Velmi nizky obsah hoi¢iku byl zjistén u odrady "Jadernicka moravskd’, nejvyssi
hodnoty prokézany u ‘Idared’. Hranice namétenych hodnot se pohybovala od

40,01 do 123,66 mg.kg's variabilitou 7,49 %.

Na zakladé poznatkll ziskanych z literarni reSerSe je ziejmé, ze jablka nejsou oblibenou ko-
moditou pouze v Ceské republice, ale jsou fazena k vyznamnym zdrojim lidské vyzivy. Re-
Sena problematika vyuziti krajovych odrid jako novych perspektivnich surovin v gastrono-

mii piispiva k celkovému pohledu na chemické sloZeni vybranych odrtid jablek.

Vétsina jablek patii mezi typické odridy péstované v CR, ¢ast jabloni postupem let v krajich
zdomdacnéla. Doba a zpusob skladovani ovlivituji jejich vlastnosti, stejn€ jako gastronomicka
uprava. Dulezitym udajem, dotvarejici nutriéni hodnotu jablek, je stravitelnost. Spotiebitel
jablka vybird podle odrtad, vzhledu, viin€, avSak vyznamné jsou rovnéz informace o vyuziti

latek obsazenych v Cerstvych jablkach.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Napf'.

%

°C

mg

VC

CSN

ISO

USA

a.s.

°RS

mg kg

Napriklad

Procent

Stupné Celsia

Miligram

Varia¢ni koeficient

Kyselost

Ceska technicka norma

Mezinarodni organizace pro normalizaci

Spojené staty americké

Metry nad mofem

Milimetr

Akciova spolecnost

Stupné refraktometrické suSiny

Miligram na kilogram
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Ptiloha 1. Dotaznik

Schéma senzorického hodnoceni krajovych odrid jablek

Jméno a piijment:
Veék:
Datum hodnocent:

Odruda jablek:

Ohodnot’te celym &islem 1- 9 tyto deskriptory:

VZHLED (hodnoceni tvaru a barvy):
1 nejhorsi

mezistupen

mezistupen

pramérny

mezistupen

mezistupen

mezistupen

O o0 9 N N W

nejlepsi

VUNE:

1 velmi intenzivni nepiijemna
mezistupen

mezistupen

mezistupen

bez ving

mezistupen

mezistupen

mezistupen

O 0 3 N W B~ W N

velmi intenzivni pfijemna
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STAVNATOST DUZNINY:
1 uplné suchéd duznina
mezistupen
mezistupen
mezistupen

stfedn¢ St'avnata
mezistupen
mezistupen

mezistupen

O 0 3 N W B W

roztékajici se duznina

KONZISTENCE DUZNINY:
1 tvrda

mezistupen

mezistupen

mezistupen

stfedn¢ tvrda
mezistupen

mezistupen

mezistupen

meékka

O 0 9 N W B W

A%

= 0
s
c
-

nechutnajici
mezistupen
mezistupen
mezistupen
stftedn¢ chutna
mezistupen
mezistupen

mezistupen

O 0 3 N W B~ W

velmi chutna
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CHARAKTER SLUPKY:
1 tvrda na skus

2 mezistupen

3 mezistupeil

4 mezistupen

5 neutralni

6 mezistupei

7 mezistupeil

8 mezistupei

9 vyborna na skus

Popiste barvu a dalsi Vase pfipominky k jednotlivym krajovym odriddm, vhodnost zpraco-

vani v gastronomii, pachuti, zmény chut€ po zZvykani a podobné postiehy.

Dé&kuji za zhodnoceni.

POZNAMKY




