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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva evropskymitadmi dinu. V teoretick&asti je tento ovocny
druh popsan a obegnsou uvedeny poznatky o peckovém ovoci. Cilem forlaé casti
bylo stanovit suSinu, refraktometrickou suSinu,atberganickych kyselin a mineralni latky
u vybranych evropskych ot déinu. Vysledky byly porovnany s ostatnimi édami pec-

kovin.

Kli¢ova slova: ¢in, peckoviny, suSina, refraktometrick& susinatipeké latky, organické

kyseliny, mineralni latky

ABSTRACT

The diploma thesis deals with European cultivar€oifnelian cherry. This type of fruit is

described in the theoretical part and in knowleggeeral there is listed a about stone fruit.
The aim of the practical part was to determinedhematter, soluble solid content, con-
tents of titrable acidity and mineral substancesalécted cultivars of Cornelian cherry.

The results were compared with the other cultigdistone fruit.

Keywords: cornelian cherry, stone fruit, dry matssiuble solid content, pectins, organic

acids, mineral elements
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UvoD

Lidé odedavna sbirali ovoce ptase vyskytujicich rostlin a pouzivali je jakdleZitou
slozku své kazdodenni potravy. Postup&su se nalili ovocné rostliny s ¥tSim ¢i men-
Sim Uspchem i gstovat. Zprvu ndhodnym, pogdcilevédomym vyl&rem, zuSlectova-

nim i introdukci vznikaly takové kulturni rostliny,jaké podob je zname dodnes.

Ovoce hraje vyznamnou ulohu ve vy&igloveka. Ovoce je vyznamnym zdrojem snadno
stravitelnych cukd, organickych kyselin, vitamin mineralnich latek, chiovych a aroma-
tickych latek. Velky vyznam ma pro vyzivitdh dosglych i starych lidi a v neposledni
fack pri riznych dietach.

Vyznam mégn tradicnich ovocnych tkvin je dalekosahly a nenahraditelnytdina druli
ma skromné naroky naégtitelské podminky a roste i na extrémnich stanioVis

K takovym pati také din obecny. Kazdokmé piindseji ovoce s vysokou biologickou hod-
notou, které ma velmiifznivy vliv na lidské zdravi. Plody Ize konzumovegjencerstve,

ale Ize je mnoha Zigoby zpracovavat.

Netradéni druhy ovoce jsou uziteé nejen svymi plody, Kty a listy pro potravinéky a

farmaceuticky pimysl, ale jsou i velmi vyznamné svynigobenim na prosdi.

Cilem mé diplomové prace se zabyvam potrasgikygm vyznamem evropskych i dfi-
nu. V teoretick&asti je tento ovocny druh popsan a oligsiou uvedeny poznatky o pec-
kovém ovoci. Cilem praktickéasti je stanoveni susiny, refraktometrickou susobsah
organickych kyselin a mineralni latky u vybranychiagpskych odid drinu. Vysledky jsou

porovnany s ostatnimi otgbtami peckovin.
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1 PECKOVE OVOCE

Peckové ovoce patdo celedi tizovitych Rosaceae Plody maji zpravidla tlustou slupku,
Sfavnatou duzninu s vysokym obsahem monosacinaRdcka obsahuje typickou iko-
mandlovou chtl a uvini, kterou zgisobuje alkaloid amygdalin. Ten je vétSich davkach
jedovaty zvlast pro cti [1]. Uzitkovou ¢asti je jednosemenny plod (peckovice). Plody
maji riznou velikost, zbarveni, tvar a dozravajitzmou dobu. Na rozdil od jadrového

ovoce, plody peckovin se vytkgi jakozto pravé plody ze svrchniho semeniku [2].

V plodu byvéa jedno semeno, které je uloZzeno v peCedy plod se sklada z tenké slupky
epikarpu, ktera je u Svestekradni hladka a u merék a rekterych broskvoni ojigna. Pod
epikarpem je vrstva duznatého mesokarpu, kteryiteadvrdy endokarp — pecku. Pecky
broskvi a nektarinek jsou typicky zbré&n@. TreSre maji pecky hladké, kulaté a ostatni
peckoviny maji pecky zplodg a zaSaiatelé. V duznirg treSni a Svestekipvazujekyselina
jabletna, zatimco kyselina citronova je ve zralych plddec menSim mnozstvi. V
broskvich a metitkach je krons kyseliny jabléné také kyselina citrénovar&va z plod
peckovic obsahuje z pravidékoholicky cukr - sorbitol. Jadra obsahuji téZitgr mnoZzstvi

oleje [3].

V literature se nizeme setkat siznou Skalou rozfleni peckového ovoce. Pro svou préaci

jsem si vybral rozéleni podle Blazka (1998):

1.1 Se slupkou neojignou

Se slupkou neojimou, do kterych pét treSaéi (Prunus aviuh visar (Prunus cerasysa
mahalebkaRrunus mahalep TreSreé se dalelleni na pomologické skupiny podle pevnosti
duzniny — srdcovky, polochrupky a chrupky. \W&®e podle chuti, zbarveni duzniny a cha-
rakteru fistu¢leni na sladkovig&h(Prunus cerasusar. colorata), sklaiovky (Prunus cera-
susvar. vitrina), amarelky Prunus cerasuwar. caproniang a kyselky Prunus cerasus

var.austerg [4].

1.1.1 T¥eSrg (Prunus avium)

TreSa je druh roduPrunus celedi izovitych Rosaceag podelediPrunoideae Kulturni

odnidy treSni a viSni p#itdo sekcdeucerasugpodroduCerasus TieSa se u nas vyskytuje
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i v plané forng. V lesich na Mora¥a zvlas na Slovensku roste na horskych stranich jako

treSar ptti s drobnymi, tma& cervenymi azernymi, obvykle nahi&lymi plody [5].

TieSre rozcklujeme podle tuhosti duziny a barvy plodu. Rozksng chrupky s duzninou
tuhou, srdcovky s duzninoudkkou a polochrupky s duzninou polotuhou. Podle parv
slupky rozeznavame aitlty tmavé (gerné*), pestré a zZluté (,sé€"). Pestré a Zlut&esre

maji ¥avu plodi nebarvici, tmavé&esre maji avucervenou, obvykle dade barvici [6].

TreSr€ maji stromovity vazist. Dosahuji sth 60 — 80 let i vice. Korunu mivaji rejstji
Siroce vejitou. Listy maji nedlené, podlouhle véjté, velké, 10 — 15 cm dlouhé, Eaié.

Kvéty maji bilé.

Peckovice jsou kulovité, lysé, s nasladlou duZninéelikost plodi zavisi na odrdé, sta-

novisti, intenzi¢ péstovani i velikosti nasady [7].

Podle doby zrani roztlujeme teSre na ranéiesr, pozdni tesSr¢, polochrupky (Bak3a et
al., 1990)

Obr. 1. TeSre

1.1.2 Visné (Prunus cerasuy

ViSen ma stejné botanické meni jako ieSdi. Roste u nas zplale na stranich, iede-
vsim v teplejSich oblastech. RozmnoZuje se takétatigre korenovymi odnozemi. Pl&n
roste jako pivodni druh v Malé Asii, Zakavkazi a na Balkavisné se @&li na kyselky a

amarelky. Sladkovighse @li na viastni sladkovigna sklgiovky [8].
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1.1.2.1 Pravé visS#

Maji vétSinou vzhist stromovity, s stvemi pozdji pievislymi. Cepele list jsou dvakrat

oste pilovité, eliptické, mensi, lesklé, tuhé.dy jsou bilé [9].

« Kyselky maji plody kyselé nebo navinulé, tmasovené aterrs cervené. Sava jecer-
vend, barvici. Po sklizni pladoy neli pastopky #istat na ¥tvich, nebd se néni v plodné

Gtvary, které v fstim roce kvetou.

o Amarelky vytvaeji plodny obrost Iépe nez kyselky. Maji plothrvené, pestré nebo Zlu-

té. Sava je svtle Zluta nebo nebarvici [10].

1.1.2.2 Sladkovis@

Vzrastem strom piipominaji teSre. Listy maji Wtsi nez prave vidn[11].

« Vlastni sladkovis& maji plody tmavé,t&vucéervenou, barvici.

« Sklenovky maji plody Zluté nebo pestréasu s¥tlou, Zlutou nebo nebarvici.

Podle doby zrani ¥azujeme visové odfidy stejrE jako teSiové do tzv. teiovych tydri.
Podle doby kveteni rozliSujeme ddy kvetouci ras, stedre rarg, stedre pozdré a pozd-
n¢ [12].

Obr. 2. Visr
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1.1.3 Mahalebka (Prunus cerasifera

Mahalebka pdt do ¢eledi izovitych Rosaceaea je zndmo vice jak Siznych kultivaf.
Areal pivodniho roz&eni byl v severnim mirném pasu a genetické centrasahuje od

Malé Asie fes balkansky poloostrov az deestni Evropy [13].

Je to opadavy strom dwmtajici az 9 m do vySky. Jedna se o velice otuzdmvinu
s dobrou mrazuvzdornosti az —30°C. Je to rostlinassou vejcovitou korunou. Letorosty
maji zpravidla sstle zelenou barvu a vytigi se spiSe velice kratkétvicky, starsi ¢tve
se zabarvuji do Sedokute barvy. Listy jsou menSi, zpravidla podlouhléeticité a maji

swtle zelenou barvu. Listy viistaji spolu s kéty ve svazcich na konci letorést

Jo 1

Mahalebka neni n&¢o& na idu a dobe snasi taste&ny stin, takze jéasto nizeme nalézt
i v hajich aridkych lesich. Velice ddk také snasi i sussi, malo vyzivné zeminy. Je evelic
odolna wi¢i riznym nemocem a éklcim. Pro tyto své vlastnosti se mahaleb&ato pou-
Ziva jako podnoz pro uSlechtilé ovocn@wny. U nas se s ni jiz bohuZel setkavame velice

ziidka a jednd se tak o ,zapomenuty* ovocny druh.[14]

Obr. 3. Mahalebka



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 16

1.1.4 Slivoné (Prunus domestica)

Slivorg secleni podle pomologickych vlastnosti plodu na Swestkavé, poloSvestky, sli-

vy, renklédy a mirabelky.

Botanicky paiti slivoré dotradu Gzokwété (Rosale} celedi izovité Rosaceag podteledi
slivonovité (Prunoidea¢ a do rodu slivd (Prunug. NaSe hospodsgky dilezité kulturni

odrady slivoni pati do variet Domestica[15].

Slivon je spolény nazev sliv, Svestek, jejichikend a odfid. VétSina kulturnich odid
péstovanych na naSem Uzemi geneticky vychaPiranius domestich.). Prvni odfidy této
skupiny vznikaly pod Kavkazem, kde se samovditizila trnka Prunus spinosd..) s

mahalebkouRrunus cerasiferp

Slivonoveé odiidy u nas dozravaji od polovirdervence do konce #a Ve vyssSich polo-
hach pozd# zrajici Svestky zpravidla nedozravaji. Sli¢anzkvétaji poitesSnich a visnich.
Podle doby kutu rozliSujeme odrdy kvetouci rad, stedre rarg, stedre pozdré a pozds.
Slivy prevazié kvetou rag az stedre rarg, renklédy az na vyjimky gedre rang, polo-

Svestky a mirabelky&tSinou stedre rarg az stedre pozdre [16].

Slivore maji nefastji vzrust stromovity, pouze oddy poddruhuinsititia maji ¢asto

vzrast kgovity. RozliSujemeii variety Prunus domesticpodle Hegi (1925):
» QOdnidy var.oeconomicgSvestky a polosvestky)
» QOdnidy var.italica (renklody)
» QOdnidy var.insititia (slivy a mirabelky)

Odrnidy slivoni zatazujeme podle znaéka vlastnosti plo@ldo 5 pomologickych skupin:

1.1.4.1 Svestky

Maji protahlé plody, k alma koném zuzZené, obvykle tmavfialové. Tuha, vicemén
oranzov Zluta, $avnata duznina se snadno adije od pecky. Slupka s&zko oddluje od
duzniny a nebyva kysela. Pecka je protahla, na domgich ode Spéatd (s ostrym hro-
tem). Ze Svestek je ndjkbzitejSi oditida ‘Domaci Svestka’, ktera ségpuje v mnoha geno-

typech [17].
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Obr. 4. Svestky

1.1.4.2 PoloSvestky

Podobaji se Svestkam. Plody nebyvaji vSak tak wgrpmtahlé a konzistence duzniny neni
tak pevnd (tuha) jako u Svestek. Mezi jednotlivymdiidami poloSvestek jsou vyrazné
rozdily jak ve znacich pldd tak stronii. Jedna se&sSinou o hybridy Svestek a sliv, gop
renklod [18].

Obr. 5. PoloSvestky

1.1.4.3 Renklody

Stromy stedniho vziistu maji jednoleté vyhonky hladké nebo jetiidkymi chloupky.
Kvéty jsou ¢iste bilé. Plody jsou kulovité, &Si (25 — 45 g). DuZnina pevné konzistence
muze byt oddlitelnd od pecky nebo ne, neni to tedy znamka hestiaSlupka se od duz-
niny odcluje dolie. Pecka je ovalna ar&ipecky v poréru k délce pecky je&si. Barva

slupky je fizné [19].
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Obr. 6. Renklody

1.1.4.4 Slivy

Maji plody tiznych, vice mé&hovalnych a kulovitych tvdrrizné velikosti, jejichz duZnina
je po dozranfidka acasto nejde od pecky. Slupka j&ného zbarveni a zpravidla sem

obtizre odcEluje od duzniny [20].

Obr. 7. Slivy

1.1.4.5 Mirabelky

Maji plody drobrjsi, kulovité, Zluté az zlatozluté se Zlutou duiminkterd se obvykle
dolie odcluje od pecky. Mezi jednotlivymi oddami mirabelek jsou malé rozdilyidele-

vsim se liSi v dobzrani [21].
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Obr. 8. Mirabelky

1.2 Se slupkou plstnatou

Do peckovin se slupkou plstnatouiraaujeme mentky a broskvor. Broskvor ¢lenime

podle typu plod na pravé broskve, tvrdky, nektarinky aimopky.

1.2.1 Meruitiky (Prunus armeniaca)

Merunky jsou rodu Prunus armeniaca)Meruika pati do ¢elec rostlin izovitych Rosa-
ceaq, podeled® mandlaiovitych (Amygdaloidag Ve WwtSiné botanickych systétnsecle-
ni na rkolik samostatnych druh Meruika obecnaArmeniaca vulgariszahrnuje vSech-

ny vyznangjSi kulturni odfidy péstované v "mentkarskych" oblastech Evropy [22].

Meruika sibiskd Prunus armeniaca&ar. sibirica) vynika vysokou mrazuvzdornosti, snasi
az minus 50 °C. Metika ansu Prunus armeniacaar. ansy je odolna proti houbovym
chorobam. Meriika brigantskd Frunus armeniacavar. brigantiacgd roste ve vysce
1800 m n. m. a svym vzhledem se liSi od mkyuobecné. Az na malé mnozstvi ddrv
pomologickych sbirkach patodmidy merurk péstované WCR ke druhuArmeniaca vulga-

rs.
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Obr. 9. Meruika obecna

Kulturni odiaidy (kultivary) maji rozdilné znaky a vlastnostiZcge vyuziva $ jejich rozli-
Seni. Ukeni odfidy je vSak u meruik nékdy obtizné vzhledem k tomu, Ze nejvicssto-
vané kultivary jsou zrimé uniformni [23]. Nejvice rozdil vykazuje plod (tvar, barva) a
jeho sodasti (duznina, pecka), kva jeho so&asti. List se liSi tvareniepele, ozubenim,
leskemcepele, uhlem odklontapiki a vyskytem palistk pod cepeli. Kwt je rozdilny ve-
likosti, tvarem korunnich platki odstiny jejich barvy. Plody maji rozdilnoutpmérnou
velikost. LiSi se tvarem, hloubkou ryhy a charagmertemene. Maji row rozdilnou bar-
vu, chi’ a konzervarenskou hodnotu. LiSi se takéngm stupgm odlwitelnosti duzniny

od pecky. U nas je nejptovarjSi odfidou “velkopavlovicka™ [24] .

1.2.2 Broskvoné (Prunus persica

Broskvai néalezi, stejé jako merutka, doceledi fizovitych (Rosaceagerodu Prunus Ve
swtové botanické literate bylo dosud popsancitpbroskvaiovych drutii s mnoha bota-
nickymi varietami a formami kulturnich i planychoskvoni. Prakticky vSechny dnessp
tované kultivary pat do rodu Persica vulgaris Spolénym znakem vSech ekotyp
broskvoni nalezejicich k drulRersica vulgarige to, Zze vykazuji k@vity rast. Kwéty jsou
jednoduché, jen vyjimi¢ dvojité, bul’ miskovité nebo zvonkovité. Vytvdji se po jedné
nebo po obou stranach listovych pufped morfologického hlediskaist koruny, charak-
ter plodnosti, tvar a barva plodu, konzistence dudn z hlediska fivodu, Ize broskvoh

rozcklit do étyi ekologickych skupin [25].

Nejvice rozdih poskytuje plod a jeho vlastnosti (barva, tvarusiélnost duzniny od pec-

ky a sama pecka) i doba zrani [26]. Vyznamné zijsdy na letorostech, listech, d&u a



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 21

jeho sowéastech. Tyto znaky jsou p&mmé stalé, a proto pthpouzitelné. Znaky stromu a
kmene — borky jsou jako rozliSovaci znaky nepolriteTvar listt mize byt plochy, zvl-
nény, zkrouceny, rovny a prohnuty. Je pomocnym rogi&€im znakem. Okraj listowte-
pele miZze byt celokrajny, pilovy, zubovity, vroubkovitgdnoduSe, dvojita trojitt pilovy.
Je velmi dlezitym a stalym znakem. Typ &w — zvonkovity nebo miskovity — je velmi
dulezitym znakem pro identifikaci, protoZe r@hge broskvog na d¥ samostatné skupi-
ny. Barva slupky ploil jako identifika&ni znak je doke pouzitelna, festoze je znané
ovliviiovana podnoZzi, agrotechnikou a stan@wistBarva duzniny je jednim z nejvyznam-

n¢jSich rozliSovacich pomologickych znglstejré jako odlwitelnost od pecky [27].
Rozdtleni broskvoni podle slupky (Blazek, 1998):
a) pravé broskve — plstnaté, aditeiné od pecky ("Halehaven’, "Lednicka Zluta")
b) tvrdky (cling) - plstnaté, neodtitelné od pecky ("Harbinger”, "Babygold 7°)
c) nektarinky — lysé, odltitelné od pecky ("Nectared 47)

d) brynonky — lysé, neodltitelné od pecky, duznina bila, Zlutgrvena

Obr. 10. Broskvh obecna
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2 DRIN OBECNY (CORNUS MASL.)

Vyskytuje se ve gedni a jizni Evrop, na Kavkaze a v Malé Asii [28]. Lze jej najit \pte
lomilnych lesich i kovinach. Fin se u nas vyskytuje na jizni Mogaa ve stednich a v

severozapadniofiechach [29].

Diin obecny je sedre velky ke, ktery se za éitych okolnosti da gstovat jako mensi
strom, obvykle darsta do velikosti kolem 5 m, jen vyjirse vice [30]. ¥in je zajimavou
rostlinou, ktera kror uzitkovych vlastnosti nabizi gkolik silnych dekoranich efekd. A
ty jsou nefastjSim divodem jeho gstovani v zahradach u déamNakonec vyuZziti tinu
jako uzitkové rostliny méa své keny uz v obdobi antiky, kdy byl vyuzivan jako lesae i
lécivy kef. Postupné prolinani vyuziti uzitkovych viastnastiekoranimi efekty dovedlo

diin i do naSich zahrad [31] .

Ve volné firodé rostou keée dini negasgji na jiznich, suchych a teplych svazich. Nejlépe

se jim dai v propustném, vapenitém podlozi [32].

2.1 Botanicka charakteristika

Rod Cornuszahrnuje piblizné 45 az 50 druin (nag. Cornus alba, Cornus florida, Cornus
kousa, Cornus nana, Cornus controversa, Cornug nkésré rostou nejvice v mirném
pasmu severni polokoule, na jihu péesibzemi, Himalaji a Mexiko, izolovampak i v
horach stedni a Jizni Ameriky [32].

Taxonomické z&azeni dinu je podle Blazka (1998) nasledujici:

RiSe: rostliny Plantad

PodiSe: cévnaté rostlinylacheobionta
OdcEleni: krytosemennéfagnoliophyta
Trida: vyssi dvouwdlozné Rosopsida
Ré&d: dinotvaré Cornale3

Celed: dtinovité Cornaceag

Rod: din (Cornug
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2.1.1 Olisténi

Listy jsou vsticné, jen vyjimeéne sttidavé, celokrajné, s typicky obloukovitou Zilnatina
cepeli eliptickou az vejté kopinatou, 40 — 100 mm dlouhé, obousteapiitiskle chlupaté
se 3 — 5 pary Ziletek, na rubu &dvymi drobnymi choméky chlupi. Mnohé druhy a kul-
tivary na podzim vyrazhvybarvuji [32].

Obr. 11. B@in obecny- olisini

2.1.2 Kvéty a kvétenstvi

Malé, oboupohlavné kvitky jsottyi¢etné a skladaji se v koncoveé vrcholiky nebo hlavky,
casto obklopené zakrovnimi listeny, které js@udy korunovit zbarvené. Nelze opome-
nout dekorativnost kit ¢i kvétenstvi, zvla&t u velmi ranych, tj. fed olistnim kvetou-
cich druli, nebo u druth s napadnymi zakrovnimi listeny. Ewenstvi nizeme podle
vzhledu rozlisit na hlavkovité az h&s Siroce vrchotinaté, kosatcovité, St hvézdni-
covité, miskovik ¢tyréetné a miskovit Sesttetné. Nejkrasgjsi je pochopiteld kvétenstvi
poslednich 4 tyfp Spolu s tvarem a velikosti je vyznamné i zbankesitenstvi. Bi vhod-

né volkE druhi a kultivafi mohou kvést na zahradebo v parku néptrzitt od gedjai az

do srpna [32].
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Obr. 12. B@in obecny- kity, kvétenstvi

2.1.3 Plody a plodenstvi

Plod je peckovice s dvoupouzdrou peckou podlouhtétm kulatého tvaru gtsinou veli-
kosti hrachu. Plody jsou zpravidla shiené ve ¥tSi plodenstvi. Bkdy jsou znan¢ deko-

rativni, zvla& pro své vybarvenicérvené nejvyrazfisi) [33].

Obvykle byvaji kyselé az sladkokyselé, obsahujbkgsmnozstvi vitaminu C. Tyto pecko-
vice jsou v dob zrani velmi ozdobné ithy ale neni vhodné vysazovat ke zpgwm plo-
cham, nebt spadané plody na chodnikudlazke pisobi nevzhledh Proto nizeme kée
diina ttreba podsadit vhodnymi druhy nizkychdepokryvnych trvalek. Binky dozravaji v

z&i aziijnu [34].

Obr. 13. B@in obecny- plody, plodenstvi
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2.2 Historie d¥inu

Odborné jméno Kedostalo dle latinského slowarny, které je ekvivalentem naSeho slova
roh. Vyswtluje nam to citace z Matthioliho hettea ktery brilants z italStiny gelozil

znamycesky botanik a |ékaradeas Hajek z Hajku, kde se doskopise :

"Diinkovy strom latig od rohu jméno ma, protoze jako roh jettewa tvrdé jest. Z tohoto

duvodu bylo devo dinu, zejména v minulosti, velmi c&mo viezb&stvi." [35]

Od pra¥ku pres antiku az do 20. stoleti byly jeho plodegnetem skirného ovocnistvi.
Pozdji se vysazoval v &kolika exempléich u lidskych obydli. Za kulturni ovocnotiedi-

nu je povazovan aZz v stasnosti.

O diinu se zmiuje nejstarSiecky basnik Homér (9.-8. stoletf. m. 1.). Plinius StarSi o
diinkach piSe v souvislosti s jinymi plodinami: ,,hemc, co by se nerodilo pro misnou
hubu“ a také podotyka, Ze plodytijaky) jsou vhodné i pro prasata.uieme tedy deduko-
vat, ze také u starydRimani byl diin znam a vyuzivan jako vairrostouci devina skr-
ného ovocniéstvi. Totiz doposud Zadnéd znama pisemné zpravavaitmantickém &no-
vém sadu. Ani 0 tom, Ze by existovaly jeho odligneyjimecné typy plod jako u jinych
ovocnych drufi. Velikost a cht diinek ovliviiuje vhodné stanovi&t Tvar plodi a pecky
zustava od davnycheku priblizné konstantni az na vyjimku uékterych novych odid
[31].

Existenci dinu na naSem Uzemi v pe&wu dokazuji archeologické nélezy zuheéhéto
dieva a nalezy pylovych zrn analyzovanychéktarych raselini& V pavodni ¢tvrtohorni
krajin¢ diin rostl na skalnatyctiidce zarostlych mistech. Odiesanim krajiny zaps&atym
neolitickymi zengdélci (ca 6000-3500 i n. I.) se #ejme zaal rozSkovat do lemovych
ploch lesi a obsazoval i kamenita, sussi, ¥gdma mista nevhodna pro jinéediny. Nej-
starSi archeobotanické nalezy pecek z naSeho (mmrhézi z velkomoravského hradist
Mikul¢ic. Zbytky diinek se vyskytovaly spolu s jinymi sbiranymigsfovanymi ovocnymi

plodinami [36].

To, Ze dinky byly v ranném sedowku konzumovanyd zpracovavany) jako ovoce a ne-
bo pouzivany v l&telstvi, doklada mnoZstvi nalezenych pecek zealB4. stoleti (nap-
klad v Most 4283 kug§). Z15. — 16. stoleti je vyznamny nalez 323 tkysecek

v Uherském Bro#&[29].
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VVVVVV

Sumice (okres Uherské Hradiit miZzeme uvaZzovat i o jeho z&mém gstovani. Tak
bychom mohli din od 15.-16. stoleti #adit mezi gstované ovocné plodiny. Pisemné
zpravy o vysadb diint a hrusni na ¢kterych Gzemich katastru Sumic€upy, Trnvec,
Paté, Patlky, Zebraky), ale zatim nebyly objeveny. Zapis v obecni kzere roku 1919
jiz uvadi starégasto odumirajici stromy hrusni &irh na €chto plochach vyuzivanych
k paseni krav a koz. Schubert v knize &téicEjiny ovocnictvi moravského rodu z roku
1900 piSe o vyskytu az 200 let stary¢d. TakZze niZzeme odhadovat, Ze Sumickiéndky
byly vysazeny minimakkolem roku 1700 [31].

2.3 Popis vybranych odnid

V sowasné dob se v fiznych Ustavech a u soukromychiisttel zkousi mnoho typ a
zahrantnich odifid. Nagiklad:

‘Alex’, ‘Elegnatnyj', ‘Expres’, ‘Fruchtal’, ‘Gruseidnyj', ‘Jalt', ‘Jantar’, ‘Kasanlaker', ‘Ki-
jevskij’, ‘Lukjaninovskij’, ‘Mascula’, ‘Nami‘, ‘Parcharevskij‘, ‘Schumenskij’, ‘Shyan-
drin‘, ‘Sokolnicky, ‘Vydubeckij‘, ‘VySegorodskij'a mnoho dalSich.

N¢které ovocné kultivary jsou jizipdmétem obchodovéani, pokusnych intenzivnich vysa-

deb a nebo se teprve se sbirek a praxe zavadi [37].

Protoze v literatte jsou jen nedpiné informace o vySe #avianych odidach, uvadim
tyto:

2.3.1 ‘Denisa'

Nova, dosud zkouSena slovenska velkoplodadslr Piimérna délka plodu je 29 mm i
vice, Stka 17 mm. Stopka je dlouha 1,7 mm. PeckSiy ca 21 mm dlouha,iky 8 mm,

hmotnosti kolem 1 gramu. Hmotnost peckovice se pojgykolem 5 grarini vice.

2.3.2 ‘Dévin’
Slovenska odida vznikla selekci vothrostoucich ekotyin Kef je az 2,5 m vysoky, husty,
plodi pravidel®, je cizosprasSny. Barva plade rubinoé cervend, tvar tinek je ovalg

elipsovity. Peckovice jsou az 23 mm dlouhé, Sirkklem 12 mm. Dozrava az v polo¥in
Z&i [38].
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2.3.3 ‘Joliko’

Rakousk&ervenoploda odida, vznikla ve Vidni selekci jediiz vysewi. Do prodeje byla
zavedena roku 1985. Plody jsou dlouhé od 24 -30 MimasSich podminkach dozrava az

v z&i.

2.3.4 'Titus'

Slovenské odida vznikla selekci volhrostoucich ekotylp Kef je az 3,5 m vysoky, plodi
pravidelrg, je cizospraSny. Barva plade sy€ ¢ervena, tvar je ovalny az hruskovity. Veli-

kost peckovic je kolem 24 mm délky &§i 13 mm. Dozravéa kolem srpna.

2.3.5 ‘Flava'

U nas je zatim vzaeénmrozsteny ve sbirkach. Vytwa ket vysoky 1,5-2 m. barva pladje
jasre Zluta, rtkdy az s¥tle Zloutkow Zluta. Velikost peckovic je idni, délka je 22 mm,
Sitka 14 mm. Vyska pecky je 15 mmi& 6-7 mm. Hmotnostithek se pohybuje kolem
2,6 granti. Tvar je pravidelny, souémy, Siroce oval# elipticky a plochymi konci, povrch
je hladky. Plody brzy po dozrani opadéavaji, stopkylehce odkuji. Chu’ je pijemne

sladkokysela. Dozrava v polovisrpna [39].

Obr. 14. ‘Fruchtal’
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2.4 Péstovani drinu

U nas se iin obecny firozerg vyskytuje ve dvou oblastech. Jsou tiedhi a severozapad-
ni Cechy a jizni a gedni Morava. echéach je népstji zastoupen \Ceském krasu, dol-
nim Povltavi a \Ceském sedohdi, na Mora¥ hlavrs v pahorkatindch lemujicich morav-
ské uvaly, v pedhiii Ceskomoravské vrchoviny, v Moravském krasu a Jihawské pa-

horkatirg [29].
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Obr. 15. Mapa pirozeného vyskytuhu obecného ¢R

Je to teplomilnd ovocné&elina, da se ji na suchych, pigohlinitych paidach s neutralni
az alkalickou pdni reakci. Bin Ize gstovat do nadmské vySky 600 m. Ddk roste na
lokalitach s vapencovym podkladem. Ma vysoké namkpg¥étlo. Velmi dolie snasi silné

zimni mrazy [38].

Dtin netrpi témt Zadnymi chorobami a rostliny nejsou vyrazrapadany zadnymi 8#ci.
Nevyzaduji zvlast kvalitni pady. Plody jsou vhodné kifmé konzumaci a také kznym
neobvyklym Gpravam. Jako ovocngedina by v oblasti Bilych Karpat mohla byt razsi
vana v ramci ekologického zedglstvi. Nejsou vylodeny ani dalSi mozné nalezy ekaiyp

diinu volre rostouciho na mnohych lokalitach regionu [40].

2.5 Chemické sloZeni dinu
V této casti prace se ngjive obect zabyvam popisem vyznamnych latek obsazenych
v plodech dinu a dale popisuji konkrétni slozerirki. Uvadim i srovnani s vybranymi

mére tradicnimi druhy ovoce.
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2.5.1 Sacharidy

Sacharidy neboli cukry jsou zakladnimi sloZkamickseivych organisiin a zarové i nej-
rozsahlejSifidou biologicky aktivnich molekul. NejjednodusSkou predstavuji monosa-
charidy. Mnohodchto latek je syntetizovano v procesu aaneném jako glukoneogeneze
Z jednodussich latek. Jiné jsou produkty fotosynt&fetabolicky rozklad monosachaiid
poskytuje ¥tSinu energie po¢bné pro biologické pochody, dale jsou monosacharéd

kladni sloZzkou nukleovych kyselin a s@sti slozitych glykolipid [41].

Monosacharidy neboli jednoduché cukry jsou aldekigdrebo ketonové derivaty polyhyd-
roxyalkoholi s ne¥tvenymietzcem a nejméhtremi atomy uhliku [42]. Podle chemickeé
povahy karbonylovych skupin a podle¢po atomu uhliku se monosacharidy rélegi na
aldosy (karbonylova skupina s@sti aldehydické skupiny) a ketosy (karbonylovapsaka
tvoii keton). Nejmensi sacharidy gerhi uhlikovymi atomy jsou triosy, sacharidy &gi-

mi, péti, Sesti a sedmi atomy uhliku se nazyvaji tetrggntosy, hexosy a heptosy. Sacha-
ridy, které se liSi pouze konfiguraci na jedinénlikdvém atomu se nazyvaji empimery
[43].

2.5.1.1 Pektinové latky
Pektinové latky jsou heteropolysacharidy na bdanavych kyselin [44].

Pektinové latky se v rostlinach vyskytuji ve farmektocelulos a protopekfin ve vod
nerozpustnych. Jde o komplex pektinu s celulosde, jednotlivé slozky jsou vazany po-
moci mistku kyseliny fosforéné s C&" a M¢* ionty. Risobenim gedsnych kyselin vznika
pektin, ktery je rozpustny ve vod@41].

0—CHy 0—CH;
— —
0 H O H
HE 0 Ho
AU OH OH
H H
H OH H OH

Obr. 16. Pektin
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Tab. 1. Zakladni sloZeni vybranych nettadth druti ovoce (g.kd) v cerstvé hmat [45]

Slozka MiSpule MoruSe DFin Rakytnik Bez

Energie kJ. kg 1780 1520 1640 2100 2000

Zakladni slozky g.kg

Voda 745 850 870 895 800
SusSina 255 150 130 105 200
Bilkoviny 5 13 8 12 27
Lipidy - - 1,6 39 5
Sacharidy 106 81 140 50 130
Popeloviny - - 6 6 7
Vldknina 92 15 14 20 60
2.5.2 Vitaminy

Vitaminy jsou exogenni esencialni nizkomolekul&loiteniny nezbytné pro Zivot organi-
zmu, které si vSak heterotrofni organizmus nedoksém syntetizovat ¢kdy pouze

v omezené nii¢) a musi byt dodavany z &jaku [46].

Vitaminy nejsou pro organizmus ani zdrojem ener@ie stavebnimi jednotkami tkani.
Vykondavaji v organizmutizné funkce. PIni v Zivych objektech vyznamnou Ulpnekur-
zori kofaktoffi riznych enzym (vitaminy skupiny B), jiné se uplatji v oxidainé redulk-

nich systémech (vitamin E, vitamin C) atd. [47].

Mezi jednotlivymi vitaminy neexistuji po stranceechické zadné strukturni vztahy, podle
nichz by mohly byt klasifikovany. @eZitym rozliSovacim znakem je jejich rozpustn@st.
vitaminech rozpustnych v tucich mluvime jako o fijpach vitaminech, tj. vitaminech
nerozpustnych ve veédvitamin A, D, E, K a esenciélni mastné kyselixg. vod rozpust-
né vitaminy nazyvame hydrofilni, tj. vitaminy rozioé ve vod (vitaminy sk. B, C, kyse-

lina lipoova, biotin a bioflavonoidy) [48].
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2.5.2.1 Vitamin C (kyselina L-askorbova)

Zakladni biologicky aktivni slaieninou je kyselina askorbova. Zgf moznych stereoi-
zomen vykazuji aktivitu pouze dva a to L-askorbova kisl(y-lakton Lthreo-hex-2-

enonové kyseliny) a jeji izomer L-dehydroaskorbéyséelina §-lakton L--erythro-hex-2-

enové kyseliny) [46].

HO =

HO OH

Obr. 17 Kys. L-askorbova
Lidské €lo potrebuje vitamin C, protoze jej samo nedokaze symiediz Téngit vSichni
Zivocichové umi kyselinu askorbovou syntetizovat. Kyseliaskorbova je velmi ded

rozpustna ve vag snadno se oxiduje vzdusnym kyslikem na dehydarlaskou kyselinu.

Sousasné doportena denni davka je 75 mg.depro pfimsrného obyvatele [42].

Tab. 2. Vitaminy vybranych netragiich drutii ovoce (mg.kd) v derstvé hmat [45]

Slozka MiSpule Moruse D¥in Rakytnik Bez
A (karoten) - 0,14 0,5 10 40
C (k. askorbova) 20 190 700 1534 3500
B1 (thiamin) - 0,3 0,2 0,2 0,46
B2 (riboflavin - 0,5 0,3 1,5 0,5
B3 (niacin) - 7 - - -
B6 (pyridoxin) - 0,2 - 0,5 0,05

H (biotin) - 0,019 - -
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2.5.3 Organické kyseliny

Organické kyseliny se akti¢rnzi&ashuji na vyneéné latek, zvySuji sekemi aktivitu slin-
nych zlaz, zesiluji vylucovani Zlge a pankreatické’dvy, rozpou&fji nezadouci infiltraty
(soli kyseliny m@ove), maji baktericidnidinek, giznivé maji vliv na funkci gastrointesti-
nalniho traktu a jiné systémy organizmu a podpongtorickou funkci sevniho traktu.
Organické kyseliny dokazate&lmaji viiv na ptibeh zazivani, napomahaji traveni potravin,
v kterych je kyselin velmi malo. Ve spojeni s viiaem C se projevuji vyraznym antioxi-

datnim &inkem [47].

2.5.4 Mineralni latky

Mineralni latky uskut&iuji raizné funkce v organizmu. Zabezpgci stavbu oprnych tka-
ni kostry (vapnik, fosfor, ieik, kiemik). Udrzuji nevyhovujici osmotické priedi burtk
v krvi, v kterych probihaji vSechny vymné procesy (sodik, draslik). Minerdlni latky za-
bezpeuji tvorbu travicich &v (chlor), hormot (jod, zinek, idd’, selen, mangan). Je nosi-
tel kysliku v organizmu (Zelezo, &) a rekterych Zivotg duleZitych vitamini a enzynd,

bez kterych je nemysliteln&gména latek v organizmu (kobaltiémik) [48].
» Fosfor

Podili se spola¢ s vapnikem na stawtkosti a zub. AZ 80% tlesného fosforu je uloZzeno
v kostech a zubech. Fosfor se takédini v organismu na biochemickych reakcich, &ito p
transportu mastnych kyselin a fyldale i syntéze fosfolipid pro genos nervovych im-

pulsi. Je také velmiwezity pro funkci mozku a netvj49].

Zdrojem fosforu v nasi vyzé&vjsou nap. ryby, luséniny, a‘echy, maso, vagmy Zloutek a

mlécné vyrobky.
* Sodik a Draslik

Oba prvky se podili nafpnosu nervovych impuis Draslik je dale nezbytny pro spravnou
¢innost sval, zejména svalu srdeiho [50]. Stimuluje duSevrinnost. Nasledkem vyssi-
ho pijmu sodiku v potray ve forne soli miZze byt vysoky krevni tlak a dochazi i k vysSi
zaezi ledvin. Dokonce zvySeny obsah soli ve strkwjendi uz mize zakladat dispozice k
vyvoji hypertenze v pozgim wku, kterd nize mit pak za nasledek rozvoj dalSich one-

mocreni. VySSi pijem sodiku zfisobuje také ztraty drasliku %i¢. Mnohé enzymy pée-
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buji ke své funkci draslik. Nedostatek draslikupsgevuje Unavou, slabosti, zacpou, ne-

spavosti a dochazi k porucham srdao rytmu [51].
Zdroje drasliku jsou brambory, léginy, celozrnné obiloviny,i@chy
* Horcik

Reguluje srdéni rytmus a svaloveé kontrakce, chrani nervy a paréh vyuzivat vitami-
ny C, E a penenovat glukdézu na energii [51]. Je nepostradatelmyrmpetabolismus enzy-
mu. Hraje vyznamnou roli v procesu srazeni krve, karestrogefi, v ¢innosti Zaludku,
strev a m@ového néchyre. Hacik je antistresovyinitel, pisobi protialergicky, protizé&it
livé a antitoxicky [52]. Ale ¥tSina lidi, gedevSim &ti ma haciku nedostatek. Je to obvyk-
le zpisobeno tim, Ze k latkové&gmené cukru a vyrobk z bilé mouky vyuZiva organismus
praw hoi¢ik. Nedostatek hgiku se projevuje ilecemi ve svalech , zaveani, nervozitou,
sttidanim péjmu se z&cpou, tikem v oku. Na zvySerfispn hdciku je teba dbéat u &i
zejména v obdobi rychléhdistu, @i vykonnostnich sportech &ipdéle trvajicim stresu.

Také obdobighotenstvi a kojeni se beétgiho gisunu héciku neobejde[46].

Zdrojem hdaciku v naSi vyZi¢ je nag. zelena listova zelenina, lg8iny, rizna seminka,

ofechy, celozrnné obiloviny a vyrobky z nich, pSei klicky, jablka, ryby, klEky [55].
* Vapnik
Je nejhodnot¥ji zastoupenym mineralem v naSettet zejména v kostech a zubech. Nizky
piijem vapniku ve stravdéti ma negativni dopad na mineralizaci kosti. Jeelmi daleZi-
ty prvek v ghotenstvi [53]. Dostatay prijem vapniku je pdeba pro chemickou rovno-

vahu v tle. Podili se na spravnych svalovych a nervovyetkdich, reguluje srad@i ryt-

mus a je také nezbytny pro aktivaékterych enzym i pro spravnou srazlivost krve [54].

Zdroje vapniku jsou lushiny (zvlasé soja), tmavozelena zelenina (brokolice, kapusta,

Spenat), mak, liskové a vlaSskéchy, sezamova a slumécova semena, niéé vyrobky.
e Zinek

Je soudasti mnoha enzyin které se podileji na&teni bilkovin [55]. Podili se na tvarb
inzulinu a prodluzuje dobu jehoigobeni védle. Je sotéasti @ni duhovky a tastni se
funkce zraku. Zinek musi byt podavan s vitaminemaBy se vsebal. Je to &inny

ochranny prvek fed rakovinou [56]. Jeho nedostateliza vést k nedostateému vyvoji a
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porucham pohlavnich Zlaziifedostatku zinku se zvySuje ¢hoa sladkosti. Jeutkzity k

lécbé alergii a koZnich onemoeémi [49].
Zdrojem zinku v naSi vyZivjsou dyiova semena, UGste, pSeniné klicky, otruby, luséni-
ny, cibule, vejce.

e Zelezo

Ma zasadni vyznam pro stavbu a funkci hemoglobiewvéné krevni barvivo dervenych
krvinkach, které maji za ukolienos kysliku v organismu) [51]. Je jednim z Q&gdite)-
Sich faktoti, na kterych zavisi, kolik kysliku se dostane dazkuwg srdce a ostatniclilezi-
tych orgar, v¢etré svali. P¥i nedostatku Zeleza ve vyZiwkti vznikd chudokrevnost
(anémie) s givodnimi jevy jako jsou bledost, bolesti hlavy, mat#st, Unava. Naopak do-

statek Zeleza zvySuje obranyschopnost organisiéunfekcim [54].

Zdrojem Zeleza jsou viiitosti, maso, lughiny, listova zelenina, vajay Zloutek, celozrn-

né obiloviny, kopiva, meruiky.
* Mangan

Mangan je nezbytny pro mineralizaci kosti a zasaldojmetabolismu Zivin [56].

Tab. 3. Mineralni sloZeni vybranych netéadth drufii ovoce (mg.kd) v Gerstvé hmat [45]

Slozka MiSpule MoruSe DFin Rakytnik Bez
Vapnik (Ca) 300 360 460 420 250
Sodik (Na) 60 20 - 30 40
Hor¢ik (M) 110 150 200 200 240
Fosfor (P) 280 480 250 90 390

Zelezo (Fe) 5 16 32,8 32 16
Draslik (K) 2500 2600 2900 1330 2200

Sira (S) 170 90 - - -
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2.6 Nutri ¢ni vyznam dfinu

Plody Ize konzumovat &erstvém stavu nebo pouzit redu konzervarenskych vyroink
Diin si v nich uchovava podstatnsast vyssiho obsahu vitaminu C, karotef@advitami-

nu skupiny B [29]. Cukry, kyseliny &isloviny davaji vyrobm piijemnou a lahodnou
chu’ [57].

Plody dinu Ize pouzit na vyrobu:

= Mosti = Marmelad
=  Kompofh = Caji

= Sirupi = Vin

= Rosof = Pdlenek

= Nezralé plody se mohou nakladat do slané vody pete

Diin je Welarsky vyznamnou rostlinou [58]. V Turecku jsoiiriky obzvlag oblibenym
ovocem. Susi se nebo kandujitppavuje se z nich o$¥ujici napoj sorbet. Prazena a mle-
ta semena tha kdysi podle turecké tradice dodavat nezaitelné aroma videské kae.
V |€&citelstvi se ovoce pouziva k Upegajaternich a ledvinovych funkci. Je také usmal

antibakterialni a protizé&tliva aktivita [59].

V oblastech Kavkazu s&idky poZzivaji k vyroB likéru zvaného ,dernovka“,skdy se z
ploda taktéz vyrébi tvrdy destilat osobité cluZ plodi se ale taktéZz mistrvyrabi chutny

sirup @iznatny vysokym obsahem vitamin31].

2.7 Receptury

Protoze din neni BZn¢ zpracovavanym ovocem v naSich podminkach, uvadikters

receptury (DolejSi et al., 1991), které jsoteamé pro malovyrobu.

2.7.1 D#inkovy kompot

Pevné a dosud nigzralé plody fedvaime ve vrouci vo&élpo dobu 1 az 2 minut. Okapané
plody naplnimedsre do sklenic a zalijeme nalevem, ktery Sppavime rozpugnim 600 g

cukru v 1 | vody.

Diinkovy kompot sterilujemeipteplo® vodni 1&zi 85 °C po dobu 20 minut [60].
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2.7.2 D#inkovy most

K vyrob¢ mosStu pouzivameiihky sice jiz pli vybarvené, ale dosud pevné a iezpale.
Jakmile plody zrsknou, $ava se z nich velmi Spatruvoliuje. Diinky rozdrtime nebo
rozmakame, smisime s vodou v mnozstiibpzné 300-500 ml na 1 kg drti a nechame je
6 az 12 hodin nalezet. Vylisovanotésu vytiiime sedimentaciCirou nebo zcelairou
gfavu smisime s vodou v pém 1:1. Na 1 | nezed&né dinkové $avy pridame 150 g cuk-

ru. Mo&t naplnime do lahvi a sterilujeme.

2.7.3 D#inkovy sirup

Diinky rozdrtime, smisime s menSim mnozstvim vody2B8 ml na 1 kg drti) a drpone-
chame 12 hodin naleZefieplo€ piiblizné 20 °C. Vylisovanou gvu vyifime sedimen-
taci. Cirou ¥avu odnéiime a zatejeme na 58 °C a za této teploty v ni rozpustin® @0
cukru a 10g kyseliny citronové na 1tlagy. Tento sirup ma snizeny obsah cukru, a proto
jej musime sterilovat. Jestlize rozpustime viekbvée $aw za tepla nebo za studena 1,5

kg cukru na 1 | vy, sirup nemusime pak sterilovat.

2.7.4 D¥inkovy rosol

Vybarvené, ale dosud pevnénky rozkrajime nebo rozdrtime, smisime s vodounoin
stvi 500 az 700 ml vody na 1 kgjiki, zakryjeme potikou a nechame za mirného varu 30
minut vyluhovat. Vyp&ené mnozstvi vody doplnime. Po této éolechame tekuty podil
odkapat pes plachetku. f#efiltrovanou $avu zaliejeme do varu a odfiane fiblizné ¥4 az
1/3 pavodnimu objemu. # pokratujicim varu mirg zahu&né §avy v ni rozpustime 800
g cukru a 5 g kyseliny citrénové na 1 | nezakgtdavy a polovéni davku pektinového
piipravku, nez jakou uvadi vyrobce. Ve varu pokjame, odstrgujeme tvdici se gnu a
var ihned ukodime, jakmile z&ne $ava dostaten¢ rosolovatt. Rosol naplnime za horka
do sklenic, uzaseme a obratime dnem \i, nebo jej navic izeme jest horky kratce

sterilovat.
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. PRAKTICKA CAST
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3 CIiL DIPLOMOVE PRACE

Diin obecny je znamy jiZz&kolik stoleti. Ve stedowku se ¥novala plodm této rostliny
pozornost zejména vdielstvi. Postupé se z&al uplatiovat i v potravingstvi na pimy
konzum, kompoty, marmel&dy, sirupy a palenky. Djegoto ovoce velmi popularni

zejména v Turecku. V podminkachiextni Evropy se jedna o netradii ovocny druh.

Tato diplomova prace ma za cil popularizovatidgirdiinu, které jsou typické proisdni

Evropu.
Konkrétni cile diplomové prace byly staveny takto:

1.V literarnim pehledu popsat peckové ovoce oliearkonkrétg se zansiit na
plody dfinu.

2. Provést chemické analyzy u vybranychuadiinu.

3. Ziskané vysledkyiphledr prezentovat a srovnat s Udaji v litefatu

4. Navrhnout nejvhodijsi oditidy dfinu k potravindskému a nuttinimu vyuZziti.
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4 METODIKA PRACE

4.1 Pokusny material

Plody dinu byly ziskany v konzumni zralosti na genofondibvplochach Mendelovy ze-
medélské univerzity v Bri. Sklizer prokehla 25. 8. 2009. Za#énné byly vybrany odédy
které byly vySlechiny a jsou typické pro &dni Evropu, konkrétnse jednalo o tyto odr

dy:
1. Lukjanovsky- jedna se o ukrajinskou tdin
2. Fruchtal- jedn& se o rakouskouiatir
3. Vydubecky- jedna se o ukrajinskou din
4. Elegantnyj- jedna se o ukrajinskou ol
5. VySegorodsky- jedna se o ukrajinskoutmidr
6. Ruzyisky- jedna se 6éeskou odiidu
7. Olomoucky- jedna sedskou oditdu
8. Devin- jednd& se o slovenskou iaix
9. Titus- jedna se o slovenskou wdin
10. Sejanec GruSevidnovo- jedna se o ukrajinskotdod

11. GruSevidnyj- jedna se o ukrajinskou tair

4.2 Sbér a Uprava materialu pro analyzu

Plody byly sbirany vzdy zéitrostlin dané odrdy. Z kazdé rostliny bylo nahodwvybrano
30 plodi, tzn. 90 plod od kazdé odrdy. Plody byly uchovany po dobu cca. Esite pi

teplot -18 °C. Chemické analyzy jsem pro¢bd pribéhu mésice z& afijna na ustavu
technologie a mikrobiologie potravin FT UTB ve &ia laboratéich firmy Agrotes Fyto

S.r.o0.

Pro jednotlivé chemické analyzy byl ziskafimp&rny vzorek pomoci kvartace.
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4.3 Popis lokality

Genofondové pokusné plochy z nichz byly vzorky pladskany se nachazeji na tzemi

obce Zabice u Brna. Lokalita je charakterizovana takto:
Praimérna nadmiska vyska 184 m
Vyrobni typ kukdicny
Pramérna rani teplota 9 °C
Praimérnd teplota vegetaim obdobi 15,6 °C
Praimérné ra@ni srazky 553 mm
Praimérné srazky za vegetai obdobi 356 mm

Padni charakteristika: hlinité nivnitply s glejovym procesem

4.4 Chemické analyzy

SuSina byla stanovovana vysuSenith 05 °C [61], [62]. Refraktometricka suSina byla
zjistovana polarimetricky (HI 96801 Refractometer). Gbkgselin byl uéen pomoci po-
tenciometrické titrace vodniho vyluhu hydroxidendisgm. Pektinové latky byly stanoveny
v extraktu kyseliny chlorovodikové kolometricky pgbarveni m-hydroxybifenylem. Mi-
neralni latky byly mifeny v mineralizatu rostlinné hmoty (kyselina sirav80 % peroxid

vodiku) pomoci atomové absaérp spektrometrie (Philips PU 9200X).

VSechny popsané metody zraié byly d¢lany podle Novotného (2000), Richtera a Hluska
(1994) a Ropa et al. (2008) [63], [40] a [64].

Vysledky byly vyjadeny takto:
SusSina v hmotnostnich %
Refrakce v % Brix
Obsah kyselin v g.kbserstvé hmoty (jako kysela citrénova)
Obsah pektinu v g.kbgerstvé hmoty
Obsah mineralnich latek v mg.kgrstvé hmoty

Vysledky jsem zpracoval pomoci analyzy variace. Afyjsem editor Microsoft ® Office
Excel 2003.
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5 VYSLEDKY

5.1 Stanoveni susiny

SuSina byla stanovena u evropskychadditinu. Ziskané vysledky byly vzajemmporov-

navany. Vysledky obsahu suSiny jsou uvedeny dokslua pro ndzornost v grafu 1.

Tab. 4. Obsah suSiny hmot. %erstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odridy d¥inu Obsah susiny v hmot. %
Lukjanovsky 16,47 £ 0,01
Fruchtal 17,52 £ 0,02
Vydubecky 15,96 £ 0,01
Elegantnyj 16,17 £ 0,02
VySegrodsky 16,81 £ 0,02
Ruzyisky 15,99 + 0,01
Olomoucky 17,34 £ 0,04
Devin 18,02 + 0,02
Titus 15,95 + 0,01

Sejanec gruSevidnovo 16,70 £ 0,01

GruSevydnyj 17,04 £ 0,03

Vysledky stanoveni susiny byly udany v hmot. %.\W&i obsah susSiny u evropskych od-
rad diinu byl zjiS€n u "Devin” 18,2 hmot. %. NejniZ8i obsah byl zazesaém u odid
‘Titus” 15,95 hmot. % a "Vydubecky” 15,96 hmot.%de rozdil ¢inil u téchto odid
0,01 hmot.%.

Obsah suSiny u ofld dfinu je uspeadano v sestupném i@ali: "Devin’, "Fruchtal’,
“Olomoucky’, “GruSevydnyj’, "VySegrodsky “, "SejangruSevidnovo’, “"Lukjanovsky’,
"Elegantnyj’, "Ruziysky’, "Vydubecky’, “Titus’
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nalo o slovenské oddy dinu.

Graf 1. Obsah suSiny v hmot. %&erstvé hmat u evropskych odid dfinu
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5.2 Stanoveni refraktometrické susiny

Refraktometricka suSina byla stanovena u evropskyhid diinu. Ziskané vysledky byly
vzajemr porovnavany. Vysledky obsahu suSiny jsou uvedentabolky 5 a pro nazornost

v grafu 2.

Tab. 5. Obsah refraktometrické susiny % Bsevstvé hmat u evropskych odid déinu

Evropské odnidy diinu Obsah refraktometrické susiny v % Bx
Lukjanovsky 17,54 + 0,33
Fruchtal 13,72+ 0,38
Vydubecky 12,20+ 0,38
Elegantnyj 16,08 = 0,23
VySegrodsky 18,96 £ 0,25
Ruzyisky 18,46 = 0,50
Olomoucky 14,68 £ 0,35
Devin 15,26 + 1,06
Titus 19,08 + 0,73
Sejanec gruSevidnovo 20,86 + 0,24
GruSevydnyj 22,48 £ 0,55

Vysledky stanoveni obsahu refraktometrické susSiyly bdany v % Bx. B pohledu na
tabulku 5 je patrné, Ze neéjéi obsah refraktometrické suSiny u evropskychiddkinu byl
zjistén u odad “GruSevydny]” 22,48 % Bx a “Sejanec grusSevidn@m®m86 % Bx. Naopak
nizsiho obsahu bylo zaznamenano uuddfVydubecky” 12,2 % Bx a ‘Fruchtal
13,72 % Bx.

Rozdil mezi odidami s nej¢tSim a nejnizSim obsahem refraktometrické suSinp by
10,28 % Bx.
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Obsah refraktometrické suSiny u adr dfinu je usp&adano v sestupném iaali:
"GruSevydnyj’, “Sejanec gruSevidnovo’, ‘Titus’, S®¥grodsky °, “Rusky’,
"Lukjanovsky’, "Elegantnyj’, "Devin’, "OlomouckyFruchtal’, "Vydubecky’.

Graf 2. Obsah refraktometrické susSiny v % Bsevstvé hmat u evropskych odid diinu
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5.3 Stanoveni celkovych kyselin

Ziskané hodnoty obsahu celkovych organickych kgdayily uvedeny do tabulky 6 a gra-

ficky znazorgny v grafu 3.

Tab. 6. Obsah celkovych kyselin v g'kgcerstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odnidy diinu Obsah celkovych kyselin v g.kg
Lukjanovsky 28,68 £ 0,06
Fruchtal 28,06 + 0,26
Vydubecky 31,12+ 0,46
Elegantnyj 33,62+ 0,03
VySegrodsky 35,41+ 0,38
Ruzynisky 30,92 £ 0,37
Olomoucky 28,28 £ 0,17
Devin 24,15+ 0,24
Titus 18,13+ 0,22
Sejanec gruSevidnovo 26,26 + 0,36
GruSevydnyj 33,73+ 0,58

Porovnanim hodnot stanoveni celkovych kyselin uragfich odiid dfinu bylo takové.
Nejvyssi hodnoty vykazovaly oty "VySegrodsky ~ 35,41 g.Kg, "GruSevydnyj
33,73 g.kg a "Elegantnyj” 33,62 g.Kg Naopak niz&ich hodnot v obsahu celkovych kyse-
lin dosahovala odida “Titus” 18,13 g.k, kde je to velmi patrné v gratu3.

Dale u odéd “Fruchtal, "Olomoucky” a "Lukjanovsky byly hodnacelkovych kyselin
velmi podobné v rozmezi od 28,06 — 28,68 §.kg

Rozdil v obsahu celkovych kyselin u édy s nejvySSim a nejnizSim obsahem celkovych
kyselinginilo 17,28 g.kg'.
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Obsah celkovych kyselin u adt diinu je usp#adano v sestupnémiali: “Titus’, "Devin’,
"Sejanec  gruSevidnovo’, “Fruchtal’, “Olomoucky’, uKjanovsky’, “Ruzisky’,

“Vydubecky’, "Elegantnyj’, “Grusevydnyj’, "VySegsksg .

Graf 3. Obsah celkovych kyselin v gkg cerstvé hmat u evropskych odid diinu
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5.4 Stanoveni pektinovych latek

Vysledky obsahu pektinovych latek jsou uvedenyatmlky 7 a v grafu 4.

Tab. 7. Obsah pektinovych latek v gkgeerstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odridy diinu Obsah pektinovych latek v g.kg

Lukjanovsky 10,78 £ 0,63
Fruchtal 12,15+ 0,39
Vydubecky 14,74 £ 0,74
Elegantnyj 15,60 £ 0,54
VySegrodsky 14,91 £ 0,39
Ruzyisky 15,93+ 0,22
Olomoucky 11,27 £ 0,56
Devin 15,17 + 0,58

Titus 14,93 + 0,08

Sejanec gruSevidnovo 15,70 £ 0,16

GruSevydnyj 16,38 £ 0,18

N 4

V obsahu pektinovych latek byly nejvysSi hodnotymsgny u odéd “GruSevydnyj
16,38 g.kd'a "Ruzyisky” 15,93 g.kd. Niz8ich hodnot u tohoto stanoveni vykazovaly od-
rady “Lukjanovsky 10,78 g.kYy, Olomoucky” 11,27 g.kba “Fruchtal 12,15 g.ky

Rozdil u odid s nej¥tsim a nejnizsim obsahem pektinovych latek byldi@j'u tchto

evropskych odrd diinu, konkrétg se jednalo o ukrajinské agty diinu.

Obsah pektinovych latek u adf déinu je uspéadano v sestupném jzali: “GruSevydnyj’,
‘Ruzyiisky’, “Sejanec grudevidnovo’, “Elegantnyj’, ‘Deyifilitus’, "Vy3egrodsky °,
"Vydubecky’, "Fruchtal”, “Olomoucky’, “"Lukjanovsky
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Graf 4. Obsah pektinovych latek v gkgcerstvé hmat u evropskych odid diinu
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5.5 Stanoveni fosforu a drasliku

Vysledky obsahu fosforu jsou uvedeny do tabulkyw8grafu 4 a nasledné vysledky obsahu

drasliku jsou uvedeny do tabulky 9 a v grafu 5.

Tab. 8. Obsah fosforu v mg.Kg cerstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odridy diinu Obsah fosforu v mg.kg"
Lukjanovsky 347,84 +12,44
Fruchtal 394,07 + 6,59
Vydubecky 354,12 + 7,08
Elegantnyj 405,78 £ 7,53
VySegrodsky 380,29 + 10,07
Ruzyiisky 401,12 + 12,54
Olomoucky 334,24 + 7,03
Devin 330,80 + 8,94
Titus 391,75+ 9,38
Sejanec gruSevidnovo 346,62 £ 23,39
GruSevydnyj 384,08 + 15,40

Vysledky stanoveni fosforu byly udany v mg'kgeerstvé hmat Nejwtsi obsah fosforu u
evropskych odid difnu byl zjisén u ‘Elegantnyj 405,78 mg.Kg “Ruzyisky’
401,12 mg.kd a “Fruchtal” 394,07 mg.Kg Nejnizsi obsah fosforu byl zaznamenan u od-
rad “Devin” 330,8 mg.ktp “Olomoucky ~ 334,24 mg.Ky

Rozdil mezi odidou s nej¥tsim a nejnizsim obsahem byl 74,98 mg.kBriimérny obsah
fosforu dosahovaly tyto otidy "Vydubecky’, "VySegrodsky™ a “GruSevydnyj” rozinkeod-
not 354,12 — 384,08 mg.Kg

Obsah fosforu u odd diinu je usptddano v sestupném iaali: "Elegantnyj”, "Ruzisky’,
"Fruchtal’, "Titus”, "GruSevydnyj", "VySegrodsky Vydubecky’, "Lukjanovsky’, “Sejanec

grusevidnovo’, "Olomoucky’, "Devin’.
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Graf 5. Obsah fosforu v mg.Ry cerstvé hmat u evropskych odid diinu
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Tab. 9. Obsah drasliku v mg kg cerstvé hmat u evropskych odid déinu

Evropské odriady d¥inu

Obsah drasliku v mg.kg"

Lukjanovsky
Fruchtal
Vydubecky
Elegantnyj
VySegrodsky
Ruzynisky
Olomoucky
Devin
Titus
Sejanec gruSevidnovo

GruSevydnyj

3627,45 + 8,03
3784,35 + 4,66
3429,60 + 11,63
3584,54 + 9,83
3723,38 + 4,28
3821,13 £ 9,57
3640,29 + 26,02
3547,33 + 36,45
3607,81 + 38,29
3457,25 + 32,83

3690,64 + 30,44
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Hodnoty ziskané stanovenim drasliku byly udany vkgibv cerstvé hmat. Nejvysi hod-
noty obsahu drasliku u evropskych il diinu byl zjiS€no u tchto odfid "Ruzyisky’
3821,13 mg.kd, “Fruchtal” 3784,35 mg.Kg "VySegrodsky 3723,38 mg.kgNaopak
niz&ich hodnot zaznamenaly tyto ddy “Vydubecky 3429,6 mg.Kga = Sejanec gruse-
vidnovo * 3457,25 mg.kY

byl 391,53 mg.kd.
Obsah drasliku u odld dfinu je usptadano v sestupném i@ali: "Ruzyisky’, “Fruchtal’,
“VySegrodsky °, “GruSevydnyj, “Olomoucky’, “Lukgausky’, 'Titus’, "Elegantnyj’,

"Devin’, “Sejanec gruSevidnovo’, "Vydubecky'.

Graf 6. Obsah drasliku v mg kg cerstvé hmat u evropskych odid déinu
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5.6 Stanoveni vapniku, hd¢iku a sodiku

Vysledky obsahu vapniku jsou uvedeny do tabulkyaMgrafu 6 a nasledné vysledky ob-
sahu h&iku jsou uvedeny do tabulky 11 a v grafu 7 a v ségunirad vysledky obsahu

sodiku jsou uvedeny do tabulky 12 a v grafu 8.

Tab. 10. Obsah vapniku v mgkg cerstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odridy diinu Obsah vapniku v mg.kg"

Lukjanovsky 580,13 + 11,43
Fruchtal 605,25 + 8,60
Vydubecky 641,35 + 13,57
Elegantnyj 627,80 £ 10,20
VySegrodsky 595,75 + 5,87
Ruzyiisky 599,05 + 11,20
Olomoucky 617,11 + 10,60
Devin 629,33 + 10,59

Titus 598,28 + 6,12

Sejanec gruSevidnovo 654,18 £ 6,03

GruSevydnyj 609,08 + 4,56

Porovnanim hodnot stanoveni vapniku u vybranychicbdkinu bylo takové. Nejvyssi
hodnoty vapniku ®ly tyto odridy “Sejanec grusevidnovo” 654,18 mg-kg Vydubecky

641,35 mg.kg. Naopak nizsich vysledkv obsahu véapniku dosahovala il “Lukja-

novsky 580,13 g.kY

Tedy u odiéd "Sejanec gruSevidnovo™ a “Vydubeckyinil rozdil v obsahu vapniku
74,15 mg.kg.

Obsah vapniku u ofld diinu je uspéadano v sestupném jaali: “Sejanec gruSevidnovo’,
"Vydubecky’, ‘Devin’, "Elegantnyj’, “Olomoucky’, riiGevydnyj’, “Fruchtal’, "Rusgky’,
‘Titus”, "VySegrodsky’, "Lukjanovsky’.
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Graf 7. Obsah vapniku v mg kg cerstvé hmat u evropskych odid déinu
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Tab. 11. Obsah hieiku v mg.kg'v derstvé hmat u evropskych odid diinu

Evropské odridy d¥inu

Obsah ha:«iku v mg.kg™

Lukjanovsky
Fruchtal
Vydubecky
Elegantnyj
VySegrodsky
Ruzynisky
Olomoucky
Devin
Titus
Sejanec gruSevidnovo

GruSevydnyj

294,84 + 4,14
234,15+ 7,41
264,87 + 3,89
241,13+ 4,76
287,29 + 7,08
301,25 + 8,30
277,11 +10,83
264,54 + 6,76
281,31 +10,81
302,38 +4,75

312,17 £+ 4,24
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V obsahu htiku byly nejvy3si hodnoty natfeny u odéd “Grusevydnyj” 312,17 mg.Kg
“Sejanec grusevidnovo” 302,38 mgtkg “Ruzyisky” 301,25 mg.kg. Nizsich hodnot u
tohoto stanoveni vykazovaly ddly “Fruchtal 234,15 mg.kg a ’Elegantnyj

241,13 mg.kg.

e

ropskych odid diéinu, konkrétg se jednalo o ukrajinské adty déinu.

Obsah h&iku u odfid dfinu je usp&adano v sestupném iaali:"GruSevydnyj’, "Sejanec
gruSevidnovo’, "Ruzisky’, "Lukjanovsky’, "VySegrodsky’, "Titus’, "Olooeky’, "Vy-
dubecky’, "Devin’, "Elegantnyj’, "Fruchtal".

Graf 8. Obsah hoiku v mg.kg' v ¢erstvé hmat u evropskych odid diinu
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Tab. 12. Obsah sodiku v mgkg cerstvé hmat u evropskych odid difnu

Evropské odridy diinu Obsah sodiku v mg.kg

Lukjanovsky 73,81+ 2,99
Fruchtal 55,64 = 3,99
Vydubecky 84,50 + 4,80
Elegantnyj 72,13 £5,21
VySegrodsky 76,94 £ 7,56
Ruzyiisky 85,16 + 3,03
Olomoucky 99,32+ 3,04
Devin 75,87 +£5,82

Titus 82,75+ 1,68

Sejanec gruSevidnovo 84,10 + 3,90

GruSevydnyj 70,22 £ 3,10

Vysledky stanoveni sodiku byly udany v mg'kgcerstvé hmat Nejwtsi obsah sodiku u

evropskych odidy diinu byl zjis&n u “Olomoucky” 99,32 mg.Kg Nejnizsi obsah byl za-
znamenan u oddy “Fruchtal” 55,64 mg.kh

Rozdil mezi odidou s nej¥t$im a nejnizsim obsahem byl 43,68 mg.kg

Obsah sodiku u odd diinu je usp&adano v sestupném iaali: “Olomoucky’, "Ruzsky’,
“Vydubecky’, “Sejanec gruSevidnovo’, ‘Titus’, "My®elsky’, "‘Devin’, "Lukjanovsky’,
“Elegantnyj’, “Gru$evydnyj’, ‘Fruchtal’.
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Graf 9. Obsah sodiku v mg:kg cerstvé hmat u evropskych odid diinu
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6 DISKUZE

Ve své diplomové praci jsem se zabyval potraigkgm vyznamem evropskych ddi ofi-
nu obecného. Konkrétnbylo u plodi diinu stanovovan obsah fosforu, drasliku, vapniku,

hoi¢iku a sodiku, dale suSiny, refraktometrické sudimganickych kyselin a pektinu.

Mineralni latky uskutéiuji raizné funkce v lidském organizmu. Zabeaygé stavbu opr-
nych tkani kostry (vapnik, fosfor, ok, kiemik). Udrzuji vyhovujici osmotické prosti
burgk v krvi, v kterych probihaji vSechny vymné procesy (sodik, draslik). Tyto prvky
ovliviuji i osmoticky tlak v ledvinich a tim reguluji wgbvani. Maji vyznam i ) prenosu

nervovych impulgé (Purves et al., 2004).

Vyznam meég rozSfenych ovocnych driuhmuize byt znéné Siroky a ténsit nezastupitelny
péstovanim jinych tevin. VEtSina tchto druli je na stanovisStni podminky Egtitelsky
nenar@na. Rednosti je jejichtasny vstup do plodnosti a téhpravidelna sklizé ovoce
s vysokou biologickou hodnotou majidiznivy vliv na lidské zdravi. PIni funkci jak uZzit-

kovou, tak i okrasnou (Dlouha et al., 1997).

Plody dinu Ize konzumovatipvazri az po tiznych zmisobech konzervarenského zpraco-
vani, mnohé v3ak i po dokonalém vyzrarevstvém stavu. Kvalita plégdnekterych druli
piedstihuje obsahem nutnich latek kzn¢ péstované ovocné duhy, zejména obsahem vi-
tamim (vitamin C), mineralnich latek, pektimpod. (Rop et al., 2005). Obs&hHhto latek

je v ovoci obec# obsazen v biologicky idealni fofha nelze jej adekvamahradit jinymi
produkty (Hrals et al., 2006).

Mimo uvedené funkce jsou tyto ovocné druhy velrilieditym cinitelem v oblasti ekolo-
gicky vyvazeného a stabilniho Zivotniho predi, které se stalo jednim z pfadych cit
lidské spolénosti. PIni v ramci rozptylené zekefunkci biologickou (posileni ekologic-
kych vazeb), meliokai, izolani, asanéni, kulturni (zvyrazani historickych a sakralnich
staveb), estetickou, né&nou (druhova a oddova rozmanitost), rekréai apod. (Tetera,
2006).

Diin se vyskytuje viedhdi Kavkazu, v Turecku, Bulharsku, Rumunsku, Itale, Francii

a na celém Uzemi Marska (Pantelidis et al., 2007 a Tesevic et aD9R0Porosty se na-
chazeji i v jiznicasti Svédska. V rameieské a slovenské republiky byl jeho vyskyt uva-
dén v sedmi ¥tSich lokalithch — StraZovska hornatina, Vihorlatskchy, Bilé Karpaty,

Slanské vrchy, Slovensky kras, Moravskédhdi a Silicka planina. (DolejSi et al., 1991).
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Plody dinu obsahuji 100 — 300 mg.10bduzniny vitaminu C, 19,10 — 25,20 % refrakto-
metrické susiny, 0,74 % mineralnich latek, alestdtek fislovin (Kovaikova et al., 1997)
a (Yigit et al. 2009).

Obsah suSiny, ktery jsem zjistii u ploduirdi, se pohyboval vrozmezi 15,95 —
18,02 hmot. %. Takové rozmezi odpovida potragikgn tabulkdm. Na vysSi hodnoty
odkazuji potravingké tabulky (Kovéikova et al., 1997). Obsah suSiny stanovoval také
Tural a Koca (2008), vysledky jejich experimentu gmhybovaly v pitméru

18.71 hmot. %, Tato hodnota je srovnatelnd s hagnioného staveni v obsahu susSiny.

V mé préaci jsem se také zabyval stanovenim refraktdcké susiny. U plodurthu byly
tyto hodnoty velmi variabilni. NejvysSi obsah ré&bametrické suSiny #la oditida
"GruSevydny)” 22,48 % Bx a nejnizSi hodnoty vykadav odfida “Vydubecky
12,20 % Bx. Problematikou stavenim refraktometrisiginy v dinu se zabyvaly ndptito
autai Tural a Koca (2008), Briendza et al (2007), DemiKalyoncu (2003), Karadenitz
(2002) a Yilmaz et al. (2009). Vysledkychto autoit jsou rozdilné, nejvice hodnoty jako u
mého stanoveni byly uvedeny v praci Demira a Katyan (2003). Rozdilnost Udaj
v literatue je zpisoben pedevsim genetickou variabilitou, coz je pro ovogadké (Rop
et al., 2009).

Obsah organickych kyselin po provedené chemickyamae u mého stanoveni pohyboval
od 18,13 g.kg u odiidy ‘Titus” aZ po 35,41 g.Kqu odriidy "VySegrodsky . Tyto kyseliny
uréuji hodnotu pH. Plody v dénezralosti obsahujigtsi mnoZstvi kyselin, které séhem
zrani plodu snizuje. U peckového ovociedevsim u ploduithu prevazuje hlavé kyseli-

na citrénova. Kowv&kova et al. (1997) uvadi 15 — 25 gkagelkovych kyselin v Hinech.
Stanovenim celkovych organickych kyselin bytegmétem mnoha publikaci autiorNag:.
Demir a Kalyoncu (2003) zjistily obdobné mnoZst@32 — 23,48 g.k§ Tyto vysledky
potvrzuje i prace Ercisliho et al. (2008), kde jsmdcEny podobné hodnoty.

Dale jsem prova#l chemické analyzy na stanoveni pektinovych laRsktiny se v plodech
diinu vyskytuji v bugi¢cnych stnach a v mezibugnych prostorech plad Pektinové latky
jsou zodpowdné za tvrdost a texturu plodu. U zralych glaffinu je mnoZstvi pektinovych
latek mensi jak u nezralych plio@Rop et al., 2005). Vysledky mého stanoveni se/poh
valy v rozmezi 10,78 g.kba to u odiidy "Lukjanovsky aZ po oddu ‘Gru$evydnyj kde
bylo mnoZstvi pektinovych latek 16,38 gkgPotravinéské tabulky (Kovéikova et al.,
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1997) v8ak vykazuji gmernou hodnotu 7,90 g.Kgpektinovych latek, co? jsou niz&i hod-
noty.

Stanoveni obsahu zakladnich mineralnich latek tdodiinu gineslo variabilni vysledky.
Potravindské tabulky (Kovéikova et al., 1997) u pldddiinu uvadiji 8,0 — 8,4 g.kg po-
pelovin. Niz8ich hodnot popelovin didi udava nap Kopec (1997) a to 6,0 g.Rg Sta-
novenim mineralnich latek se zabyvaly taky titoo#utPirlak et al. (2003), Guleryuz
(1998) a Dolezal et al. (2001).

Fosfor se ve stopovém mnoZstvi sgates dalSimi mineralnimi latkami podili na spravné
funkci lidského organismu (Campbell a Reece, 20@6)odmid diinu bylo stanoveno
mnoZstvi fosforu v rozmezi 330,80 mg-kg 405,78 mg.kg. Mé stanoveni odpovida po-
travindskym tabulkam, kde (Koviékova et al., 1997) uvadijmérné mnozstvi fosforu az
340 mg.kg. Kopec (1997) udava niz&i hodnoty a to 250 mig.kgodbornych praci se

stanovenim mineralnich latekgaevsim fosforu zabyval Aslantes et al. (2007).

Draslik se podili naipnosu nervovych impuis je dale také nezbytny pro spravnéio-
nost svai, zejména srdce (Rosypal, 2007). U jednotlivychaddiinu jsem naréil ob-
dobné hodnoty drasliku. Vysledky se pohybovaly @t2®B60 mg.kda to u odidy
“Vydubecky  aZ po oddu ‘Ruzyisky” 3821,13 mg.k§ Podle Kopce (1997) je fmarny
obsah drasliku uithu 2900 mg.kg. Obdobné vysledky mého stanoveni udava (Ko
véa et al., 1997) a to pmerné 3630 mg.kd, coZ odpovida i mym vysledin stanoveni
drasliku v plodechidna.

Dale byl néten obsah vapniku v plodechirtu. Vapnik je nejhodnodii zastoupenym mi-
neralem v naSengle, zejména v kostech a zubech. Nizkiygm vapniku ve stravdéti ma
negativni dopad na mineralizaci kosti (Purves.e@04). (Kovéikova et al., 1997) udava
pramérny obsah vapniku vithu aZ 580 mg.k§ Tuto hodnotu potvrzuiji skuteosti, které
popisuji ve své praci u oifly ‘Lukjanovsky 580,13 mg.Kg u odiidy "Vydubecky
641,35 mg.kg a “Sejanec grusevidnovo’ 654,18 mg.k§laopak Kopec (1997) udava
v plodech #inu a? 460 mg.k§ Obsah mineralnich latek u d@dr diinu je v odbornych
¢lancich popséan velice mélo. Se srovnani se Svesti@mnus domesticd.) Rop et al
(2009) udava obsah vapniku v rozmezi 71,3 — 11fkah. Daldi stanoveni vapniku u

Svestekproved! i Alcaraz et al (2003), ktery dosahl poaath hodnot.
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Horc¢ik reguluje srdéni rytmus a svalové kontrakce, chrani nervy a paridh vyuzivat
vitaminy C, E a peménovat glukdézu na energii. Hraje vyznamnou roli vqasu srazeni
krve, vzniku estrogen v cinnosti Zaludku, $ev a m@oveho néchyfe (Rosypal, 1998).
Analyzou vzorku bylo zji%nho, Ze obsah Hhe&iku se pohyboval vrozmezi 234,15 —
312,17 mg.kg. Tyto hodnoty jsou pksrovnatelné s potravitgkymi tabulkami (Kovéi-
kova et al., 1997) ty uv&f 260 mg.kg". Dale Kopec (1997) uvadi 200 mgkdRop et al
(2009) udava Bvestekozmezi stanoveni khiku od 64,4 — 116,2 mg.Ky

V pripadt sodiku oditda “Fruchtal” vykazovala 55,64 mgkg cerstvé hmat a naopak u
odridy “Olomoucky bylo stanoveno aZ 99,32 mgkdvinoZstvi sodiku obsaZeného
v plodech dinu nejsou uvedeny v potravistych tabulkich a v literatel Ize najit jen ma-
lo praci u Svestek, které jsotiluznym ovocem Rop et al. (2009) udava rozmezostm

13,1 — 21,4 mg.ky Dalsi stanoveni sodiku u $vestek se zabyvalarakcet al. (2003).

Uvedené hodnoty mineralnich pivfsou ve srovnani s jinymi druhy naSeho ovoce ggem
n¢ vysoké (Kovéikova et al., 1997). | toto je jeden Gwvbdi stoupajiciho zajmu o kultiva-

ci této plodiny. Tato prace jefippivkem k dalSi propagaci tohoto unikatniho ovocného
druhu.
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7 ZAVER

Cilem mé diplomové prace bylo u evropskychuadddinu stanovit jejich chemické slozZe-
ni. V literarni¢asti bylo cilem zpracovat charakteristiky o jedivgtth druzich peckového
ovoce a konkréthse zansiit na din. Praktickacést byla zarena na chemické sloZeni
diinu, a to hlava na: obsah susiny, refraktometrické susiny, obsghrickych kyselin,
obsah pektinu a obsah mineralnich latek (fosfaaslik, vapnik, higik a sodik). Ziskané

vysledky byly vyhodnoceny formou tabulek a graf

V kapitole diskuze bylo provedeno srovnani s liiemau. Celko¥ jsem do své prace za-
komponoval 82 citaci. Vzorky ovoce byly ziskanypwkusnych genofondovych plochach
Mendelovy Univerzity v Bra. Byly pouZity tyto evropské oddy: "Fruchtal’, ktery pochézi
z Rakouska; "‘Devin” a “Titus fipod Slovensko; “Olomoucky” “Ruitsky - pivod Ceska
republika; “Lukjanovsky’, "Vydubecky’, "ElegantnyjVySegrodsky’, “Sejanec gruSevid-
novo” a “Grusevydnyj gqvod Ukrajina.

Konkrétni vysledky mé prace byly néasledujici:

1. NejvySSi susSinu uithu meéla oditida "Devin” 18,02 hmot. %. Nejnizsi suSina byla &am
fena u odidy ‘Titus” 15,95 hmot. %. Refraktometricka suSindaangrena nejvyssi
22,48 % Bx u odrdy “GruSevydnyj” a nejnizsi u adty "Vydubecky” 12,20 % Bx.

2. Ptimérny obsah celkovych organickych kyselin byl 35,4kgg v Gerstvé hmat. Nej-
niz&i obsah vykazovala ddta ‘Titus” 18,13 g.K§ naopak nejvyssi obsah pektinu byl u
odridy “GruSevydnyj’ 16,38 g.Kg Nejmér pektinu se vyskytovalo u oifly
“Lukjanovsky” 10,78 g.kg

3. V plodech byly zji&ny vysoké hodnoty mineralnich latek, hlgviosforu a drasliku.
Nejvice fosforu bylo u odidy “Elegantnyj’, a to 405,78 mg kgNejvy3si obsah drasliku
bylo zji$&no u odiidy ‘Ruzyisky’, a to 3821,13 mg.Kg

Diin je u nas netraéiim peckovym ovocem. Ke zvySeni zajmu mezi konzuynargsti-
teli by mohl gispét i obsah ostatnich mineralnich latek, a to hiawapniku
(654,18 mg.kd) u odfidy “Sejanec grusevidnovo’, #stku (98,16 mg.kd) u odidy
"Grusevydnyj” a sodiku (29,81 mg-Rgu odiidy “Olomoucky .
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

~

Napr.
Tj.
Atd.

pH

Lat.
Kg
m.n.v
g.kg
mg.kg*

% Bx

Nagiklad.

Tj.

A tak dale.

Mira kyselosti nebo zasaditosti latky
Gram

Latinsky

Kilogram

Nadmeska vyska

Gram na kilogram

Miligram na kilogram

Procenta Brix



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 70

SEZNAM OBRAZK U

Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.

I ] RSP URRRPPPPP 13
2. VISIE ..ttt e e et e e e e aa e e 14
3. Mah@lEbKa........ccoo 15
Y=Y 1oV 2R 17
5. POIOSVESTKY ...ttt e e e e e 17
B. RENKIOAY ......cciiiiieeeiiiieeei s e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aa e e s s e e e e e eaeeeeaees 18
T SHIVY et e e e ——————————aaaaaaaaaaaaaaaaaaas 18
8. MITADEIKY ......ccciiiiiieeeee e e ————————————— 19
9. MErKa ODECNAL. ... ..uuiiiiiiiiiiiiiie et eee ettt et e e e enneeeas 20
10. BrosSkV ODECNA ........viiiiiiii it 21
11. B3N 0DECNY- OlISINT ..eviiiiiiiiiiee e e e e e e 23
12. 3N obecny- K&ty, KVELENSIVI .....cccee e s e e e e e e e eeaaeaeaannes 24
13. B@in obecny- plody, PlOAENSIVI.......cccuiiiieiiiieee e 24
L4, "FrUCKHTAI ...t 27
15. Mapa firozeného vyskytuidinu 0becného CR...........ccccecveevieieieeveeeeen, 28.
16, PEKLIN ...eeiiiiiiiiieiee ettt e e e e e e e 29
17 KyS. L-aSKOIMIOVA........cuiiiiiiiiiiiiiiicic sttt eeeeee e 31
18, TLUKJANOVSKY ...eiiiii e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 74
19, TFIUCKLEAL" ...t 74
02O TRV A Yo (U] o = ox Y/ 75
P2 I [T o = 111 )Y/ SRR 75
P Y A V1= To | o T0 K] Y/ 76
23, TRUZHISKY .eeeeiiiiiie ettt e e e e e e e s e s e ettt et e e e e e e e e aeearraees 76
F2Z S @ [ 4T 8 [od Y/ 77
25, TDBVIN et sen e e e e e e e e ananes 77
26, TTHIEUS ettt e e e e e e e n 78
27.7SejaneC GrUSEVIANOVO .......cuiiiiiiiieieiiieiieeee et eeeeeae e s s 78
P2 T C (01T o[ £ 79



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 71

SEZNAM TABULEK

Tab.

Tab.
Tab.

Tab.
Tab.

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

1. zakladni sloZeni vybranych nettadch drutii ovoce (g.kg) v cerstvé hmat

2. Vitaminy vybranych netragiiich drutii ovoce (mg.kd) v ¢erstvé hmat [45] ..... 31
3. Mineralni sloZeni vybranych netgadch druti ovoce (mg.kd) v cerstvé
AMOE [45] .o rrrmm et eee e e e e e e e e 34
4. Obsah suSiny hmot. %erstvé hmat u evropskych odid diinu......................... 41
5. Obsah refraktometrické suSiny % Bxerstvé hmat u evropskych odid

6. Obsah celkovych kyselin v gkgeerstvé hmat u evropskych odid dinu........ 45

7. Obsah pektinovych latek v gkgeerstvé hmat u evropskych odid dinu ........ a7

8. Obsah fosforu v mg.Rkg cerstvé hmat u evropskych odid diinu ...................... 49
9. Obsah drasliku v mg:kyg cerstvé hmat u evropskych odid dfinu..................... 50
10. Obsah véapniku v mg-kg cerstvé hmat u evropskych odid déinu................... 52
11. Obsah H&iku v mg.kg' v cerstvé hmat u evropskych odid diinu.................... 53
12. Obsah sodiku v mgkg cerstvé hmat u evropskych odid déinu..................... 55



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 72

SEZNAM GRAF U

Graf 1. Obsah suSiny v hmot. %&erstvé hmat u evropskych odid dfinu..................... 42

Graf 2. Obsah refraktometrické susSiny v % B&evstvé hmat u evropskych odid

Graf 3. Obsah celkovych kyselin v gkg serstvé hmat u evropskych odid diinu........ 46
Graf 4. Obsah pektinovych latek v gkgcerstvé hmat u evropskych odid déinu ........ 48

Graf 5. Obsah fosforu v mg.Ry cerstvé hmat u evropskych odid ciinu ...................... 50
Graf 6. Obsah drasliku v mgkg cerstvé hmat u evropskych odid diinu..................... 51
Graf 7. Obsah vapniku v mgkg cerstvé hmat u evropskych odid diinu..................... 53
Graf 8. Obsah Hoiku v mg.kg'v derstvé hmat u evropskych odid déinu ..................... 54

Graf 9. Obsah sodiku v mg:kg cerstvé hmat u evropskych odid diinu ....................... 56



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

73

SEZNAM PRILOH

Ptiloha P I: Obrazky stanovovanych adrdinu



UTB ve Zling, Fakulta technologick&

74

Obr. 18. "Lukjanovsky

Obr. 19. "Fruchtal



UTB ve Zling, Fakulta technologick&

75

Obr. 20. "Vydubecky

Obr. 21. "Elegantnyj’



UTB ve Zling, Fakulta technologick&

76

Obr. 22. "VySegrodsky

Obr. 23. "Ruziisky”



UTB ve Zling, Fakulta technologick&

77

Obr. 24. "Olomoucky’

Obr. 25. "Devin”



UTB ve Zling, Fakulta technologick&

78

-

Obr. 26. ‘Titus’

Obr. 27. "Sejanec GruSevidnovo’




UTB ve Zling, Fakulta technologick&

79
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