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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá netradičními ovocnými druhy, a to bezem černým (Sambucus 

nigra L.)  a kalinou jedlou (Viburnum opulus L. var. edule Marsh.). V teoretické části jsou 

tyto ovocné druhy popsány a obecně charakterizovány. Cílem praktické části bylo stanovit 

refraktometrickou sušinu, obsah organických kyselin a minerální látky u vybraných odrůd 

bezu černého a kaliny jedlé. Výsledky byly porovnány s ostatními druhy bobulovin a pec-

kovin. 

 

Klíčová slova: bez černý, kalina jedlá, sušina, organické kyseliny, minerální látky   

 

 

 

ABSTRACT 

The diploma work deals with non-traditional fruit species which are Elderberry and Euro-

pean cranberrybush. The theoretical part of the thesis describes these fruit species and cha-

racterizes fruit in general. The aim of the practical part was to determine soluble solid con-

tent, titrable acidity and minerals of chosen cultivars of Elderberry and European cran-

berrybush. The results were compared with other species of stone fruit and berry plants.  

 

Keywords: Elderberry, European cranberrybush, dry matter, titrable acidity, mineral ele-

ments
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ÚVOD 

Před milióny let se jídelníček našich dávných předků – sběračů a lovců – jistě skládal 

z širokého spektra semen, plodů, ořechů, kořínků, listů a všeho živého, co dokázali ulovit. 

A protože většinou žili v teplých oblastech, musely zřejmě převažující složkou jejich celo-

roční stravy být právě plody. Bobule, oříšky, nažky, lusky a jiné rostlinné plody jsou svým 

vzhledem velmi odlišné. I přesto mají pro rostlinu stejný zásadní význam. Tvoří důležitou 

součást rozmnožování, neboť se v nich ukrývají semena, vlastní reprodukční částice. Zajiš-

ťují vznik potomstva, a tím uchování příslušného rostlinného druhu. U některých rostlin se 

semena z plodů uvolňují a vypadávají, např. z tobolky máku, u jiných z nich přímo vyklíčí, 

např. z oříšku lísky. Pro člověka je užitek plodů velký a rozmanitý. Zvlášť důležité je ovo-

ce, které konzumujeme nejčastěji syrové. Kromě toho se z ovoce připravují kompoty, 

marmelády, šťávy, vína, pálenky, konzervuje se apod. U nás je ovoce hlavně chutným do-

plňkem potravy, zejména důležitým zdrojem vitaminů a minerálních prvků a jiných biolo-

gicky aktivních látek. Pro obyvatelstvo teplých oblastí je téměř jedinou potravinou. Plody a 

semena mnoha rostlin člověku poskytují také zeleninu (paprika, rajče), koření (pepřovník, 

vanilka), textilní vlákna (bavlník), surovinu k výrobě oleje (olivovník, řepka), léčiv (mák 

setý) aj. V mnoha případech semena využíváme ať už k výživě člověka, pro výsev, či další 

zpracování. Mezi nejčastěji spotřebovávané semena a plody patří obiloviny, luštěniny a 

dále jsou to např. různé oříšky, semena kávovníku a slunečnice. 

V dnešní době, kdy nám obchodní řetězce dodávají širokou škálu tropického a cizokrajné-

ho ovoce, je stále spousta jedlých ovocných druhů neznámá. Mnohdy ani nejsou známy 

účinky jednotlivých ovocných druhů na lidský organismus, a to jak pozitivní, tak negativní. 

O ovoci se obecně ví, že je přirozeným zdrojem mnoha esenciálních látek, jako jsou vita-

miny, antioxidanty, minerální látky aj. 

Cílem mé diplomové práce bylo uvést nové poznatky o u nás netradičním ovoci bezu čer-

ném (Sambucus nigra) a dále kalině jedlé (Viburnum opulus var. edule), která je u nás v 

současnosti prakticky neznámá.   
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I.   TEORETICKÁ ČÁST 
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1 OVOCE 

Plody rostlin jsou převažující složkou celoroční stravy nejen v teplých oblastech, ale i 

v našich klimatických podmínkách. [1] Čerstvým ovocem se dle vyhlášky č. 157/2003 Sb. 

ze dne 12. května 2003 rozumí jedlé plody a semena stromů, keřů nebo bylin uváděné do 

oběhu bezprostředně po sklizni nebo po určité době skladování v syrovém stavu. Jedná-li 

se o ovoce zpracované, vyhláška je definuje jako ovoce celé, čerstvé, zdravé, bez známek 

hniloby a plísní, obsahující všechny základní části, ve stadiu technologické zralosti, očiště-

né, zbavené nežádoucích cizích příměsí. Zpracované ovoce je potravina, jejíž charakteris-

tickou složku tvoří ovoce a která byla upravena konzervováním, s výjimkou ovocného al-

koholického a nealkoholického nápoje a zmrazeného ovoce. [2] Ovocné dřeviny se pěstují 

hlavně pro plody, které mají velký význam pro zdravou výživu. Ovoce obsahuje množství 

důležitých minerálních látek, vitaminů, snadno stravitelných cukrů, tříslovinu, kyseliny a 

enzymy, nezbytné pro životní pochody v organizmu. [3] Nejvhodnější je konzumovat ovo-

ce zralé a syrové, neboť zvyšuje odolnost organizmu vůči chorobám, které vznikají při ne-

dostatku specifických látek obsažených právě v plodech. [4] 

1.1 Dělení ovoce 

Dle přílohy č. 1 vyhlášky 157/2003 Sb. se ovoce člení na skupiny a podskupiny. [2] 

Tab. 1. Členění ovoce na skupiny a podskupiny 

Druh Skupina podskupina 

Čerstvé ovoce jádrové jednotlivé druhy čerstvého 

ovoce podle předpisů Evrop-

ského společenství nebo tech-

nické normy nebo českého 

botanického názvu 

 peckové 

 bobulové 

 skořápkové 

 plody tropů a subtropů 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 13 

 

1.1.1 Jádrové ovoce 

Plody druhů, poskytujících jádrové ovoce, nazýváme malvice. [5] Jádroviny patří botanic-

ky do čeledi růžovitých. [3] Tyto velké plody se vyznačují silnou chruplavou, šťavnatou 

dužinou, vzniklou srůstem semeníku a češule a jejich zdužnatěním. [5] Malvice mají drob-

ná semena, ukrytá v jádřinci, z něhož vybíhá stopka a který je obklopen dužinou. [1] Hlav-

ními představiteli jádrového ovoce jsou jablka, hrušky, mišpule, kdoule, oskeruše, jeřáb, 

rakytník. [5] 

1.1.2 Peckové ovoce 

Peckoviny patří botanicky do čeledi růžovitých, stejně jako jádroviny. Plody jsou jednose-

menné peckovice s dužnatým oplodím. Semena se nacházejí uvnitř tvrdé pecky. [3] Plody 

jsou peckovice. Patří sem švestky, slívy (mirabelky, renklódy a pološvestky), třešně, višně, 

meruňky, broskve. [6]  

1.1.3 Bobulové ovoce 

Patří sem ovocné druhy, které mají ve srovnání s jádrovinami a peckovinami mnohem 

menší plody, ale jsou komerčně rozšířené a pěstované. [7] Jsou to například rybíz, angrešt, 

maliník, aj. [8] Borůvky, brusinky, ostružiny a lesní jahody se souhrnně označují jako lesní 

plody. [5] 

1.1.4 Skořápkové ovoce 

Sem zařazujeme ovocné druhy, jejichž jádro je obaleno skarifikovaným exokarpem - sko-

řápkou. [7] Plody se nazývají ořechy. Z hlediska výživné hodnoty mají význam pro obsah 

bílkovin, vitaminu A, B, E a minerálních látek, vitamin C zde není obsažen. [9] Plody jsou 

buď peckovice, mandle, kaštany nebo oříšky. Významný je obsah tuků. [5] V oleji z ořechů 

byly extrahovány fosfolipidy, steroly a tokoferoly. [10] 

1.1.5 Plody tropů a subtropů 

Jedná se o nesourodou skupinu ovoce, do které se u nás zařazují veškeré ovocné druhy 

pěstované v subtropickém a tropickém pásmu. [11] Můžeme sem zařadit: citrusové plody 

(citrony, cedrát, pomeranče, mandarinky, grapefruity, limy), banány, ananasy, kiwi, avoká-

do, rambutan, tomel, mučenky, karambola, anona (čerimoja), granátové jablko, kvajava, 
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liči, papája, sušené jižní plody (rozinky, fíky, datle), sušená jižní semena (mandle, pistácie, 

kokos, jedlé kaštany, arašídy, para ořechy, kešu ořechy). [5] 

1.2 Chemické složení ovoce 

Dužnaté ovoce obsahuje v čerstvém stavu 70 – 90 %, zpravidla 80 – 85 % vody. Skořáp-

kové ovoce v čerstvém stavu obsahuje 20 – 25 % a ve zralém 4 – 8 %. Hlavní složkou su-

šiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy, u skořápkového ovoce je to tuk. [5] Dalším spo-

lečným charakteristickým znakem ovoce je vysoká kyselost (pH je nižší než 4,3). [12] 

Ovoce obsahuje dusíkaté látky (aminokyseliny a bílkoviny), minerální látky, lipidy, fenoly, 

enzymy a v malých množstvích pigmenty, aromatické látky a vitamíny. [5] Obsah jednotli-

vých složek zpravidla dosti kolísá, je to z důvodů zralosti, klimatických podmínek a agro-

technických možností. [13] 

1.2.1 Sacharidy 

Jsou v ovoci zpravidla obsaženy v koncentraci 5 – 15 %, vinné hrozny jich obsahují zpra-

vidla více. Tvoří je téměř výhradně monosacharidy a to zejména glukosa a fruktosa a dopl-

ňuje je různé množství sacharosy. [5] Volná D-glukosa (hroznový cukr) bývá s D-fruktosou 

(ovocný cukr) hlavním monosacharidem potravin. [14] Dále se volně nachází v přírodních 

produktech, jakými jsou med, ovoce a víno. [15] Hlavními polysacharidickými složkami 

jsou škrob, celulosa, hemicelulosa, pentozany a pektinové látky. Škrob je složkou nezralé-

ho ovoce a v průběhu dozrávání se dokonale odbourá. Celulosa, hemicelulosa a pentozany 

jsou pravidelnou složkou ovocné dužiny, pecek, jader a slupek. Obzvláště bohaté na tyto 

látky je bobulovité ovoce (jadérka). [5] Přítomnost pektinů a jejich změny během růstu, 

zrání, skladování a zpracování mají značný vliv zejména na texturu ovoce a zeleniny. [14] 
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Tab. 2. Obsah monosacharidů a dalších cukrů v čerstvém ovoci (% v jedlém podílu) 

Ovoce Glukosa Fruktosa Sacharosa 
Cukry 

celkem 
Voda 

jablka 1,8 5,0 2,4 11,1 84,0 

hrušky 2,2 6,0 1,1 9,8 82,5 

třešně 5,5 6,1 0,0 12,4 81,3 

švestky 3,5 1,3 1,5 7,8 86,0 

meruňky 1,9 0,4 4,4 6,1 87,4 

broskve 1,5 0,9 6,7 8,5 87,1 

jahody 2,6 2,3 1,3 5,7 89,8 

maliny 2,3 2,4 1,0 4,5 86,1 

rybíz červený 2,3 1,0 0,2 5,1 83,6 

rybíz černý 2,4 3,7 0,6 6,3 80,3 

hrozny a) 8,2 8,0 0,0 14,8 82,7 

pomeranče 2,4 2,4 4,7 7,0 87,0 

grapefruity 2,0 1,2 2,1 6,7 88,6 

citrony 0,5 0,9 0,2 2,2 88,3 

ananas 2,3 1,4 7,9 12,3 84,6 

banány 5,8 3,8 6,6 18,0 73,6 

datle 32,0 23,7 8,2 61,0 20,0 

fíky 5,5 4,0 0,0 16,0 78,0 

a) Obsah sacharosy v odrůdách révy vinné (Vitis vinifera) je nepatrný, ale v některých 

odrůdách révy liščí (Vitis labruscana) původem ze Severní Ameriky a v jejich hyb-

ridech může tvořit až 25 % celkového obsahu cukrů. [16] 
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1.2.2 Dusíkaté látky 

Jejich obsah se v dužnatém ovoci uvádí v rozsahu 0,2 – 1 % (bílkoviny, aminy, amidy, du-

sičnany aj.) [5] z čehož asi 0,008 % připadá na dusík v bílkovinách [17]. V ovoci se mohou 

vyskytovat prakticky všechny známé aminokyseliny. Další skupinu látek tvoří aminy, např. 

tryptamin. Protože se aminy mohou účastnit reakcí neenzymatického hnědnutí, je jejich 

výskyt i technologicky zajímavý. [5] 

1.2.3 Lipidy 

Dužnaté ovoce obsahuje zpravidla pouze malá množství (0,1 - 0,5 %) v éteru rozpustných 

tukových nebo voskových složek. Jeho slupka je pokryta voskových povlakem. Výjimku 

tvoří pouze skořápkové ovoce, sacharidy jsou zde nahrazeny tuky. [18] Skořápkové ovoce, 

obsahuje značné množství tuku (ořechy až 60 % i více). [5] Poměrně chudé na lipidy jsou 

ovocné šťávy, brambory apod. [19] 

1.2.4 Organické kyseliny 

V ovoci se vyskytují pravidelně ve volné nebo vázané formě. [5] Volné kyseliny ovlivňují 

do značné míry v ovoci a výrobcích z něho specifickou chuť. [20] Určují také jeho pH, 

které je většinou mezi 3,0 – 4,0. Mezi kyselinami se uplatňují většinou hlavně jablečná a 

citronová, u hroznů vinná, která u ostatního ovoce většinou chybí. Ovoce v mírně zralém 

stavu obsahuje více kyselin a jejich koncentrace s postupem zrání klesá, zvláště volných 

kyselin. Při zrání se mění i poměr jednotlivých kyselin. Jablka a hrušky obsahují hlavně 

kyselinu jablečnou. Obsah kyselin u jablek zřídka přesahuje 1,5 % v čerstvé hmotě. U pec-

kového ovoce převládá také kyselina jablečná. Její koncentrace dosahuje u zralých třešní a 

višní asi 85 – 90 % celkového obsahu kyselin. U drobného ovoce (jahod, rybízu, malin) 

převládá kyselina citronová, po ní následuje jablečná a galaktouronová. Brusinky obsahují 

kyselinu benzoovou v koncentraci okolo 0,1 % v čerstvé hmotě. [5] Z těkavých kyselin 

jsou téměř u všech plodů obsaženy kyselina mravenčí, octová aj. [21] 

Kyselina jablečná 

Její přítomnost je charakteristická pro jádrové a peckové ovoce. Pouze kyselina jablečná je 

zastoupena např. v nezralých jeřabinách. Naopak v citronech, pomerančích a mandarinkách 

se nenachází. [20] 
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Kyselina vinná 

Kyselina vinná se nachází především u hroznů, zatímco u ostatního ovoce většinou chybí. 

U hroznů na rozdíl od ostatních ovocných druhů tvoří kyselina vinná 50 – 65 % všech ky-

selin. [5] Kyselina vinná také patří mezi chuťově nejvýznamnější kyseliny. [22] 

Kyselina citronová 

Spolu s kyselinou jablečnou mají převládající zastoupení v bobulovém ovoci. Samotná je 

zastoupená v angreštu. V citronech je její obsah 6 – 8 % v čerstvé hmotě. [20] Další bohatý 

zdroj kyseliny citronové je rybíz, v malém množství v bramborech, obilí, ve stopách i 

v mléce a mase. [19] 

Kyselina benzoová 

Je obsažena zejména v bobulovinách a to např. v brusinkách a klikvě. [20] Její obsah 

v brusinkách bývá až 0,24 % v čerstvé hmotě. [19] Má silné antiseptické účinky. [20] Pů-

sobí především proti kvasinkám a bakteriím, v menší míře i proti plísním. [16] Benzoová 

kyselina se v ovoci nachází jako volná kyselina nebo ve formě esterů. [23] 

1.2.5 Minerální látky 

Minerální látky jsou spolu s vitaminy přítomny v běžné potravě, zvláště v ovoci a zelenině, 

v obilovinách i živočišné potravě. [24] Nejvíce jsou zastoupeny ionty prvků draslíku, sodí-

ku, hořčíku, vápníku, chloru, síry, fosforu a křemíku. Je nutno počítat i s výskytem někte-

rých stopových prvků jako např. měď, mangan a bor. Kovové ionty tvoří soli převážně 

s organickými kyselinami (uhličitou, fosforečnou a chlorovodíkovou), méně často 

s organickými kyselinami. Obsah fluoru se udává 0,01 – 0,02 mg.100g-1 v čerstvé hmotě, 

mědi 0,3 – 0,15 mg.100g-1 v čerstvé hmotě, olova 0,001 – 0,0016 mg.100g-1 v čerstvé hmo-

tě. [5] 

Fosfor 

Fosfor je po vápníku druhým nejčastěji zastoupeným minerálem v těle. [25] Vyskytuje se 

zejména v potravinách bohatých na proteiny. [24] Denní potřeba fosforu u člověka činí  

1,0 – 1,5 g. Dobrým zdrojem jsou vlašské ořechy. Poměrně značné množství fosforu obsa-

hují obiloviny a luštěniny. [19] 
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Tab. 3. Orientační množství fosforu v mg.100 g-1 potraviny 

Potravina Obsah fosforu v mg.100g-1 

dýňová semena 1100 

sušené meruňky 120 

černý rybíz 43 

Maliny 29 

Banány 28 

Ostružiny 24 

Pomeranče 24 

 

Draslík 

Draslík ovlivňuje osmotický tlak v těle. [24] Pomáhá při léčbě cukrovky, stimuluje vylučo-

vání inzulinu. [25] Nejvíce draslíku najdeme v mléce, jádrovém ovoci, mase a luštěninách. 

[24] Denní příjem draslíku pro dospělé (2 – 4 g) zabezpečí například porce uvařených fazo-

lí, 2 – 3 banány, 7 – 8 meruněk, hrst sušených meruněk nebo slunečnicových semínek. [25] 
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Tab. 4. Orientační množství draslíku v mg.100 g-1 potraviny 

potravina Obsah draslíku v mg.100g-1 

sušené meruňky 1880 

sušené fíky 1010 

vlašské ořechy 450 

banány 380 

meruňky 320 

broskve 160 

 

Vápník 

Významným zdrojem vápníku je mléko a mléčné výrobky, dále to jsou jahody, květák a 

brokolice (hlavně za syrova). [24] V těle člověka je ho 700 – 1400 g, tj. asi 1,5 – 2 % 

z celkové váhy. Nedostatek vápníku vyvolává nemoc – u dětí rachitis (měknutí kostí) u 

dospělých osteomalácii a osteoporózu (řídnutí kostí) u starších lidí. [25] 

Tab. 5. Orientační množství vápníku v mg.100 g-1 potraviny 

potravina Obsah vápníku v mg.100g-1 

sušené fíky 280 

citrony 110 

černý rybíz 60 

 

Hořčík 

Hořčík udržuje v dobrém stavu kardiovaskulární systém, ochraňuje srdce před infarktem, 

reguluje srdeční rytmus (společně s vápníkem a draslíkem) a zabraňuje usazování vápníku 

v srdečním svalu. Dostatek hořčíku ve stravě zabraňuje kornatění cév a zvyšování hladiny 

cholesterolu v krvi. [25] Významným zdrojem hořčíku jsou zelené části rostlin, celozrnné 

pečivo, obiloviny, brambory a některé minerální vody. [24] 
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Tab. 6. Orientační množství hořčíku v mg.100 g-1 potraviny 

potravina Obsah hořčíku v mg.100g-1 

kakao 520 

slunečnicová semena 390 

sušené fíky 92 

sušené meruňky 65 

banány 42 

ostružiny 30 

maliny 22 

 

Sodík 

Má velký význam pro trávení. Nadbytek sodíku vede k otokům (zvýšení osmotického tlaku 

v tělních tekutinách a tím způsobené hromadění vody) [24], ovlivňuje hospodaření 

s vodou. [25] Také má vliv na acidobazickou rovnováhu. Získáváme jej nejvíce ve formě 

kuchyňské soli, dále je obsažen v mase, vejcích, mořských rybách. K získání potřebné den-

ní dávky nám postačuje běžná potrava bez solení. [24] 

Tab. 7. Orientační množství sodíku v mg.100 g-1 potraviny 

potravina Obsah sodíku v mg.100g-1 

chipsy 10070 

niva 1450 

hovězí maso 600 

bílý chléb 380 

mléko 50 
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1.2.6 Rostlinné fenoly 

U ovoce se vyskytují kromě jednoduchých fenolkarbonových kyselin následující fenolické 

látky – katechiny, leukoantokyanidiny a leukoantokyaniny, flavony a flavonoly, flavonony 

(jen u citrusového ovoce), antokyanidiny a antokyany (antokyaniny), hydroskořicová kyse-

lina a hydroxykumariny (pouze u švestek a meruněk). [5] Fenoly jsou velice heterogenní 

skupinou sloučenin, z nichž některé se uplatňují jako vonné látky, jiné jako významné chu-

ťové látky. [26] Obsah vícemocných fenolů u jednotlivých druhů ovoce a jejich odrůd ko-

lísá v rozmezí 0,1 – 1,0 % v čerstvé hmotě. Vyšší koncentrace katechinů a leukoantokyani-

dinů a z nich vytvořených tříslovin značně ovlivňuje chuť ovoce, která může být až výraz-

ně svíravá. Silně svíravé trnky mají až 2 % tříslovin. Vícemocné fenoly reagují snadno se 

stopami železa a při pH nižším než 4,0 vznikají červenohnědé sloučeniny a kovová pří-

chuť. [5] 

1.2.7 Enzymy 

Enzymy jsou specifické bílkoviny, součásti buněk všech živých organizmů [27] a mohou 

být jednoduché nebo složené [28] Jsou to biokatalyzátory téměř všech biochemických re-

akcí a jejich funkce tedy podmiňuje život rostlin, eventuelně jejich části. [29] Každý enzym 

je účinný pouze v určitém rozmezí pH, má optimum v určité oblasti teplotní a je za určité 

teploty inaktivován. [5] Optimální teploty většiny enzymů se pohybují v rozmezí 25 – 40 

°C. Dalším zvyšováním teploty se katalytický účinek enzymů zpomaluje, až nakonec se při 

teplotě nad 70 °C úplně ničí. [27] S otázkou hnědnutí souvisí i problematika enzymového 

hnědnutí. Zúčastní se v něm fenoloxidasa a v menší míře peroxidasa. Vyskytuje se téměř u 

všech druhů ovoce s výjimkou jahod, citrusů a ananasu. Při rozrušení pletiv (rozřezání, 

tlaku, rozmrazování) oxiduje fenoloxidasa v přítomnosti vzdušného kyslíku různé substráty 

(hlavně katechiny), leukoantokyaniny, kyselinu hydroskořicovou a v přítomnosti fenolů i 

další flavonoidy. To vede ke změnám chuti, vůně a vzhledu. [5] 

1.2.8 Těkavé aromatické látky 

Přispívají vedle cukrů a kyselin k chutnosti ovoce. Jde o komplikovanou směs různých více 

či méně příbuzných sloučenin (uhlovodíky, zvláště terpeny, alkoholy, aldehydy, ketony, 

fenoly, kyseliny, estery apod.). Jejich vůně a chuť je velmi intenzivní, jsou rozeznatelné 

často při ředění 1:1000000. [5] Charakteristické aroma černého rybízu (Rubus idaeus ssp. 
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vulgatus) je odvozeno především od alifatických a alicyklických thiolů. [26] Pro specifické 

aroma ovoce jsou velmi významné estery a aldehydy, méně se uplatňují alkoholy. [5] Na-

příklad aroma u jablek tvoří více než 300 různých sloučenin. [26] Při výrobě pálenek pře-

chází aromatické látky z ovoce do kvasu a následnou destilací do pálenek, kterým dodávají 

typické vůně. [17] 

1.2.9 Vitaminy 

Vitaminy jsou esenciální složkou potravy. [19] Ovoce spolu se zeleninou a brambory je 

hlavním zdrojem vitaminu C. Vybarvenější plody mají vyšší obsah vitaminu C, rovněž tak 

plody z vyšších poloh. [5] Čerstvé pomeranče patří mezi ovoce s vysokým obsahem vita-

minu C. [30] Obsah kyseliny askorbové v černém rybízu je v hodnotách 100 – 291 mg.100 

g-1 čerstvé hmoty. [19] Známé i nebezpečné jsou hlavně choroby člověka, vzniklé 

v důsledku nedostatku vitaminů, tzv. hypovitaminózy a vážnější avitaminózy. 

K nejznámějším asi patří nedostatek vitaminu C způsobující onemocnění celého organi-

zmu. To se projevuje slabostí, únavou, ospalostí, krvácivostí dásní a celkovou malátností. 

[3] Kromě vitaminu C obsahuje ovoce určité množství vitaminu B skupiny (thiamin, ri-

boflavin, niacin, biotin) a karoteny. Obsah vitaminu B značně kolísá. Kyselinu listovou 

najdeme v jahodách v obsahu 6,4 – 60 µg.100g-1 čerstvé hmoty. [19] Skořápkové ovoce 

obsahuje kromě toho určité množství vitaminu E. Na obsah vitaminu má vliv celá řada 

faktorů, zejména kyslík, teplota, světlo. Zvláště negativně působí na obsah vitaminu C kys-

lík. [5] Pokud nelze konzumovat ovoce a zeleninu v čerstvém stavu, je třeba použít šetrné 

konzervační metody, kterými se zachová maximální množství vitaminů. [19] 

V konzervovaném ovoci a ovocných šťávách bývají průměrné ztráty kyseliny pantothenové 

50 %. [16] 

1.2.10 Karotenoidy 

Karotenoidy jsou značně rozšířené žluté a oranžové, výjimečně také žluto-zelené a červené, 

převážně lipofilní pigmenty rostlin, hub, řas, mikroorganismů a také živočichů (korýšů, 

ryb, ptáků, savců). [23] Určují u řady ovocných druhů jejich zabarvení a jejich obsah kolísá 

podle druhu odrůdy, zralosti, klimatických a půdních podmínek. Důležitý je zejména obsah 

beta karotenu u pomerančů [19]. Celkový obsah karotenoidů u pomerančů je 3 mg.100ml-1 
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šťávy. Podobně je tomu u broskví, meruněk [5] a významným zdrojem jsou i mango [23] a 

třešně. [25] 

1.2.11 Hořké látky 

Vedle chemicky přesně definovaných skupin látek se v ovoci vyskytují i takové, jejichž 

struktura není přesně definována a hodnotíme je pouze organolepticky. Sem řadíme mimo 

aromatických látek především hořké látky, patřící chemicky k různým skupinám. [5] Hořké 

látky jsou známé především u citrusových plodů apod. [26] Nejvýznamnější hořké látky se 

získávají z rostlinných materiálů (chmel, pelyněk aj. byliny). [24] 
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2 BOTANICKÝ POPIS ČELEDI ADOXACEAE  

Adoxaceae je čeleď rostlin v řádu Dipsacales, který se dnes tvoří ze čtyř rodů a asi 150 – 

200 druhů. Rody jsou Adoxa, Sambucus, Sinadoxa,[31] a podle nových poznatků také rod 

Viburnum. [32] 

2.1 Rod Sambucus 

Evropské druhy a novošlechtěnci pochází z druhu bezu černého (Sambucus nigra L.), který 

patří do čeledi zimolezovitých (Loniceraceae, starší označení Caprifoliacea), kdy americké 

druhy pochází z druhu původního v Americe, a to Rubus canadensis. Podle poznatků zís-

kaných v našich podmínkách však tento druh v některých letech poškozují zimní mrazy. 

[33] Bez pochází z Evropy a severní Afriky, setkáme se s ním po celé Evropě, v západní 

Asii a v Severní Americe. [34, 35] Rozšířen je v mírném a subtropickém pásmu. U nás od 

nížin do horského pásma. [36] Jedná se o keře nebo stromky, výjimečně byliny. [37] Větve 

tlusté, duté, s velmi širokou stejnoměrnou dření. Listy opadavé, vstřícné, lichozpeřené, 

poměrně velké, s lístky ostře pilovitými, často s palisty a palístky; listy i větve 

s aromatickými žlázkami. [38] Květenství velmi bohaté. Květy jsou pravidelné, 5četné 

(někdy i 3 – 4četné), kalich zakrnělý, koruna krátce srostlá, kolovitá, hvězdovitá, s 5 vejči-

tými až kopinatými cípy, 5 extrorzních tyčinek, spodní pestík (3 – 5pouzdrý). [39] Plody 

jsou malé, šťavnaté peckovičky s 3 – 5 pecičkami. 30 druhů bezů roste v mírných a subtro-

pických pásmech; u nás najdeme především tři druhy: bez černý (Sambucus nigra L.), bez 

červený (Sambucus racemosa L.) a bez chebdí (Sambucus ebulus L.). [38] Na rozmnožo-

vání bezu se podílí ptactvo, které nestrávené semeno roznáší trusem na velké vzdálenosti. 

[4, 39] Kvalitní odrůdy se množí řízky. [1] Řízky venku na podzim snadno zakořeňují. [40] 

2.1.1 Bez černý (Sambucus nigra L.) 

Rozložitý keř až strom, zřídka přes 5m vysoký, opadavý. [35, 41] Velmi rychle roste a má 

dlouhé jednoleté prýty. [38] Má velkou rozmnožovací schopnost. [42] V naší zemi je sou-

částí křovin, roste v lesích, podél cest, na dvorech a zahradách, na rumištích i jinde. [34] 

Má složené lichozpeřené listy, lístky na okraji pilovitě zubaté. [40] Listy jsou zelené, s 5-7 

oválnými lístky. Červené květní stopky nesou uprostřed léta široká plochá květenství drob-

ných bílých vonných květů následovaná jedlými purpurově červenými bobulemi. [41] Ve 

velmi šťavnaté dužině mají dvě nebo tři semena. Šťáva bobulí má krvavě červenou barvu. 
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[4] Rostlina vydává typický nepříjemný zápach. Vůně smetanově bílých květů se může 

pohybovat od nasládlé až po kyselou. Plody – bezinky – se dosud hojně využívají, kmen a 

listy jsou však lehce jedovaté a mohou působit dráždivě. [1] Doba sběru květu je v období 

května až června, plodu v srpnu až září. [43] 

 

Obr. 1. Květy bezu černého 

 

Od starověku je bez ceněnou dřevinou pro své léčivé účinky. Farmaceuticky využívanou 

drogou jsou květy. [36] Květy černého bezu jsou díky svým léčivým vlastnostem (snižují 

horečku, podporují pocení a celkově uvolňují) oblíbeným lékem při nachlazení. [44] Pří-

padně je lze použít i jako prostředek proti revmatu a neuralgickým bolestem. [45] Bezová 

kůra má projímavé účinky. V lidovém léčitelství bez černý využíváme téměř celý – květ, 

plod, list, kůra i kořen. [46] Kůra má podobné léčebné účinky jako list, avšak silnější. Nej-

účinnější částí rostliny je kořen; užíváme ho především k přípravě kloktadla. Květ černého 

bezu obsahuje gykosidy (např. sambunigrin [36]), organické kyseliny (kyselinu jablečnou, 

octovou a valerovou), třísloviny, flavonoidy (rutin, kvercetin). Zralý plod obsahuje anto-

kyanová barviva, organické kyseliny, pektin, vitaminy A, C, B1, B2, B6, B12, kyselinu pan-

totenovou a silici. [34] Plody také obsahují alkaloidy sambucin a cholin, které patří mezi 

nejúčinnější látky proti skleróze. [47] V bobulích bezu černého se nachází kvercetin-3-
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rutinosid. Přítomnost tohoto flavonoidu v ovocné šťávě lze využít k průkazu jejího falšo-

vání. [23] V listech a kůře je obsažena pryskyřice, alkaloidy a glykosidy. Bez dále obsahuje 

značné množství stopových prvků – vápník, železo, hořčík, měď, fosfor, zinek a spoustu 

dalších. Listy a nezralé plody obsahují kyanogenní glykosid sambunigrin, takže jsou mírně 

jedovaté. Proto plody před vnitřním užitím povaříme, syrové konzumujeme výjimečně a 

v malých dávkách. Obsahují totiž cholin, který se v organismu mění na acetylcholin, zná-

mou protirakovinnou a protisklerotickou látku. [34] Plody bezu černého jsou vhodné i pro 

výrobu pálenky, neboť obsahují přes 7 % cukru a veliké množství aromatických látek, které 

propůjčují pálence zcela typické vlastnosti. [17] Z plodů lze vyrobit i ovocné víno [48], 

mošty, čaje, sirupy a džusy. [49] Šťáva je oblíbená v domácím léčitelství. [50] 

 

Obr. 2. Plody bezu černého 

 

U nás se využívají především odrůdy ‘Haschberg‘ a ‘Sambo‘, které mají větší plody a vy-

soký stupeň samosprašnosti. [51] Odrůda ‘Sambo‘ vznikla výběrem z ekotypů rostoucích 

v okolí Kláštora pod Znievom. [52] Většina poddruhů je cennější pro zahradní kultury. 

Vzrůstové formy: var. pyramidalis má ztuha vztyčené tlusté větve, štíhlý sloupovitý vzrůst, 

listy jsou krátce řapíkaté, lístky trochu zkadeřené. Var. Pendula je keř se silně převislými 

větvemi, které se plazí po zemi. Var. Nana je pomalu rostoucí hustý kulovitý keřík, poměr-
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ně zakrslý se vzrůstem do 1 m. Listové tvarové formy jsou následující: var. Laciniata L. 

má hluboko pravidelně peřeně rozdřípené lístky v tenké cípy. Var. Heterophylla lístky ne-

pravidelné, hluboce střihané a vyhlodávané, často redukované až na pouhé žebro. Var. Ro-

tundifolia má lístky široce vejčité až okrouhlé, obyčejně jen po třech lístcích. Var. Latisec-

ta má lístky široce laločnaté. Listové barevné formy: var. albo a aureo variegata; listy bílé 

nebo žlutě pruhované, var. aurea má listy celé trvale zlatožlutě odstíněné (velmi nápadná 

barvová forma). U var. argenteo marginata jsou bílé a vroubené. Var. pulverulenta má 

jemně kropenaté bílé lístky. Plodové formy: var. viridis (chlorocarpa) má zelenavé pecko-

vičky. Květní formy: var. plena má květy poloplněné (dvojité). [38]  

2.1.2 Bez červený (Sambucus racemosa) 

Bez červený se vyskytuje i ve střední Evropě, kde se v minulosti používal jako lék při na-

chlazení, bronchitidě, na tlumení bolesti, vyvolání zvracení či jako projímadlo. Zevně také 

sloužil k ošetření ekzémů a pohmožděnin. Z plodů (velikých 5 mm [38]) bohatých na vi-

taminy se vyráběla marmeláda. Dnes je známo, že semena obsahují jedovaté látky způso-

bující nevolnost a zvracení, a proto už tento druh téměř není využíván. [45] Keř s listy slo-

ženými z 3 – 7 podlouhlých až eliptických lístků s pilovitě zubatým okrajem je vysoký 2 – 

4 m. Velmi drobné, smetanově bílé až zelenavě žluté květy jsou směstnány v hustých, 

vzpřímených, hroznovitých květenstvích. Zralé plody jsou drobné, šarlatově červené, kulo-

vité bobule uspořádané v hustých hroznovitých plodenstvích vejčitého tvaru. Dvě žluto-

hnědá semena v bobuli jsou zploštělá, asi 2 mm velká, dužina nakyslé chuti není jedlá. Ptá-

ci plody hojně sezobávají, a tak tuto rostlinu rozšiřují. Dříve se z kalné šťávy červených 

bezinek připravoval sirup nebo se spařením celých plodenství získával čaj bohatý vitami-

nem C. Na rozdíl od černého bezu s bílou dření větví, má bez červený dřeň skořicově hně-

dou. [4] 

2.1.3 Bez chebdí (Sambucus ebulus) 

Bez chebdí je mnohem méně známý než jeho příbuzný bez černý. Dorůstá do výše až dvou 

metrů a vyskytuje se na pasekách, na světlých lesních místech a rumištích. [34] Vyznačuje 

se plazivým oddenkem a vždy roste ve skupinách. [45] Je to silně páchnoucí trvalka. [41] 

Plody jsou drobné oválné bobule, za zralosti leskle černé. V dosti hustém plodenství 

s červenými plodními stopkami dozrávají bobule postupně, takže se současně vyskytují 
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plody zelené, červené a červenofialové i černé. [4] K léčebným účelům lze užít plody a 

oddenky. [34] 

2.2 Rod Viburnum 

Jedná se o keře až stromky rozmanitého vzhledu. [53] Listy opadavé, zřídka trvalé. Květy 

jsou 5četné, bílé nebo růžové. [54] Kalich zakrnělý z 5 malých zoubků, koruna kolovitá 

nebo krátce zvonkovitá, 5cípá. Plodem je peckovička s pecičkou. [55] Najdeme asi 200 

druhů v celém severním a mírném pásmu až do subtropů. [56] Největší rozšíření je ve vý-

chodní Asii, menší v Severní Americe a jižní Asii. [57] U nás se nejčastěji setkáme 

s kalinou obecnou (Viburnum opulus) a kalinou tušalaj (Viburnum lantana). [38] Většina 

kalin dorůstá poměrně rychle, jen některé stálezelené a poloopadavé rostou poněkud poma-

leji. Téměř všechny kaliny snášejí znečištěné ovzduší. Kaliny jsou v parcích i zahradách 

efektními solitérami, nebo je vysazujeme v menších stejnorodých i smíšených skupinách. 

Pro tvarované živé ploty se hodí hlavně Viburnum opulus. [56] Velmi snadno pěstovatelný 

keř lze též využít do větrolamů [58] Ve větších krajinářských úpravách vysazujeme kaliny 

od nížin po zvlněnou kopcovinu. [56] 

2.2.1 Kalina obecná (Viburnum opulus) 

Rod Viburnum opulus L. patří do čeledi Caprifoliaceae. [59] Ovoce Viburnum opulus var. 

edule (angl. European cranberrybush) a var. tribolum Marsh. (angl. American cranberry-

bush) jsou jedlé. [60] Viburnum opulus var. tribolum Marsh. pochází ze Severní Ameriky. 

[61] Rostliny Viburnum opulus var. edule jsou rozšířené v Evropě, severní Asii a severní 

Africe. Nicméně lze tento druh najít i v oblasti středního Ruska. [62] Bobule jsou hořké, 

přesto se používají k přímé konzumaci. Ovocný džus z Viburnum opulus var. edule je nej-

známější výrobek. Je to tradiční nápoj severní Anatolie, oblasti v Turecku. [63] Díky své 

hořké chuti [62] se používá ovocná dužina k výrobě míchaných nápojů. [64] 
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Obr. 3. Květy kaliny obecné 

 

Viburnum opulus var. edule je místně používána k vaření marmelád, rosolů a bonbonů. Do 

zmíněných výrobků již není potřeba přidávat pektin, neboť bobule mají koncem podzimu 

mnoho přírodního pektinu. [65] Zajímavostí je, že plody je možno díky jejich odolnosti 

vůči mrazům sklízet i v průběhu celé zimy. [66] Dochází sice ke snižování obsahu bioak-

tivních látek, naopak však vzrůstá množství sušiny a cukrů. Plody tak mohou být zdrojem 

čerstvého ovoce v přírodě i při sněhové pokrývce. [67] V Rusku jsou bobule používány v 

tradiční lidové medicíně. [65] 
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Obr. 4. Plody kaliny obecné 

 

Ovoce je pestrým zdrojem biochemických látek, jakými jsou např. kyselina askorbová a 

flavonoidy. [64] Obsah fenolických látek má vliv na vysokou antioxidační schopnost bobu-

lí. [68] Sagdic et al. (2006) zaznamenal antimikrobiální aktivitu v metanolických extrak-

tech z ovoce. Antimikrobiální aktivita byla také popsána v oleji ze semen Viburnum opulus 

var. edule. [69] Mezi aromatickými kyselinami je v tomto ovoci dominantní kyselina chlo-

rogenová. [70] Vysoký obsah kyanidin-3-glukosidu, kyanidin-3-rutinosidu a  

(-)epikatechinu je typický pro Viburnum opulus var. edule. [62] 
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Obr. 5. Kyanidin-3-glukosid 

 

 

Obr. 6. Kyanidin-3-rutinosid 

 

 

Obr. 7. (-)epikatechin 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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3 CÍL DIPLOMOVÉ PRÁCE 

Ve své diplomové práci se věnuji netradičním druhům ovoce, jakými jsou kalina jedlá (Vi-

burnum opulus L.) a bez černý (Sambucus nigra L.). Cílem mé diplomové práce je přede-

vším popularizace těchto netradičních druhů ovoce. Práce přináší ucelený soubor informací 

o těchto rostlinách a poukazuje tak na možnosti jejich potravinářského využití. 

3.1 Konkrétní cíle 

Konkrétní cíle mé diplomové práce byly stanoveny takto: 

1. V literární části obecně popsat ovoce a konkrétně se zabývat bezem černým a kali-

nou jedlou. 

2. Provést chemické analýzy u vybraných odrůd. 

3. Získané výsledky názorně prezentovat a diskutovat s literárními údaji. 
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4 MATERIÁL A METODIKA 

4.1 Sběr vzorků a jejich úprava pro chemické analýzy 

Plody kaliny jedlé a bezu černého byly sklízeny ve sklizňové zralosti 11. 9. 2009 

vždy ze tří stromů dané odrůdy, jak uvádí Nikitina (1999) a Kutina (1991). Pro měření bylo 

z každého stromu použito 50 plodů (dohromady tedy u každé odrůdy 150 plodů). Vzorky 

byly uskladněny při -18 °C až do doby chemických analýz, které byly prováděny 

v měsících říjnu a listopadu 2009. Po dokonalé homogenizaci na laboratorním mlýnku byly 

jednotlivé vzorky odebírány pomocí kvartace. 

Jako pokusný materiál jsem použil tyto odrůdy kaliny jedlé a bezu černého: 

KALINA JEDLÁ – ‘Otbornaja‘,‘Sausga‘,‘Taježnyje Rubiny‘ 

BEZ ČERNÝ – ‘Albida‘,‘Haschberg‘,‘Nero‘ 

4.2 Popis lokality 

 Pokusné genofondové plochy Mendelovi zemědělské a lesnické univerzity v Brně 

se nacházejí na katastrálním území Žabčic, které jsou vzdáleny cca 20 km od Brna. Nad-

mořská výška je zde 184 m. Průměrná roční teplota je 9 ºC (ve vegetačním období  

15,6 ºC). Úhrn srážek činí v padesátiletém průměru 553 mm, ve vegetačním období 356 

mm. Půdy patří geneticky k nivním půdám glejovým, vytvořených na holocenních, vápeni-

tých nivních uloženinách s výraznou akumulací organických látek. Z hlediska zrnitostního 

je ornice hlinitá a pod ornicí potom jílovitohlinitá. 

4.3 Chemické analýzy 

 Chemické analýzy byly prováděny standardními metodami, které uvádí Novotný 

(2000). 

4.3.1 Obsah sušiny  

Obsah sušiny byl stanoven vysušením při 105 ˚C ± 2 ˚C do konstantní hmotnosti. Pro mě-

ření refraktometrické sušiny byla použita šťáva získaná po vymačkání vzorku pomocí pola-

rimetrického měření. Výsledky jsou vyjádřeny v °Brixe. 
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4.3.2 Stanovení celkového obsahu kyselin 

Stanovení celkového obsahu kyselin bylo provedeno potenciometrickou titrací, kdy bylo 10 

g homogenizovaného vzorku extrahováno ve 100 ml redestilované vody na třepačce při 80 

°C po dobu 30 minut. Následně byla provedena filtrace a titrace hydroxidem sodným na 

hodnotu pH 8,1 a výsledek byl přepočten na g kyseliny jablečné ve 100 g čerstvé hmoty. 

4.3.3 Stanovení minerálních látek  

 Vzorek byl usušen v sušárně při 105 °C ± 2 °C do konstantní hmotnosti. 1 g homo-

genizované sušiny (velikost částic do 1 mm) byl dále mineralizován ve směsi koncentrova-

né kyseliny sírové a 30 % peroxidu vodíku. Po mineralizaci byly vzorky kvantitativně pře-

vedeny do 250 ml odměrné baňky a doplněny redestilovanou vodou.  Proměření minerali-

zátu bylo provedeno na atomovém absorpčním spektrometru (přístroj PHILIPS PU 

9200X). Množství minerálních látek bylo vyjádřeno v mg.100 g-1 čerstvé hmoty. 
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5 VÝSLEDKY 

5.1 Stanovení sušiny, refraktometrické sušiny a celkových kyselin 

v odrůdách bezu 

U odrůd bezu byla stanovena sušina, refraktometrická sušina a celkové kyseliny. Výsledky 

obsahu sušiny jsou uvedeny do tabulky 8 a pro názornost v grafu 1. Výsledky obsahu 

refraktometrické sušiny jsou uvedeny do tabulky 9 a pro názornost v grafu 2. Získané vý-

sledky celkového obsahu organických kyselin jsou uvedeny do tabulky 10 a pro názornost 

v grafu 3. Výsledné množství kyselin bylo přepočteno na množství kyseliny jablečné. 

Tab. 8. Obsah sušiny v hmot. % v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

Odrůdy bezu Obsah sušiny v hmot. % 

Albida 18,13 ± 0,01 

Haschberg 19,68 ± 0,01 

Nero 19,45 ± 0,01 

 

Graf 1. Obsah sušiny v hmot. % v čerstvé hmotě u odrůd bezu 
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Tab. 9. Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

Odrůdy bezu Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe 

Albida 13,00 ± 0,41 

Haschberg 11,58 ± 0,83 

Nero 15,27 ± 0,58 

 

Graf 2. Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

 

 

Tab. 10. Obsah celkových kyselin v g.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

Odrůdy bezu Obsah celkových kyselin v g.kg-1 

Albida 2,09 ± 0,16 

Haschberg 4,17 ± 0,23 

Nero 5,83 ± 0,49 
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Graf 3. Obsah celkových kyselin v g.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

 

 

Z výše uvedených hodnot vyplývá, že nejvyšší sušinu má odrůda ‘Haschberg‘ 19,68 ± 0,01 

hmot. %. Naopak nejnižší hodnotu vykazuje odrůda ‘Albida‘, která má 18,13 ± 0,01 hmot. 

%. Odrůda ‘Nero‘ má vyšší sušinu než ‘Albida‘ o 1,32 hmot. %. 

Dle naměřených hodnot je patrné, že nejnižší podíl refraktometrické sušiny byl naměřen u 

odrůdy ‘Haschberg‘ 11,58 ± 0,83 °Brixe. Hodnotu o 3,69 °Brixe vyšší má odrůda ‘Nero‘ 

oproti odrůdě ‘Albida‘. Odrůda ‘Nero‘ má refraktometrickou sušinu nejvyšší. U odrůdy 

‘Albida‘ byla stanovena hodnota 13,00 ± 0,41 °Brixe. 

Jestliže seřadíme uvedné vzorky sestupně od nejvyšší hodnoty po nejnižší, pak pořadí je 

následující: ‘Nero‘ 5,83 ± 0,49 g.kg-1 organických kyselin, ‘Haschberg‘ 4,17 ± 0,23 g.kg-1 

organických kyselin a odrůda ‘Albida‘ 2,09 ± 0,16 g.kg-1 organických kyselin. Rozdíl mezi 

nejvyšší a nejnižší hodnotou je roven 3,74 g.kg-1 organických kyselin. 
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5.2 Stanovení obsahu fosforu, draslíku a vápníku v odrůdách bezu 

Obsah fosforu, draslíku a vápníku byl stanoven u odrůd bezu. Výsledky obsahu jednotli-

vých minerálních látek jsou uvedeny do tabulky 11 a pro názornost v grafech 4, 5 a 6. 

Tab. 11. Obsah fosforu, draslíku a vápníku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

Odrůdy bezu 
Obsah fosforu v 

mg.kg-1 

Obsah draslíku v 

mg.kg-1 

Obsah vápníku v 

mg.kg-1 

Albida 570,48 ± 4,37 3259,04 ± 63,41 315,70 ± 10,19 

Haschberg 604,67 ± 6,19 3123,26 ± 77,43 368,99 ± 9,48 

Nero 539,11 ± 9,70 3021,95 ± 44,70 358,17 ± 6,49 

 

Graf 4. Obsah fosforu v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 
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Graf 5. Obsah draslíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

 

 

Graf 6. Obsah vápníku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

 

 

Při měření obsahu fosforu v jednotlivých odrůdách bezu byla prostřední hodnota naměřena 

u odrůdy ‘Albida‘ 570,48 ± 4,37 mg.kg-1 čerstvé hmoty, více než ‘Albida‘ měla odrůda 

‘Haschberg‘ s hodnotou 604,67 ± 6,19 mg.kg-1 a obsah fosforu byl u odrůdy ‘Nero‘ o 31,37 

mg.kg-1 nižší než u zmiňované odrůdy ‘Albida‘. 
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Hodnoty obsahu draslíku ve vzorcích byly až desetkrát vyšší než ostatní měřené minerální 

látky. Zatímco nejvyšší hodnota obsahu draslíku byla naměřena u odrůdy ‘Albida‘ 3259,04 

± 63,41, tak rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou činil 237,09 mg.kg-1 čerstvé hmoty 

(nejnižší hodnota byla zjištěna v odrůdě ‘Nero‘ 3021,95 ± 44,70 mg.kg-1). Odrůda 

‘Haschberg‘ obsahovala draslíku 3123,26 ± 77,43 mg.kg-1 čerstvé hmoty. 

Při stanovení vápníku v odrůdách ‘Albida‘,‘Haschberg‘ a ‘Nero‘ byly naměřeny tyto 

hodnoty, uvedené v vzestupném pořadí: ‘Albida‘ 315,70 ± 10,19, ‘Nero‘ 358,17 ± 6,49 a 

‘Haschberg‘ 368,99 ± 9,48 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Mezi extrémními hodnotami je rozdíl 

53,29 mg.kg-1 čerstvé hmoty. 
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5.3 Stanovení obsahu hořčíku a sodíku v odrůdách bezu 

Obsah hořčíku a sodíku byl stanoven u odrůd bezu. Výsledky obsahu jednotlivých minerál-

ních látek jsou uvedeny do tabulky 12 a pro názornost v grafech 7 a 8. 

Tab. 12. Obsah hořčíku a sodíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

Odrůdy bezu Obsah hořčíku v mg.kg-1 Obsah sodíku v mg.kg-1 

Albida 238,12 ± 10,52 56,18 ± 4,01 

Haschberg 208,09 ± 13,68 50,79 ± 3,29 

Nero 249,31 ± 13,02 53,24 ± 2,76 

 

Graf 7. Obsah hořčíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 
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Graf 8. Obsah sodíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd bezu 

 

 

Při měření obsahu hořčíku byla stanovena hodnota u odrůdy ‘Haschberg‘ 208,09 ± 13,68 

mg.kg-1 čerstvé hmoty. Druhá nejnižší hodnota byla zjištěna u odrůdy ‘Albida‘ 238,12 ± 

10,52 mg.kg-1 čerstvé hmoty a ještě o 11,19 mg.kg-1 bylo stanoveno u odrůdy ‘Nero‘ 

(249,31 ± 13,02 mg.kg-1). 

Nejvyšší obsah sodíku jsme analyzovali u odrůdy ‘Albida‘ (56,18 ± 4,01 mg.kg-1). O 2,94 

mg.kg-1 méně měla odrůda ‘Nero‘ (53,24 ± 2,76 mg.kg-1) a ještě o 5,39 mg.kg-1 méně měla 

odrůda ‘Haschberg‘ (50,79 ± 3,29 mg.kg-1). 
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5.4 Stanovení sušiny, refraktometrické sušiny a celkových kyselin 

v odrůdách kaliny 

V odrůdách kaliny jedlé byla stanovena sušina, refraktometrická sušina a celkové kyseliny. 

Výsledky obsahu sušiny jsou uvedeny do tabulky 2 a pro názornost v grafu 1. Výsledky 

obsahu refraktometrické sušiny jsou uvedeny do tabulky 3 a pro názornost v grafu 2. Zís-

kané výsledky celkového obsahu organických kyselin jsou uvedeny do tabulky 4 a pro ná-

zornost v grafu 3. Výsledné množství kyselin bylo přepočteno na množství kyseliny jableč-

né. 

Tab. 13. Obsah sušiny v hmot. % v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

Odrůdy kaliny Obsah sušiny v hmot. % 

Otbornaja 24,44 ± 0,02 

Sausga 21,79 ± 0,01 

Taježnyje rubiny 24,11 ± 0,01 

 

Graf 9. Obsah sušiny v hmot. % v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 
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Tab. 14. Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

Odrůdy kaliny Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe 

Otbornaja 15,34 ± 1,77 

Sausga 16,30 ± 0,14 

Taježnyje rubiny 15,98 ± 0,41 

 

Graf 10. Obsah refraktometrické sušiny v °Brixe v čerstvé hmotě u odrůd  

kaliny 

 

 

Tab. 15. Obsah celkových kyselin v g.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

Odrůdy kaliny Obsah celkových kyselin v g.kg-1 

Otbornaja 8,69 ± 0,18 

Sausga 8,78 ± 0,11 

Taježnyje rubiny 7,05 ± 0,06 
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Graf 11. Obsah celkových kyselin v g.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

 

 

Výsledky měření sušiny u odrůd kaliny dosahovaly hodnot od 21,79 ± 0,01 do 24,44 ± 0,02 

hmot. %, přičemž nejnižší hodnota byla naměřena u odrůdy ‘Sausga‘ a nejvyšší u odrůdy 

‘Otbornaja‘. U odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘ byla sušina 24,11 ± 0,01 hmot. %. Rozdíl mezi 

nejvyšší a nejnižší hodnotou byl 2,65 hmot. %. 

Z výše uvedených hodnot lze vidět, že obsah refraktometrické sušiny v °Brixe byl vcelku 

vyrovnaný a prostřední hodnota byla naměřena u odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘15,98 ± 0,41 

°Brixe. Od odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘ měla odrůda ‘Otbornaja‘ o 0,64 °Brixe méně a odrů-

da ‘Sausga‘ měla od odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘ o 0,32 °Brixe více. 

Výsledné množství celkových kyselin bylo přepočteno na množství kyseliny jablečné. 

V sestupném pořadí lze uvést odrůdu ‘Sausga‘ (8,78 ± 0,11), odrůdu ‘Otbornaja‘ (8,69 ± 

0,18) a odrůdu ‘Taježnyje rubiny‘ (7,05 ± 0,06). Rozdíl mezi odrůdami ‘Sausga‘ a 

‘Otbornaja‘ byl 0,09 g.kg-1 celkových kyselin v čerstvé hmotě. 
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5.5 Stanovení obsahu fosforu, draslíku a vápníku v odrůdách kaliny 

Obsah fosforu, draslíku a vápníku byl stanoven u odrůd kaliny. Výsledky obsahu jednotli-

vých minerálních látek jsou uvedeny do tabulky 11 a pro názornost v grafech 4, 5 a 6. 

Tab. 16. Obsah fosforu, draslíku a vápníku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

Odrůdy kaliny 
Obsah fosforu v 

mg.kg-1 

Obsah draslíku v 

mg.kg-1 

Obsah vápníku v 

mg.kg-1 

Otbornaja 550,24 ± 2,49 3017,39 ± 5,36 610,75 ± 2,29 

Sausga 532,18 ± 1,98 3542,62 ± 2,33 598,37 ± 2,24 

Taježnyje rubiny 596,48 ± 0,98 3418,80 ± 1,35 571,81 ± 2,41 

 

Graf 12. Obsah fosforu v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 
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Graf 13. Obsah draslíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

 

 

Graf 14. Obsah vápníku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

 

 

Obsah fosforu u odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘ je 596,48 ± 0,98 mg.kg-1 čerstvé hmoty, což je 

nejvyšší zjištěná hodnota ze všech měřených odrůd kaliny. Druhá nejvyšší stanovená hod-

nota (550,24 ± 2,49 mg.kg-1) byla u odrůdy ‘Otbornaja‘. Nejnižší hodnotu lze uvést u odrů-

dy ‘Sausga‘, u které bylo naměřeno 532,18 ± 1,98 mg.kg-1 fosforu. 
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Hodnoty obsahu draslíku ve vzorcích kaliny jedlé se pohybují v hodnotách od 3017,39 ± 

5,36 mg.kg-1 u odrůdy ‘Otbornaja‘ po 3542,62 ± 2,33 mg.kg-1  u odrůdy ‘Sausga‘. Odrůda 

‘Taježnyje rubiny‘ obsahuje 3418,80 ± 1,35 mg.kg-1 draslíku. 

Při stanovení obsahu vápníku byla nejvyšší hodnota analyzována u odrůdy ‘Otbornaja‘ 

(610,75 ± 2,29 mg.kg-1 vápníku). Od odrůdy ‘Otbornaja‘ měla odrůda ‘Sausga‘ o 12,38 

mg.kg-1 vápníku méně (598,37 ± 2,24 mg.kg-1 vápníku). Nejnižší obsah vápníku byl namě-

řen u odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘ (571,81 ± 2,41 mg.kg-1 vápníku). 
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5.6 Stanovení obsahu hořčíku a sodíku v odrůdách kaliny 

Obsah hořčíku a sodíku byl stanoven u odrůd kaliny. Výsledky obsahu jednotlivých mine-

rálních látek jsou uvedeny do tabulky 12 a pro názornost v grafech 7 a 8. 

Tab. 17. Obsah hořčíku a sodíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

Odrůdy kaliny Obsah hořčíku v mg.kg-1 Obsah sodíku v mg.kg-1 

Otbornaja 234,95 ± 9,03 17,23 ± 0,03 

Sausga 244,10 ± 3,27 18,54 ± 0,03 

Taježnyje rubiny 207,67 ± 1,72 16,07 ± 0,04 

 

Graf 15. Obsah hořčíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 
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Graf 16. Obsah sodíku v mg.kg-1 v čerstvé hmotě u odrůd kaliny 

 

 

Při stanovení obsahu hořčíku ve vzorcích kaliny byly zjištěny následující hodnoty. Nejvyšší 

naměřené množství hořčíku (244,10 ± 3,27 mg.kg-1) je u odrůdy ‘Sausga‘ a nejnižší zjiště-

ná hodnota (207,67 ± 1,72 mg.kg-1) byla u odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘. Při srovnání nejvyšší 

a nejnižší hodnoty dostáváme rozdíl 36,43 mg.kg-1 hořčíku v čerstvé hmotě. Obsah 234,95 

± 9,03 mg.kg-1 hořčíku byl stanoven u odrůdy ‘Otbornaja‘. 

Obsah sodíku ve vzorcích v sestupném pořadí byl následující: 18,54 ± 0,03 mg.kg-1 sodíku 

u odrůdy ‘Sausga‘, 17,23 ± 0,03 mg.kg-1 sodíku u odrůdy ‘Otbornaja‘ a 16,07 ± 0,04 

mg.kg-1 sodíku u odrůdy ‘Taježnyje rubiny‘. 
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6 DISKUZE 

Ve své diplomové práci se věnuji netradičním druhům ovoce, jakými jsou kalina jedlá (Vi-

burnum opulus L.) a bez černý (Sambucus nigra). Cílem mé diplomové práce byla přede-

vším popularizace těchto ovocných druhů. Práce přináší ucelený soubor informací o těchto 

rostlinách a poukazuje tak na možnosti jejich potravinářského využití. 

I v dnešní době, kdy naše obchody plní tropické a jiné cizokrajné ovoce, je stále spousta 

jedlých ovocných druhů v naší republice neznámá. O ovoci se obecně ví, že je přirozeným 

zdrojem mnoha esenciálních látek, jako jsou vitaminy, antioxidanty, minerální látky, aj. 

U odrůd bezu černého jsem naměřil sušinu v hodnotách 18,13 – 19,68 hmot. %. Nejvyšší 

hodnota byla naměřena u odrůdy ‘Haschberg‘, nejnižší u odrůdy ‘Albida‘. V odrůdě ‘Nero‘ 

byla sušina stanovena na úrovni 19,45 ± 0,01 hmot. %. Obdobné hodnoty naměřila i Ková-

čiková et al. (1997), kdy u bezu černého (Sambucus nigra L.) uvádí průměrnou sušinu 

19,10 hmot. %. Kopec (1998) uvádí 20 hmot. % sušiny v bezu. Při srovnání s příbuzným 

ovocem, např. v plodech růže dužnoplodé (Rosa villosa), je obecně uváděna sušina 24,5 %. 

[47] Pokud naměřené hodnoty sušiny porovnám s hodnotami, které uvádí Hanousek 

(2006), tak sušina v malinách je 15,65 %, v rybízu 16,27 % a v angreštu 13,53 %. U jablek 

je obecně sušina v rozmezí 12,8 - 13,3 %, u jahod 11,9 – 18,3 %. [19] U borůvek stanovil 

Castrejón et al. (2008) [71] sušinu na 14,7 % u odrůdy ‘Reka‘ a 17,1 % u odrůdy ‘Puru‘. 

V odrůdách kaliny jedlé jsem stanovil obsah sušiny v rozmezí 21,79 – 24,44 hmot. %, při-

čemž nejvyšší hodnotu sušiny jsem naměřil v odrůdě ‘Otbornaja‘ 24,44 ± 0,02 hmot. % a 

nejnižší hodnotu v odrůdě ‘Sausga‘ 21,79 ± 0,01 hmot. %. V odrůdě ‘Taježnyje rubiny‘ 

jsem vyhodnotil sušinu 24,11 ± 0,01 hmot. %, což je hodnota, která odpovídá sušině plodů 

růže dužnoplodé (Rosa villosa), jak uvádí Dlouhá et al. (1997) [47]. Blízká je i hodnota 

sušiny v jeřabinách (Sorbus aucuparia L.), kterou Kováčiková et al. (1997) uvádí 

v hodnotě 26,99 hmot. %. 

Refraktometrickou sušinu v malinách stanovil Nikolic et al. (2009) na 15,3 °Brixe. [72] 

Obsah refraktometrické sušiny ve šťávě rybízu černého (Ribes nigrum) je obecně stanoven 

v hodnotách 17,6 – 17,9 °Brixe. [73] Refraktometrickou sušinu bezu černého jsem naměřil 

v odrůdě ‘Nero‘ v hodnotě 15,27 ± 0,41 °Brixe. V odrůdě ‘Albida‘ jsem stanovil 13,00 ± 

0,41 °Brixe refraktometrické sušiny. Podle Landbo et al. (2004) se u variet černého rybízu 

pohybovala refraktometrická sušina v rozmezí od 14,01 °Brixe ve varietě ‘Almiai‘ do 
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16,14 °Brixe ve varietě ‘Vakariai‘. [74] Naměřenou hodnotu refraktometrické sušiny u 

bezu černého v odrůdě ‘Haschberg‘ jsem stanovil na 11,58 ± 0,83 °Brixe. Ve šťávě hroznů 

(Vitis vinifera L.) byla stanovena refraktometrická sušina v rozmezí 17,5 – 23,5 °Brixe 

v závislosti na odrůdě a stupni zralosti jak uvádí Kozák et al. (2007). [75] V odrůdách kali-

ny jedlé jsem změřil hodnoty refraktometrické sušiny v průměrné hodnotě 15,87 °Brixe. 

Obsah refraktometrické sušiny je velmi podobný refraktometrické sušině rybízu černého 

jak uvádí mj. i Pap et al. (2010). Nejvyšší hodnotu jsem zjistil v odrůdě ‘Sausga‘ 16,30 ± 

0,14 °Brixe. Hodnotu refraktometrické sušiny v odrůdě ‘Taježnyje rubiny‘ jsem analyzoval 

v hodnotě 15,98 ± 0,41 °Brixe a nejnižší hodnotu v odrůdě ‘Otbornaja‘ 15,34 ± 1,77 

°Brixe. Obsah refraktometrické sušiny je důležitým technologickým prvkem. Vysokým 

obsahem refraktometrické sušiny již ve zpracovaném ovoci se snižují náklady na výrobu 

ovocných džemů, rosolů, protlaků aj., neboť Vyhláška č. 157/2003 udává hodnotu refrak-

tometrické sušiny u džemů a rosolů nejméně 60 %.  

Stanovení celkové kyselosti ve vzorcích odrůd bezu černého a kaliny jedlé jsem prováděl 

přepočtem na kyselinu jablečnou. Obsah celkových kyselin u bezu byl stanoven 

v hodnotách mezi 1,07 – 1,24%. Cam et al. (2007) uvádí v kalině jedlé množství kyselin 

přepočtených na kyselinu jablečnou v množství 17,13 g.kg-1 čerstvé hmoty. [76] Nejvyšší 

obsah kyselin jsem vyhodnotil v odrůdě ‘Nero‘ 5,83 ± 0,79 g.kg-1. V odrůdě ‘Haschberg‘ 

jsem naměřil 4,17 ± 0,23 g.kg-1 celkových kyselin a v odrůdě ‘Albida‘ 2,09 ± 0,16 g.kg-1 

celkových kyselin. Ze zkoumaných vzorků drobného ovoce (arónie černá, borůvka, zimo-

lez modrý, bez černý a malina) byla nejnižší kyselost nalezena u bezu černého (8,3 g kyse-

liny citronové v 1 kg čerstvé hmoty) a nejvyšší v zimolezu modrém (28,6 g kyseliny citró-

nové v 1 kg čerstvé hmoty). [77] Odrůda ‘Haschberg‘ je podle ostatních odrůd bezu nejbo-

hatší na organické kyseliny (6,38 g.kg-1 čerstvé hmoty), jak uvádí Veberic et al. (2008). Ve 

vzorcích kaliny jedlé jsem stanovil vyšší obsah celkových kyselin než v odrůdách bezu 

černého. U kaliny jedlé byly hodnoty vyšší zpravidla o více jak 3 g.kg-1. Nejvyšší obsah 

kyselin jsem stanovil u odrůdy ‘Sausga‘ (8,78 ± 0,11 g.kg-1), dále pak u odrůdy ‘Otborna-

ja‘(8,69 ± 0,18 g.kg-1) a nejnižší obsah celkových kyselin u odrůdy ‘Zaježnyje rubiny‘(7,05 

± 0,06 g.kg-1). Kyselost u kaliny jedlé (Viburnum opulus L.) byla stanovena na 17,92 g.kg-

1. [78] Černý rybíz má podle Hričovského et al. (2002) obsah organických kyselin 

v rozsahu 1 – 4 % [79], podle Šapira et al. (1988) v rozpětí 1,8 – 4,36 %. Z organických 

kyselin je obsažena především kyselina citrónová, ale také jablečná a šťavelová. [80] Plody 
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rybízu běloplodého (Ribes rubrum) obsahují 2,5 – 3,6 % organických kyselin. Obsah kyse-

lin v plodech angreštu značně kolísá od 0,38-2,32%. Obsah kyselin závisí především na 

odrůdě, značný vliv mají však i vegetační podmínky, zejména počasí (za chladného a sych-

ravého počasí jsou plody kyselejší). Obsah a struktura složení organických kyselin jsou z 

technologického a gastronomického hlediska velmi významné, neboť se podílí na tvorbě 

charakteristického aroma jednotlivých druhů ovoce a produktů z nich. Vysoký obsah kyse-

lin je výhodný také pro nápojový průmysl [80].  

Obsah minerálních látek v ovoci je důležitý jak z fyziologického hlediska, neboť se jedná o 

esenciální látky, tak z hlediska technologického. Naměřené hodnoty obsahu minerálních 

látek ve vzorcích jsem porovnával s ostatním bobulovým, peckovým a jádrovým ovocem. 

Po stránce nutriční jsou např. angrešty hodnotným ovocem. Obsah vápníku v angreštech je 

podle Hričovského (2002) 300 mg.kg-1 čerstvé hmoty a fosforu 750 mg.kg-1 čerstvé hmoty. 

Hodnoty obsahu vápníku v odrůdách bezu se pohybovaly v rozmezí 315,70 – 368,99 

mg.kg-1. Kováčiková et al. (1997) publikuje v bezu černém obsah vápníku 350 mg.kg-1. 

Rozdílnou hodnotu uvádí Kopec (1998) podle kterého je obsah vápníku v bezu černém 250 

mg.kg-1. Tyto rozdílné výsledky mohou být analyzovány u stejných druhů např. v případě 

specifického chemického složení půdy, ve které byly rostliny pěstovány. Obsah draslíku 

v borůvkách je obecně udáván na 650 mg.kg-1, vápníku 100 mg.kg-1, fosforu 90 mg.kg-1. 

V jablkách je obsah draslíku obecně 900 – 1400 mg.kg-1. [19] V plodech jeřábu sladkoplo-

dého (Sorbus aucuparia var. edulis) je obsah draslíku 2460 mg.kg-1 čerstvé hmoty, vápníku 

330 mg.kg-1 čerstvé hmoty a fosforu 150 mg.kg-1 čerstvé hmoty. [82] Nejvyšší hodnota 

draslíku v bezu černém byla v mé práci analyzována u odrůdy ‘Albida‘ (3259,04 ± 63,41 

mg.kg-1 čerstvé hmoty) a u kaliny jedlé to byla odrůda ‘Sausga‘ (3542,62 ± 2,33 mg.kg-1 

čerstvé hmoty). Helbig et al. (2008) v černém rybízu analyzovali 61,2 mg.kg-1 fosforu a 

vápníku 48,3 mg.kg-1. V odrůdě ‘Albida‘ byl mnou naměřený obsah fosforu (570,48 ± 4,37 

mg.kg-1 čerstvé hmoty) téměř totožný s průměrnou hodnotou (570,00 mg.kg-1 čerstvé hmo-

ty), kterou uvádí Kováčiková et al. (1997). Hodnoty obsahu fosforu v odrůdách kaliny jedlé 

se pohybovaly v rozmezí 532,18 ± 1,98 – 596,48 ± 0,98 mg.kg-1 čerstvé hmoty. 

Z minerálních látek jsou plody černého rybízu velmi bohaté na sloučeniny draslíku (obecně 

350 mg.100g-1 čerstvé hmoty). [80] 

V jablkách je obsah sodíku obecně 16 – 30 mg.kg-1. [19] V odrůdách kaliny jedlé jsem 

stanovil hodnoty sodíku v rozpětí 16,07 – 18,54 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Konkrétně 
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v odrůdě ‘Sausga‘ jsem naměřil nejvyšší hodnotu sodíku (18,54 ± 0,03 mg.kg-1 čerstvé 

hmoty). Obsah sodíku u odrůdy ‘Otbornaja‘ jsem vyhodnotil na 17,23 ± 0,03 mg.kg-1 čers-

tvé hmoty. Nejmenší obsah sodíku jsem naměřil v odrůdě ‘Taježnyje rubiny‘ v hodnotě 

16,07 ± 0,04 mg.kg-1 čerstvé hmoty. V odrůdách bezu černého jsem stanovil hodnoty vyšší 

než u odrůd kaliny jedlé. Sodíku bylo v odrůdě ‘Albida‘ 56,18 ± 4,01 mg.kg-1 čerstvé hmo-

ty, což je nejvyšší zjištěná hodnota ze všech tří odrůd bezu. Nižší obsah sodíku oproti od-

růdě ‘Albida‘ byl v odrůdách ‘Nero‘ (53,24 ± 2,76 mg.kg-1 čerstvé hmoty) a ‘Haschberg‘ 

(50,79 ± 3,29 mg.kg-1 čerstvé hmoty). Při srovnání s podobným ovocem uvádí Davídek et 

al. (1983) obsah sodíku v borůvkách 10 mg.kg-1 čerstvé hmoty, v malinách 20 mg.kg-1 

čerstvé hmoty a v jahodách 30 mg.kg-1 čerstvé hmoty. V plodech jeřábu sladkoplodého 

(Sorbus aucuparia var. edulis) je obsah sodíku 340 mg.kg-1 čerstvé hmoty, jak publikuje 

Kubicová (2004). Dále jsem stanovil množství hořčíku ve vybraných vzorcích. Nejvyšší 

hodnota hořčíku v odrůdě bezu černého byla u odrůdy ‘Nero‘ 249,31 mg.kg-1 čerstvé hmo-

ty. Kopec (1998) uvádí hodnoty hořčíku v bezu černém v hodnotě 240 mg.kg-1 čerstvé 

hmoty. V odrůdě ‘Albida‘ je 238,12 ± 10,52 mg.kg-1 čerstvé hmoty a v odrůdě ‘Haschberg‘ 

208,09 ± 13,68 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Obsah hořčíku v borůvkách je stanoven v hodnotě 

30 mg.kg-1 čerstvé hmoty. [19] V plodech jeřábu sladkoplodého je obsah hořčíku 50 

mg.kg-1 čerstvé hmoty. [82] V odrůdách kaliny jedlé jsem analyzoval obsah hořčíku 

v hodnotách 207,67 – 244,10 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Při porovnání s ostružinami, ve kte-

rých je podle Kopce (1998) 200 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Množství hořčíku v odrůdách kali-

ny jedlé byly vyšší. U malin podle Kováčikové et al. (1997) byly hodnoty hořčíku až 

277,26 mg.kg-1 čerstvé hmoty. U černého rybízu je podle Helbiga et al. (2008) stanoveno 

na 189,00 mg.kg-1 čerstvé hmoty hořčíku. 
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ZÁVĚR 

Statistické údaje o spotřebě potravin v ČR v posledních letech udávají, že spotřeba netra-

dičních druhů ovoce stále více roste. Je to dáno pestřejší nabídkou těchto druhů v prodej-

nách, což vzbuzuje zájem široké veřejnosti o další netradiční ovocné druhy. 

Cílem mé práce bylo především popularizovat netradiční druhy ovoce jako jsou bez černý 

(Sambucus nigra L.) a kalina jedlá (Viburnum opulus var. edule). Práce přináší ucelený 

soubor informací o potravinářském využití plodů těchto rostlin. 

Konkrétní výsledky mé práce jsou: 

1) Nejvyšší hodnota sušiny byla stanovena v kalině jedlé, odrůdě ‘Otbornaja‘ s hod-

notou 24,44 ± 0,02 hmot. %. V případě refraktometrické sušiny, která byla úvaděna 

v °Brixe byla nejvyšší hodnota v kalině jedlé u odrůdy ‘Sausga‘  

16,30 ± 0,14 °Brixe. 

2) Kyseliny byly stanovovány titračně s přepočtem na množství kyseliny jablečné. 

U odrůd kaliny jedlé se hodnoty pohybovaly v rozmezí 7,05 – 8,69 celkových kyse-

lin v g.kg-1 čerstvé hmoty; u odrůd bezu černého byl obsah celkových kyselin nižší 

v rozmezí 2,09 – 5,83 g.kg-1 čerstvé hmoty. 

3) Při stanovení minerálních látek byl obsah sodíku v odrůdě ‘Sausga‘ 3542,62 ± 

2,33 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Obsah vápníku byl stanoven 610,75 ± 2,29 mg.kg-1 

čerstvé hmoty v odrůdě ‘Otbornaja‘. Hodnota fosforu v odrůdě ‘Haschberg‘ byla 

604,67 ± 6,19 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Nejvyšší hodnoty sodíku byly stanoveny u 

odrůd bezu černého v intervalu 50,79 – 56,18 mg.kg-1 čerstvé hmoty. Množství hoř-

číku bylo nejvyšší v odrůdě ‘Nero‘ a to 249,31 ± 13,02 mg.kg-1 čerstvé hmoty. 

Ve své práci jsem porovnával naměřené hodnoty bezu černého s výsledky autorů, kteří se 

zabývali touto problematikou, a s příbuznými druhy ovoce. U kaliny jedlé doposud nebyly 

takto kompletní výsledky analýz publikovány, proto práce přináší inovativní výsledky. Prá-

ce tak může sloužit jako podklad pro další studium a výzkum. 
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pH  potential of hydrogen (angl.) – vodíkový exponent 

angl.  zkratka slova „anglicky“ 

aj.  a jiné 

např.  například 
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