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ABSTRAKT 

Cílem bakaláĜské práce je seznámit čtenáĜe s všeobecnou charakteristikou subtropického  

a tropického ovoce, prezentovat jeho využití v gastronomii a pomocí senzorické analýzy  

o nČm vytvoĜit všeobecný obraz.  

V teoretické části práce jsou prezentovány vybrané druhy ovoce, které jsou následnČ de-

tailnČji probrány. U každého z nich je psána základní charakteristika, zpĤsob pČstování, 

teoretické poznatky, empirické znalosti autora, dČlení a gastronomické využití. 

Praktická část je zamČĜena na senzorickou analýzu vybraných druhĤ ovoce a pĜibližuje 

problematiku hodnocení organoleptických vlastností. 

BakaláĜská práce na téma subtropické, tropické plody a jejich využití v gastronomii je ur-

čena nejen pro studenty a akademické pracovníky, ale i pro širokou veĜejnost a jako vhod-

né doplnČní obsáhlého tématu ovoce tropĤ a subtropĤ. 

Klíčová slova:  

Ovoce, tropické, subtropické, banán, avokádo, ananas, papája, mango, durian, salak, ram-

butan, džekfrut, senzorická analýza, organoleptické vlastnosti, gastronomie, gastronomické 

využití, lidské smysly, potrava, skladování ovoce, smyslové vjemy. 

ABSTRACT 

The aim of this dissertation is to introduce the reader to the general characteristics of sub-

tropical and tropical fruits, to present their use in gastronomy and, using sensory analysis, 

to create a general image of the respective subtropical and tropical fruits. 

In the theoretical part of the paper, the chosen types of fruit are discussed and then assessed 

more in detail. Each type is discussed through their basic characteristics, ways of growing, 

theoretical findings, empirical knowledge of the author, specification and gastronomic use. 

The practical part focuses on sensory analysis of the chosen fruit and explains the issues of 

organoleptic properties of the respective fruit.  

The dissertation and its theme of subtropical and tropical fruits and their use in gastronomy 

is not only aimed at students and academics. It is also aimed at a wider public audience and 

as an appropriate addition to the theme of tropical and subtropical fruit. 

Keywords: 

Fruits, tropical, subtropical, banana, avocado, pineapple, papaya, mango, durian, snake 

fruit, rambutane, jackfruit, sensory analysis, organoleptic properties, gastronomy, gastro-

nomic utilization, human senses, food, fruit storage, sensory sensations. 
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ÚVOD 

Ovoce tropické a subtropické tvoĜí v mnohých státech svČta, hlavnČ v ménČ rozvinutých 

oblastech, základ jídelníčku a je hlavním zdrojem obživy. Jeho význam je značný nejen 

zde, ale i pro nás, kde se pĤvodnČ tahle potravina vĤbec nenacházela. Po celá století byla 

rĤzná území svČta odkázána pĜevážnČ na konzumaci ovoce, které v dané oblasti rostlo  

a také pouze po určitou dobu roku, kdy dozrávalo a sklízelo se. Dnešní doba nám dovoluje 

zaĜadit ovoce mezi každodenní potraviny po celý rok a také nám nabízí možnost vybrat si 

z nepĜeberného množství druhĤ. Proto je potĜeba vČnovat téhle potravinČ značnou pozor-

nost. Jeho obliba a produkce roste celosvČtovČ. V dobČ globalizace je možno v České re-

publice zakoupit plody, které ještČ pĜed pár dny byly na plantáži na druhém konci svČta.  

Velký význam z hlediska nutrice a stravování se stal podnČtem k vypracování této bakaláĜ-

ské práce. V jejíž teoretické části jsou rozebrány kapitoly zabývající se pČstováním, kate-

gorizací, charakteristikou a gastronomickým využitím vybraných plodĤ. Plody, které jsou 

v práci teoreticky rozebrány, jsou banán, avokádo, ananas, durian, salak, rambutan, 

džekfrut, mango a papája. VýbČr druhĤ byl omezen rozsahem práce, a proto byly vybrány 

pouze ty, se kterými se autor již dĜíve setkal osobnČ. Pro každý z nich byly zpracovány 

jednotlivé kapitoly, které byly doplnČny o další využití mimo gastronomii a o osobní zku-

šenosti autora. Tyto empirické poznatky jsou zaznamenány v pĜíloze práce. 

Praktická část hodnotí ovoce z hlediska organoleptických vlastností pomocí senzorické 

analýzy. Cílem bylo zjistit schopnost výzkumného souboru analyzovat ovoce pomocí 

smyslových vjemĤ, určit jejich preference a najít o jaké ovoce by pĜípadnČ mČli zájem  

a uvítali jeho distribuci v obchodní síti. 

PĜínosem praktické části je lepší porozumČní konzumentĤm, jejich smyslovému vnímáni  

a potĜebám v oblasti tropického a subtropického ovoce. Práce zpracovává tematiku chuťo-

vých, čichových vjemĤ, celkového dojmu, textury a současných zkušeností s ovocem. 

Z práce vyplývají jednotlivé preference. Na jejich základČ by tedy mohlo dojít ke zvýšení 

konzumace, neboť by na trh mohly být dodávány plody, o které má spotĜebitel skutečný 

zájem a které vyhovují jeho smyslovým vjemĤm. Tento fakt by v budoucnu mohl vést ke 

zlepšení zdravotního stavu obyvatelstva. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 SPOLEČNÉ RYSY SUBTROPICKÝCH A TROPICKÝCH PLODģ 

Ovoce je označení pro sladké, jedlé plody, plodenství a semena víceletých rostlin. Nejčas-

tČji jsou to dĜeviny, ale mohou být i byliny a další. Bývá obvykle dČleno dle oblasti výsky-

tu a svého rĤstu. Tedy dČlení je na ovoce mírného pásu, subtropického a tropického pásu. 

Pro účely této bakaláĜské práce byly vybrány pouze nČkteré druhy ovoce z pásu tropického  

a subtropického. Druhy, které jsou v práci popsány, jsou: banán, ananas, papája, mango, či 

ménČ tradiční a spíše ojedinČlé plody jako rambutan, salak a další [1]. 

Jako tropy je označována oblast od rovníku smČrem k obratníku Raka a Kozoroha. Subtro-

py jsou poté oblasti od obratníkĤ smČr k hranici mírného pásma. Hranice se nachází na 

Jihu Evropy ve státech jako Itálie, ŠpanČlsko, či ěecko. 

Stromy, keĜe, byliny, na kterých tropické a subtropické ovoce rostou, naprosto netolerují 

mráz a nízké teploty. Vyžadují velmi teplé a suché podnebí, s intenzivními a krátkodobými 

srážkami. Proto se plody nevyskytují v mírném páse. Mohou se vyskytovat pouze ve skle-

nících či speciálních botanických zahradách. V České republice jsou nČkteré exempláĜe 

k nahlédnutí v BrnČ, botanické zahradČ v Lednici, či Olomouci. Jejich plody jsou ovšem 

velmi malé, nedostatečné sladkosti a vybarvení.  

Dalším společným znakem je zpĤsob jejich pČstování. Jedná se vČtšinou o pČstování na 

plantážích. Což jsou parcely, které byly pĤvodnČ deštný prales a následnČ byly vykáceny  

a vypáleny pro pČstování tropického a subtropického ovoce.  

Subtropické a tropické plody se vyznačují vysokým obsahem vitaminĤ. Z hydrofilních 

vitaminĤ jsou to vitamin C a B komplex. Z lipofilních vitaminĤ se napĜíklad v avokádu 

vyskytuje vitamin E nebo provitamin A. Dále pak se v ovoci vyskytují minerální látky, 

vláknina a organické kyseliny, jako napĜíklad kyselina citronová, maleinová a další [2].  

DĤležitý je obsah vitaminu C, který nahrazuje jeho absenci v zimním období z dĤvodu 

nedostatečné, či žádné produkce ovoce mírného pásu z dĤvodĤ nepĜíznČ počasí.  

Ze široké škály byly vybrány pouze nČkteré druhy ovoce, neboť v práci rozsahu bakaláĜské 

práce nelze obsáhnout celou obsáhlou tematiku tropického a subtropického ovoce. Byl 

proto vybrán mix bČžných i netradičních plodĤ, tak aby byla práce co nejvíce pestrá a aby 

se ukázaly společné znaky ovoce rostoucího v subtropickém a tropickém pásmu, jako na-

pĜíklad obdobný zpĤsob pČstování, kulinárních úprav nebo požadavkĤ na podnebí. 
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2 SKLADOVÁNÍ OVOCE SUBTROPģ A TROPģ 

Pro skladování tropického a subtropického ovoce jsou požadavky obdobné, jako pro skla-

dování ovoce domácího pČstovaného v našich podmínkách. Tedy je tĜeba, aby ovoce bylo 

skladováno na dĜevČných podlážkách, v čistých, dobĜe vČtraných prostorách, chránČno 

pĜed pĜímým slunečním záĜením, cizími pachy, živočišnými škĤdci a hlavnČ pĜed kolísající 

teplotou. Pokud skladujeme více plodĤ, je potĜeba pravidelné kontroly. Neboť plody, které 

jsou napadeny škĤdcem, pĜemrznou, či se zapaĜí, podléhají rychlejší zkáze. A tudíž by od 

nich mohly být poškozeny i další zatím zdravé kusy [3]. 

Ovoce vyžaduje hlavnČ chladné a suché prostory. Pro suché a sušší plody je teplotní optimum 

okolo 4 – 7°C, tedy v oblasti chladírenských teplot. Zatímco pro citlivČjší druhy, jakými jsou 

napĜíklad banány a ananas je teplotní optimum pro skladování okolo 14°C [3]. 

Plody dozrávají v takzvaných zracích komorách/skladech. Zde dochází k úpravám atmo-

sféry pomocí etylenu, kterému se taky Ĝíká zrací plyn. Ve zracích komorách tím pádem 

mĤže být korigován stupeĖ a doba konzumní zralosti. Tím, že se jedná o Ĝízené dozrávání, 

mĤže být dosahováno lepších výsledkĤ a vlastností než pĜi pĜirozeném dozrávání. To je 

vidno hlavnČ u barvy ovoce, konkrétnČ u banánĤ a citrusových plodĤ [3]. 

 

Obrázek č. 1: PĜehled subtropického a tropického ovoce [4] 
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3 PěEHLED SUBTROPICKÉHO A TROPICKÉHO OVOCE 

Tato kapitola pĜedstavuje teoretický pĜehled, zabývající se vybranými druhy subtropického 

a tropického ovoce. V rámci deskripce jsou v rámci kapitoly obsaženy základní informace, 

charakteristika, kategorizace, gastronomické využití, pČstování a sklizeĖ, další teoretické 

poznatky, empirie autora práce. 

3.1 Banán – banánovník 

Musa acuminata Colla, syn. Musa balbisiana Colla, Musa x paradisiaca L. 

Čeleď: Musaceae (banánovníkovité) 

A: Banana; F: Banane; Š: Platano, Banano; P: Banana 

 

Obrázek č. 2: StupnČ zralosti banánu [5] 

3.1.1 Základní informace 

Pokud bychom mČli zaĜadit banánovník na první pohled, zĜejmČ bychom laicky Ĝekli, že se 

jedná o strom, či palmu. Ovšem banán Ĝadíme do čeledi banánovníkovitých a je proto byli-

nou. Jeho plodem jsou prohnuté, podlouhlé bobule s bČlavou dužninou. Pakliže banán roz-

krojíme pĜíčným Ĝezem, spatĜíme čtyĜ až pČtihranné obrazce s tupými hranami. Plody této 

byliny dosahují velikosti od 6-35 x 2-5 cm. Banánovníky dosahují výšky od 3 do 9 metrĤ, 

avšak jsou zaznamenány i kusy dosahující 15 metrĤ [6]. 
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Mají krátký podzemní oddenek, na nČmž se tČsnČ vedle matečné rostliny vytváĜejí postran-

ní výhony. Nepravý kmen je tvoĜen pochvami spirálovitČ uspoĜádaných listĤ. Listy mohou 

dosahovat velikosti až 4x1 m. Jsou celokrajné, avšak pĤsobením vČtru se často roztĜepí na 

pĜíčné úkrojky. Každý výhon banánovníku vytváĜí pĜevislé kvČtenství s pĜesleny o obsahu 

10 – 20 samičích, či oboupohlavních kvČtĤ. KvČty banánovníku zrají bez oplodnČní a plo-

dy jsou bez semen. Obsahují pouze zbytky semeníkĤ. PĜesleny jsou obaleny červeným 

listem, který se v období kvČtu obrátí, podobnČ jako když pukne kukuĜice, pĜi výrobČ pop-

kornu nazpČt. A po vytvoĜení plodĤ odpadne. Naproti tomu samčí kvČty se tvoĜí oddČlenČ a 

to na samém konci kvČtenství. Je ovšem též obaleno listem načervenalé barvy  [6]. 

Existují doklady o tom, že banány byly pČstovány již od 6. století pĜ. Kr. v Indii. Odkud se 

následnČ rozšíĜily i do Číny a to okolo roku 2000 pĜ. Kr. V dnešní dobČ se jedná o nejdĤle-

žitČjší tropický plod a současnČ se stal jednou z nejvíce obchodovaných tropických ovocí 

vĤbec [7]. 

3.1.2 Kategorizace a charakteristika 

Banány se dČlí na banány ovocné, zeleninové a také na banány moučné. Druhový rozdíl 

jednotlivých banánĤ je opravdu veliký a to nejen chuťovČ, ale i tvarovČ. Pro pĜíklad 

uveďme banány západoindické, které mají dlouhý a na koncích zašpičatČlý tvar. 

V porovnání s banány kanárskými, které jsou naopak zaoblené a kratší.  Slupka banánu je 

odvislá od odrĤdy. MĤže býti tenčí, tlustší, masitá, silnČjší. Slupku lze snadno oddČlit od 

dužniny. Dužnina mĤže být mČkká, slabČ šťavnatá, moučná atp. Jednotlivé odrĤdy jsou 

odlišeny i zbarvením. Barevné spektrum se pohybuje od smetanové, pĜes svČtle žlutou, 

bílou až po svČtle oranžovou. Dužnina obsahuje hlavnČ škrob, jednoduché sacharidy a také 

pektiny [7, 8].  

Plod je velmi aromatický a chuť typická pro banán s dalšími specifickými vĤnČmi jako 

napĜíklad medová vĤnČ typická pro malé banány ze Srí Lanky. Pouze plody planČ rostou-

cích banánĤ mají semena a to o velikosti 1cm. Jinak komerčnČ pČstované a vyvážené odrĤ-

dy jsou bez semen, či maximálnČ mají zakrnČlé hnČdé, malé semena [3]. 

VšeobecnČ platí pravidlo, že čím menší banán, tím šťavnatČjší dužina. Tedy, do praxe pĜe-

vedeno, malé prstovité banány budou šťavnatČjší, než velkoplodé druhy. Neboť tyhle vel-

ké, takzvanČ moučné banány obsahují vyšší podíl škrobu, než jednoduchých cukrĤ  

– monosacharidĤ obsažených v menších ovocnČjších banánech. Využití velkoplodých ba-

nánĤ je pĜevážnČ v kuchyni a pĜi jejich tepelném opracování [7]. 
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NejčastČji vyskytujícími se kultivary jsou odrĤdy Robusta, Lacatan a Gros Michel. Posled-

ní jmenovaný se nyní pČstuje nejvíce na Jamajce, kde byl již roku 1836 vysazen. Známou 

je odrĤda Cavendish vyskytující se bČžnČ u nás v obchodní síti. Její zakrslá odrĤda Dwarf 

Cavendish  se vyskytuje na Kanárských ostrovech a dává vynikající plody. V obchodech se 

v dnešní dobČ nejčastČji vyskytuje kultivar William, který je velice produktivní a proto se 

ujal jako hlavní komerční odrĤda [9]. 

3.1.3 Gastronomické využití 

Konzumuje se pouze dužnina zbavená slupky. V našich podmínkách pĜevážnČ jako sladký 

pokrm, tedy jako ovoce. NicménČ banán mĤže být považován i jako zelenina, dle nČkterých 

odborníkĤ a kulinárních úprav. Zralé ovocné banány se jedí syrové, jako součást dezertĤ, 

ovocných šejkĤ, smoothies, či salátĤ. PlnČ zralé/pĜezrálé banány podporují vyprazdĖování 

stĜev. Úplná zralost se vyznačuje typickými černými tečkami na povrchu slupky. RovnČž se 

mohou zavaĜovat nebo nakrájet na plátky a sušit. Zeleninové banány jsou pak ty, které mají 

nižší obsah jednoduchých cukrĤ a vyšší podíl škrobové části. Banány se upravují v nezralém 

stavu a to formou vaĜení, smažení, fritování a vaĜením v páĜe a také jako specialita na grilu 

s rýží, obalené v banánovém listu. Banány jsou v gastronomii používány i jako mouka. Proces 

je složen z nČkolika krokĤ. Nejprve je ovšem potĜeba plody vysušit a až poté rozemlít [6]. 

3.1.4 PČstování a sklizeň 

Nejlepší stanovištČ pro rĤst banánĤ jsou tropy s vysokým podílem vlhkosti. Ideální teplota 

je stálá, teplá, až horká. Existují i banány, jež mohou být pČstovány v subtropických oblas-

tech. Ovšem zde je potĜeba brát zĜetel na vhodné umístČní, neboť by banány nemČli pĜe-

mrznout, či lépe Ĝečeno být vystaveny dlouhodobČjšímu pĤsobení mrazu. RostlinČ svČdčí 

hojný pĜísun vody a živin. Banány, které se k nám dostanou, pocházejí z drtivé vČtšiny 

z plantáží velkých nadnárodních koncernĤ. Jako napĜíklad všem známá Chiquita. Zde se 

pČstují vegetativnČ množené bezsemenné klony mající takĜka neomezenou dobu života, na 

rozdíl od pĤvodních druhĤ. Banány jsou utrženy a sklizeny v nezralém stavu. Musejí totiž 

pĜečkat dlouhou cestu po moĜi v chladných boxech. NáslednČ je proces jejich dozrání uspí-

šen v určeném místČ etylenem [6]. 

3.1.5 Další teoretické poznatky 

Z nČkterých druhĤ banánĤ, konkrétnČ tedy z listĤ banánovníku textilního (Musa textilis) se 

dokonce mĤže získávat takzvané manilské konopí. Což jsou v podstatČ vlákna sloužící 
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k výrobČ napĜíklad lan a provazĤ. Anaka, což je jiný označení pro banánová vlákna získala 

svĤj název podle Filipínského pĜístavu Manila. Toto hlavní mČsto obrovského a rozsáhlého 

komplexu souostroví Filipín je naprosto vČtšinovým vývozcem do celého svČta, odtud tedy 

pramení i název manilské konopí. Banány pro tyto účely jsou však nepoživatelné pro svou 

hoĜkou chuť [7]. 

3.1.6 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P II bakaláĜské práce. 
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3.2 Avokádo 

Persea americana 

Čeleď Lauraceae (vavĜínovité) 

A: Avocado; F: Avocat; Š: Avocado, Aguacate; P: Abacate 

 

Obrázek č. 3: Druhy a stupnČ zralosti avokáda [10] 

3.2.1 Základní informace 

Avokádo je stálezelený keĜovitý strom, stĜední velikosti. VýškovČ se pohybuje od 8 do  

20 metrĤ, tedy roste spíše nízce, zato široce. TmavČ zelené listy na povrchu vejčitého tvaru 

jsou naspodu matné, až modravČ zelené. Poznání avokáda se datuje již pĜed 8000 lety ve 

stĜední Americe, odkud i pochází. Tehdejší kmeny AztékĤ a InkĤ vČĜili v jeho zázračné  

a léčebné schopnosti. Používali ho dokonce pro zlepšení potence [7]. 

Od 18. století se avokádo pČstuje takĜka ve všech částech svČta v oblasti tropĤ a subtropĤ. 

Jako oblíbené tržní ovoce se ovšem stalo až nedávno a svou získanou popularitu stále roz-

šiĜuje. Stalo se rovnČž jedním z pomyslných symbolĤ zdravého a sportovního životního 

stylu u mladých lidí [6]. 

3.2.2 Kategorizace a charakteristika 

Avokádo Ĝadíme do čeledi vavĜínovitých, jehož plodem je bobule hruškovitého, až 

v nČkterých pĜípadech kulovitého tvaru. Tyto bobule mohou dorĤstat velikosti až 30cm na 
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délku a 15 cm na šíĜku. UvnitĜ každé bobule se nachází vždy po jednom velkém semeni 

neboli pecce. Její velikost se pohybuje od 4 do 7 cm. Semeno avokáda je obaleno dužni-

nou, která má mČkkou, typickou krémovou, až máslovou konzistenci. Ta se konzumuje 

syrová. Chuť má typický oĜechový nádech. VĤnČ je spíše neutrální, nevýrazná. Po rozkro-

jení plodu dužnina vlivem enzymatických reakci začne hnČdnout. Tento nevábný, avšak 

kvalitu produktu nijak nepoškozující proces lze zastavit pokapáním povrchu citronem [7]. 

Na povrchu dužniny je slupka, kryjící celý povrch. Slupka mĤže být hladká, zjizvená, drs-

ná či s drobnými výbČžky. Dle odrĤdy poté sledujeme i tuhost slupky, která je od kožovité, 

pevné po tuhou tvrdou, ale lámavou. Barva avokáda je v odstínech zelené, hnČdé, černé, 

ale i fialové, konkrétnČji Ĝečeno purpurové [7]. 

3.2.3 Gastronomické využití 

Jak již bylo naznačeno v úvodu, avokádo je starou užitkovou plodinou, kterou indiánské 

kmeny v StĜední Americe používaly po tisíciletí pro gastronomické účely. Plody mají vel-

mi vysoký obsah tuku. V literatuĜe se uvádí až 25%, olejĤ a proteinu. Energetická hodnota 

,,máslové hrušky“, což je další synonymum pro avokádo, je v porovnání s banánem až 

dvakrát vČtší [6]. 

Ovoce se konzumuje syrové. PĜi tepelných úpravách dužnina zhoĜkne, proto se tepelný 

zásah nedoporučuje. StejnČ tak jako pojídání nezralých plodĤ, které údajnČ obsahují toxic-

ké látky.  

NejzákladnČjší kulinární úpravou je avokádo se solí, pepĜem a kapkou citronové šťávy. 

Avokádo nejprve rozpĤlíme, vyjmeme pecku a poté dle libosti dokoĜeníme výše zmínČný-

mi ingrediencemi a následnČ se vyjídá lžící [11]. 

To, že avokádo dosahuje stále vČtší a vČtší popularity potvrzuje i pikantní pokrm z oblasti 

dnešního Mexika, který se jmenuje guacamole. Základní surovinou je pochopitelnČ avoká-

do, které se rozemele, rozetĜe, či rozmixuje. NáslednČ se pĜidá prolisovaný česnek, na-

drobno nakrájená červená cibulka, pár kapek limetky, chilly, pepĜ, tabasko a sĤl. Možno 

podávat ke kukuĜičným plackám, či v našich podmínkách k topince jako vynikající pĜed-

krm [11]. 

Dále je avokádo jako vhodný doplnČk zeleninových salátĤ, mléčných koktejlĤ, či jako jedno-

duchý dezert s tĜtinovým cukrem. RovnČž kvĤli vysokému obsahu lipidĤ se z nČj vyrábí liso-
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váním olej bohatý na vitaminy B (B1, B2, B3), C a E a karoteny. Avokádo je vhodným pokr-

mem pro diabetiky, pro svĤj nízký obsah cukru a tím pádem i nízký glykemický index [6]. 

3.2.4 PČstování a sklizeň 

Místa, kde se avokádu daĜí, jsou Spojené státy, Mexiko, Karibik, Indonésie, Nový Zéland 

atd. Strom je nenáročný na pČstování. Pro pČstování, je tĜeba dobĜe propustné pĤdy 

s dostatkem vláhy. Stačí mu prĤmČrné roční teploty okolo 13°C, takže i v subtropech je 

možno dosáhnout dobré výtČžnosti. Ta se pohybuje od 10 do 100 kg plodĤ na dospČlý 

strom. SklizeĖ probíhá zpravidla 6-9 mČsícĤ po odkvČtu. Plody se sklízejí zralé, ale ještČ 

tvrdé s maximální opatrností, aby nedošlo k jejich mechanickému poškození [6]. 

Po sklizni je dobré nechat plody odležet. Tato skladovací doba je dána na 1 – 2 týdny. Stav zra-

losti poznáme tak, že pokožka pĜi mírném zmáčknutí povolí. Zde je tĜeba zdĤraznit slovo mírné. 

PĜi vČtším zmáčknutí dochází k otlačeninám ovoce a pod slupkou vznikají nehezké hnČdé fleky 

[3]. 

3.2.5 Další teoretické poznatky 

Až roku 1653 bylo avokádo dovezeno ŠpanČly do Evropy. Získalo si oblibu jako dobrá 

zásobárna tukĤ, olejĤ a proteinu. Čehož bylo využito pĜi zaoceánských plavbách, kde avo-

kádo částečnČ nahradilo maso. Tehdejší společností bylo avokádo nazýváno ,,máslový 

plod“. Což je označení aplikovatelné do dnes a opravdu pĜi zakrojení do dužniny avokáda 

vznikne pocit jako po vkrojení nože do lehce nahĜátého másla [7]. 

3.2.6 Empirie autora práce 

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P III bakaláĜské práce. 
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3.3 Ananas chocholatý 

Ananas comosus (L.) Merr. 

Čeleď: Brmeliaceae (bromeliovité) 

A: Pineapple; F: Ananas; Š: PiĖa; P: Abacaxi 

 

Obrázek č. 4: RĤst ananasu chocholatého [12] 

3.3.1 Základní informace 

Ananas je pĜi zemi a v zemi koĜenící neboli teresticky rostoucí rostlina z čeledi bromeliovi-

tých. Jedná se o víceletou rostlinu, která byla pravdČpodobnČ vyšlechtČna z planého druhu 

Ananas ananasoides. Listy, objímají stonek a jsou masitČ vláknité, mečovité, tuhé. Kraje 

jsou zubaté nebo celokrajné s protáhlou a pichlavou špičkou na konci. Jejich barva je 

v odstínech zelené, žluté, červené, ale jsou kultivary i s namodralými listy [7]. 

PĤvod ananasu bychom hledali v Paraguayi a Brazílii. NejvČtšími pČstiteli ananasu 

v dnešní dobČ jsou Čína, Thajsko, Filipíny a další. RovnČž také Havaj, kde na začátku  

19. století došlo k rozvoji konzervace ananasu v plechových nádobách [6]. 

3.3.2 Kategorizace a charakteristika 

Na stonku drobného vzrĤstu, který je zcela bezlistý, vyrĤstají kompaktní, válcovité nebo 

vejčité kvČtenství. Ty obsahují cca 200 hustČ nahloučených, pilovitých navzájem se pĜesa-

hujících zelených, žlutých, či červených listenĤ. Pod každým listenem je schován jeden 
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kvČt se tĜemi kališními lístky a tĜemi trubkovitČ srostlými korunními lístky. Na horní stranČ 

plodu je zelená listová rĤžice tvoĜena široce kopinatými listy. Povrch dužniny je tvoĜen 

tvrdou pokožkou [7]. 

Ve zralém stavu má plod žlutavČ zelenou, až žlutavČ oranžovou barvu. Zralý ananas je 

bohatý zdrojem vitaminu B1, B2, C a vlákniny. Dále pak obsahuje draslík, hoĜčík, vápník, 

zinek, železo a fosfor. VelikostnČ se pohybuje okolo 25 cm na výšku a 15 cm na šíĜky. 

Váhou potom zahrnuje rozptyl od 1 do 3 kg. Dužnina je velmi šťavnatá, nasládlá 

s štiplavým nakyslým nádechem a typickým pĜíjemným, silným aroma [7]. 

Ananas svým vzhledem vypadá jako piniová šiška. Odtud se tedy vzal pĤvod slova pine-

apple, neboli piniové jablko. Jedna rostlina nabízí vČtšinou dvČ skliznČ. A to sice 

z hlavního a vedlejšího výhonu [14]. 

Mezi známé druhy patĜí Spanish s bílou dužninou a kulovitým tvarem. Naproti tomu je 

spíše kuželovitého tvaru ananas Queen se žlutou lesklou dužninou. Dále pak jsou odrĤdy 

napĜíklad Cayenne, či Sweet gold [14]. 

3.3.3 Gastronomické využití 

Ananas je nejlépe konzumovat syrový. Jedlá část je pouze dužnina bez pokožky. RovnČž je 

potĜeba vyĜíznout vláknitý stĜed ananasu. MĤže být pojídán jen tak jako dezert, či součást 

ovocných a zeleninových salátĤ. Ananas nakrájený na kolečka se suší a poté mĤže být sou-

částí snídaĖových cereálií, či mixĤ sušeného ovoce. RovnČž je vhodný pro pĜípravu sladko 

– kyselé ovocné pomazánky, konzumované na Britských ostrovech. StejnČ tak poslouží 

k výrobČ rosolĤ, ovocných šťáv a džusĤ [13]. 

RovnČž se doporučuje ananas v kombinaci s masem. S tČmito postupy se setkáme v asijské 

kuchyni pĜi pĜípravČ kuĜete na styl sweet and sour. Díky pĜítomnému enzymu bromelinu, 

dochází ke zkĜehnutí masa. Ten je ovšem pĜítomen pouze u čerstvého ananasu. PĜi konzer-

vování ananasu do plechu dojde vlivem zvýšené teploty konzervace k jeho rozkladu 

z velké části. Tento enzym je mimo jiné používán i ve farmaceutickém prĤmyslu pro výro-

bu lékĤ. Nezralé plody jsou silnČ projímavé a jedovaté [6]. 

3.3.4 PČstování a sklizeň 

Plody ananasu chocholatého snesou i velmi vysoké teploty rovníkového podnebí, stejnČ tak 

jako dočasný nedostatek vláhy a sucha. Na rovníku je lze pČstovat ve výškách 1500 m. n. 
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m. S každým výškovým metrem a klesající teplotou dochází k tomu, že ananas nemá do-

statek slunečního svitu a tepla a stává se kyselejším. Doba kvČtu sazenic ananasu je  

10 – 15 mČsícĤ, avšak v dnešní dobČ se dá pomoci dĜívČjšímu kvetení rĤstovými stimuláto-

ry a plynem etylenem. Doba, od doby kvČtu do uĜíznutí plodu je okolo čtyĜ mČsícĤ [7, 6]. 

Nejlepší ananasy jsou ty, které dozrají pĜirozenČ na rostlinČ. Ty jsou nejsladší a nejmČkčí. 

Ale zase na druhou stranu jsou velmi citlivé na manipulaci. Dochází k rychlému vzniku 

otlakĤ pĜi nešetrném zacházení. OpČt ovšem platí, že záleží na stanovišti, nadmoĜské výšce 

a počasí [7, 6]. 

3.3.5 Další teoretické poznatky 

Šťáva z listĤ slouží jako uklidĖující pĜípravek k ošetĜení popálenin. Ananas nemá jen pou-

žití v kuchyni, ale také v prĤmyslu. Z částí jeho listĤ, konkrétnČ z jemných bílých vláken 

se vyrábí sítČ, tašky, rohože a dokonce i chladivé látky z takzvaného ananasového hedvábí.  

RovnČž mĤže být ananas použit k výrobČ alkoholického nápoje chicha [7]. 

3.3.6 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P IV bakaláĜské práce.  
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3.4 Mango – Mangovník indický  

Mangifera indica 

Čeleď: Anacardiaceae (ledvinovníkovité) 

A:Indian Mango; F: Mangue, Mangot; Š: Mango; P: Manga 

 

Obrázek č. 5: Plod mangovníku indického [15] 

3.4.1 Základní informace 

Mangovník je internacionálním ovocem rozšíĜeným a oblíbeným ve vČtšinČ koutĤ svČta, 

odkud byl postupnČ rozšíĜen z Jižní Asie. Mango roste na stálezelených stromech, které 

dorĤstají obrovských rozmČrĤ. Rostou do výšky 25 – 40 m a vytváĜí košatou, rozložitou  

a hustou korunu. Listy jsou oválného až srdčitého tvaru s občasnČ zvlnČnými koncovými 

částmi [6]. 

Rozkladitá kvČtenství kuželovitého tvaru tvoĜí až 10000 kvČtĤ. Ovšem pouze malá část 

z nich, nakonec urodí plody. Mango je zdrojem karotenĤ, vitamínu C, hoĜčíku a draslíku. 

PĤvod tohoto mnohdy až 100 letého stromu je z oblasti Himalájí, Indie a Barmy [6]. 

3.4.2 Kategorizace a charakteristika 

Mango je oválného, vejčitého až ledvinovitého tvaru. Odtud také jeho zaĜazení čeledi a to 

sice ledvinovníkovitých, což je mimo jiné stejná čeleď, jako jsou kešu oĜíšky. Délkou se 

pohybuje okolo 15 cm, avšak plody jsou  takzvanČ mnohotvárné, tedy pohybují se svou 

délkou od 5 do 40 cm. Rodí plody od 100g do 1 kg [7]. 
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Pod slupkou a dužninou se nachází velká, podlouhlá, zploštČlá pecka. Povrch je pĜekryt 

zhruba 2 mm silnou voskovitou, hladkou a lesklou slupkou. TvoĜíc nejedlý podíl ovoce 

dosahuje barvy pokožky v odstínech žluté, zelené, oranžové, popĜípadČ až lehce fialové 

v rĤzných kombinacích. Jedlou část tvoĜí masitá a pevná dužnina, která je u pecky neboli 

semena vláknitá a smČrem ke slupce je víc šťavnatá a bez vláken. Má typicky sladkou  

a pĜíjemnČ aromatickou vĤni. DĜevitČ vláknité bČlavé semeno má, dle druhu, okolo 5 cm  

a je obaleno tvrdou vláknitou slupkou. Je velmi pevnČ spojena s dužninou a má podélné 

zbrázdČní [7]. 

Oblíbené kultivary jsou velkoplodý Alphonso, stĜednČ veliký, kvalitní kultivar Mulgoba 

nebo napĜíklad velmi šťavnatý Bombay, či Julie.  

3.4.3 Gastronomické využití 

Jedná se o jeden z nejvíce rozšíĜených a nejkonzumovanČjších tropických a subtropických 

plodĤ vĤbec. Mango se konzumuje zralé a to jako složka ovocných salátĤ nebo jen tak sa-

motné. Za jedna z nejlepších jsou považována ta z rodu Mangifera. RovnČž se z nČj lisují 

velmi chutné a husté džusy a ovocné šťávy, stejnČ tak jako smoothies a nealkoholické  

i alkoholické koktejly. PopĜípadČ se nakládají do kompotĤ sladko kyselé chuti, či se jen tak 

na plátky suší na slunci a poté se máčí do práškovité smČsi cukru, chilli a dalších ingredi-

encí. Tato kombinace je oblíbená pĜevážnČ v Asii a zpĤsobí v ústech opravdovou sladko 

slano kyselou disharmonii, která je ale pĜi celkovém zhodnocení pĜíjemná [6]. 

Konzumace nezralých plodĤ je rovnČž možná, avšak je lépe plody nejprve tepelnČ upravit. 

A to formou vaĜení v páĜe, či použitím do marmelád nebo jako indické čatní. Tato po-

choutka z Indie, hrající snad na všechny chuťové buĖky našla své velké odbytištČ ve Velké 

Británii a Austrálii, kde je pravidelnČ pĜipravována/dovážena a konzumována jako dip na-

pĜíklad k masitým pokrmĤm. VaĜením v páĜe se získá vhodná pĜíloha napĜíklad k rybám. 

Avšak zde je potĜeba využít mango ještČ v nezralém stavu a odhad správného doby vaĜení 

se nesmírnČ složitý [13]. 

Z kvČtĤ mangovníkĤ je sladký a hustý med. StejnČ tak pecky naleznou uplatnČní jako slož-

ka koĜenících pĜípravkĤ. Nejprve však musí být usušeny a poté rozdrceny. PĜíjemným do-

plnČním lehčího jídla je potom takzvané mango sticky rice. Což je smČs manga, kokosové-

ho tuku a lepkavé rýže pĜipravované v bambusových košíčcích, popĜípadČ ještČ posypané 

trochou kešu oĜechĤ [16]. 
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3.4.4 PČstování a sklizeň 

Dlouhá léta pČstování, selekce druhĤ a šlechtČní zpĤsobila vznik spousty druhĤ. Neoficiál-

ní číslo se pohybuje okolo tisíce druhĤ manga. Kvalitní a vyhledávané odrĤdy jsou velko-

plodé, sladké, výrazné vĤnČ. PČstování manga je možné do té doby, dokud nedochází 

k mrazĤm. Tedy v tropech a u rovníkĤ je možno se setkat s mangem až do výšek okolo 

1200 m. Stromu v období kvČtu prosívá nejvíce suché klima, avšak nebrání se ani vlhčímu 

okolí. To ale zpĤsobí nižší výtČžnost a velikost plodĤ. Strom začne plodit 7 let od zasazení. 

Plody dovážené k nám se trhají ve velice nezralém stavu a dozrají až postupnČ nČkdy až po 

dlouhé dobČ 3 týdnĤ, které stráví na lodi, letadle, obchodČ, či doma v chladnČjším prostĜedí 

[6]. 

3.4.5 Další teoretické poznatky 

Mango obsahuje složku terpentýn, ten je z každého plodu více, či ménČ odbouráván 

v procesu zrání. Terpentýn je tekutina získávána destilací pryskyĜice ze dĜeva stromĤ, ob-

zvláštČ pak z borovic. Tato látka byla dĜíve používána v chemii jako rozpouštČdlo nebo 

jako materiál pro organickou syntézu [7]. 

Pokud je mango jedeno v nezralém stavu, pak je mnohdy v chuti najít právČ terpentýn, 

který se projeví zanecháním pachuti a sucha v ústech doprovázen tupou vĤní. Nejlépe je 

tedy vždy mango jíst až v plné zralosti. Tím je zajištČno odbourání této nepĜíliš vábnČ vo-

nící a odpornČ chutnající látky [7]. 

3.4.6 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P V bakaláĜské práce. 
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3.5 Durian cibetkový (zapáchavý) 

Durio zibethinu Murr. 

Čeleď: Bombacaceae (kapokovité) 

A: Doorian; F, Š, P: Durian 

 

Obrázek č. 6: Plod durianu cibetkového [17] 

3.5.1 Základní informace 

V Asii velmi cenČný, až 40 m dorĤstající, dlouho žijící, stálezelený strom s rozložitými 

vČtvemi a špičatými listy. Ty jsou z povrchu kožovité a lesklé naspodu potom pokryty 

chlupovitými štČtinkami. KvČty se vyskytují v chomáčcích po 3 – 30, visíc na vČtvích vy-

rĤstajících z tlustého kmene. KvČty jsou pĜes den zavĜeny a v noci, když se otevĜou, jsou 

s nejvČtší pravdČpodobností opylovány nČkterým z druhĤ netopýrĤ, či kaloĖĤ. Vyskytuje 

se pĜevážnČ v Malajsii, Indonésii, ale také v Jižní Indii, Srí Lance a minoritnČ i ve východ-

ní Africe, či Jižní Americe, zde ovšem není toliko oblíben a cenČn jako v JV Asii [6]. 

3.5.2 Kategorizace a charakteristika 

Asymetrický, vejčitý, elipsovitý a nepravidelnČ rostoucí plod je segmentován na pČt chlop-

ní, které jsou rĤznČ tvarovány a formovány dosahují velikosti 15 -30 cm na délku. Stopka 

dlouhá okolo 15cm vyrĤstající z vČtví stromu nese mohutný a velice tČžký plod, který mĤ-

že vážit až 10 kg, ovšem bČžné jsou plody pohybující se okolo 3 kg. ChlopnČ neboli jed-
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notlivé segmenty v sobČ ukrývají semena. TČch je v každé z nich zpravidla 2 – 6 a jsou 

svČtle žlutá. Na povrchu dužniny pĜipomínající svou konzistencí puding, či mascarpone je 

tlustá, drsná slupka. Ta je pokryta pyramidovitými, ostrými útvary. Malé pyramidy mají od 

tĜí do sedmi hran. Durian obsahuje malé množství proteinu a až jednu tĜetinu tvoĜí tuky  

a škroby [8]. 

3.5.3 Gastronomické využití 

Dužnina neboli jednotlivé míšky je nejlépe konzumovat pĜímo nebo s drobným ochucením. 

Dužnina chutná slabČ oĜíškovČ, ovocnČ, koĜenitČ a lehce sladce. Aroma pro durian je ty-

pické a složitČ popsatelné a zaĜaditelné. NicménČ udává se, že páchne nasládle hnilobnČ. 

Jinak Ĝečeno vĤnČ pĜipomíná místy shnilou cibuli a místy vanilku [7]. 

Existuje jen málo dalších úprav durianu. Pevná slupka durianu se opatrnČ rozsekne a poté se 

vyjmou jednotlivé části, každá z nich je oddČlena blankou vyrĤstající ze slupky. Poté je již 

každá z komĤrek pĜipravena k jídlu. Dá se konzumovat napĜíklad posypaná solí. Nebo napĜí-

klad jako součást rýžového pokrmu, či s mátovou omáčkou. Konzervace se provádí pomocí 

soli nebo cukru. Jako specialita se vyrábí durianová zmrzlina, která již tolik nezapáchá, neboť 

je zmražena. LahĤdkou je šťáva z durianu smíchaná s kokosovým mlékem. Semena se praží, či 

vaĜí a konzumují jako oĜíšky. Existují záznamy o oblíbenosti tohoto, ozubenou kouli pĜipomí-

nající ovoce, již z 16. století. Tato obliba pĜetrvává dodnes a vČĜí se, že je durian afrodisiakum 

[18]. 

3.5.4 PČstování a sklizeň 

Strom je pomČrnČ náročný na podmínky a plodit začíná až po dlouhých 9–15 letech. Vyžaduje 

vlhké klima tropĤ, nižší nadmoĜskou výšku a hlubokou tČžkou pĤdu. Durian se kazí velmi rych-

le, proto se plody trhají ještČ pĜed tím, než dozrají. PopĜípadČ hned, jak spadnou sami ze stromu. 

Rozmnožují se semeny. Durian nemá komerčnČ používané klony, používají se vždy jen místnČ 

vyskytující se odrĤdy, proto je možno se setkat s rĤznými tvary, velikostmi, chutí a barvou [6]. 

3.5.5 Další teoretické poznatky 

Durian je oficiálnČ zakázán v letecké dopravČ a tak, jako existují zakazující cedule ke kou-

Ĝení, tak v mnohých letadlech jsou i cedule vyobrazující pĜeškrtnutý durian. Ten pokud 

začne podléhat chemickým zmČnám a rozkladu tukĤ v nČm pĜítomným zpĤsobí nepĜíjemný 

zápach, pĜipomínající zápach mršiny [19]. 
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3.5.6 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P VI bakaláĜské práce.  
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3.6 Papája 

Carica papaya L. 

Čeled: caricaceae (papájovité) 

A: Papaya, Paw-paw; F: Papaye, Arbre á melons; Š: Papaya, Lechosa; P: Mamaco 

 

Obrázek č. 7: Plod papáji [20] 

3.6.1 Základní informace 

Jedná se o dvoudomou, zĜídka kdy jednodomou bylinu, které se taky nazývá tropický me-

loun. Ta je stálezelená, dorĤstající výšky okolo 8 m, bez postranních vČtví. Stonek je mo-

hutný, nezdĜevnatČlý a dutý. Je tvoĜen jizvami po odpadu listĤ. Ty se drží obdobnČ jako  

u palem jen v koncových chocholatých částech rostliny. Listy jsou zvláštnČ a neuspoĜádanČ 

členČny. Jsou okolo metru dlouhé, dlanité s 5 – 9 výkroji a tvoĜí laloky. Rostlina ve všech 

svých částech obsahuje latex. KvČt papáji tvoĜí pČticípé, krémovČ zbarvené menší útvary 

rostoucí po vícero kusech pospolu. PĤvod byliny je v tropické stĜední Americe. Ovšem 

papája je typickým pĜíkladem užitkové rostliny, která se stala kosmopolitní a oblíbenou ve 

všech tropických a subtropických oblastech [20]. 
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3.6.2 Kategorizace a charakteristika 

Masité, melounovité, popĜípadČ až hruškovitČ vypadající podlouhlé, oválné, kulovité hutné 

plody vyrĤstají z koncové části, kousek pod vrcholem byliny. Rostou na krátkých stopkách 

obklopeny vrcholovým shlukem listĤ. Jsou Ĝazeny mezi vČtší ovocné plody, neboť jejich 

velikost se pohybuje v Ĝádech desítek centimetrĤ. Literatura uvádí až 50 x 30 cm [6]. 

Zralost papáji indikuje zmČna barvy vnČjší slupky plodu. Ta plynule pĜejde z tmavČ zelené 

do odstínĤ žluté, oranžové a svČtle nazelenalé. RovnČž se  zmČní vnČjší struktura z matné, 

tuhé, ochmýĜené na hladkou a lesklou. Dužnina je vČtšinou sytČ oranžová, velice šťavnatá  

a aromatická. V chuti se projevuje medová sladkost. Ovšem vše záleží na druhu. Existují  

i slabČ oranžové, pĜi okrajích nažloutlé dužniny s nižší intenzitou aroma, nebo napĜíklad 

rĤžové, či žluté. Papája je zdrojem vitaminu skupiny B a provitaminu A. Dále obsahuje 

vitamin C a minerální látky vápník, železo a fosfor, zatímco obsah kyselin je v ovoci zcela 

minimální [7]. 

VnitĜní část plodu je vyplnČna černými semeny, pĜipomínajícími vzhledem pepĜ. Nejen 

vzhled, ale i chuť je pepĜi podobná, neboť je velmi ostrá a intenzivní. Tato část plodu se 

nehodí k pĜímé konzumaci spolu s ovocem, proto je tĜeba ji vyjmout z dutiny papáji spolu 

s vláknitým rosolovitým stĜedem [8]. 

3.6.3 Gastronomické využití 

Jedním, z nejvíce často objevujících se plodĤ na trzích, je určitČ papája. StejnČ tak, jako 

jedním z velice hojných plodĤ objevujících se volnČ v pĜírodČ, či v zahradách. To značí její 

velkou oblibu. MČkká dužnina je konzumována syrová, bez slupky a semen, která jsou po 

rozkrojení plodu ze stĜedové dutiny vybrána lžící. Tak, jako spousta ménČ výrazných ovo-

cí, jako napĜíklad avokádo se mĤže zakápnout citrónem k vylepšení chuti. Papája se využí-

vá do koktejlĤ, smoothies a také se z ní vyrábí výborná hutná, krémová zmrzlina. RovnČž 

se z ní kvĤli její šťavnatosti listuje čerstvá šťáva [13]. 

Nezralých plodĤ je využíváno ke kandování, či nakládání do octových nálevĤ. Papája též 

poslouží jako ingredience pro výrobu džemĤ. Z papáje jsou používány i mladé zelené líst-

ky, které jsou využity jako součást zeleninových salátĤ. Je možnost využít i semena, jako 

náhražku pepĜe, avšak to je vzhledem k jeho dostupnosti používáno zĜídkakdy [13]. 

Papája obsahuje bílkovinné, respektive proteolytické enzymy papain a chymopapain. Ty 

zpĤsobují kĜehnutí masa, proto se papája dává k nakládanému masu, aby zahájila rozklad 
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složitých proteinĤ na jednodušší amino – kyseliny a tím zpĤsobila ono zkĜehnutí. NáslednČ 

se kousky papáje s masem i vaĜí, či smaží. RovnČž mají tyto enzymy vliv na lepší trávení  

a pĜi zažívacích potížích [21]. 

3.6.4 PČstování a sklizeň 

Papája je náročná na pĜítomnost slunce. S tím souvisí i potĜeba vysokých teplot. Papája 

ideálnČ roste ve vlhkých oblastech s vysokými hodnotami srážek. Bohatá závlaha, výživná 

pĤda obohacená o časté hnojení a sluneční záĜení jsou tedy nezbytné požadavky pro opti-

mální rĤst. Tak, jako vČtšina rostlin tropĤ a subtropĤ je i papája citlivá na pĜemrznutí  

a mráz. Rostliny se rozmnožují pomocí semen. Ta jsou v plodu velmi hojnČ vyskytující se. 

Jejich počet je ĜádovČ okolo sta. Papája plodí celoročnČ a z jedné rostliny je možno sklidit 

okolo 100 kg ovoce, což pĜi váze okolo 1,5 kg značí velkou plodnost a tedy i hospodáĜský 

význam. Plody se odsekávají ručnČ od nepravého kmenu s velkou opatrností, neboť je pa-

pája velmi citlivá na otlaky a následnČ i na transport. Skladovatelnost utržených plodĤ je 

nízká a omezená. Existují další pĜíbuzné druhy, jako jsou odrĤda Solo nebo horská papája. 

Její plody jsou menší, nesladké s jablečnou vĤní a vyskytují se v nadmoĜských výškách 

okolo 2000 m v horách And v oblastech Peru [6]. 

3.6.5 Empirie autora práce 

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P VII bakaláĜské práce.  
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3.7 Džekfrut 

Artocarpus heterophyllus Lam. 

Čeled: Moraceae (morušovníkovité) 

A: Jackfruit; F: Jacque; Š, P: Jaca 

 

Obrázek č. 8: Plod džekfrutu [22] 

3.7.1 Základní informace 

Jedny z nejpozoruhodnČjších a určitČ nejvČtší plody rostou na mohutném stromČ, který 

dosahuje velikosti až 30 m. Strom je velice hustČ olistČn a plody vyrĤstají pĜímo na velmi 

mohutném kmeni, který u zemČ dosahuje prĤmČru až 120 cm. Listy jsou elipsovité, celo-

krajné. SytČ zelené, lesklé na povrchu a ze spodní části se barví do svČtle zelené. KvČty 

jsou v malých uskupeních  společnČ a vyrĤstají na krátkých výhonech, které jsou vytváĜeny 

na velmi silném kmenu, či mohutných vČtvích. Džekfrut a všechny jeho části produkují 

latex, jako tomu napĜíklad je i u papáje a jiných [8]. 

Druh pochází zĜejmČ z oblasti Indie, či Burmy. V dnešní dobČ je vidČt zcela bČžnČ takĜka 

po celé tropické a subtropické Asii a rovnČž v Africe. Na rozdíl od svého pĜíbuzného chle-

bovníku nemá takovou oblibu v Americe [13]. 
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3.7.2 Kategorizace a charakteristika 

Samičí kvČtenství se spoustou nahloučených kvČtĤ společnČ vytváĜí nepravý plod džekfru-

tu. NesmírnČ objemný zavalitý, protáhlý, oválný plod mĤže vážit až 45 kg. NormálnČ plo-

dy váží v rozmezí od 10 do 20 kg. Na délku mČĜí 30 – 100 cm a do šíĜky se line až do pĤl 

metru. Povrch je pokryt slinou, tuho, vysokou, hnČdavČ zelenou slupkou s drobnými útva-

ry, pĜipomínající pyramidy. Džekfrut je souplodí s četným semenem. Ta jsou oválná, plo-

chá a uvnitĜ každého útvaru je až 500 masitých jedlých kusĤ, které chutí pĜipomínají jedlé 

kaštany. Dužnina je žlutá, lehce matná. U zralých plodĤ s lehkým nádechem oranžové. Je 

lehce sladká a pĤsobí plný dojem v ústech i v žaludku. I když je z jiné čeledi než durian, 

svým vzhledem a zápachem jej lehce pĜipomíná. Aroma je taktéž nasládle hnilobné, popĜí-

padČ pĜipomíná vĤni pĜezrálého melounu. Ovšem ne tolik výrazné, jako u durianu, stejnČ 

tak jako tvrdost slupky a ostrost a pevnost jednotlivých pyramid. Džekfrut je bohatým 

zdrojem škrobu [7]. 

3.7.3 Gastronomické využití 

Velice výživné a energeticky hodnotné plody mají velký historický, kulturní i gastrono-

mický význam v Asii. Je možno využít i nezralých plodĤ. Ty se využívají k vaĜení pĜíloh 

s kari koĜením, nebo se nakládají v octu, či se zavaĜují, nebo jen tak vaĜí ve vodČ. Žlutavá 

dužnina u zralých plodĤ se jí pĜím po rozloupání celého plodu nebo se mĤže použít do 

marmelád, rosolĤ, či se použije jako poslední chod napĜíklad po pikantním jídle na zmír-

nČní chuti v ústech. RovnČž se kanduje, nakládá, či se pojídá tak jako mango s chilli a stej-

nČ tak se z nČj vyrábí i čatní neboli anglicky chutney. Z džekfrutu se nejí akorát slupka, 

takže semena jsou taktéž jedlá a jsou pĜipravována nejčastČji jako pražená nebo sušená, 

popĜípadČ mohou být pĜidávána do pečiva jako mouka, pokud se pĜedem usuší a namelou. 

Nejen semena ale i plody se suší a to tak, že se rozkrojí na malé kousky a nechají se na 

slunci zbavit vody [13]. 

3.7.4 PČstování a sklizeň 

Stromy nejsou mrazu vzdorné, a proto se vyskytují do výšky 2000 m na tropických oblas-

tech a v subtropech spíše v nížinách. Strom vzhledem ke své velikosti a velikosti koĜeno-

vého systému vyžaduje velkou plochu pĤdy a rovnČž živin. Ideální podmínky jsou vlhké  

a teplé klima. Plody dle velikosti dávají od 50 – 200kg plodĤ. Výhodou džekfrutu je jeho 

relativnČ vysoká údržnost. Ta je, v návaznosti na zralost plodu, až 6 týdnĤ, což je na tro-
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pické ovoce velice vysoké číslo. Sklízí se celoročnČ a to tak, že se usekne plod i s dlouhou 

stopkou pĜímo u kmene [7]. 

3.7.5 Další teoretické poznatky 

Je pravdou, že džekfrut má veliké využití pro populaci, kde se vyskytuje, neboť z rostliny 

se dá využít takĜka vše. DĜevo, které se využívá k výrobČ nábytku, jako náhrada mnohem 

dražšího mahagonu, stavbČ lodí, či dokonce k výrobČ hudebních nástrojĤ. RovnČž je vyu-

žíváno k výrobČ surfových prken na Havaji. Po povaĜení dĜeva ve vodČ dĜíve budhisté zís-

kávali barvivo, kterým se barvily odČvy mnichĤ. Listy a koĜeny taktéž nepĜijdou nazmar. 

Jsou využívány v lidovém léčitelství. [6, 7] 

3.7.6 Empirie autora práce 

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P VIII bakaláĜské práce.  
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3.8 Rambutan 

Nephelium lappaceum L. 

Čeleď: Sapindaceaceae (mýdelníkovité) 

A:Rambutan; F: Ramboutan; Š: Rambutan, Mamón 

 

Obrázek č. 9: Plod rambutanu [23] 

3.8.1 Základní informace 

Vysoký, stálezelený, až 22 m vysoký strom s mohutnou, košatou korunou se Ĝadí do čeledi 

mýdelníkovitých. Listy jsou stĜídavČ postavené, oválné, popĜípadČ a vejčité. Na koncích se 

zužují a špičatí popĜípadČ lehce kulatí. Na povrchu jsou kožovité a hladké, ze spodní strany 

vyrĤstají drobné, četné chloupky. KvČtenství jsou tvoĜena v apikálních částech vČtví. Jsou 

velmi bohatČ vČtvena a chlupatá [7]. 

PĤvod rambutanu je zĜejmČ v deštných pralesích na území dnešní Malajsie v oblasti Bornea. 

V dnešní dobČ je však rozšíĜen i do Indie, na Srí Lanku, v severní Austrálii, na východČ Afriky 

a dokonce i v Jižní Americe. PĜíbuzným druhem je longan, který je velmi podobný chuťovČ, 

nicménČ je menší a jeho slupka je svČtle hnČdá nebo také pulsan, pocházející z Jávy [24]. 

3.8.2 Kategorizace a charakteristika 

Plody rambutanu jsou velice zvláštní útvary, rostoucí ve velkých, bohatČ rozvČtvených, až 

metr mČĜících seskupení plodĤ. Jednotlivé plody v plodenství jsou zakulaceného, lehce 

zploštČlého tvaru. Plody v prĤbČhu dozrávání prochází barevnou zmČnou od zelené, pĜes 
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žlutou, oranžovou, až do sytČ červené barvy. Takový plod dosahuje velikosti zhruba 5 cm, 

ale i více a váží prĤmČrnČ okolo 60g. PĜipomínají plody jírovcĤ, koĖských kaštanĤ a veli-

kostnČ jsou jako menší meruĖky. Na povrchu plodu je silnČjší, ale kĜehká slupka, která je 

snadno oddČlitelná od dužniny. Na jejím povrchu se nachází nahusto rostoucí, nČkdy až  

2 cm dlouhé, výrĤstky. Ty rostou z jednotlivých políček, které povrch slupky tvoĜí. Každé 

políčko má jeden výbČžek. Jedná se o drobné ostny, na konci mající háček. Ty jsou vČtši-

nou barevné dle barvy plodu, avšak jsou i takové, které na sytČ červeném zralém plody 

mají tyto neostré výbČžky sytČ záĜivČ zelené. Pod zvláštnČ tvarovanou slupkou se nachází 

jedlá dužnina. Ta je sklovitČ bČlavá, popĜípadČ lehce načervenalá, velice šťavnatá, sladká, 

nČkdy slabČ sladkokyselá aromatická a liči pĜipomínající. Dužnina obaluje pomČrnČ velké 

semeno, které je spojeno pevnČ se slupkou. Rambutan je obsahuje velké množství vitaminu 

C [3]. 

3.8.3 Gastronomické využití 

V místech pČstování a výskytu patĜí rambutan k velice oblíbenému ovoci. Rambutan, respekti-

ve jeho dužninu lze použít k zavaĜování, výrobČ marmelád, želé, či šťáv. Avšak s tČmito mož-

nostmi se lze potkat zĜídka kdy, neboť vČtšinou se konzumuje syrová část svČtlé a šťavnaté 

dužniny. Slupka jde od dužniny lehce sejmout i nehtem, jelikož k jedlé dužninČ nepĜirĤstá. 

RovnČž se plody v lepších restauracích karamelizují a podávají napĜíklad se zmrzlinou nebo se 

vaĜí s cukrem jako sladký dezert. Semena se vČtšinou nejí, neboť syrová jsou lehce jedovatá. 

V nČkterých státech se praží a jedí, nicménČ chutnají hoĜce oĜechovČ. VČtší využití je z oleje 

obsaženého až z 30 % v semeni, který je použit na výrobu svíček, či mýdel [8]. 

3.8.4 PČstování a sklizeň 

Rambutan je pČstován v tamních zahradách i na plantážích na vývoz. Vyžaduje trvale vlh-

ké, tropické podnebí. Roste spíše v nížinných částech. Nesnáší vČtrné místa a plánČ. Strom 

vČtšinou není samosprašný a rostlina tedy roste ze semen. Plodit začne okolo pátého roku. 

Cirka tĜi mČsíce po odkvetení se sklízení seskupení plodenství v celku. Záleží, zda slouží 

na vývoz, či na pĜímou konzumaci. Dle tČchto parametrĤ se sklidí buď v plné zralosti, nebo 

nezralé. Pokud jsou sklizená plodenství ještČ nezralá, je potĜeba, aby byla skladována ve 

vlhku a chladnu, neboť jsou choulostivé k vysychání. Doba, kdy je možno plody zakoupit 

na trhu je ĜádovČ od prosince do pĜelomu bĜezna a dubna [7]. 
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3.8.5 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P IX bakaláĜské práce.  
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3.9 Salak 

Salacca edulis; Zalaca edulis 

Čeleď: Arecaceae (arekovité) 

A:Salak, Snake Fruit; Š: Salak 

 

Obrázek č. 10: Plod salaku [25] 

3.9.1 Základní informace 

Salak roste na dvoudomých palmách, které dosahují výšky až 5 metrĤ. Listy jsou velmi 

dlouhé. NČkdy až okolo 7 m a zpeĜené, naspodu bČlavé a na okrajích barvité s ostrými trny. 

Z jedné palmy je možno sklidit až 100 kusĤ. Salaku se vyskytuje okolo 20 druhĤ, což uka-

zuje na jeho jedinečnost a nevelké rozšíĜení. ObzvláštČ, pokud porovnáme ovoce tĜeba 

s mangem. Toho je již vyšlechtČno pĜes 1000 druhĤ a stále se objevují další [6]. 

3.9.2 Kategorizace a charakteristika 

Plody tohoto ovoce nazývaného též jako hadí ovoce jsou vejčité až hruškovité. Toto druhé 

označení salaku pramen ze struktury jeho slupky, která svým vzhledem opravdu pĜipomíná 

hadí/ještČĜí kĤži. Slupka je tvrdá a je taškovitČ pĜekrývaná jednotlivými šupinami, které 

jsou pomČrnČ ostré. VelikostnČ se pohybují okolo 5 x 4 cm a vyskytují se ve velmi hustČ 

nahloučených klasech, obdobnČ jako liči, po 15–40 kusech. Pod touhle pancíĜ pĜipomínají-
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cí strukturou leží samotná dužnina. Ta je pevná, sladká, nČkdy lehce nakyslá, šťavnatá  

a zhruba 2 cm silná. MléčnČ bílá a kĜupavá dužnina je rozdČlena do jednotlivých nestejnČ 

velikých segmentĤ. Každá z tČchto komĤrek v sobČ obsahuje od jednoho do tĜí nejedlých 

semen. PovČtšinou je však v plodu pouze jedno vČtší černé, zploštČlé semeno [7]. 

3.9.3 Gastronomické využití 

Využití je pĜevážnČ k pĜímé konzumaci, tedy syrové.  Po odstranČní kožovité a pevné slup-

ky se objeví pevný plod. Semeno od dužniny jde velmi dobĜe oddČlit, a proto se ovoce vy-

skytuje vČtšinou na trzích, kde je zrovna konzumováno. Chutí mĤže pĜipomínat tužší ana-

nas nebo lehce nakyslé jablko. RovnČž se mĤže ovoce použít ke konzervaci, kandování, či 

zavaĜování. Avšak s tímhle zpĤsobem úpravy se lze setkat velmi omezenČ. Nezralé plody 

mají svíravČ kyselou chuť. Nakládají se do octového nálevu.  

Domovinou salaku je oblast bažin v Malajsii a Indonésii, konkrétnČji pĜímo na ostrovech 

Jáva a Sumatra. ParadoxnČ nenašel oblibu jinde než v jihovýchodní Asii. Není často expor-

tován, či rozšíĜen na celosvČtové pČstitelské úrovni. NicménČ v Malajsii je plod velmi ce-

nČn a uznáván jako pochoutka [7]. 

3.9.4 PČstování a sklizeň 

Rostlina je stínomilná a má ráda bažinaté, vlhké na srážky bohaté prostĜedí. PĜi sklizni se 

odĜízne celé seskupení plodĤ a tak se dodávají ta trh k prodeji. Údržnost plodĤ je nízká,  

a proto se nČkdy nakládají do cukrové vody, octa, či do slaných nálevĤ s trochou cukru [7]. 

3.9.5 Empirie autora práce  

Praktické využití tohoto druhu ovoce ve svČtČ na základČ osobní zkušenosti je pak uvedeno 

v pĜíloze P X bakaláĜské práce. 
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II. PRAKTICKÁ ČÁST 
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4 CÍLE PRAKTICKÉ ČÁSTI PRÁCE  

Cílem praktické části práce bylo zpracovat senzorické hodnocení jednotlivých druhĤ ovoce a to 

prostĜednictví senzorické analýzy a dotazníku, kde jednotlivé otázky se týkaly hodnocení vybra-

ných subtropických a tropických plodĤ a pozorování, zda jsou respondenti obeznámeni s jejich 

organoleptickými vlastnostmi a jsou schopni je organolepticky zaĜadit. Zkoumané oblasti byly:  

- zhodnocení plodĤ pomocí smyslových vjemĤ, 

- zhodnocení textury, obliby a preferencí vybraných plodĤ, 

- schopnost respondentĤ rozlišit dva podobné druhy ovoce, 

- znalost tropického a subtropického ovoce, 

- zjištČní tužeb respondentĤ v oblasti tropického a subtropického ovoce. 

Výstupem praktické části je kapitola 5.4 – Zhodnocení výsledkĤ.  
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5 SENZORICKÁ ANALÝZA ZAMċěENÁ NA ZNALOST 

TROPICKÉHO A SUBTROPICKÉHO OVOCE 

5.1 Metodika senzorické analýzy 

PĜedmČt této kapitoly je vyhodnocení senzorického hodnocení tropického a subtropického ovo-

ce. SbČr dat  byl anonymní a probČhl formou senzorické analýzy, na jejímž základČ subjektivních 

názorĤ jednotlivých senzorických posuzovatelĤ lze získat objektivní výsledky o zkoušených 

vzorcích [26]. Senzorická analýza probíhala v laboratoĜi k tČmto účelĤm určené. Konal se 

v odpoledních hodinách. Respondenti byli pĜedem obeznámeni, že dvČ hodiny pĜed samotným 

hodnocením by nemČli konzumovat žádné koĜenité, pikantní, či výrazné pokrmy. 

KromČ prĤvodních informací a demografických ukazatelĤ bylo respondentĤm pĜedloženo 

k posouzení celkem 8 rĤzných otázek, které pomocí jejich smyslĤ vyhodnotili a zapsali do 

pĜedem pĜipravených archĤ papíru. Výzkum neobsahoval žádnou otevĜenou otázku a byl 

stanoven pĜevážnČ formou zjišťovacích otázek, anebo možností výbČru z nČkolika nabíze-

ných možností, či formou pĜiĜazení daných vlastností k určitému plodu. 

UzavĜené otázky mČly výrokovou formulaci. RespondentĤm bylo zadáno, aby pomocí mí-

ry znalosti označily, jak moc jsou, či nejsou obeznámeni s daným druhem plodu, zda se již 

s plody setkali nČkdy v minulosti. Nebo zda by uvítali, popĜípadČ neuvítali daný druh plo-

du tropického a subtropického ovoce v obchodní síti. RespondentĤm bylo v nČkterých 

otázkách Ĝečeno, z jakých druhĤ ovoce budou posuzovat a vybírat. 

Získaná data ze senzorické analýzy byla zpracována v prvotní fázi ručnČ a poté jim byla 

udána forma pomocí počítačového programu Microsoft Excel. K následnému vyhodnocení 

bylo použito základních statistických metod. 
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5.3 Výsledky a diskuze senzorické analýzy 

5.3.1 Zhodnocení plodĤ pomocí smyslových vjemĤ 

V této části práce bylo cílem zjistit, jak jsou respondenti zdatní v používání svých smyslĤ  

a jak dokážou poznat na jejich základČ pĜedložené plody. 

VO1: Jak moc vyvinuté smysly mají respondenti a jak moc jsou schopni je použít v praxi? 

VO2: Jsou schopni respondenti na základČ použití smyslĤ správnČ vyhodnotit hodnocené 

plody? 

Otázka hodnocení č. 1: Zvládnete pouze pomocí čichu určit, o jaký plod se jedná? 

Tabulka č. 2: Poznávání ovoce dle vĤnČ 

SprávnČ ŠpatnČ
Mango 4 6

Banán 8 2

Pomeranč 7 3

Ananas 8 2

Avokádo 5 5

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnostDruh ovoce 

Poznávání ovoce dle vĤnČ

 

Otázka hodnocení č. 2: Zvládnete pouze pomocí chuťových vjemĤ určit, o jaký plod 

se jedná? 

Tabulka č. 3: Poznávání ovoce dle chuti 

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

SprávnČ ŠpatnČ
Mango 3 7

Banán 9 1

Pomeranč 7 3

Ananas 8 2

Avokádo 6 4

Druh ovoce 

Poznávání ovoce dle chuti
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Otázka hodnocení č. 3: Poznáte pouze pĜi zhodnocení zrakem, o jaký plod se jedná? 

Tabulka č. 4: Poznávání ovoce dle vzhledu 

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

SprávnČ ŠpatnČ
Mango 9 1

Banán 10 0

Pomeranč 9 1

Ananas 10 0

Avokádo 7 3

Poznávání ovoce dle vzhledu

Druh ovoce 

 

VO1 byla zodpovČzena pomocí tĜí výzkumných otázek s praktickým výsledkem viditel-

ným v jednotlivých tabulkách. Výzkumný soubor má silnČ vyvinuté pozorované smysly  

a má smyslovou pamČť.  

PĜedpokládá se, že vČtšina respondentĤ se již v minulosti setkala s ovoci, jako je banán, 

ananas a pomeranč. To je vidno u jednotlivých výsledkĤ v tabulkách 2 – 4. V rozmezí od 

70 do 100% daných respondentĤ dokázalo pomocí tČchto tĜí smyslĤ určit dané ovoce 

správnČ. Tento fakt ukázal, že respondenti mají nadprĤmČrnou smyslovou pamČť a doká-

žou dobĜe ohodnotit ovoce, se kterým se již dĜíve setkali. 

U manga a avokáda se pĜedpokládalo, že lidé znají plody dle vzhledu, ať už z osobního styku 

s nimi, anebo od vidČní napĜíklad ve sdČlovacích médiích. Tudíž se pĜedpokládalo, že hodno-

cení zrakem dosáhne nejvyšších správných ohodnocení. To se rovnČž potvrdilo. Pouze 30% 

respondentĤ nepoznalo avokádo pomocí zraku a jen 10% respondentĤ nepoznalo mango.  

PĜi hodnocení čichem a chutí došlo k výraznému poklesu správnČ určených ovocí. To se dá 

vysvČtlit tím, že se respondenti s daným ovocem v minulosti nikdy nesetkali a proto ani 

nemohli správnČ zaĜadit. Mango dopadlo ve výsledném hodnocení nejhĤĜe ze všech pozo-

rovaných. Jedním z možných vysvČtlení je jeho možná zamČnitelnost napĜíklad 

s nakládanými broskvemi. Další zdĤvodnČní mĤže být absence produktu na trhu.  

Respondenti se ukázali jako velice schopná skupina, která dokáže správnČ zaĜadit ovoce 

tropĤ a subtropĤ v praktickém hodnocení. 

VO2 byla zodpovČzena pomocí otázek č. 1 – 3. Z VO1 vyplynulo, že respondenti jsou 

schopni využít své smysly v praxi a mají dobrou smyslovou pamČť. Z tabulek 2 – 4 je pa-
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trné, že respondenti jsou schopni na základČ smyslĤ vyhodnotit zadané plody. PĜevážnČ 

pak ty, u kterých je pĜedpoklad, že se s nimi již dĜíve nČkolikrát setkali.  

5.3.2 Zhodnocení textury, obliby a preferencí vybraných plodĤ 

Zde se jednalo pĜevážnČ o zjištČní, zda jsou respondenti spokojeni s plody podávanými 

v optimálním stupni zralosti, zejména z ohledu textury a celkového pocitu, který zanechá 

sousto v ústech. A taky byla snaha zjistit, jaké jsou preference výzkumného souboru, které 

by se následnČ daly použít do obchodních vztahĤ. Ve smyslu možného importu plodĤ tropĤ 

a subtropĤ do České republiky. 

VO3: Je textura zkoumaných plodĤ pĜijatelná pro respondenta, a jaký dojem zanechá po 

jeho pozĜení v ústech? 

VO4: Jsou respondenti spokojeni s hodnocenými druhy ovoce, a jaký je celkový dojem ze 

zkoumaných plodĤ? 

Otázka hodnocení č. 4: Jak na respondenta pĤsobí textura zkoumaného plodu? 

Tabulka č. 5: Hodnocení textury ovoce tropĤ a subtropĤ 

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Naprosto 

vyhovující PĜijatelná Nevyhovující Naprosto 

nevyhovující

Mango 6 3 0 1

Banán 8 1 1 0

Pomeranč 7 3 0 0

Ananas 7 1 2 0

Avokádo 4 3 1 2

Druh ovoce

Hodnocení textury
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Otázka hodnocení č. 5: Jak respondent vnímá dané ovoce a jaký je celkový dojem? 

Tabulka č. 6: Celkové hodnocení ovoce respondenty 

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Naprosto 

vyhovující PĜijatelná Nevyhovující Naprosto 

nevyhovující
Mango 7 2 1 0

Banán 8 2 0 0

Pomeranč 8 1 1 0

Ananas 7 1 1 1

Avokádo 6 2 1 1

Druh ovoce

Celkový dojem

 

VO3 – PĜedpoklad, že lidské smysly lépe hodnotí to, co již znají, se potvrdil. Textura 

zkoumaného ovoce byla nejvíce vyhovující u banánu, což je potvrzeno i tím, že banán 

patĜí k ovocím nejvíce konzumovaným celosvČtovČ i v České republice [28]. Tudíž dle 

jeho obliby je patrné i to, že respondenti budou s vysokou pravdČpodobností spokojeni 

s jeho texturou. 

Z tabulky č. 5 plyne i vysoká obliba u ananasu a pomeranče. Jedno z  možných vysvČt-

lení mĤže být i psychologického charakteru, pramenící z  historie. A totiž, že dovoz 

tČchto plodĤ byl vázán vČtšinou s nČjakou významnou chvílí a proto, obzvláštČ u starší 

generace mohlo dojít k sentimentálnímu zakódování vhodnosti textury tČchto plodĤ.  

Mango bylo naprosto vyhovující pro 60 % respondentĤ a pro 30 % bylo vyhovující. 

Tedy pĜi porovnání pĜedchozích výsledkĤ, kde bylo velmi zĜídka rozpoznáno dle chuti 

a vĤnČ, je zajímavým zjištČním, že textura je pro 90 % respondentĤ odpovídající jejich 

vjemovým standardĤm. 

VO4 – Celkový dojem a spokojenost zkoumaných plodĤ byla vysoká, což je patrné 

z tabulky č. 6. Více než 70 % respondentĤ bylo spokojeno s vČtšinou zkoumaných pro-

duktĤ a zanechaly na nich pozitivní dojem. Pouze 10 – 20 % označilo celkový dojem za 

nevyhovující, či zcela nevyhovující a taktéž u vČtšiny plodĤ. Celkový dojem a max i-

mální preference byly opČt dosaženy u banánĤ, které nikdo z  respondentĤ neoznačil za 

nevyhovující. V porovnání s avokádem, které dosáhlo nejhoršího celkového dojmu.  

Je tĜeba vzít v úvahu, že avokádo je ovoce vhodné pĜevážnČ k dalším gastronomickým 

úpravám ve studené kuchyni. Na rozdíl od všech jiných zkoumaných, které se vČtšinou 
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oklamat. Odhad do budoucna je takový, že se stálým rozvojem trhu, produktĤ a smyslĤ 

konzumenta bude jeho nárok na kvalitu a organoleptické vlastnosti vzrĤstající. 

5.3.4 Znalost tropického a subtropického ovoce 

Část zamČĜena na prĤzkum pĜedchozích zkušeností respondentĤ s danými druhy ovoce. 

RespondentĤm byly pĜedstaveny plody a jejich názvy a mČly označit, se kterými se již dĜí-

ve setkali a popĜípadČ, zda daný druh ovoce konzumovali již vícekrát.  

VO6: Znají respondenti vybrané druhy tropického a subtropického ovoce a kolikrát se 

s nimi setkali?  

Otázka hodnocení č. 7: Se kterým z vybraných druhĤ jste se již v minulosti setkali  

a kolikrát? 

Tabulka č. 7: Zkušenost respondentĤ s tropickými a subtropickými plody 

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Absolutní 
četnost

Nikdy Jednou Vícekrát
Ananas 0 0 10

Avokádo 3 1 6

Banán 0 0 10

Durian 8 1 1

Džekfrut 9 1 0

Mango 2 1 7

Papája 6 2 2

Současná zkušenost respondentĤ

Druh ovoce

 

VO6 – V tabulce č. 8 je vidno, že banán a ananas jsou druhem ovoce, které jsou konzumo-

vány často. Tak je usuzováno z výsledkĤ, které uvádí, že 100 % respondentĤ se s ananasem 

a banánem setkali již vícekrát. RovnČž je možno usuzovat, že výše zmínČné plody tropic-

kého a subtropického ovoce jsou již bČžnou součástí jídelních návykĤ konzumentĤ v České 

republice. Lze tak usuzovat i z prakticky celoroční nabídky rĤzných druhĤ a banánĤ ve 

vČtšinČ velkých obchodních ĜetČzcĤ. To bylo nepĜímo potvrzeno i v tabulce č. 6, kde ana-

nas i banán z hlediska celkové dojmu byly ohodnoceny jako naprosto vyhovující více než 

75 % celé skupiny.  

U ménČ obvyklých plodĤ jako je durian a džekfrut byl pĜedpoklad vysokého procenta nezku-

šenosti s danými plody. Ten byl výzkumem potvrzen. U durianu 80 % lidí nikdy neochutnalo 

daný plod a u ovoce džekfrut se jednalo dokonce o 90 % lidí, kteĜí jej nikdy nezkusili. Je pĜe-
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VO7 – Z výsledkĤ vyplývá, že žádné z vybraných druhĤ nevzbuzuje v analyzované skupi-

nČ lidí vČtšinový odpor. Džekfrut a salak rovnČž ani nevzbudily obzvláštnČ velký zájem, 

neboť pouze mezi 50 – 60 % respondentĤ by uvítalo tento druh ovoce na trhu. Tento druh 

chování je možno vysvČtlit pomČrnČ nevábným vzhledem džekfrutu a velmi exotickým, 

hadí kĤži pĜipomínající slupkou salaku. Roli rovnČž mohou hrát barvy plodu. Neboť všeo-

becnČ by respondenti spíše uvítali na trhu ovoce vzhledu výrazných pestrých barev. 

PĜekvapivé zjištČní byly vysoké preference u avokáda. Tento jev mĤže být vysvČtlen fak-

tem, že avokádo bohatým zdrojem živin, vitaminĤ, mastných kyselin. A proto vzbudilo 

v lidech touhu avokádo vídat častČji na jejich talíĜi. 

Z obrázku č. 15 je patrná touha po mangu, papáji. Zvýšená tužba je poté po rambutanu a již 

zmínČném avokádu. Nejvyšších hodnota dosáhly banán a ananas, což potvrdilo prĤbČh 

celého dosavadního výzkumu. Banán a ananas jsou tedy nejen nejoblíbenČjšími produkty 

na trhu, vzbuzují nejlepší celkový dojem, ale také by je spotĜebitelé rádi více vídali 

v obchodní síti. A zĜejmČ i v odlišných variantách, napĜíklad v tČch, které byly v rámci 

krátké prezentace pĜedstaveny. 
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5.4 Zhodnocení výsledkĤ  

V této části práce jsou uvedeny stručné a výstižné zhodnocení výše popsaného, vyhodno-

ceného a analyzovaného. 

V bakaláĜské práci byly nejprve definovány základní pojmy, vyjmenovány druhy ovoce  

a jejich vlastnosti. Dále byl v teorii vysvČtlen zpĤsob pČstování, uvedení chemického slo-

žení, pĜípadnČ další využití plodĤ. Tato pasáž položila základní teoretickou prĤpravu pro 

další charakterizování a hodnocení tropických plodĤ a pro praktickou část zabývající se 

senzorickou analýzou.  

V části využití v gastronomii byly uvedeny nČkteré z možných kulinárních úprav, které 

dnešní i dĜívČjší trendy v gastronomii využívají. Tato část byla jedna z hlavních částí práce 

nacházejících se i v zadání.  

Plody jsou vČtšinou určeny k pĜímé konzumaci. Lze je ale i podrobit rĤzným dalším úpra-

vám. Mezi možné úpravy jsou Ĝazeny: smažení, vaĜení, pečení, mixování, konzervování, 

odšťavĖování a další. Z teoretických znalostí o gastronomické úpravČ je tedy patrné, že 

určité druhy ovoce mohou být upravovány takĜka na všechny zpĤsoby a to ať už za použití 

tepla, chladu, či bez jakéhokoliv tepelného zásahu.  

Sortiment produktĤ vyrábČných z plodĤ tropického a subtropického ovoce je prakticky 

bezmezný. Je možno vyrábČt zmrzliny, koláče a jiné pekaĜské výrobky, smoothies, šejky, 

dezerty, pĜedkrmy. RovnČž mohou být plody součástí hlavních jídel.  

V praktické části byl stručnČ vysvČtlen princip senzorického hodnocení a analýzy. Dále 

byly pozorovány schopnosti senzoricky hodnotit vybrané druhy ovoce respondenty. Uká-

zalo se, že zkoumaná skupiny mČla dobrou smyslovou pamČť, dokázala z vČtší části správ-

nČ analyzovat zkoumané plody. Z práce je možno hodnotit, že skupina lépe pĜijímala  

a hodnotila produkty a vzorky, se kterými se již dĜíve setkala, nebo jim byly nČjak povČ-

domé. 

Výzkumný soubor byl tvoĜen nehomogenní skupinou lidí. Z výsledkĤ lze ale soudit, že bez 

ohledu na vČk, pohlaví, či vzdČlání, vČtšina respondentĤ rádo konzumuje tropické a sub-

tropické plody a uvítali by vČtší možnost výbČru v obchodní síti. 

Po zodpovČzení jednotlivých výzkumných otázek lze usuzovat, že vybraná skupina 

v celkovém dojmu z hlediska organoleptických hodnotí nejlépe banán a poté ananas. Oba 

plody jsou pĜitom i nejvíce a nejčastČji konzumovaným plodem pro výzkumný soubor.  
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ZÁVċR 

Tato bakaláĜská práce byla vČnována subtropickému a tropickému ovoci a jeho využití  

v gastronomii. NČkteré druhy byly v práci definovány a charakterizovány a byly definová-

ny společné znaky, které plody vyznačují. Dle stanoveného cíle, byly jednotlivé druhy roz-

dČleny do jednotlivých kategorií a byly uvedeny základní podmínky rĤstu, pČstování, pĜí-

padného dalšího využití, či teoretických poznatkĤ autora. V kapitole o skladování bylo ve 

zkratce shrnuto, za jakých podmínek a teplot skladovat velice citlivé plody na vnČjší pod-

mínky a na mechanické namáhání.  

Pro každé ovoce jsou uvedeny jeho využití v gastronomii a zpĤsoby kulinární úpravy, po-

pĜípadČ rady, jak zpracovat a dále nakládat s ovocem. VýbČr druhĤ byl omezen jen na nČ-

které konkrétní druhy. VýbČr byl stanoven tak, aby bylo téma co nejlépe vystiženo a ob-

sáhnuto. Jsou, zaznamenány plody v obchodní síti bČžnČ se vyskytující. Dále pak plody 

sezónní, ale i plody, které jsou českému konzumentovi zatím naprosto neznámy. Tím práce 

poskytuje širší spektrum rĤznorodých plodĤ a jsou z ní více patrné společné charakteristiky 

jednotlivých plodĤ napĜíč kontinenty a oblastmi pČstování. Cíle teoretické sekce byly napl-

nČny charakteristikou vybraných plodĤ a jejich deskripcí. 

Ovoce je významným zdrojem vitaminĤ, vlákniny, sacharidĤ a minerálních látek. Má tedy 

vysokou úroveĖ biologické i nutriční hodnoty. DennČ by mČl človČk pĜijmout 200g ovoce  

a zde se nabízí velký potenciál využití tropických a subtropických plodĤ obzvláštČ 

v zimním období, kdy je absence lokálních plodĤ vysoká. V úzké souvislosti s využitím  

a zájmem o konzumaci tropického a subtropického ovoce byla provedena praktická část, 

která byla zamČĜena na senzorickou analýzu a organoleptické vlastnosti nČkterých druhĤ 

ovoce.  

Práce ve své praktické části pojednává o senzorickém hodnocení a smyslech, které človČk 

používá již od nepamČti k hodnocení pĜijímané potravy. Pomocí smyslĤ každodennČ 

všichni hodnotí, která potravina je pro nČj vyhovující a která nikoliv. Význam senzorické-

ho hodnocení je proto obrovský a správné prvotní vyhodnocení nám i v dnešní dobČ pro-

zradí mnoho o kvalitČ a čerstvosti potraviny. 

V sekci vČnující se preferencím respondentĤ byla zkoumána obliba vybraných plodĤ, jejich 

výskyt v jídelníčku a jejich potĜeby a tužby v souvislosti s tropickým a subtropickým ovo-

cem a jeho výskytem na trhu a pĜípadným rozšíĜením sortimentu. 



UTB ve ZlínČ, Fakulta technologická 57 

 

Cíle byly naplnČny zodpovČzením výzkumných otázek, na jejichž základČ se dá Ĝíci, že 

výzkumná skupiny mČla vysokou úroveĖ smyslových vjemĤ, smyslovou pamČť a dokázala 

rozlišit a zaĜadit rĤzné druhy ovoce nadprĤmČrnČ. 

Bylo vyhodnoceno, že respondenti jsou schopni zaĜadit chutČ a vĤnČ velmi dobĜe, obzvláš-

tČ pokud se s nimi již dĜíve setkali. A pozitivnČ hodnotí plody, které jsou již bČžnČ dostup-

né v obchodní síti a které jejich smysly již dobĜe znají. Z výzkumu je patrná nejistota  

a nedĤvČra tázaných v nové a netradiční plody. Které napĜíklad na asijském trhu jsou po-

važovány za delikatesy.  

ZávČrem plynoucím z praktické části je možno konstatovat, že výzkumná skupina inklinuje 

k tropickému a subtropickému ovoci. Jejich smyslové vjemy jsou na vysoké úrovni a pre-

feruje ovoce, které je mu povČdomé nejenom chutí, vĤní, ale i vzhledem. 

Z výzkumu plyne, že zájem o tropické a subtropické plody je pomČrnČ značný a je velice 

pravdČpodobné, že zájem o nČj i nadále poroste. To by mohlo znamenat, že v budoucnu 

nám dnes nedostupné plody budou součástí každodenní stravy. To mĤže pozitivnČ pĜispČt 

k pestrosti a obohacení současných stravovacích návykĤ. Vize let budoucích, dle součas-

ného stavu globalizace, nasvČdčuje rostoucí nabídce i poptávce subtropického i tropického 

ovoce.  
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PěÍLOHA P I: SENZORICKÁ ANALÝZA – ZÁZNAMOVÝ ARCH 

ŠETěENÍ 

Senzorická analýza a dotazníkové šetĜení na téma subtropické a tropické 
plody 

 

1) Do jaké vČkové skupiny se Ĝadíte? 

0 – 18
19 – 30
31 – 45
46 – 60
61 – 75
75 – 99

VČková struktura

OznačteVČkový interval

 

2) Jaké je Vaše vzdČlání? 

Dosažené vzdČlání Označte

základní
vyučen/a

stĜední s maturitou
vysokoškolské

Struktura vzdČlání

 

3) Jste muž nebo žena? 

Gender Označte
Ženy
Muži

Pohlaví

 

4) Zvládnete pouze pomocí čichu určit, o jaký plod se jedná? 

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

Hodnocení čichem

OznačteOznačení vzorku

 



 

 

5) Zvládnete pouze pomocí chuťových vjemĤ určit, o jaký plod se jedná? 

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

Hodnocení chuť

OznačteOznačení vzorku

 

6) Poznáte pouze pĜi zhodnocení zrakem, o jaký plod se jedná? 

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

Hodnocení zrak

OznačteOznačení vzorku

 

7) Jak na respondenta pĤsobí textura zkoumaného plodu? 

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

Hodnocení textura

OznačteOznačení vzorku

 

8) Jak respondent vnímá dané ovoce a jaký je celkový dojem? 

vzorek a

vzorek b

vzorek c

vzorek d

vzoerek e

Hodnocení celkový dojem

OznačteOznačení vzorku

 

 

 

 

 

 



 

 

9) Dokáže respondent pouze na základČ chuti a čichu o jaký druh ovoce se jedná? 

vzorek a

vzorek b

Mango
Konzervované 

broskve
Označení vzorku

Označení vzorku Pomeranč Grapefruit

Hodnocení celkový dojem

 

10) Se kterým z vybraných druhĤ jste se již v minulosti setkali a kolikrát? 

Druh ovoce Nikdy Jednou Vícekrát
Ananas

Avokádo
Banán
Durian

Džekfrut
Mango

Papája

Současná zkušenost

 

11) Co byste uvítali na trhu s tropickým a subtropickým ovocem na základČ pĜed-

stavení vybraných druhĤ? 

Druh ovoce Uvítal Neuvítal
Ananas

Avokádo
Banán
Durian

Džekfrut
Mango

Papája
Rambutan

Salak

Touha vyzkoušet nový druh ovoce

 

Poznámka: 

U otázek 4) – 8) byly podávány následující vzorky 

Mango 

Banán 

Pomeranč 

Avokádo 

Ananas 



 

 

PěÍLOHA P II: EMPIRIE AUTORA PRÁCE - BANÁN 

S banánovníkem a banánem je možno se v tropech a subtropech setkat prakticky všude  

a na všemožné zpĤsoby. Tyto lahodné plody se pečou na rožni, jen tak bez slupky na po-

jízdných vozíkách a následnČ jsou potírány smČsí sladko – pálivé omáčky. Smažení, lépe 

Ĝečeno fritování je rovnČž velmi oblíbenou kulinární úpravou. Banány tak radikálním te-

pelným zásahem jakoby ztratily na sladkosti. Avšak to je spíše klam, neboť se pĜevážnČ 

fritují banány v nižším stádiu zralosti a tudíž nejsou tolik sladké už ani jako syrové. 

Další úpravou je vaĜení na páĜe. S tímhle receptem se setkáte na Filipínách povČtšinou  

o víkendu na plážích, kde se schází muži na kus Ĝeči. V našich končinách pĜevládne pivo,  

u nich rýžový kvašený nápoj v doprovodu s banány vaĜenými v páĜe. Ty se dČlají na ohni 

v parním hrnci v bambusových košíčkách. Používají se pĜevážnČ zelené, menší a zavalitČjší 

banány. Které chutnají po úpravČ jako mČkčí brambor. 

MĤj nejoblíbenČjší recept se jmenuje banana roti neboli rotee. Tenhle druh ,,palačinky“ má 

nejasný pĤvod. DČlají si na nČj nárok jak v Indii, tak v muslimských částech Malajsie, 

nicménČ nejčastČji se s nimi potkáte v Thajsku, kde je pĜipravováno na pojízdných rikšách 

na ulici. Tohle lahodné, táhlé do tenka vyklepané tČsto se smaží na rozpálené pánvi. MĤže-

te si vybrat z nČkolika ingrediencí, ale základ je vždy stejný. Tedy na drobná kolečka na-

krájený banán a tČsto. Následovat mĤže kondenzované mléko, čokoládová poleva, vejce, 

atd. Nakonec je vše rozkrájeno na drobné kousky a konzumováno párátkem.  

PěÍLOHA P III: EMPIRIE AUTORA PRÁCE - AVOKÁDO 

Poprvé jsem se setkal s avokádem v jedné z posiloven v Austrálii roku 2012 ve mČstČ 

Brisbane. Tamní borci velkých rozmČrĤ paží si naprosto vášnivČ a se zápalem povídali  

o ovoci. PoĜád znČlo slovo protein a good for muscles. Ano, Ĝeč byla o avokádu. 

V Maroku jsem se setkal se senzací. Avokádo ve formČ šejku. Tahle dobrota se vyrobí 

smícháním banánu, mléka, avokáda, medu a kostek ledu. NáslednČ se vše poĜádnČ promi-

xuje  

a nalévá do velice dlouhých a štíhlých sklenic, nazdobených tekutou čokoládou. Aby toho 

nebylo málo, na vrchol se ještČ posadí poĜádná čepice šlehačky. Bez šlehačky a čokolády 

ideální jídlo pĜed tréninkem. No a s tČmi doplĖky jako snídanČ par excellence. Energie do 

obČda zaručena. 

 



 

 

PěÍLOHA P IV: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – ANANAS 

Navždy si budu pamatovat situaci na jednom malebném ostrovČ v Jihovýchodní Asii, kde 

jsem ochutnal nejlepší ananas mého života. Pamatuji si dokonce, že stál v pĜepočtu nČco 

kolem 10 Kč za kus. A muž, který ho na vČtší káĜe v tom ukrutném vedru rozvážel a pro-

dával, mi sdČlil, že se jedná o plod pĜivezený z Laosu. Načež jej rozkrojil a již pĜi prvním 

zakrojení se začal valit proud šťávy ven z ananasu. Poté, co mi jej nakrájel celý, jsem se 

zakousl a chuť mi zĤstala na vždy na chuťových buĖkách. Koupil jsem si od nČj ještČ další 

tĜi kusy, které jsem v prĤbČhu toho dne snČdl. Tak šťavnatý a sladký ananas jsem již od té 

doby nemČl. 

PěÍLOHA P V: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – MANGO 

O mangu bych mohl vyprávČt širokosáhle, neboť tenhle plod pro mČ je zĜejmČ nejchutnČj-

ším ovocem vĤbec. Jeho chuť mĤže lehce pĜipomínat konzervované broskve s pĜíjemným 

sladkým a kvČtovým aroma. Naprosto nejlepší je mango čerstvČ utržené, lépe Ĝečeno čers-

tvČ spadené ze stromu. 

 Na Východním Timoru jsem mČl možnost nechat se vzbouzet v noci i ráno pády tČchto 

lahodných plodĤ zralých plodĤ ze stromu na stĜechu mého guesthousu, ztlučenou z rĤznČ 

velkých kusĤ plechu. Spánkový deficit se dal vždy lehce prominout, když jsem ráno vstal, 

nožem oloupal slupku a zakousl se do tČchto až medovČ sladkých, šťavnatých plodĤ, ke 

kterým jsem pĜikusoval rýži.  

PěÍLOHA P VI: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – DURIAN 

Jelikož trpím až chorobnou touhou zkoušet nové vČci, nemohl jsem durian neochutnat. 

Koupil jsem si ho v plastové vaničce zabalené v potravináĜské folii s pĜiloženou plastovou 

lžící. Po rozbalení mne omámilo ono povČstné aroma, které bylo lehce čpící. Ale vyvolalo 

to ve mnČ spíše pĜíjemný pocit, než odpor. ChuťovČ jsem mČl pocit lehce sladkého másla, 

či neutrálního pudingu a nevadila mi ani jeho místy mazlavá konzistence. Durian jsem si 

poté koupil ještČ nČkolikrát, ale nejvČtší dojem ve mnČ zanechala durianová smažená zmrz-

lina, která jako dezert naprosto senzačnČ doplnila zvláštní a kuriozit plnou večeĜi v Malaj-

sii složenou z polévky z moĜské okurky, dále vaĜené jedovaté ryby stone fish a marinova-

ného rejnoka. OsobnČ tedy tenhle zážitek vĜele doporučuji, neboť není mnoho míst na svČ-

tČ, kde na tuhle kuriozitku narazit. Pokud tedy budete v oblasti JV Asie, pĜekonejte zábra-



 

 

ny a rozhodnČ doporučuji ochutnat tuhle zajímavost, která bude navždy zapsána do Vaší 

pamČti. 

PěÍLOHA P VII: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – PAPÁJA 

Thajská kuchynČ je považována za jednu z nejchutnČjších vĤbec. Zakládá na čerstvosti 

ingrediencí, rychlé pĜípravČ a na ulici pĜípravČ pĜímo pĜe zraky konzumenta. Je neuvČĜitel-

né sledovat, jak na stánku o velikosti 1 m2
 nČkdo dokáže pĜipravit naprosto vynikající po-

krm. 

ZĜejmČ opČt platí pravidlo, že více je mnohdy ménČ a tedy lépe dČlat pár jídel, ale 

v prĤbČhu let je dotáhnout k dokonalosti. Jedním z takových dokonalých pokrmĤ je i papá-

jový salát Som Tam Thai, vyrábČn z papáje, chilli, limetkové šťávy, sušených krevet, oĜíš-

kĤ, rybího oleje, mungo výhonkĤ, mrkve a dalších ingrediencí závislých na receptu kucha-

Ĝe. Tento salát obzvláštČ pak v thajské míĜe pálivosti je pro Evropana naprosto dokonalý 

k dĤkladnému pročištČní stĜev. 

PěÍLOHA P VIII: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – DŽEKFRUT 

Džekfrut nebo Jakfrut jsem ochutnal jednak jako čerstvý, který zanechal pĜíjemnČ sladkou 

chuť a vjem v ústech. Na skusu lehké kĜupnutí a na jazyku bylo cítit jakoby hladkost jed-

notlivých kouskĤ, které se ze slupky vytahují. 

Druhá, o poznání horší zkušenost byla s nakládaným, fermentovaným, či v nČjaké nedefi-

novatelnČ kyselo - trpké omáčce vylouhovanými kusy. Tuto úpravu vskutku nedoporučuji, 

je možné, že již bylo ovoce hodnČ pĜezrálé, což dá rozum, když v tropickém vedru pone-

cháte ovoce v nálevu na pĜímém slunci, kdo ví, jak dlouho. 

PěÍLOHA P IX: EMPIRIE AUTORA PRÁCE – RAMBUTAN 

V malajštinČ slovo rambut znamená vlasy. Je tedy patrné, jak plod bude vypadat. Povrch je 

opravdu jako hlava človČka, majícího málo husté vlasy. RovnČž jednotlivé výbČžky se na 

koncích mírnČ kroutí, jsou jemné, neostré a ohebné.  

Rambutan je vynikající ovoce, které má potenciál rozšíĜit se i k nám, aby obohatilo svou 

pestrostí naše stoly. ChuťovČ se jedná spíše o sladší liči, které nemá nahoĜklou a kyselka-

vou chuť ukrývající se v pecce, tak jako to mĤžeme občas zaznamenat u čínské pochoutky 

liči. Slupka jde pĜíjemnČ oddČlit a dužnina je pĜíjemnČ tvrdá a konzistencí podobná tĜešni. 



 

 

Na Srí Lance jsem se setkal se stromem rambutanu v okrasné zahradČ v Peradeniya 

v blízkosti mČsta Kandy, který byl doslova obsypán kaloni, kteĜí vyseli hlavou dolĤ na 

vČtvích krásného velkého stromu rambutanu 

PěÍLOHA P X: EMPIRIE AUTORA PRÁCE - SALAK 

StejnČ tak, jako napĜíklad listy banánovníkĤ, tak i listy nČkterých druhĤ salaku mohou 

sloužit jako stĜešní krytina v tropických oblastech.  

OsobnČ jsem se salakem setkal na ostrovČ Bali, kde jej prodávala postarší dáma. Ta mi 

svou lehce lámanou angličtinou sdČlila, že Salak byl v historii oblíben u muslimských 

poutníkĤ proudících do Mekky. KaždopádnČ tohle ovoce je nyní možno vidČt i v obČtních 

koších pĜinášených k uctČní bohĤ jiného, na Bali majoritního náboženství, balijského hin-

duismu. 

 


