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ABSTRAKT 

V diplomové práci jsou popsány jednotlivé druhy ovoce, ze kterých jsou saláty vyrobeny. 

Jsou zde obsaženy kapitoly o senzorické analýze a vnímání pomocí smyslů, základy konzer-

vace sníženou teplotou. Další obsáhlá část se věnuje tomu, jaký má konzumace ovoce vliv 

na zdraví člověka, a s tím spojená témata o bioaktivních látkách, polyfenolech, antioxidan-

tech, fytochemikáliích. V praktické části byly provedeny analýzy, které sledují vliv doby 

skladování a formu skladování na dané látky v ovoci obsažené. 

Tato práce je určena všem, kteří se zajímají o problematiku tropického a subtropického 

ovoce a salátů z nich vyrobených a chtějí vědět více o vlivu času na látky v nich obsažené  

a senzorické analýze. 
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ABSTRACT 

This thesis focuses on tropical and subtropical fruits and salads made out of these fruits. It 

deals with the total content of polyphenols and antioxidants in these fruits and salads. Total 

content of polyphenols and antioxidants was measured not just once, but in four following 

days, so that the effect of different storage conditions may be evaluated. 

Salads did also undergo sensory analysis, which pointed at salads, which were evaluated as 

the most favourite by test participants. 

Information in this thesis are helpful to all, who are interested in creating, storing and of 

course in consuming salads. 
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ÚVOD 

Diplomová práce „Hodnocení a změny ovocných salátů z tropického a subtropického ovoce 

v průběhu skladování“ vznikla v návaznosti na mou bakalářskou práci „Subtropické a tro-

pické ovoce a jeho využití v gastronomii“. Bylo potřeba se podívat na vzájemné interakce 

bioaktivních látek a složek salátu složených z jednotlivých druhů ovoce a posoudit, zda je 

některé ovocné druhy spíše konzumovat společně, či zvlášť. Proto byly tento účel vytvořeny 

experimentální receptury ovocných salátů. Do jednotlivých salátů byly ještě přidávány další 

složky jako med a citron v daném poměru, a to s cílem sledovat jejich vliv na obsah bioak-

tivních látek.  

Aby tato práce byla komplexně pojata, je v teoretické části vysvětleno velké množství témat, 

které poté slouží k lepšímu pochopení celku. Proto jsou zařazeny kapitoly o jednotlivých 

druzích ovoce, ze kterých jsou saláty složeny, o zdravotní prospěšnosti konzumace ovoce,  

o výskytu a skladování, o chemickém složení a bioaktivních látkách obsažených v tropic-

kých a subtropických plodech. Jelikož člověk vnímá smysly, tak byla zařazena i v praktické 

i v teoretické části kapitola o senzorické analýze. I to nejprospěšnější jídlo lidskému zdraví 

by stále mělo býti chutné, příjemně vonět a člověk by měl mít radost z jeho konzumace, 

neboť to přidá jídlu, v našem případě salátu na gastronomickém prožitku. 

V praktické části byl dále zkoumán obsah polyfenolických látek a antioxidační aktivita jed-

notlivých druhů ovoce a z nich poté připravených salátů. Pro dosažení lepšího přehledu byly 

přidány med a citron, coby dva možné přírodní konzervanty a byl pozorován jejich vliv na 

dva výše zmíněné parametry. 

Ve výsledcích a diskuzi je možno vidět, zda a jaké cíle se podařilo naplnit a zjistit v podobě 

komentovaných, přehledných grafů a tabulek.  
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 VÝSKYT A SPOLEČNÉ ZNAKY SUBTROPICKÝCH A 

TROPICKÝCH PLODŮ 

 

Obrázek 1: Tropické, subtropické ovoce – možnost gastronomického využití [1] 

1.1 Společné znaky a charakteristika 

Ovocem jsou pojmenovány sladké, jedlé plody, plodenství a semena jednoletých i víceletých 

rostlin. Převažují dřeviny, nicméně může se jednat i o byliny a další. Ovoce je klasifikováno 

dle oblasti výskytu, růstu a klimatických podmínek. Zemi lze rozdělit do čtyř klimatických 

pásů. V diplomové práci bude rozebráno pouze ovoce z pásů subtropického a tropického, 

tedy z nejteplejších oblastí naší planety [2]. 

V roce 1753 Carl Linné vydal knihu Rostlinné druhy (Species Plantarum). Od té doby bylo 

zapsáno více, než 1200000 názvů rostlin, které byly rozřazeny do více než 400000 druhů 

kvetoucích rostlin [3].  

Na stránkách www.tropicos.org [4] lze nalézt většinu z nich dle binomické nomenklatury. 

To poukazuje na obrovskou rozmanitost rostlin, plodů a druhů. V diplomové práci bude pro-

bráno pouze 6 druhů ovoce, které následně budou vzájemně kombinovány v salátech.  

http://www.tropicos.org/
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V rámci celosvětové globalizace se plody z jejich původních míst výskytu rozšířily po celé 

zemi a například ananas je pěstován takřka v celém tropickém pásu a ne jen pouze v místě 

jeho původu, tedy v Jižní Americe [5]. 

Pěstování tropických a subtropických plodů probíhá většinou na plantážích. Tyto plochy 

původně sloužily jako deštný prales. Po jejich cíleném vykácení a vypálení jsou plochy vy-

užívány jako místa pro zemědělství a pěstování nejen ovoce. Je potřeba se zamyslet nad 

otázkou celosvětového problému odlesňování na úkor zvýšené zemědělské produkce ob-

zvláště v kontrastu s obrovským plýtváním s jídlem a na druhé straně s hladem, který svírá 

některé méně rozvinuté země. Stejně tak jako s ekologickými dopady na biodiverzitu [6]. 

Subtropické a tropické plody mají z hlediska nutričního velký význam z důvodu vysokého ob-

sahu vitaminů. Z hydrofilních vitaminů převažují vitaminy skupiny B a C. Z lipofilních vitaminů 

lze najít vitamin E, či provitamin A. Dále se v ovoci vyskytují minerální látky, vláknina a orga-

nické kyseliny, jako například kyselina citronová, maleinová a další. Rovněž velký význam má 

vysoká energetická hodnota, která je dosažena díky vyššímu obsahu sacharidů [7]. 

1.2 Základní popis klimatu a půdních podmínek subtropických a tropic-

kých oblastí 

Povrch zeměkoule je více než 510 milionů km2. Přičemž více, než polovina spadá dle klasi-

fikace klimatických pásů do subtropického a tropického pásma [8]. 

Jednotlivé podnebné pásy jsou děleny na základě teplotních a srážkových podmínek. Ty mají 

vliv na vzájemné interakce a vztah rostlin s okolím. 

V letech 1958 – 1960 vypracoval Alexejev ekologickou klasifikaci na podkladech z více než 

5000 dlouhodobých údajů z meteorologických stanic oblastí tropů a subtropů. Byly sledo-

vány parametry jako mrazivost daného místa, srážky, roční teplotní amplitudy aj. Z této kla-

sifikace bude v diplomové práci vycházeno i vzhledem k drobným nedostatkům, které se 

projeví zejména při členění pásů v horských oblastech o vyšší nadmořské výšce. Další 

možné, avšak složitější klasifikace podnebných pásů jsou například dle Köppena, či Papa-

dakisova, avšak ty jsou mnohem podrobnější a složitější. 

Dle dělení Alexejeva tedy budeme vycházet z dělení na: 

I. Tropické s průměrnou roční teplotou >22 °C, minimum >18 °C, v něm jsou pak 

rozeznávána dvě pásma: ekvatoriální a tropické 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 15 

 

 

II. Polotropické s průměrnou roční teplotou <22 °C >17 °C, minimum <18 °C >12 

°C 

III. Subtropické s průměrnou roční teplotou <17 °C >12 °C, minimum <12 °C >0 °C, 

s vysokým počtem subtypů a forem. 

Jinak řečeno, jako tropy je označována oblast od rovníku směrem k obratníku Raka  

(23°26‘ N) a Kozoroha (23°26‘ S) s ročními teplotami od 25 do 27 °C s malými teplotními 

odchylkami ve dne a v noci. Subtropy jsou poté oblasti od obratníků směr k hranici mírného 

pásma. Stromy, keře a byliny rostoucí v subtropickém a tropickém pásu nesnesou mráz  

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

srážkami [5,9]. 

V klasifikaci FAO UNESCO jsou děleny referenční skupiny půd dle World reference base 

for soil resources 2006. 

Půdní druhy jsou děleny na: 

FERRALSOLS – hluboce zvětralé červené, či žluté půdy vlhkých tropů. 

NITISOLS – hluboké, dobře odvodněné červené vysoce produktivní tropické půdy. 

LIXISOLS – půdy s vyšším obsahem jílu v podloží s vysokým stupněm sorpčního nasycení 

a nízkou aktivitou jílu. 

PLINTHOSOLS – půdy s vysokým obsahem železa a nízkým obsahem půdní organické 

hmoty [10]. 
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2 JEDNOTLIVÉ DRUHY OVOCE A JEJICH CHARAKTERISTIKA 

2.1 Ananas chocholatý 

Ananas comosus (L.) Merr. 

Čeleď: Bromeliaceae (bromeliovité) 

 

Obrázek 2: Řez ananasu chocholatého [11] 

 

Ananas je nejdůležitějším jedlým zástupcem z čeledi Bromeliaceae, která čítá asi 2000 

druhu. Ananas má různá jména v různých jazycích. Ve španělsky mluvících zemích je ozna-

čován jako piňa, v Portugalsku jej místní nazývají abacaxi. V Holandsku poté ananas, stejně 

jako Francouzi a Češi. Naopak v severní Asii je nazýván zkráceně nanas a v Číně po-lo-mah, 

či na Jamajce sweet pine, dle podobnosti s piniovou šiškou [12]. 

2.1.1 Základní charakteristika 

Ananas je terestická rostlina rostoucí při zemi, dosahující výšky mezi 70 – 150 cm a šířky 

okolo 1 m.  Má krátký, tlustý stonek a na něm růžici voskových, dlouhých listů dosahujících 

délky od 50 do 180 cm obvykle špičatého tvaru, které jsou velmi ostré s vykrojenými trny na 

okrajích. Listy mohou být různě zbarveny v odstínech od zelené, přes červenou až žlutou [12]. 
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Na stonku malého vzrůstu, který je zcela bezlistý, vyrůstají kompaktní, válcovité, či vejčité 

květenství. Ty obsahují okolo 200 hustě nahloučených, pilovitých, hexagonálních navzájem 

se přesahujících zelených, žlutých, či červených listenů. Pod každým listenem je schován 

jeden květ se třemi kališními lístky a třemi trubkovitě srostlými korunními lístky. Na horní 

straně plodu dosahujícího velikosti od 30 cm a více je zelená listová růžice tvořena široce 

kopinatými listy. Povrch dužniny je tvořen tvrdou pokožkou [9,13]. 

Zralý ananas je bohatý zdrojem vitaminu B1, B2, C, manganu a vlákniny. Dále pak obsahuje 

draslík, hořčík, vápník, zinek, železo a fosfor. Obsahuje enzym bromelin, který má proteo-

lytickou aktivitu a je využíván ke křehčení masa a podporuje trávení [5]. 

2.1.2 Původ a rozšíření, jednotlivé druhy 

Původem je ananas z oblasti Brazílie a Paraguaye, kde se v blízkosti řeky Paraná vyskytují 

divoce rostoucí rostliny příbuzné ananasu. Ananas byl pravděpodobně domestikován a kul-

tivován indiány, kteří jej posléze zavlekli do oblasti jižní a centrální Ameriky a oblasti dneš-

ního Mexika. Ananas byl poprvé objeven Evropany v 15. století v rámci zaoceánských pla-

veb podniknutých Kryštofem Kolumbem. Ananas byl pro tamní indiány symbolem pohos-

tinnosti a přátelství. To bylo převzato i kulturami v Evropě. Dokladem jsou vyřezávané mo-

tivy ananasu před některými domy ve Španělsku a Velké Británii. Ananas ve své divoké 

podobě je prakticky nepoživatelný. První plantáž ananasu byla vysázena na Havaji v roce 

1885. Poté byl ananas zavlečen do mnohých míst země a stal se jednou z hlavních obchod-

ních komodit v oblasti tropických plodů [14]. 

Největšími pěstiteli ananasu v dnešní době jsou Čína, Thajsko, Filipíny a další. Rovněž také 

Havaj, kde na začátku 19. století došlo k rozvoji konzervace ananasu v plechových nádobách 

[6]. Další oblasti výskytu jsou Sri Lanka, Malajsie, Florida, Venezuela, Mexiko a další 

V mezinárodním obchodu je četné množství kultivarů roztřízeno do 4 hlavních kategorií: 

Smooth Cayenne a jeho varianty Hilo, St. Michael; Red Spanish a jeho varianty Cabezona, 

či Valera; Queen s variantami MacGregor a Natal Queen; Abacaxi a jeho blízký příbuzný 

Sugarloaf. 

2.1.3 Pěstování a sklizeň 

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

jako dočasný nedostatek vláhy a sucha. Na rovníku je lze pěstovat ve výškách 1500 m. n. m. 

Doba květu sazenic ananasu, je 10 – 15 měsíců, avšakv dnešní době se dá pomoci dřívějšímu 
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kvetení růstovými stimulátory a plynem etylenem. Doba, od doby květu do uříznutí plodu je 

okolo čtyř měsíců [9,13,15]. 

Problém sběru ananasu je poměrně složitý proces z důvodu rychlé přeměny škrobu na jed-

nodušší cukry, tento proces před sklizní je otázkou pouze pár dní, než plod dosáhne plné 

zralosti [12]. 

2.1.4 Podnebí a skladování 

Ananas je tropická plodina rostoucí v nížinách s teplotním optimem od 18 do 35°C s tole-

rancí chladných nocí, avšak jen krátkodobě. Dlouhodobější působení chladu způsobí pro-

dloužení dozrávání a vyšší kyselost plodu. Stejný vliv má na vyšší obsah kyselin nadmořská 

výška. Ideální je pro plod výška do 600 m. n. m. Ovšem existují i druhy, které například 

v Ekvadoru rostou i ve výšce 2300 m. n. m., avšak ty nejsou tak sladké jako ty pěstované 

v nížinatých oblastech. Obecně lze říci, že s úbytkem slunečního svitu a tepla a s nárůstem 

nadmořské výšky roste kyselost plodu [16]. 

Množství srážek udávané, které dopadne na zemský povrch udávané v mm je ideální v hod-

notách 1,143 mm [12]. 

Skladování při chladírenských a nižších teplotách může způsobit poškození chladem, tak-

zvané chilling injury. V ideálních podmínkách o teplotě 7-8 °C, při relativní vlhkosti okolo 

85 %, správné cirkulaci vzduchu je možné ananas uchovat po dobu 4 – 6 týdnů. Tato doba 

se dá prodloužit namáčením plodu do speciálních vosků obsahujících fungicidní přípravky. 

2.1.5 Použití v gastronomii 

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

potřeba vyříznout vláknitý střed ananasu. Avšak je možno jej použít k výrobě rosolů, ovoc-

ných šťáv a džusů, salátů [17]. Velké uplatnění má ananas v konzervárenství kde může byt 

konzervován na kolečka, kousky, či v alkoholovém nálevu nebo dokonce může být fermento-

ván. Ananas má uplatnění i v teplé kuchyni, kde je využíván v přípravě sweet and sour jídel, 

či je karamelizován s cukrem jako dezert. V Porto Ricu je ananas máčen v slané vodě [12]. 
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2.2  Banán – banánovník 

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

Čeleď: Musaceae (banánovníkovité) 

 

Obrázek 3: Plod banánovníku [18] 

Banán je název pro širokou skupinu druhů a hybridů spadajících do čeledi Musaceae. Za-

tímco, některé druhy banánů jsou pěstovány pro lahodné, sladké plody, jiné jsou pěstovány 

pro vysoký obsah škrobu a jejich využití v teplé kuchyni. Další druhy jsou pěstovány na 

mimo kulinární využití. Výroba vláken je jedním z možných použití. Takto se děje na Fili-

pínách, kde se tato vlákna nazývají Anaka, či Pakistánu. Zde se z jednotlivých vláken splétají 

lana, které jsou poté využívána například v lodním průmyslu. 

Jsou 4. největším obchodním artiklem v ovocnářství. Hned za hrozny, citrusy a jablky. Svě-

tová produkce se pohybuje okolo 28milionů tun banánů ročně [12]. 

2.2.1 Základní charakteristika 

Banánovník je mnohdy špatně označován jako strom, či palma. Nicméně jedná se o bylinu 

se zdužnatělým stonkem z čeledi banánovníkovitých dosahujících výšky až 7,5 m. Plod ba-

nánovníku je bobule vytvořena z jednoho vaječníků, zahnutého tvaru se světle žlutou, kré-

movou, až bílou dužinou dosahujících velikosti od 6,4 do 30 cm [11,19]. 
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Mají krátký podzemní oddenek, na němž se těsně vedle matečné rostliny vytvářejí postranní 

výhony. Nepravý kmen je tvořen pochvami spirálovitě uspořádaných listů. Listy jsou 

křehké, hladké, kulaté nebo oválné o počtu 4,5 nebo 15 a jsou uspořádány spirálně. Rozvíjí 

se postupně úměrně růstu banánovníku. V teplém klimatu se jedná zpravidla o jeden list 

každý týden. Dorůstají rozměrů až 3 m na délku a 60 cm na šířku [12]. 

Každý výhon banánovníku vytváří převislé květenství s přesleny o obsahu 10 – 20 samičích, 

či oboupohlavních květů. Květy banánovníku zrají bez oplodnění a plody jsou bez semen. 

Obsahují pouze zbytky semeníků. Přesleny jsou obaleny rubínově červeným listem, který se 

v období květu obrátí nazpět. Následně po vytvoření plodů odpadává. Naproti tomu samčí 

květy se tvoří odděleně, a to na konci květenství [9,11]. 

Při vývoji plodů ze samičích květů vypadají banány jako tenké, podlouhlé prsty. Poté v prů-

běhu růstu vytváří na stonku několik tzv. rukou, což jsou uskupení banánů řazeny nad sebou. 

Běžně prodávané kultivary jsou bezsemenné se zakrněnými semeny, které jsou v banánu 

vidět jako malé černé tečky [12]. 

V dnešní době se jedná o nejdůležitější tropický plod a současně se stal jednou z nejvíce 

obchodovaných tropických ovocí vůbec [13]. 

2.2.2 Původ a rozšíření, jednotlivé druhy 

Jedlé druhy banánů mají kořeny v oblasti od Indo – Malajsiském regionu až po Severní Aus-

trálii. Banány byly v Evropě známy z doslechu již od 3. století před Kristem a v 10. století 

byly dovezeny do Evropy. V 16. století byly Portugalci dovezeny do Jižní Ameriky a odtud 

poté do celého světa. V Ghaně byly až do 60. let 20. století banány pěstovány pouze jako 

rostliny k odstínění kakaovníků. V roce 1977 již však produkce banánů přesahovala hodnotu 

2000000 tun ročně. V Columbii jsou využívány všechny části banánovníků k dokrmování 

domácích zvířat [5]. 

Druhů banánů je velké množství o různých tvarech, velikostech, chuti a využití. Sucrier je 

druh pěstovaný od Columbie po Burmu a vyznačuje se malými plody s tenkou slupkou. Dal-

ším druhem s malými plody je takzvaný Lady Finger. Každá rostlina plodí okolo 12 trsů  

o 12 – 20 plodech. Jedná se rovněž o sladké plody se světle žlutou slupkou pěstované v latinské 

Americe a Austrálii. Další oblíbenou skupinou je Gros Michel a jeho podskupiny Dwarf Ca-

vendish, Giant Cavendish. Dalšími skupina jsou poté Ice Cream, Orinoco a další [19]. 
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2.2.3 Pěstování a sklizeň 

Banány jsou v dnešní době pěstovány napříč vhodnými oblastmi tropů s dostatečně vlhkém 

podnebí. Největšími pěstiteli jsou potom Indie, Brazílie, oblasti tropické Afriky, Indonésie 

a Filipíny [16]. 

Banánovník poroste i na velmi špatné půdě, nicméně nebude hojně plodit a bude ekono-

micky nevýhodný. Tedy na plantážích po celém světě je kladen na důraz na dobře hnojenou, 

prokypřenou půdu se schopností zadržovat vodu. 

Životnost banánové plantáže, pokud je správně opečovávaná, je až 25 let. Nicméně v rámci 

zvýšení výtěžnosti se v komerční sféře se životnost pohybuje mezi 5 – 6 lety, přičemž  

od 4 roku dochází k postupnému úbytku výtěžnosti. Banány jsou náchylné k velkému množ-

ství chorob [12]. 

Sběr plodů probíhá pomocí zahnutých mačet zhruba v 75% zralosti plodu. Tato fáze zralosti 

z pravidla nastane po 75 až 80 dnech od otevření první ruky. Vzhledem k velikosti plodů 

probíhá sběr ve dvojicích tak, aby nedošlo k poškození [12]. 

2.2.4 Podnebí a skladování 

Banány nejlépe rostou od 30 °S do 30 °J zeměpisné šířky blízko rovníků i napříč tomu, že 

v různých oblastech světa v těchto zeměpisných šířkách jsou jiné klimatické podmínky, ji-

nak dlouhá období sucha a dešťů. Ideální teplota pro růst banánu je okolo 26 °C s dostateč-

ným množstvím srážek [16]. 

V oblastech pěstování banánů by nemělo období sucha trvat déle než 3 měsíce. Chladné 

podnebí prodlužuje dobu dozrávání a zpomaluje růst. Banány tvoří 1 list v zimním období  

a 4 listy v letním. Možnou ochranou proti chladu je zaplavení banánové plantáže v dostateč-

ném předstihu a tím vytvoření jakési izolační vrstvy, která udrží půdu v teple a nedojde 

k znehodnocení úrody [12].  

Vzhledem k váze plodů banánovníků je rovněž velkým nebezpečím pro neúrodu vítr. Proto 

jsou mnohdy banány fixovány pomocí různých tyčí, tak aby vítr nepoškodil rostlinu, stejně 

tak jako jsou na plantážích používány větrolamy. Pro prodloužení skladování se používá 

fungicidních přípravků, voskování, řízené dozrávání pomocí etylenu v dozrávacích komo-

rách a balení do etylenových sáčků [12]. 
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2.2.5 Použití v gastronomii 

Banán hraje nedílnou součást výživy člověka. Od přímé konzumace, přes saláty, využití ve 

slané kuchyni až po výrobu rosolů. Banán je používán pro výrobu banánového chleba, 

muffinů, zmrzlin. Banán může byt smažen, pečen, vařen, či grilován [5]. 

Po smíchání banánu s cukrem, citronovou šťávou a následném povaření je možno vyrobit 

banánový džem. Banán je vhodný kombinovat se skořicí, kakaem a dalším kořením. V Costa 

Rice je banán vařen dlouhou dobu za cílem zisku takzvaného medového sirupu. Banány lze 

taktéž připravovat na páře. Banány lze sušit, lyofilizovat, zavařovat, a dokonce se vyrábí 

banánová mouka [12]. 

2.3 Mango – Mangovník indický  

Mangifera indica 

Čeleď: Anacardiaceae (ledvinovníkovité) 

 

Obrázek 4: Plody mangovníku indického [20] 

Je až s podivem, že lahodný plod mangovníku patří do stejné čeledi ledvinovníkovitých  

jako spousta jiných rostlin, známých především pro svou toxicitu. Mango obsahuje látku 

terpentýn, což je tekutina získaná z borovic. Tato látka má nepříjemný zápach a chuť. Ter-

pentýn byl dříve v organické chemii používán jako organické rozpouštědlo. V průběhu do-

zrávání plodu dochází k jeho odbourávání. Při konzumaci nezralých kusů je možno cítit 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 23 

 

 

v ústech pachuť způsobenou právě touto chemickou látkou. Proto je potřeba mango konzu-

movat až při plné zralosti. 

2.3.1 Základní charakteristika 

Stromy mangovníků se tyčí do výšky 10 až 30 m a tvoří rozsáhlou a košatou korunu. Stromy 

se mohou dožívat až 300 let. Mají složitý kořenový systém, který sahá až do hloubky 6 m se 

spoustou postranních kořínků, které zajišťují přívod živin [9].  

Strom je téměř stálezelený. Nově vzniklé listy jsou v odstínech žluté, červené, až růžové  

a postupně přejdou do velkých, až 30 cm dlouhých, tmavě zelených listů. Listy jsou oválného 

až srdčitého tvaru s občasně zvlněnými koncovými částmi [15]. 

Existuje široká varieta v barvách, tvarech, a kvalitě ovoce. Plody jsou od protáhlých, ovál-

ných, kulatých zbarveny, žlutě, červeně, zeleně s velikostí od 6 do 25 cm na délku. Pokožka 

plodu je voskovitá, hladká, poměrně tlustá. Chuťově je mango podobné konzervovaným 

broskvím, jen s více vláknitou strukturou. Mango je dobrým zdrojem vápníku, vitaminu C  

a fosforu [12]. 

2.3.2 Původ a rozšíření, jednotlivé druhy 

Mango pochází z Jižní Asie, nejspíše z oblasti západní Indie, Burmy. Zde bylo pěstováno 

 od 4 století pře Kristem. V 16. století Portugalci zavlekli mango do Východní Afriky a Bra-

zílie. První plantáž vznikla v roce 1742 na Barbadosu. V Americe bylo mango dříve nazý-

váno broskev nebo taky terpentýn [9]. 

Největším pěstitelem manga je Indie, která na 1000000 ha vyprodukuje ročně 65 % celkové 

světové produkce tedy skoro 10000000 tun manga. Roční produkce manga se pohybuje 

okolo 240000 tun ročně v Brazílii.  Dalšími producenty jsou Filipíny, Austrálie, Amerika – 

Florida, Keňa, Egypt a další [5]. 

Původní divoce rostoucí mango bylo velmi vláknité, s malým podílem dužiny. V Indii bylo 

pojmenováno přes 500 druhů manga, přičemž alespoň 350 druhů je zařazeno k obchodování. 

Jednotlivé typy manga se dělí na rané až pozdní typy. Mezi zástupce patří Bombay yellow, 

Alphonso, Rumani, Mulgoa a mnohé další. Mezi křížence a hybridní typy řadíme například: 

Tommy Atkins, Kent, Palmer [12]. 
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2.3.3 Pěstování a sklizeň 

Stromu v období květu prosívá nejvíce suché klima, avšak nebrání se ani vlhčímu okolí.  

To ale způsobí nižší výtěžnost a velikost plodů. Strom začne plodit 7 let od zasazení. Plody 

dovážené k nám se trhají ve velice nezralém stavu a dozrají až postupně někdy až po dlouhé 

době 3 týdnů, které stráví na lodi, letadle, obchodě, či doma v chladnějším prostředí [15]. 

Mango v normálních podmínkách dozrává za 4 – 5 měsíců od květenství. Po dosažení plně 

zralosti lze mango od stopky hladce oddělit lehkým trhnutím. U červeného manga je ukaza-

telem zralosti jasně červená barva po celém plodu. Mango je sbíráno se zhruba 10 cm dlou-

hou stopkou a poté před exportem je stopka zkrácena na zhruba 6mm, to proto, aby nedošlo 

k znehodnocení plodů vytékající mízu stromu. Poté jsou uloženy stopkou dolů do kartonů  

a skladovány v chladu při teplotě okolo 12°C [19]. 

2.3.4 Podnebí a skladování 

Mango je adaptováno na nížinné oblasti okolo a od rovníku 25 °J a 25 °S, ideálně do výšek 

do 900 m. n. m. Mangovník roste i v chladnějších místech, nicméně zde trpí na poškození 

chladem a sníženou produkcí. Ideální je pro růst manga období dešťů s vydatnými srážkami 

trvajících 4 měsíce a následně období sucha 8 měsíců. Déšť, mlha a vítr působí na mango 

v období dešťů jako stimulant k růstu a zbytnění stromu [12]. 

Mango nemá specifické požadavky na půdní podklad. Vyžaduje dobře odvodněnou půdu, 

nejlépe písčitého, či štěrkovitého podkladu. 

Mango je nezbytné omýt ihned po sklizni, neboť míza stékající ze stromu způsobuje na plodu 

černé skvrny, které poté rychleji hnijí. Kultivary jako například Alphonso, či Nelum jsou 

všeobecně mnohem odolnější než jiné. Mango je možno skladovat při chladírenské i poko-

jové teplotě při zachování dostatečné vlhkosti alespoň 85 %, tak aby nedocházelo k vysy-

chání plodů. Balení plodů do plastových obalů a jeho voskování neprokázalo lepší uchova-

telnost. Naopak docházelo k nežádoucím barevným změnám [19]. 

2.3.5 Použití v gastronomii 

Mango je vhodné k přímé konzumaci, do salátů, rosolů, zmrzlin nebo také k přípravě džemů. 

Po odkrojení dvou částí manga podél pecky se v mnohých zemí ještě jedí zbytky, které na 

pecce zůstanou. K tomu slouží speciální vidlička, kterou se propíchne plod a následně se 

vytvoří něco jako lízátko [5]. 
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Z květů manga se v Indii vyrábí hustý med. Džus z manga se suší na sprejových sušárnách 

a poté je přidáván do různých potravin k dochucení. Mango lze zmrazit s cukrem. Nejvhod-

nější poměr je 1 díl cukru na 10 dílů manga [9] 

Nezralé druhy manga jsou využívány k výrobě čatní, nebo k pečení jako přísada do koláčů 

a jiných. V Thajsku je mango máčeno ve slané vodě po dobu 15 dní a poté loupáno a serví-

rováno s cukrem. Slupky z manga jsou používány k výrobě pektinu [12]. 

2.4 Avokádo 

Persea americana 

Čeleď Lauraceae (vavřínovité) 

 

Obrázek 5: Plod avokáda [21] 

Avokádo je někdy familiárně nazýváno máslovou zeleninou, máslovým plodem, či máslo-

vou hruškou. Avokádo bylo v 17 století přivezeno do Evropy a stalo se nedílnou součástí 

stravy mořeplavců díky vysokému obsahu tuků a olejů. Olej z avokáda je v Aztécké medi-

cíně používán k léčení zánětů uší [5]. 
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2.4.1 Základní charakteristika 

Mohutný strom avokáda z čeledi vavřínovitých obvykle roste do výšky 9 m, ovšem jsou 

známy i případy stromů s dvojnásobnou výškou, či vyšší s průměrem kmenu mezi 30 – 60 

cm. Avokádo je stálezelený strom rostoucí do šířky, košatosti a nízce. Avokádo má zelené 

tmavě zelené listy oválných, až podlouhlých tvarů. Od 18. století počínaje se avokádo pěs-

tuje celosvětově. Svůj původ má ve střední Americe a Mexiku [8]. 

2.4.2 Původ a rozšíření, jednotlivé druhy 

Původ avokáda je z oblasti Střední a Jižní Ameriky, konkrétně jižního Mexika a Peru. V 17. 

a 18. století bylo avokádo postupně rozšířeno na Filipíny, Indie, Jamajku a později do Kali-

fornie a Havaj. První plantáž vznikla v roce 1908 v Izraeli. Dnešní produkce avokáda je 

v Austrálii, Filipínách, Madagaskaru, Španělsku atd. Největším pěstitelem je však Mexiko, 

tedy země původu avokáda s roční produkcí okolo 260000 tun [8]. 

Jednotlivých druhů a kultivarů je veliké množství a dělí se do velkých skupin dle původu: 

Západní Indické odrůdy, Guatemalské odrůdy, jejich vzájemní kříženci, Mexické odrůdy, 

kříženci mexických a guatemalských odrůd. Mezi nejznámější odrůdy patří Butler, jenž má 

hruškovitý tvar, střední velikost, středně velkou pecku. Dále Anaheim s oválným až eliptic-

kým tvarem s obsahem až 22 % olejů. Poté Bacon, Fuerte, Wagner a další. Obvyklý obsah 

tuku je kolem 12 % [5]. 

2.4.3 Pěstování a sklizeň 

Avokádo nikdy úplně nedozraje na stromě. Je proto potřeba jej posbírat a poté dozrají. 

Nejdříve jsou sbírány největší plody, a poté s odstupem času menší, jenž dozrávají později. 

Po utržení avokádo dozraje během 1 – 2 týdnů při pokojové teplotě. Pokud plody zůstanou 

na stromě, tak jsou později sfouknuty větrem a dojde k poškození plodů nárazem, tedy se 

stávají komerčně neprodejné. V Kalifornii je po sběru ovoce namočena do vosku, aby nedo-

cházelo k hmotnostním ztrátám [12]. 

Dle okolních podmínek se výtěžnost pohybuje od 10 do 100 kg plodů na dospělý strom. 

Sklizeň probíhá zpravidla 6-9 měsíců po odkvětu [15] 

2.4.4 Podnebí a skladování 

Avokádo pro svůj růst vyžaduje tropické až mírně subtropické klima s vysokou vzdušnou 

vlhkostí, která je vyžadována převážně v období květu a tvorby plodu. Avokádo vydrží  
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i krátkodobé chladné teploty. Od teploty -4 °C však dochází k poškození plodů. V místech 

se silným větrem je potřeba použít větrolamy [12]. 

Strom avokáda je velmi univerzální, co se týká půd. Dobře roste na písečném podkladu  

na lateritické půdě, či na vápencovitém půdním podkladu. Půdní pH je ideální v neutrální 

oblasti od 6 – 7, nicméně může růst i v pH 8,3. Důležité při pěstování avokáda je důkladné 

odvodnění půdy. Strom nesnese dlouhodobou vlhkost půd [12]. 

2.4.5 Použití v gastronomii 

Tradiční způsob konzumace americkými indiány je rozříznutí avokáda na půl, přidání soli  

a pojídání s tortillou s šálkem kávy. V severní Americe je avokádo přidáváno převážně do 

salátu, spolu se šťávou z limetky, výběrem z listových salátů, majonézou, octem a dressin-

gem. Vhodná kombinace je s krevetami, či jinými mořskými plody [12]. 

Typickým celosvětově známým produktem z Mexika je guacamole, což je rozmixované 

avokádo s cibulí, tabascem, čily, česnekem, šťávou z limetky, solí a pepřem. Tento dip se 

používá k chipsům, do tortilly, či k masitým pokrmům. Jako specialita v lepších restauracích 

je k snídani podáváno avokádo s vejci a ančovičkami. Dále je z avokáda možno připravit 

zmrzlinu, mléčné koktejly a další [5]. 
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2.5 Pomeranč 

Citrus sinensis 

Čeleď: Rutaceae (routovité) 

 

Obrázek 6: Pomeranč – řez [22] 

Jedná se o jeden z nejoblíbenějších plodů konzumovaných celosvětově. Původní název po-

chází z perštiny a byl to narang. Esenciální oleje obsaženy ve slupce pomeranče jsou použí-

vány k výrobě dochucovadel, jako přídatné látky do cukrovinek, k výrobě ochucených ná-

pojů a jako přísada do parfémů [12]. 

2.5.1 Základní charakteristika 

Pomerančovník dorůstá výšky až 15 m v pozdních letech života. Jako optimum je považo-

vána výška do 10 m. Strom má kulatou korunu se štíhlými větvemi. Větve jsou pružné, lehce 

zatočené a ohebné. Listy jsou stálezelené, aromatické, eliptické, či oválné s možnými zubo-

vitými výběžky o délce do 8 do 16 cm. Květ pomerančovníku voní aromaticky sladce. Po-

meranč coby plod může být kulovitého tvaru s přípustnými zploštěními až do lehce oválného 

tvaru. Dužina neboli endokarp může být v odstínech žluté, oranžové, až červené a je rozdě-

lena do segmentů. Každý z těchto segmentů poté může obsahovat 2 – 4 semena [5]. 
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2.5.2 Původ a rozšíření, jednotlivé druhy 

Původ pomeranče je z oblasti jižní Číny, severovýchodní Indie a z původní Indočíny.  

V 15. století byl přivezen do Středozemí zřejmě Italy, či Portugalci. Již od této doby byl 

pomeranč v Evropě pozitivně hodnocen pro své léčivé účinky. Od roku 1646 byl pomeranč 

velmi dobře znám a konzumován. V Americe se začalo s pěstováním až v 17. století. Pome-

ranč se stal nejčastěji pěstovaným stromem na světě. Největšími producenti jsou USA, Bra-

zílie, Španělsko a další [23]. 

Druhy se dělí na pozdní a skoré. Mezi jednotlivé kultivary se řadí The Washington Navel, 

který není příliš šťavnatý, ale je velmi sladký a bez semen. Dále Valencia je rovněž bez 

semen s výraznější aromatickou chutí. Dále jsou to Hamlin, Blood orange a další [12]. 

2.5.3 Pěstování a sklizeň 

DO 19 století byly pomeranče sbírány ručně, poté pomocí nůžek a v dnešní době již sklizeň 

na moderních pěstírnách probíhá pomocí techniky. Celkový cukr v pomerančích závisí na 

kultivaru, genotypu, podmínkách pěstování a dalších [19]. 

Odrůdy se dělí do 4 skupin: obyčejné, pigmentované, pupečné, bezkyselinné [23]. 

Průměrný výtěžek na strom může být až 100 kusů. Pomeranče a další citrusové plody jsou 

předmětem mnoha houbových a plísňových chorob, stejně tak jako velké množství hmyzu 

napadá plody pomerančovníku, proto jsou hojně používány pesticidy. 

2.5.4 Podnebí a skladování 

Pomeranč je typicky subtropická plodina, snášející teploty od 10 do 35 °C v období růstové 

i odpočinkové periody. Od teploty pod -4 °C dochází k porušení plodů i starších stromu. 

Mladé stromy jsou náchylnější a k jejich znehodnocení může dojít již při návalových mra-

zech. Odolnost je závislá od kultivaru a odolnosti oddenku. Pro zvýšenou odolnost vůči kli-

matu jsou v dnešní době využívány speciální postřikovače [12]. 

Ideální půdní podklad pro pomeranče jsou dobře odtokové půdy s dostatečnou hloubkou pro 

kořenový systém. Pomerančovník je citlivý na vysokou hladinu podzemní vody a na zásadité 

pH půdy [12]. 
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2.5.5 Použití v gastronomii 

Nejhojnější využití pomerančů je k přímé konzumaci čerstvých plodů, do nápojů a džusů. 

Další využití je možné do marmelád, rosolů a salátů. Dále je možno pomeranče nakládat, 

kandovat a využívat jako dochucovadla. Další využití pomerančů je pro zisk pektinu [5]. 
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3 SKLADOVÁNÍ OVOCE SUBTROPŮ A TROPŮ 

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

vání ovoce pěstovaného v našich podmínkách tedy v oblasti mírného klimatu. Ovoce je skla-

dováno na dřevěných podlážkách, v čistých, dobře větraných prostorách.  

Nezbytná je kontrola při skladování více plodů. Jednotlivé plody jsou mnohem náchylnější 

k rychlejší zkáze, pokud byly, vystaveny požeru škůdcem, vystavení příliš vysoké, či nízké 

teplotě, vysoké relativní vlhkosti. Je proto potřeba důkladně od sebe oddělit plody takto zne-

hodnocené od zdravých kusů [24]. 

Důležitá je rovněž ochrana před UV paprsky, cizími pachy, škůdci a nestálou, kolísající tep-

lotou. Je potřeba s plody zacházet opatrně, aby nedošlo k otlučení. To vede k znehodnocení 

a rychlejší zkáze [9]. 

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

okolo 4 – 7 °C, tedy blízko chladírenských teplot. Zatímco pro citlivější druhy, jakými jsou na-

příklad banány a ananas je teplotní optimum pro skladování v rozmezí od 13 do 18 °C [24]. 

Mnohé plody lze uchovávat i na stinném místě po dobu 7 – 10 dní jako například mučenku 

sladkou. Ananas lze uchovat po dobu 3 – 5 dní a mango 5 – 7 dní při chladírenské teplotě [25]. 

Při porovnání skladování při teplotě 4 °C a 10 °C běžně prodávaného ovocného salátů do-

cházelo při vyšší teplotě skladování k větším úbytkům hmotnosti, ztrátám vitaminu C, feno-

lických látek a dalších. Rovněž doba skladovatelnosti byla podstatně zkrácena [26]. 

Mnohé plody dozrávají v takzvaných zracích komorách/skladech. Zde dochází k úpravám 

atmosféry pomocí etylenu (zrací plyn). Jedná se o směs plynů na bázi etylenu, prodávaným 

například pod obchodním názvem Banarg. Ve zracích komorách tím pádem může být kori-

gován stupeň zralosti a doba, po kterou ovoce bude udržováno v daném stavu. Tím, že se 

jedná o řízené dozrávání řízeného pomocí počítačové techniky, může být dosahováno lep-

ších výsledků a vlastností než při přirozeném dozrávání. To se projeví následně u barvy 

ovoce. Jmenovitě u banánů a citrusových plodů [24]. 

Fyziologicky plně zralé ovoce podléhá rychlé zkáze, pokud je vystaveno venkovnímu pro-

středí. Proto je doporučeno sklízet plody na samém počátku zralosti, neboť dojde k prodlou-

žení doby skladovatelnosti. Pro delší dobu uchování lze aplikovat předchlazení a následné 

skladování v chladírenské teplotě [8]. To ovšem nelze aplikovat u všech druhů ovoce. 
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Nezbytnou součástí správného skladování je i vzdušná vlhkost, která v optimálních podmín-

kách dosahuje hodnot 85 %. Tato vzdušná vlhkost by neměla být vyšší z důvodu hrozby 

rozvoje houbových chorob a plísní [12]. 
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4 SALÁTY 

Země původu výroby salátů je nejasný, nicméně velkého rozkvětu dosáhla výroba salátů 

v Itálii, kde má zemědělství kořeny tisíce let nazpět. Typickým salátem je vonný pomeran-

čový ze Sicílie. Doba, kdy v české gastronomii byly saláty opomíjeny, je již naštěstí pryč. 

V dnešní době se saláty běžně podávají jako přílohy k jídlu, nebo dokonce jako hlavní chod, 

či jako dezert anebo vydatná svačina. Pozitivní vliv salátů spočívá především v kombinaci 

bioaktivních látek, vitaminů a minerálů obsažených v jejich jednotlivých komponentech, 

z kterých je salát složen [27]. 

Saláty mají funkci nejen funkci nutriční a sytící, ale i estetickou a svou pestrostí, barvami, 

tvary a chutěmi oživí každý pokrm. Ovoce se dá přidávat do salátů čistě ovocných, ale i do 

salátů slaných například s těstovinami, či jej lze výborně kombinovat se zeleninou, masem 

a dalšími složkami. Pro doplnění chutí je použít byliny, koření a dresinky [28]. 

Příprava salátů je většinou nenáročnou aktivitou, která nevyžaduje po kuchaři speciální do-

vednosti. Pro chuť salátů je vhodné je nechat odpočinout a zchladit v lednici, tak aby navo-

dily pocit čerstvosti a osvěžení [29]. 

4.1 Výroba ovocných salátů 

Pokud se jedná o výrobu salátu je potřeba se držet určitých nezbytných předpokladů,  

aby vzniklo chutné a vyvážené jídlo [28]. 

Základem je správný výběr surovin a pečlivý výběr toho, co do salátu bude použito.  

Je vhodné držet se osvědčených receptů a pracovních postupů a to obzvláště pro začátečníky. 

Pro zkušenější kuchaře je možno použít vlastní tvořivosti a zapojení chuťových buněk 

k tvorbě díla. Přísady by se měli vzájemně doplňovat a nerušit se a to nejen chuťově,  

ale i co se týká látek obsažených v ingrediencích. Například kyselina fytová patří mezi anti-

nutriční látky. Dále je potřeba vybrat a pracovat pouze s čerstvým ovocem. V případě výběru 

plesnivých kusů například druhem mucor hrozí při dlouhodobé konzumaci zdravotní pro-

blémy [30]. 

Je potřeba odstranit ztvrdlé a seschlé části a poté důkladně omýt a poté osušit. Je potřeba 

omýt důkladně, ale ovoce ve vodě nemáčet z důvodu možného výluhu vitaminů rozpustných 

ve vodě. Toto riziko hrozí především u vitaminu C a dalších.  

Jednotlivé složky salátu je poté dezintegrovat neboli nakrájet na stejné díly. Buď na proužky, 

kostičky, kolečka či hranolky. Salátová mísa musí bát dostatečně hluboká a velká tak,  
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aby se v ní poté mohly všechny ingredience dobře promíchat a došlo tak k dokonalému pro-

pojení chutí. Saláty je vhodno podávat ve skleněných, či keramických mísách. Nedoporučují 

se kovové nádoby, a to z důvodu možného úbytku vitaminů. Nicméně dle doc. RNDr. Jana 

Kotka, Ph.D., z katedry anorganické chemie Přírodovědecké fakulty UK se jedná spíše  

o nepravdivou informaci, která vznikla v důsledku marketingového tahu výrobců keramic-

kých nožů [31]. 

Pro doplnění jsou v příloze diplomové práce uvedeny možnosti gastronomického zpracování 

a využití salátů. 
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5 CHEMICKÉ SLOŽENÍ SUBTROPICKÉHO A TROPICKÉHO 

OVOCE A JEHO PŮSOBENÍ NA ZDRAVÍ ČLOVĚKA 

 

Obrázek 7: Tropické a subtropické ovoce [32] 

Ovoce pozitivně působí na metabolismus a je zdrojem energie. Existují značné epidemiologické 

důkazy, že pravidelná konzumace ovoce a zeleniny může působit jako prevence vzniku srdeč-

ních onemocnění a infarktu. Je doporučeno konzumovat 5 kusů ovoce a zeleniny každý den [33]. 

Základem zdravé a racionální stravy je rozmanitost a ta platí i pro ovoce, neboť každý druh 

ovoce má ve výživě své místo, ať už z důvodu obsahu kyselin, či vitaminů. I proto je v prak-

tické části práce věnována pozornost kombinaci jednotlivých druhů za účelem zvýšení jejich 

zdravotní prospěšnosti. Je žádoucí ovoce konzumovat v průběhu celého roku a pravidelně, 
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neboť pravidelnou dávkou vitaminů a minerálních látek v ovoci obsažených působí jako pre-

vence onemocnění. Nejhodnotnějším je potom ovoce syrové vypěstované v přirozených pod-

mínkách. Nicméně součástí racionální stravy je i ovoce mražené, sušené a konzervované [34]. 

Nebezpečí hrozí při konzumaci ovoce zaplísněného, které obsahuje mykotoxiny. Ke kon-

zumaci nejsou vhodné nezralé kusy ovoce, jelikož obsahují vysoký podíl organických kyse-

lin, které mohou vést ke střevním, či kožním potížím [34]. 

Ovoce v nadměrném množství může mít projímavé účinky a v případě předávkování dojde 

k hypervitaminóze, která má negativní dopad na zdraví. Nicméně předávkování ovocem  

a vitaminy v něm je spíše nepravděpodobným jevem [35]. 

Zájem o výživové hodnoty a dopad ovoce a zeleniny na zdraví poslední dobou roste,  

a to částečně díky vzrůstající incidenci některých chronických onemocnění, včetně nádoro-

vých, kardiovaskulárních či neurodegenerativních (např. Parkinsonův a Alzheimerův syn-

drom) chorob a částečně díky prokázanému důsledku těchhle komodit na lidské zdraví  

a nutrici. To je důvod proč organizace zabývající se zdravím doporučily konzumaci až 400-

600 gramů ovoce a zeleniny denně. Riziko volných radikálů a možnost vzniku nádorových 

onemocnění jako například karcinomu plic jsou pro lidské tělo velmi nebezpečné. Ovoce se 

vyznačuje vysokým obsahem antioxidantů, jako jsou vitamin C (ananas je jedním ovocem 

s nejvyšším poměrem vitamínu C a nízkou energetickou hodnotou) a E, karotenoidy, slou-

čeniny zinku, selenu a další [19,36]. 

Ovoce a zelenina jsou bohatých zdrojem až tisíců fytochemikálií, jako například pigmenty, 

vitamíny, fenolické sloučeniny, vlákniny a mnoho dalších. Spousta z nich má velký dopad 

na zdraví a výživu člověka. Ačkoli samotná fotochemikálie může prokazovat jednu nebo 

více bioaktivit, směs více složek konzumována jako celek může působit navzájem syner-

gicky či komplementárně a jejich efekt na zdraví může být několikanásobně vyšší. Nicméně 

přítomnost bioaktivních látek ne vždy zajišťuje jejich schopnost proti oxidačním agens [37]. 

5.1 Fytochemikálie 

Fytochemikálie jsou chemické látky produkované rostlinami. Mnoho z nich se podílí na bi-

ologických procesech rostlin včetně tvorby barvy či chuti. Fytochemikálie se klasifikují  

do pěti hlavních kategorií: karotenoidy, alkaloidy, dusík obsahující sloučeniny, sloučeniny 

síry a fenoly. Ovoce a zelenina působící jako antioxidanty, které byly nejdůkladněji pro-

zkoumány, jsou fenolové kyseliny, flavonoidy, vitaminy A, B, C, tokoferoly a sulfidy. Již 
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historicky byl jejich dopad na zdraví znám a často byly složky ovoce a zeleniny používány 

v tradiční medicíně [38]. 

Hodně fotochemikálií působí jako přírodní antioxidanty. Buňky svým metabolismem pro-

dukují volné radikály, když používají kyslík jako zdroj energie. Antioxidanty poté chrání 

buňku před jejich nepříznivým efektem a destrukcí. Volné radikály ztrácí jeden elektron  

a ve snaze jej získat zpět mohou poškozovat buňky a celé tkáně a tím pádem být důvodem 

mnoha onemocnění. Antioxidanty působí tak, že poskytují volný elektron a tím je stabilizují 

a neutralizují [37]. 

Jedny z nejznámějších, karotenoidy, jsou známé především jako zdroj barvy pro oranžové, 

červené a žluté plody. Karotenoidy nejen, že přiřazují dané potravině barvu, ale i přinášejí 

zdravotní benefity pro spotřebitele [39]. 

Karotenoidy chrání lidské tělo před určitými typy nádorových onemocnění, srdečních cho-

rob či s věkem spojené degeneraci svalů. Některé z nich jsou součástí vitamínu A, který 

podporuje zrakovou ostrost, imunitní systém, správnou funkci kostí a kůže. Některé karote-

noidy pomáhají zpomalit proces stárnutí, snížit riziko vzniku rakoviny, zlepšit funkce dý-

chací soustavy a oddálit vznik diabetu [37]. 

Fenoly, fenolové kyseliny a flavonoidy odstraňují ROS (reactive oxygen species), mají pro-

tizánětlivý účinek, zabraňují poškození tkání a apoptóze [37]. 

Ovoce a zelenina jsou také bohaté na fotochemikálie, které snižují agregační schopnost de-

stiček, tím snižují srážlivost krve a riziko vniku například tromboembolické nemoci, modu-

lují syntézu a adsorbci cholesterolu, snižují krevní tlak. Dále některé, jako například polyfe-

noly působí jako inhibitory cyklooxygenázy 2 (COX-2), cytokinů a tím tlumí zánětlivou 

odpověď organismu a zabraňují mutagenitě. Zvýšený příjem ovoce a zeleniny se ukazuje 

jako protektivní faktor proti vzniku nádorových onemocnění plic, tračníku, prsa, děložního 

čípku, jícnu, dutiny ústní, žaludku, močového měchýře, slinivky břišní, prostaty a vaječníků. 

Některé další sloučeniny jako lykopeny omezují zlomy v DNA a chromozomů díky antioxi-

dační aktivitě, modulují detoxikaci a imunitní systém, interferují s metabolizmem hormonů, 

regulují genovou expresi v rámci proliferace, buněčný cyklus a apoptózu [37].  

Benefit fotochemikálií pro zdraví spočívá především v jejich antiinflamatorní, antioxidační, 

antikarcinogení, antiproliferační aktivitě, participací v metabolismu cholesterolu a procesu 

buněčných oprav. Navíc je efekt fotochemikálií zprostředkován signály transdukce, které 

zahrnují nejen transkripční faktory, růstové faktory, inhibitory zánětlivé odpovědi ale také 
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regulují funkci enzymů, jako jsou fosfolipázy, cyklooxygenázy, proteinkinázy, fosfatázy. 

Příjem fotochemikálií od dětství až po dospělost může být asociováno se sníženým výskytem 

neurodegenerativních, neurotraumatických, neuropsychiatrických chorob, osteoporózy, dia-

betu a také poklesu funkce orgánů spojených s procesem stárnutí [37]. 

Přibývají také důkazy toho, že konzumace ovoce a zeleniny jako celku je pro zdraví přínos-

nější než konzumace jednotlivých složek samostatně ve formě suplementů. Například zvý-

šený příjem ovoce obsahující karotenoidy byl efektivnější než doplnění stravy o suplementy 

karotenoidy obsahující, jednalo se o oxidační stres, snížení destrukce DNA, genové opravy. 

Doplnění stravy o samostatné vitamíny A, C a E do diety pro nádorové onemocnění léčených 

pacientů mělo negativní efekt na jejich průběh radiační a chemoterapeutické léčby [37]. 

5.2 Jednotlivé složky obsaženy v ovoci 

5.2.1 VODA 

Ovoce je z největší části tvořeno právě vodou. Čerstvé ovoce včetně ovoce tropického jí 

obsahuje 70-90 %. Ve vodě jsou rozpuštěny další látky a tvoří také reakční prostředí,  

ve kterém se odehrává většina chemických pochodů [40]. 

5.2.2 SACHARIDY 

Podle počtu molekul rozeznáváme monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy. Jejich 

poměr se liší v závislosti na druhu ovoce ale také na stupni zralosti. Celkový obsah sacharidů 

se v ovoci pohybuje od 5 do 20 % [41]. 

Monosacharidy – jsou tvořené jednou molekulou sacharidu. Nejběžnější je glukóza, které 

může být v ovoci 0,5-32 % a fruktóza s obsahem 0,4-24 %. Mezi méně běžné monosacharidy 

patří heptulósa, oktulóza, které můžeme najít například v avokádu. Obsah monosacharidů se 

může měnit v závislosti na skladování, zpracování a také stoupá se stupněm zralosti [41]. 

Oligosacharidy – obsahují 2-10 molekul monosacharidů. K nejčastějším oligosacharidům 

patří sacharóza, maltóza a další [41]. 

Polysacharidy – obsahují více než 10 molekul sacharidů. Celulóza, které je pro člověka ne-

stravitelná se v ovoci vyskytuje v 1-2 %, s ostatními nestravitelnými polysacharidy ji řadíme 

k vláknině. Spolu s celulózou jsou v ovoci obsaženy pektiny, tvořené řetězcem galakuron-

ové kyseliny, které jsou podle stupně zralosti v různém množství esterifikovány metanolem. 

Jeho hydrolyzace z ve vodě nerozpustného na rozpustný vede k měknutí ovoce při zrání.  
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Je ve větším množství obsažen například v citrusových plodech. Další polysacharidy jsou 

například škrob, který je součástí převážně ovoce nezralého a postupně se zcela odbourá, 

dále hemicelulózy, či pentozany (arabany, xylany) [41]. 

5.2.3 MINERÁLNÍ LÁTKY 

Jejich výskyt, koncentrace a vzájemný poměr je různý v závislosti na druhu ovoce ale i od-

růdě a dalších faktorech. Nejčastěji jsou zastoupeny ionty draslíku, sodíku, hořčíku, vápníku, 

síry či fosforu. Minerální látky jsou velmi důležité pro buňky těla i celý organismus napří-

klad udržováním acidobazické i osmotické rovnováhy [42]. 

Například vápník vyskytující se například v liči čínském má pozitivní vliv na svalovou kon-

trakci, srdeční činnost. Jeho nedostatek způsobuje osteoporózu, slábnutí kostí a zubů a one-

mocnění kloubů [43]. Starší lidé, těhotné a kojící ženy trpící na nedostatek hořčíku mohou 

využít zdroje například v banánu. Minerály brání vzniku ledvinových kamenů, působí kardio-

protektivně a jejich nedostatek způsobuje poruchu srdečních stahů. Dalším prvkem obsaženým 

v banánech je draslík, který je důležitý při tvorbě nervových vzruchů, syntéze nukleových ky-

selin a bílkovin [44,45]. Draslík je z těla vyplavován při velkém úbytku tekutin [46]. 

Nejenom ananas, banány, ale i další plody jsou dobrými zdroji manganu, jenž je nezbytný 

při tvorbě tyroxinu, což je hormon štítné žlázy, ale je důležitý i pro správnou funkci mozku. 

Je součástí metabolismu glukózy. Z daných skutečností plynou i příznaky nedostatku, které 

se projeví únavou a zhoršenou pamětí [45]. 

5.2.4 ORGANICKÉ KYSELINY 

Mezi nejčastější se řadí kyselina jablečná, citrónová, vinná či mravenčí. V ovoci se vyskytují 

ve formě volné či vázané. Jejich zastoupení a poměr se liší v závislosti na druhu a odrůdě 

ovoce. Dále navíc se stupněm zralosti jejich obsah klesá, což platí hlavně pro kyseliny volné. 

Způsobují kyselou chuť ovoce a určují jeho pH, které se pohybuje od 3,0 do 4,0. Množství 

organických kyselin v poměru k přítomným cukrům určuje ve velké míře výslednou chuť 

ovoce [40]. 

5.2.5 DUSÍKATÉ LÁTKY 

K dusíkatým látkám řadíme bílkoviny, aminy, amidy, dusičnany a jiné. V dužnatém ovoci 

se vyskytují v 0,2-1 %. Z toho polovina jsou bílkoviny a druhou polovinu tvoří dusíkaté 

látky rozpustné ve vodě, jako jsou dusičnany a dusitany [47]. 
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5.2.6 LIPIDY 

Tuky jsou v ovoci zastoupeny minimálně, jejich obsah se pohybuje u dužnatého ovoce v roz-

mezí 0,1 – 0,5 %. Tuky tvoří glycerol a mastné kyseliny, kterou podle výskytu dvojné vazby 

dělíme na nasycené a nenasycené. Z nasycených jsou nejčastější kyselina palmitová, stea-

rová a laurová, z nenasycených olejová, palmitoolejová a eruková. Díky nízkému obsahu 

tuků se ovoce doporučuje jako významná složka jídelníčku při redukční dietě či při různých 

chronických chorobách [48]. 

5.2.7 POLYFENOLY, FENOLY  

Fenolické látky patří do široké skupiny antioxidantů. Rostliny si je vytvářejí jako sekundární 

metabolity na svou obranu, neboť tyto látky mají značnou fungicidní, baktericidní a virocidní 

účinnost, chrání embryo klíčku před škodlivým UV zářením. Celkový denní příjem polyfe-

nolů byl odhadnut na 1 g a je tedy vyšší než příjem antioxidačních vitaminů [49,50,51,52]. 

Fenoly jsou organické sloučeniny obsahující hydroxylovou funkční skupinu (-OH) naváza-

nou na aromatické jádro - benzenový kruh. Fenol (C6H5OH) je nejjednodušším členem této 

skupiny. Jsou blízké skupině alkoholů, mají ovšem jiné vlastnosti, strukturálně se od alko-

holů liší tím, že jejich hydroxylová skupina není vázána na nasycený atom uhlíku, a tak se 

k alkoholům neřadí. Oproti alkoholům mají vyšší kyselost díky těsné vazbě aromatického 

kruhu s kyslíkem a relativně volné vazbě mezi kyslíkem a vodíkem. Hydroxylových skupin 

může být více a mohou být navázány na jeden nebo více aromatických kruhů v molekule. 

Polyfenoly jsou chemické sloučeniny obsahující více než jednu fenolovou skupinu ve své 

molekule. Jsou obsaženy v rostlinách. V ovoci se obsah fenolů pohybuje v rozmezí  

od 0,1 do 1 %. Polyfenoly můžeme dělit na hydrolyzovatelné taniny, což jsou estery kyseliny 

gallové a glukózy nebo jiných cukrů a fenylpropanoidy, což jsou například lignany, flavo-

noidy a kondenzované taniny. Asi třetinu polyfenolů v potravě tvoří fenolické kyseliny, 

k nimž řadíme kyselinu ferulovou, kyselinu kávovou a její estery. Biologické funkce poly-

fenolů v rostlinách mohou být takové, že například dodávají barvu, vytváří jejich strukturu, 

chrání je proti infekcím, UV-záření, před patogeny či fyzikálním poškozením. V lidském 

organismu mají polyfenoly široké spektrum fyziologických a farmakologických účinků, po-

dobných jako vitaminy. Působí totiž podobně proti volným radikálům, limitují účinky oxi-

dačního stresu, dále také působí baktericidně, což se projevuje omezením růstu bakterií. 

Tímhle mechanismem mohou např. omezovat výskyt zubního plaku a snižovat výskyt one-

mocnění periodontu [53,54]. 
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Jednou z nejvýznamnějších skupin polyfenolů jsou flavonoidy, kterých je dnes známo více než 

4000 druhů. Jsou tedy nejvíce studovanou skupinou polyfenolických sloučenin. Řadí se mezi rost-

linná barviva, působí také jako antioxidanty, navíc mají protizánětlivý, antimikrobiální a virosta-

tický účinek. Příznivý účinek flavonoidů byl pozorován také na oběhový systém, zejména kardi-

ovaskulární choroby, ale také na cévní systém, a to tak že zpevňují a regenerují stěnu cév. Další 

příznivý efekt mají ale také na ledvinná onemocnění. V ovoci se často vyskytují v glykosilované 

formě, navázanou cukernou složkou bývá glukóza, rhamnóza, galaktóza, arabinóza, xylóza a další. 

Mezi flavonoidy patří flavony, žluté pigmenty. Další jsou flavanony – bezbarvé až světle žluté 

vyskytující se v citrusech, flavanoly, flavonoly, isoflavonoidy a anthokyanidiny [53,54]. 

5.2.8 TŘÍSLOVINY 

Třísloviny jsou složkou rostlin s trpkou až svíravou chutí. Řadí se mezi polyhydroxyfenoly. 

Dělí se na třísloviny hydrolyzovatelné, které se pomocí enzymů či minerálních kyselin mo-

hou štěpit na své stavební složky (sacharid a kyselinu gallovou a ellagovou), a na třísloviny 

kondenzované, které při zahřátí s minerálními kyselinami tvoří nerozpustné sloučeniny [53]. 

5.2.9 ENZYMY 

Enzymy urychlují chemické reakce, působí jako biokatalyzátory. Jsou tvořeny bílkovinnou slož-

kou – apoenzymem a slokou nebílkovinné povahy – koenzymem. Každý enzym má své opti-

mální pH a teplotu, ve které jsou jeho katalytické vlastnosti nejúčinnější. Enzymy jsou zodpo-

vědné například za hnědnutí ovoce a to konkrétně enzymy polyfenoloxidáza a peroxidáza [53]. 

5.2.10 VITAMÍNY 

Jdou esenciální složkou potravy, lidské tělo si je nedokáže vytvořit samo. Jako regulátory se 

účastní různých chemických pochodů, bývají součástí enzymů jako jejich kofaktory nebo se 

například podílí na odstranění kyslíkových radikálů (vitamíny C a E). Dělíme je na vitamíny 

rozpustné ve vodě a v tucích. Vitamíny rozpustné ve vodě tělo nedokáže dlouhou dobu skla-

dovat, a proto by se měli stravou doplňovat prakticky denně. Řadí se k nim vitamín C  

a vitamíny B komplexu obsažených např. v avokádu, banánu, ananasu a dalších. Další sku-

pinu tvoří vitamíny rozpustné v tucích, které tělo dokáže určitou dobu zadržet například  

v játrech. Patří k nim vitamín A, D, E a K [16]. 

Každé ovoce obsahuje vitamin C. Jinak tomu není ani u ovoce tropických a subtropických. 

Vitamin C je antioxidant, zabraňuje infekcím a vychytává volné radikály v lidském těle. Jeho 
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nedostatek se projeví krvácením dásní, tvorbou modři, špatným hojením ran a v extrémních 

případech nemocí námořníků tzv. kurdějemi [45]. 

Z vitaminů skupiny B se ve vyšším množství vyskytují B2 a B3, jenž jsou obsaženy v kiwi, pa-

páji, mangu a dalších. Vitamin B3 má funkci při trávení, udržuje zdravou kůži a pomáhá k sni-

žování hladiny LDL cholesterolu a tím chrání před srdečními chorobami. Jeho nedostatek zapří-

činí kožní problémy a průjmy. Vitamin B2 zlepšuje zrak a chrání proti chudokrevnosti. Nedo-

statky jsou v naší populaci hojné. Mezi příznaky se řadí praskání, zarudnutí a pálení kůže [45]. 

5.3 Volné kyslíkové radikály 

Volné kyslíkové radikály jsou díky svému nepárovému elektronu nestabilní molekuly. Právě 

kvůli deficitu elektronu jsou velmi reaktivní. Aby zaplnily svůj nedostatek, oxidují jiné mo-

lekuly, zvláště vodík. Tímhle mechanismem poškozují DNA, buňky i celé tkáně a jsou ne-

bezpečné pro celý organismus. Podporují například vznik aterosklerózy, což vede ke vzniku 

mnoha kardiovaskulárních chorob, zvyšují výskyt nádorových onemocnění, onemocnění 

plic, nebo může mít nepříznivý vliv například na zrak. Mohou být ale i prospěšné pro orga-

nismus, uplatňují se například v obraně proti infekcím pomocí destrukce bakterií makrofágy. 

Vznikají jako zplodiny metabolismu, na jejich výskytu se podílí i vnější prostředí - ionizační 

záření, toxiny, výfukové plyny a další [16]. 

5.4 Antioxidanty 

Antioxidanty jsou látky, které působí proti volným radikálům a to tak, že snižují či zcela zasta-

vují jejich aktivitu, nebo dokonce tak, že zabraňují jejich vzniku. Tímhle mechanismem omezují 

oxidaci v prostředí, kde se vyskytují. Mají tedy neutralizační účinek na volné radikály [55]. 

Jejich efekt proti volným radikálům spočívá v tom, že kromě elektronových párů obsahuje  

i jeden nespárovaný elektron, který může předávat jiným molekulám. Naopak látky způsobující 

oxidační stres, volné radikály mají lichý počet elektronů, tím jsou nestabilní. Aby se opět staly 

stabilními molekulami, potřebují svůj volný elektron spárovat s dalším elektronem, ten ale po-

třebují získat. Tenhle volný elektron přebírají od jiných molekul, ty tím ale o svůj párový elek-

tron přijdou a jsou tím poškozovány. Stav, kdy vzniká zvýšené množství kyslíkových radikálů, 

nazýváme oxidační stres, nitrosační stres je stav, kdy vznikají volné radikály odvozené od du-

síku. Antioxidanty tím, že mají lichý počet elektronů, můžou jeden elektron poskytnout, a tím  

i když budou mít o jeden elektron méně, jsou dále stále stabilní molekuly a nejsou poškozeny. 

Tím ochrání ostatní molekuly a neutralizují účinek volných radikálů [55,56]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 43 

 

 

Výskyt volných radikálů ve zvýšeném množství v těle může ovlivnit celá řada faktorů jako na-

příklad sluneční záření, stres, radiace, kouření, konzumpce alkoholu ve zvýšeném množství, zá-

nět, nedostatek nebo naopak přebytek pohybu, nevhodná strava a mnoho dalších. Vznikají totiž 

jako zplodiny metabolismu při různých biochemických reakcích a procesech v těle [56]. 

Naše tělo si antioxidanty dokáže vytvářet i samo, avšak v omezeném množství. Je proto 

s výhodou jejich koncentraci doplňovat, správných složením stravy. Jedny z nejvýznamněj-

ších antioxidantů jsou vitamíny A, B6, C, E, zinek, selen, koenzym Q10, karotenoidy, biof-

lavonoidy, alfa-lipoová kyselina, eugenol, fenoly. Potraviny, ve kterých nacházíme vyšší 

obsah antioxidantů, jsou například různé druhy ovoce – švestky, třešně, jablka, červené 

hrozny a lesní plody, dále zelenina -  rajčata, brokolice, artyčoky, mrkev, či česnek, ale také 

byliny, houby, luštěniny, celozrnné výrobky, rostlinné oleje, ořechy, kakaové boby, káva, 

čaj nebo dokonce červené víno. Naopak výskyt volných radikálů podporuje zvýšená kon-

zumace železa, hořčíku, mědi a zinku či potravin s obsahem toxinů a škodlivých látek. Ome-

zit bychom měli potraviny bohaté na tuky a karcinogeny či potraviny s nízkým obsahem 

vlákniny. Snížit tedy příjem uzenin či smažených pokrmů [55]. 

Antioxidanty můžeme dělit na přirozené a syntetické. První skupina se přirozeně vyskytuje 

v přírodě, například v organismech či potravinách. Druhá skupina je uměle vytvořena [16].  

5.4.1 Antioxidační aktivita 

Antioxidační aktivita je schopnost sloučeniny inhibovat degradaci jiných látek oxidačním 

stresem. Je definována oxidační kapacitou, kterou určuje doba trvání antioxidačního účinku, 

a oxidační reaktivitou, která charakterizuje dynamiku antioxidačního procesu v závislosti  

na koncentraci antioxidantů. Zdrojem látek s antioxidační aktivitou je právě ovoce, zelenina, 

vláknina či aromatické a léčivé rostliny. Antioxidanty působí jako receptory volných radi-

kálů. Jsou jimi kyselina askorbová, karotenoidy a antioxidanty přítomné v ovoci [57]. 

Antioxidační kapacita ovoce se liší v závislosti na druhu, odrůdě i vnějších vlivech,  

které na rostlinu působí. Je dána především přítomností flavonů, kyseliny chlorogenové, ky-

seliny neochlorogenové, rutinu, karotenu ale i vitamínu C [16]. 

Jednou z možností, jak organismus chránit před vlivem exogenních i endogenních volných 

radikálů, je působení antioxidantů. Podle již klasické definice jsou antioxidanty molekuly, 

které – jsou-li přítomny v malých koncentracích ve srovnání s látkami, jež by měly chránit 

– mohou zabraňovat nebo omezovat oxidační destrukci těchto látek. 
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Kromě endogenních nízkomolekulárních antioxidantů (glutation, kyselina močová, koen-

zym Q atd.) jsou v centru pozornosti látky přírodního původu, přijímané s potravou. V prvé 

řadě jsou to antioxidační vitaminy C, E a karotenoidy, v poslední době je velký význam 

přikládán dalším, zejména polyfenolickým látkám, jejichž zdrojem jsou zelenina, ovoce, 

vláknina, čaje, vína, aromatické a léčivé rostliny.  

Většinu přírodních antioxidantů přijímáme jako součást složitých směsí, jejichž složky mo-

hou reagovat s různými radikály různými mechanismy a mohou vzájemně na sebe působit 

synergicky i inhibičně. Proto je snaha charakterizovat antioxidační aktivitu, (tedy schopnost 

směsi látek inhibovat oxidační degradaci různých sloučenin) směsných vzorků jako celku.  

Metody stanovení mohou být kategorizovány do dvou skupin – metody hodnotící schopnost 

eliminovat radikály (např. ABTS, DPPH – hodnotí eliminaci syntetických stabilních radi-

kálů) a metody posuzující redoxní vlastnosti látek (např. FRAP – odráží pouze schopnost 

redukovat ion Fe3+ a s celkovou antioxidační aktivitou nemusí korelovat).  

V souvislosti s analýzou potravin byl zaveden pojem celková antioxidační aktivita  

(TAA - total antioxidant activity) – pojem, který kvantifikuje kapacitu vzorku biologického 

materiálu eliminovat volné radikály [58,59,60,61,62,63]. 

 

ArOH +DPPH•  →  ArO• + DPPH _ H  

ArO• + DPPH•  → products  

 

Obrázek 8: Redukce radikálu DPPH 

 

Obrázek 9: Molekula standardu - syntetického derivátu vitaminu E s názvem 

TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2- karboxylová kyselina) 
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6 SENZORICKÁ ANALÝZA 

Pomocí měření, analýzy a odezvy lidských smyslů – chuť, čich, zrak, hmat, sluch na jednot-

livé podněty je možno dosahovat výsledků vědecké disciplíny senzorické analýzy. Senzo-

rická analýza má v praxi uplatnění nejen v potravinářství, ale i například v kosmetice a dal-

ších odvětvích. Senzorická analýza nabízí možnost rychlého výsledku, tedy je používána při 

procesu kontroly jakosti a bezpečnosti potravin [64]. 

Senzorická analýza je důležitou vědní disciplínou zejména v oblasti obchodu. Například po-

mocí konzumentských zkoušek dovede výrobce odhadnout určité preference chutí dané sku-

piny lidí a následně výrobek tomu přizpůsobit a zvýšit tak své zisky. Stejně tak má senzo-

rická analýza uplatnění při analýze konkurenčních výrobků. Zde je ale zapotřebí zkušených 

posuzovatelů, kteří dovedou vyhodnotit, jaké suroviny byly pro výrobu použity a tím pomoci 

firmě v konkurenčním boji [64]. 

Panel provádějící senzorické hodnocení se dle stupně odbornosti od nejnižšího dělí na ne-

zkušeného posuzovatele, zaškoleného posuzovatele, vybraného posuzovatele a experta (ten 

je dělen dále na experta posuzovatele a specializovaného experta posuzovatele). Na první 

z nich se nevztahují žádné bližší požadavky a je vhodné je použít právě například k zjištění 

preferencí spotřebitele a běžného konzumenta. Z druhé strany specializovaný expert je již 

člověk, který musí na základě normy splňovat určitá kritéria a je tedy schopen vykonávat 

senzorickou analýzu výrobku a vyhodnocovat a předvídat vlivy obměn, týkajících se suro-

vin, receptur, skladování atp. [64]. 
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7 ZÁKLADY KONZERVACE POTRAVIN 

Cílem konzervace, coby technologického procesu je zvýšení údržnosti potravin. Ovšem nejenom 

to, dalšími cíli jsou zachování hygienické a zdravotní nezávadnosti. Konzervace snižuje nebo za-

stavuje rozkladnou činnost mikroorganizmů, enzymů a fyzikálně-chemických činidel. Dle půso-

bení na zmíněné faktory se dělí na metody ničící mikroorganismy a na metody pozastavující jejich 

činnost. Konzervace lze provézt biologickou, chemickou a fyzikální cestou [47,65]. 

Mezí činitele působící zkázu potravin tedy patří působení mikroorganismů a enzymů,  

ale i vysychání. Vysycháním se rozumí ztráta vody, jenž je doprovázena změnami ovlivňu-

jícími jakost potraviny a vedou k ekonomickým ztrátám [66,67]. 

Fyzikální metody jsou například sušení. Při této metodě konzervace se snižuje obsah vody 

v ovoci a tím je dosaženo delší údržnosti. Chemické metody jsou založeny na přídavku che-

mikálie v koncentraci, jenž nemá negativní vliv na lidský organismus, ale současně potlačuje 

růst mikroorganismů. Biologické metody jsou poté založeny na principu kvašení. Tedy,  

na mikrobiálním rozkladu cukrů a následným hromaděním látek z nich vzniklých jako je 

etanol, organické kyseliny a další, které působí jako konzervační činidla [47,68]. 

7.1 Konzervace sníženou teplotou 

Konzervace nízkými teplotami je účinná díky tomu, že se snižuje rychlost biochemických 

reakcí mikroorganismů i látkových systémů. Citlivost na chlad a nízké teploty je různá dle 

mikroorganismů. Enzymy nejsou ničeny nízkými teplotami, pouze dochází k zpomalení čin-

nosti. Tento děj je reverzibilní, tedy po vyjmutí potraviny z chladu a vystavení vhodným 

podmínkám začnou opět probíhat enzymatické reakce, které mj. pozvolna probíhají 

 i při teplotách -18 °C [68]. 

Chladírenský způsob úchovy ovoce je nejšetrnějším způsobem, jak uchovat produkty  

v jejich přirozeném, čerstvém stavu prakticky po dobu několika dnů, či týdnů. Vliv sníže-

ných teplot se projeví zpomalením životních procesů [66]. 

Teplota v chladícím mediu se pohybuje od 0 do +5 °C a je důležité, aby teplota neklesla  

pod bod mrazu, aby nedošlo k poškození chladem. Relativní vlhkost by neměla klesnout  

pod 80 %. Pro každý druh ovoce jsou stanoveny ideální podmínky skladování o parametrech, 

jako je teplota, relativní vlhkost, způsob balení, rychlost proudění vzduchu atp. Například 

zralý banán lze skladovat při teplotě 4,5 – 7 °C při 90% relativní vlhkosti vzduchu po dobu 

2 – 4 týdnů [69]. 
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7.2 Složení atmosféry 

Složení okolního vzduchu má podstatný vliv na intenzitu buněčného dýchání. Při zvýšení 

obsahu CO2 v ovzduší a snížení obsahu kyslíku dojde ke zpomalení dýchání. Intenzita dý-

chání se omezuje teprve tehdy, když obsah kyslíku při teplotě 0 až 1,7 °C klesne na nižší 

hodnotu než 8 %. 

Složení atmosféry lze řídit dvěma způsoby: 

Biologickou cestou – za každou prodýchanou molekulu kyslíku se vrátí do ovzduší molekula 

oxidu uhličitého. Ovšem obsah kyslíku nesmí klesnout pod 2 – 3 obj. %. 

Nebiologická cesta, která je v praxi používanější, je založena na ovlivnění atmosféry buď 

vypouštěním plynného dusíku, nebo vyvíječem atmosféry [68,69]. 

Dále lze atmosféru upravit volbou vhodného obalu. Cílem je vytvořit v ohraničeném pro-

storu určité mikroklimatické podmínky. V běžné praxi se jedná o uzavření do sáčků a ná-

sledné uložení v plastových přepravkách do chladících skladů. To zapříčiní podstatně nižší 

hmotnostní ztráty, udrží lepší vzhled a konzistenci a zachová vyšší nutriční hodnoty [66]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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8 CÍL PRÁCE 

Cílem práce byla senzorická analýza vlastnoručně vyrobených ovocných salátů, stanovení 

obsahu polyfenolů a antioxidační aktivity u jednotlivých druhů ovoce v salátech obsažených. 

Těmto třem cílům se věnují následující kapitoly 8.1, 8.2. 

8.1 Senzorická analýza 

Cílem senzorické analýzy bylo vytvoření a hodnocení salátů připravených bez přidání medu, 

či citronu, ale i kombinace tyto složky obsahující. Šetření bylo provedeno formou dotazníku. 

Bylo potřeba zjistit, jaké jsou preference nejen chuťové, čichové, ale i požadavky na texturu 

vybraných respondentů a ty poté porovnat s výsledky měření obsahu polyfenolů a antioxi-

dační aktivity. Z těchto parametrů by mělo být zřetelné, jaké jsou preference spotřebitelů  

a bylo by možno doporučit určitý druh salátu s vysokým obsahem polyfenolů a s vysokou 

antioxidační aktivitou, což má pozitivní vliv na zdravotní stránku obyvatelstva. Zkouma-

nými oblastmi byly následující: 

- Hodnocení pomocí chutě a vůně salátů 

- Hodnocení textury salátů 

- Celkový dojem ze salátů 

- Pravidelnost konzumace tropického a subtropického ovoce 

8.2 Obsah polyfenolických látek a antioxidační aktivita 

Dalším cílem práce bylo zjistit celkový obsah polyfenolických látek v testovaných druzích 

ovoce a změřit antioxidační aktivitu. Pozornost byla také věnována tomu, jak se obsah po-

lyfenolických látek a antioxidační aktivita mění v průběhu skladování po několik dní  

při různých podmínkách. Také bylo zkoumáno, zdali smícháním dvou druhů ovoce, či při-

dáním citronu a medu, dojde k ovlivnění těchto parametrů ve směsi oproti ovoci samotnému. 
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9 MATERIÁL 

9.1 Použité chemikálie a přístroje 

DPPH - Sigma - Aldrich, Folin – Ciocalteu činidlo – Sigma - Aldrich, uhličitan sodný bez-

vodý – Petr Lukeš (ČR), kyselina askorbová - Sigma - Aldrich, metanol - Petr Lukeš, ČR, 

kyselina gallová - Sigma - Aldrich, přístroj SPECORD 50+, vodní lázeň s třepacím nástav-

cem - MEMMERT, váha – KERN  aes. 

9.2 Příprava vzorků 

Vzorky byly nakoupeny v obchodní síti. Z části z nich byly připraveny saláty přidáním dal-

ších ingrediencí (med, citron), část zavakuována a vše uloženo a skladováno v lednici. 

Byly pozorovány jednotlivé ovoce zvlášť a dále byly vyrobeny saláty, které byly rovněž 

sledovány. Salát byl vždy připraven pouze ze dvou druhů ovoce v poměru 1:1. Byly připra-

veny saláty banán s avokádem, banán s ananasem, pomeranč s mangem.  

K označení ovocných druhů a salátů byly použity tyto zkratky:  

B – banán, Avo – avokádo, Ana – ananas, P – pomeranč, M – mango, m – med, c – citron. 

Přídavek medu na 500 g salátu činil: 13,20g 

Přídavek citronu na 500 g salátu činil: 11,00 g 
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10 METODIKA 

10.1 Senzorická analýza 

Předmětem senzorické analýzy bylo získat informace od výzkumného souboru o jejich pre-

ferencích k testovaným salátům. Sběr dat byl anonymní a proběhl formou senzorické analýzy, 

na jejímž základě subjektivních názorů jednotlivých senzorických posuzovatelů lze získat objek-

tivní výsledky o zkoušených vzorcích [64]. Hodnocení probíhalo po dvou skupinách po 15 

respondentech, vždy v odpoledních hodinách s cílem dosáhnout co nejlepších světelných 

podmínek v místnosti. Respondenti byli obeznámeni se základními pravidly hodnocení  

a byli informováni, že minimálně dvě hodiny před samotnou analýzou nesmí kouřit, pít kávu, 

či jiné výrazné alko i nealko nápoje, jíst kořeněná, či pikantní jídla. 

Kromě průvodních informací a demografických ukazatelů sloužícím k rozřazení výzkum-

ného souboru bylo respondentům předloženo 12 tabulek na archu papíru, do kterých zapiso-

vali své výsledky na základě jejich hodnocení. Výzkum neobsahoval žádnou otevřenou 

otázku a byl stanoven formou zjišťovacích otázek, anebo možností výběru z několika nabí-

zených možností. Respondenti tedy hodnotili pouze pomocí 4 jednoduchých parametrů – 

naprosto vyhovující, přijatelné, nevyhovující, naprosto nevyhovující každý ze tří salátů  

v několika proměnných, jako chuť, čichový vjem, textura a celkový dojem [9]. 

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

udána forma pomocí počítačového programu Microsoft Excel. K následnému vyhodnocení 

bylo použito základních statistických metod. 

10.1.1 Výzkumný soubor 

Výzkumného šetření se zúčastnilo 30 náhodně vybraných lidí obou pohlaví – mužů i žen. 

Žádný z vybraných se dříve nezúčastnil senzorického hodnocení na vysoké úrovni. Zde byly 

pominuty konzumentské zkoušky v rámci zavádění nového produktu v supermarketech 

apod. Proto byl proveden úvod do senzorické analýzy a vysvětleny základní pravidla hod-

nocení a degustace pomocí organoleptických vlastností. 

Výzkum se odehrál ve dvou dnech a byl rozdělen po 15 respondentech. Tak bylo učiněno 

z důvodu omezené kapacity místnosti k hodnocení určené. V ideálním případě by bylo 

vhodné provést hodnocení se všemi zároveň v rámci zachování vyšší objektivity a faktu,  

aby měli naprosto stejné vzorky bez rozdílů stupně zralosti, obsahu cukru, kyselosti a jiné. 
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Jelikož došlo k opakování v jiný den, je možno počítat s menší chybou, která by však neměla 

mít zásadní vliv na výsledky analýzy. 

Pro lepší přehlednost byl použit pouze jeden typ grafů. V nich jsou následně zobrazeny jed-

notlivé průvodní informace o testované skupině. V testovaném vzorku lidí byla převaha žen 

a to v poměru 3:2. Ženy jsou více citlivé na vůně a barvy. Ženy mají lepší barevné spektrum, 

což je dáno lepším překrýváním frekvenčních spekter čípků, kódovaných geny v chromozomech 

X, které, mají ženy dva, oproti jednomu mužskému Y [70]. 

Ženy lépe vnímají čichem a chutí. Lidské tělo je schopno pomocí deseti tisíc chuťových 

receptorů rozeznávat nejméně čtyři hlavní chutě – sladké a slané pomocí receptorů na špičce 

jazyka, kyselé po stranách jazyka a hořké vzadu na jazyku. Dále se uvádí chuť umami [9]. 

Muži nejlépe rozeznávají chuť hořkou, která v ústech způsobí velkou distribuci slin a zvýší 

distribuci chuti po celé ploše úst. Ženy mnohem lépe rozeznávají chuť sladkou. To mělo 

význam pro praktický život v historii. Když ženy sbíraly ovoce, musely citlivě posuzovat 

poživatelnost a zralost plodů [9]. 

 

Obrázek 10: Zastoupení respondentů dle pohlaví 

Z obrázku 11 je vidět věkové zastoupení. Nejvíc početnou skupinu tvořili lidé ve věkovém 

rozpětí od 18 do 45 let. Skupina obsahovala více než 80 % lidí v produktivním věku tedy od 

18 – 65 let. 
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Obrázek 11: Zastoupení respondentů v jednotlivých věkových skupinách 

Většina respondentů byla vysokoškolsky vzdělaná, což může mít vliv na výsledek. Jednak 

předpoklad vyššího vzdělání může znamenat vyšší výdělky a vyšší rozhled i například 

v jídle. Jednak je rovněž vyšší předpoklad, že se vysokoškolsky vzdělaný člověk spíše dozví 

informace o nových exotických plodech v rámci vzdělání. 

 

Obrázek 12: Zastoupení respondentů dle dosaženého vzdělání 

Ze zjištění o pravidelnosti konzumace vyplývá, že všichni z výzkumného souboru konzu-

mují ovoce alespoň jednou týdně. Přičemž 40 % z nich v pravidelných intervalech, či více-

krát za týden. Je tedy patrné, že dovezené ovoce z tropů a subtropů má již nezastupitelné 

místo na místním trhu a hraje zde významnou roli.  
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Obrázek 13: Zastoupení respondentů dle pravidelnosti konzumace 

ovoce tropů a subtropů 

10.2 Příprava extraktu 

0,7 g vzorku bylo po homogenizaci vyextrahováno v 8 ml extrakční směsi (voda:metanol – 

70:30) třepáním ve vodní lázni při 50 °C po dobu 60 minut. Poté byly vzorky ochlazeny  

a zfiltrovány do lékovek a uloženy v lednici. 

 

10.3 Obsah polyfenolických látek 

Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou s Folin-Ciocalteu činidlem – TPC 

(Total Phenolic Content) 

Fenoly (neselektivně mono- i polyfenoly) jsou v alkalickém prostředí oxidovány Folin-Cio-

calteu činidlem. Toto činidlo je tvořeno směsí kyseliny fosforečno-wolframové 

(H3PW12O40) a kyseliny fosforečno-molybdenové (H3PMo12O40), která se po oxidaci fenolů 

redukuje na směs (polymerní komplex) modrých oxidů wolframu (W8O23) a molybdenu 

(Mo8O23). Dochází tedy ke snížení oxidačního čísla molybdenu. Folin-Ciocalteu činidlo ne-

reaguje specificky s fenoly, ale i s většinou redukujících molekul (např. kyselina askorbová), 

TPC je tedy výborně korelován s ostatními testy pro stanovení antioxidační aktivity.  

Vytvořené modré zbarvení silně absorbuje v oblasti λ = 765 nm a je úměrné celkovému 

množství původně přítomných fenolových sloučenin.  
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Vlastní měření vzorků nebo kalibrační křivky:   

do zkumavky:                                

                                                      300μl (100μl, nebo jinak) extraktu vzorku nebo standardu  

                                                      4 ml destilované vody 

                                                      0,25 ml Folin-Ciocalteu činidla  

Jako poslední, nejlépe po 3 min.  0,75 ml 20 % Na2CO3       

promíchat, měřit po 30 minutách  

pokud je vzorek zakalený, filtrovat přes syringe filtr 

Měření:        

• λ=765 nm 

• slepý vzorek – blank: vše bez extraktu vzorku. 

• Měřit každý vzorek 2x vedle sebe, tzn. každý extrakt vzorku do 2 zkumavek, 

výsledky zprůměrovat. 

 

Kalibrace: 

Byla provedena metodou kalibrační přímky 

standard: kyselina gallová v extrakčním činidle 

ředění: 500 mg.l-1, 300 mg.l-1, 200 mg.l-1, 100 mg.l-1, 50 mg.l-1, 30 mg.l-1, 20 mg.l-1 

[49,50,51,52]. 

10.4 Antioxidační aktivita 

Metoda spočívá v reakci testované látky s DPPH (stabilní volný radikál 1,1-difenyl-2-

pikrylhydrazyl). V metanolovém roztoku je v barevné radikálové formě DPPH• a vykazuje 

silnou absorpci v UV/VIS spektru. Redukce DPPH antioxidantem se projevuje odbarvením 

roztoku, které se měří spektrofotometricky při λ = 515 nm. 

Zásobní roztok DPPH:        0,024 g DPPH do 100 ml metanolu, lze uchovat v mrazáku-18°C 

                                             stačí asi na 30 vzorků 2x vedle sebe 

Pracovní roztok DPPH:     10 ml zásobního roztoku DPPH 

                                             45 ml metanolu   

    (nebo namíchat v tomto poměru větší množství dle počtu měřených vzorků)                                     



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 56 

 

 

Do kádinky: 

210 μl extraktu vzorku 

4 ml pracovního roztoku 

dát na 60 minut do tmy 

Měření:     

• λ= 515 nm 

• slepý vzorek – blank: metanol 

• 1) změřit absorbanci pracovního roztoku proti metanolu =  A0  

• 2) změřit vzorky proti metanolu =  A1 

Výpočet: 

Úbytek absorbance (%):  100
0

10 
−

A

AA
 

Kalibrace: 

Byla provedena metodou kalibrační přímky. 

standard: kyselina askorbová v metanolu nebo v případě obilovin vhodnější Trolox v meta-

nolu 

ředění: 200 mg.l-1, 160 mg.l-1, 120 mg.l-1, 80 mg.l-1, 60 mg.l-1, 40 mg.l-1 [58,59,60,61,62,63]. 
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11 VÝSLEDKY  

11.1 Senzorická analýza 

V této části práce jsou uvedeny tabulky s jednotlivými výsledky hodnocení. Pro přehlednost 

byla zachována stejná forma pro všechny výsledkové tabulky. Jako vyhodnocovací parametr 

byl zvolen součet hodnot naprosto vyhovující a přijatelná. Saláty s nejvyšší hodnotou jsou 

poté spotřebiteli vnímány jako nejlepší vždy v dané kategorii – chuť, vůně, textura. 

Na závěr bylo provedeno hodnocení celkového dojmu ze salátů a opět stejnou metodou  

vyhodnoceno, který salát je pro daný výzkumný soubor nejpřijatelnější. 

Jako poslední poté bylo porovnáno skoré z celkového dojmu salátů bez ohledu na možné přídavky. 

Tedy byly sečteny celkové hodnoty Naprosto vyhovující a Přijatelná pro každý salát zvlášť. Z těchto 

čísel by poté mělo být patrné, zda je nějaká kombinace ovoce do salátu vhodná více a jiná méně.  

11.1.1 Hodnocení salátů dle chuti 

Byl očekávaný trend, že nejlepšího hodnocení dosáhnou všeobecně kombinace s vyšším  

obsahem cukru a vyšším stupněm sladkosti. 

Z tabulky je vidno, že nejvyšší preference má kombinace salátu banán s avokádem a přídav-

kem medu. To je možné vysvětlit nepříliš výraznou chutí avokáda, které v gastronomii  

potřebuje k dochucení nejrůznější přísady, ať už je to cibule, citron, koření a další. Avokádo 

obsahuje tuky a oleje, které jsou nositeli chuti. Je proto možné, že přídavek medu ve  

výzkumném souboru vzbudil příjemné chuťové vjemy. Tento fakt je možno ověřit i na kom-

binaci banán a avokádo s citronem, jejichž hodnoty jsou taktéž vyšší než hodnoty samotného 

banánu s avokádem. Je rovněž možné se domnívat, že i banán i avokádo jsou poměrně těžké 

složky k trávení, neboť banán obsahuje vysoké množství škrobu, který je hůře stravitelný 

než jednoduché cukry a avokádo obsahuje tuky a oleje, které jsou rovněž pomaleji stravitelné 

než sacharidy všeobecně. Proto je možné, že člověk podvědomě preferuje med například 

z důvodu enzymů v něm obsažených, či preferuje kyseliny z citronu pro lepší trávení. 

Tabulka 1: Chuťové preference salátu z banánu a avokáda 

Ovocný salát 
Naprosto 

 vyhovující 
Přijatelná Nevyhovující 

Naprosto  
nevyhovující 

Banán + Avokádo 10 9 7 4 

Banán + Avokádo med 12 10 6 2 

Banán + Avokádo citrón 14 6 6 4 
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Z výsledků hodnocení pro banán a ananas vyplývá, že nejlépe hodnocenou kombinací salátu se stala 

kombinace s přídavkem medu. Lidé všeobecně preferují sladkou chuť, což je zakořeněno již od his-

torie v našich genech. Salát banán a ananas s přídavkem citronu byl nejvíce respondenty označen 

jako naprosto nevyhovující, a to může být z důvodu již tak vysokého obsahu kyselin v ananasu (ci-

tronová, jablečná) a přídavkem dalších kyselin obsažených v citronu tak mohlo dojít k nežádoucímu 

efektu. Tedy v chuťových preferencích dopadl nejlépe banán s ananasem s medem.  

Tabulka 2: Chuťové preference salátu z banánu a ananasu 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Ananas 15 10 2 3 

Banán + Ananas med 19 8 3 0 

Banán + Ananas citron 17 7 2 4 

 

V případě hodnocení salátu z manga a pomeranče dosáhl nejvyššího hodnocení salát složen pouze 

z ovoce bez dalších přídavků. To je možné zdůvodnit vhodným zastoupením sacharidů v mangu 

(cca 16 g sacharidů/100 g porci manga) a vhodným zastoupením kyselin (například kyselina pan-

totenová a listová). Je možné soudit, že toto spojení se jeví spotřebiteli jako nejvhodnější. Poté 

spotřebitelé hodnotili v sestupném pořadí kombinaci s medem, a nakonec s citronem. 

Tabulka 3: Chuťové preference salátu z pomeranče a manga 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto 

 nevyhovující 

Pomeranč + Mango 18 10 1 1 

Pomeranč + Mango med 16 9 3 2 

Pomeranč + Mango citron 14 8 6 2 

 

V celkovém hodnocení chuti se z velké části potvrdil očekávaný trend a to sice, že nejlépe 

budou hodnoceny saláty a kombinace s vyšším obsahem sacharidů a vyšším stupněm slad-

kosti, což je patrné z jednotlivých tabulek. Je tedy možné se domnívat, že lidé mají zakoře-

něno již z historie, že sladké věci jim činí příjemné chuťové vjemy. 

11.1.2 Hodnocení salátů dle vůně 

Byl očekáván trend, že nejlépe budou hodnoceny saláty, které budou složeny pouze z ovoce, 

a to vzhledem k tomu, že budou evokovat známé čichové podněty spojené s ovocem a čer-

stvostí a nebude v nich figurovat další element, který by mohl senzoriku činit obtížnější. 

Z hodnocení banánu s avokádem je vidno, že shodně 24 respondentů označilo salát s přídav-

kem citronu za nejvhodnější. Při dalším pohledu na parametr „nevyhovující“ je vidno,  
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že vyššího hodnocení dosáhl salát s přídavkem citronu, tedy je lépe hodnocen, neboť má 

nižší hodnotu v parametru „naprosto nevyhovující“. Zde je možné usuzovat, že výzkumný 

soubor preferoval komplexnější čichový vjem, který byl umocněn přídavkem citronu  

a těkavých látek v něm obsažených nad samotným salátem bez přídavku dalších komponent.  

Tabulka 4: Preference vůně salátu z banánu a avokáda 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Avokádo 12 12 3 3 

Banán + Avokádo med 13 9 4 4 

Banán + Avokádo citrón 14 10 5 1 

 

Z hodnocení vůně banánu a ananasu dosáhl nejvyššího skóre salát s přídavkem medu. Zře-

jmě výzkumný soubor preferoval kombinaci více vůní, která ve výsledku vytvořila harmo-

nickou kombinaci ovoce podpořenou o slabě sladkou vůni medu. 

Tabulka 5: Preference vůně salátu z banánu a ananasu 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Ananas 12 12 3 3 

Banán + Ananas med 20 7 2 1 

Banán + Ananas citron 15 9 3 3 

 

Salát složen z pomeranče a manga dopadl v hodnocení vůně nejlépe, to je možno zdůvodnit 

vhodnou kombinací aromatických látek v mangu a pomeranči. Velmi podobných výsledků 

dosáhly další dvě možnosti – tedy s přídavkem medu a citronu. 

Tabulka 6: Preference vůně salátu z pomeranče a manga 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Pomeranč + Mango 19 8 3 0 

Pomeranč + Mango med 14 11 4 1 

Pomeranč + Mango citron 13 9 6 2 

 

Je možné se domnívat, že vybraný soubor spíše preferoval komplexnější vůně s vyššími  

obsahy aromatických a těkavých látek. To je vidno na výsledcích, kdy nebyl potvrzen  

očekáváný trend a všeobecně přídavky medu a citronu způsobili příjemné čichové vjemy. 

Nelze tedy říci, že spotřebitelé preferují jednodušší známé vůně. Dá se předpokládat, že jim 

působí dobře na čichové vjemy vůně doplněna dalšími aromaty a vůněmi.  
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11.1.3 Hodnocení salátů dle textury 

Byl očekáván trend, že nejlépe budou hodnoceny struktury dobře rozmělnitelné v ústech. 

Z tabulky 7 je vidno, že nejlépe byla hodnocena textura banánu s avokádem a citronem nejen 

součtem naprosto vyhovující, ale i jako nevyhovující jej označilo nejméně respondentů.  

Tabulka 7: Hodnocení textury salátu z banánu a avokáda 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Avokádo 10 11 7 2 

Banán + Avokádo med 11 8 8 3 

Banán + Avokádo citrón 12 10 5 3 

 

U salátu složeného z banánu a ananasu byly všechny saláty hodnoceny podobně co týká 

textury. Nejlépe však dopadli banán s ananasem a banán s ananasem s přídavkem medu.  

Tabulka 8: Hodnocení textury salátu z banánu a ananasu 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Ananas 14 10 1 5 

Banán + Ananas med 17 7 2 4 

Banán + Ananas citron 14 7 3 6 

 

Z tabulky 9 je vidět hodnocení textury salátů z pomeranče a manga a přídavků medu 

 a citronu. Nejlépe byl hodnocen salát bez přídavků. 

Tabulka 9: Hodnocení textury salátu z pomeranče a manga 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Pomeranč + Mango 16 8 3 2 

Pomeranč + Mango med 15 8 4 3 

Pomeranč + Mango citron 12 9 4 5 

 

Trend stanovený před analýzou nebyl potvrzen a spíše lepších výsledků dosáhly saláty  

s propojením více struktur jako je vláknitá s tužší, než že by výzkumný panel upřednostnil 

máslovitou, či dobře mělnitelnou strukturu v ústech. Je možno se domnívat, že konzument 

preferuje spíše komplexní zážitek při stravování se a proto volí složitější kombinace,  

co se textury týká. 
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11.1.4 Celkový dojem ze salátů 

Byl očekáván celkový výsledek spíše ve prospěch aromatičtějších kombinací s příjemným 

aroma a exotickou chutí typickou pro ovoce tropů a subtropů se spíše sladkými tony. 

Co se celkového dojmu ze salátů týká, tak v saláty z banánu a avokáda včetně přídavků dopadly 

všechny saláty velice podobně, tedy se nedá jednoznačně určit nějaká konkrétní preference. 

Tabulka 10: Hodnocení celkového dojmu salátu z banánu a avokáda 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Avokádo 9 13 6 2 

Banán + Avokádo med 11 10 6 3 

Banán + Avokádo citrón 12 10 5 3 

 

V tabulce 11 jsou výsledky celkového dojmu ze salátů obsahujících banán a ananas.  

Zde se již dá určit, že nejlépe byl hodnocen ovocný salát připraven z banánu a ananasu s pří-

davkem medu. A poté na podobně preferenční hladině zbylé dva saláty. 

Tabulka 11: Hodnocení celkového dojmu salátu z banánu a ananasu 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Banán + Ananas 13 11 3 3 

Banán + Ananas med 18 9 2 1 

Banán + Ananas citron 15 8 3 4 

 

Výsledky salátu pomeranč mango jsou ve prospěch samostatného salátu a až poté hovoří pro 

přídavky další komponentů do salátu.  

Tabulka 12: Hodnocení celkového dojmu salátu z manga a pomeranče 

Ovocný salát 
Naprosto  
vyhovující 

Přijatelná Nevyhovující 
Naprosto  

nevyhovující 

Pomeranč + Mango 17 8 3 2 

Pomeranč + Mango med 14 10 4 2 

Pomeranč + Mango citron 13 9 5 3 

 

Trend byl potvrzen a nejlepší kombinací pro většinu konzumentů byla ta nejběžnější,  

a to banánu a ananasu s přídavkem medu. To vysvětlíme například tím, že konzument je 

v kontaktu s těmito plody častěji než s avokádem a mangem. Navíc u avokáda je většinou 

chuť spojena se slanými pokrmy a u manga je nesmírně důležitá odrůda a stupeň zralosti. 
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Dále je možno tento fakt podpořit přidaným medem, který má sladkou medovou vůni,  

která v člověku všeobecně evokuje příjemné pocity a chuť k jídlu.  

11.1.5 Zhodnocení výsledků senzorické analýzy 

V celkovém hodnocení salátů dopadly nejlépe kombinace salátu obsahujícím jako hlavní 

složku banán a ananas, a to včetně kombinací s medem a citronem. Poté pomeranč a mango, 

a nakonec kombinace banánu a avokáda. Výsledky tohoto zjištění jsou vidět v obrázku 14. 

Nejvíce panelu chutnal salát složen pouze z manga a pomeranče. Ve vůni byla nejvíce  

oceněna kombinace banánu s ananasem a medem a poté pomeranč s mangem. Textura vět-

šiny salátů byla hodnocena velmi podobně u všech salátů a nedá se z ní jednoznačně určit 

nějaký statisticky významný výsledek. V celkovém dojmu hodnocení spotřebitelem byl 

 nejlépe ohodnocen salát složen z banánu a ananasu s přídavkem medu.  

Nejméně konzumenti ocenili všeobecně kombinace banánu a avokáda, a to ve většině  

zkoumaných parametrech a celkově dosahovaly tyto kombinace nejnižších hodnot.  

Celkově se ale dá na základě analýzy říci, že konzumenti měli velmi pozitivní a kladný vztah 

k ovoci a salátům z tropických a subtropických plodů připravených. To bylo potvrzeno 

v otázce s nucenou volbou, kde každý z tázaných konzumuje alespoň jednou týdně ovoce 

tropů a subtropů. 

 

Obrázek 14: Celkové hodnocení; procento respondentů, kteří daný salát 

označili jako naprosto vyhovující či přijatelný. 

31%

35%

34%

Banán + Avokádo Banán + Ananas Pomeranč + Mango
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11.2 Obsah polyfenolických látek 

11.2.1 Výsledky a diskuze 

V tabulce 13 jsou uvedeny průměrné hodnoty obsahu polyfenolů v jednotlivých vzorcích 

salátů a ovoce s přídavky medu a citronu včetně směrodatných odchylek. Hodnoty první den 

byly stejné pro vakuum i měření z lednice, neboť měření proběhly z jednoho vzorku. 
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Tabulka 13: Výsledky měření obsahu polyfenolů ve vzorcích
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11.2.1.1 Skladování volně v lednici 

V grafech 1, 2, 3 jsou graficky zobrazené hodnoty obsahu polyfenolů v jednotlivých  

salátech. Z grafů je patrné, že nejvíce polyfenolických látek je obsaženo v salátech obsahujících 

pomeranč a mango. Zatímco nejméně jich obsahují saláty s obsahem banánu a avokáda. 

Při přidání medu a citronu do salátů nedošlo k výraznému nárůstu, ani poklesu obsahu poly-

fenolických látek. U salátu banán a avokádo došlo při skladování během prvních dvou dnů 

k nárůstu obsahu polyfenolů, zatímco u zbylých dvou salátů byly hodnoty přibližně stejné. 

 

Graf 1: Obsah polyfenolů v salátu z banánu a avokáda včetně přidání medu 

a citronu 
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Graf 2: Obsah polyfenolů v salátu z banánu a ananasu včetně přidání 

medu a citronu 

 

Graf 3: Obsah polyfenolů v salátu z manga a pomeranče včetně přidání 

medu a citronu 

V grafu 4 jsou shrnuty hodnoty obsahu polyfenolických látek pro jednotlivé druhy ovoce 

v průběhu dní včetně přidaného medu a citronu. Nejnižší hodnoty polyfenolů má mango  

a banán, zatímco nejvyšších hodnot dosahuje avokádo a pomeranč. U pomeranče včetně přídavků 

medu i citronu vidíme nárůst hodnot v průběhu času. Je možné se domnívat, že tento nárust je 

způsoben odpařovním vody z pomeranče a tudíž dochází k zakoncentrování polyfenolických 

látek, jelikož ve vakuově balených vzorcích tento nárůst pozorován nebyl, což je patrné z grafu 
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11. U ostatních druhů ovoce druhů nárůst hodnot nebyl pozorován, což je možno vysvětlit tím, že 

zbylé druhy ovoce neobsahují tolik vody jako pomeranč. 

 

Graf 4: Obsah polyfenolů v ovoci v průběhu dní  

s přídavky včetně přídavků medu a citronu 
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V grafech 5, 6 a 7 je vidět srovnání naměřených hodnot obsahu polyfenolických látek  

v salátech a jednotlivých ovocích včetně přídavků medu a citronu. Graf 5 poukazuje na  

zajímavý trend, a to že salát vzniklý smícháním banánu a avokáda má nižší obsah polyfeno-

lických látek než průměrné hodnoty pro banán a avokádo. Lze se tedy domnívat, že banán  

a avokádo má vůči sobě antagonistický efekt. Pozorovaný pokles byl až o polovinu nižší  

u salátu než u jednotlivých druhů ovoce zvlášť. 

V grafu 6 je vidět, že při přípravě salátu z banánu a ananasu nebo při skladování jednotlivých 

složek zvlášť je vhodnější skladovat v podobě salátu, neboť změny hodnot polyfenolických 

látek nemají tak velké výkyvy v čase. 

U salátu z manga a pomeranče je vidno, že vliv skladování nemá negativní, či pozitivní vliv 

na obsah polyfenolických látek. Obsah polyfenolů v salátu je tedy přibližně průměrnou hod-

notou jednotlivých druhů ovoce, ze kterých je salát složen.  

 

Graf 5: Obsah polyfenolů v průběhu dní v banánu, avokádu a salátu z banánu  

a avokáda včetně přídavků medu a citronu 
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Graf 6: Obsah polyfenolů v průběhu dní v banánu, ananasu a salátu z banánu  

a ananasu včetně přídavků medu a citronu 

 

Graf 7: Obsah polyfenolů v průběhu dní v mangu, pomeranči salátu manga a pomeranče 

včetně přídavků medu a citronu 
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chází k výrazným změnám a výkyvům. Přídavek medu a citronu nemá příliš významným 

vliv na obsah polyfenolů v salátech. U salátu z pomeranče a manga je ovšem vidět,  

0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

1,20

1. den 1. den
med

1. den
citron

2. den 2. den
med

2. den
citron

3. den 3. den
med

3. den
citron

4. den 4. den
med

4. den
citron

[m
g.

g-1
]

Banán Ananas Banán Anans

0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

1,20

1,40

1. den 1. den
med

1. den
citron

2. den 2. den
med

2. den
citron

3. den 3. den
med

3. den
citron

4. den 4. den
med

4. den
citron

[m
g.

g-1
]

Mango Pomeranč Mango Pomeranč



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 70 

 

 

že při přídavku citronu tento trend neplatí, neboť dochází ke zvýšení obsahu polyfenolů 

oproti hodnotě prvního dne. To může být způsobeno rozsáhlejším rozkladem buněčných stěn 

v kyselém prostředí. 

 

Graf 8: Obsah polyfenolů v salátu z banánu a avokáda včetně přidání 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 

 

Graf 9: Obsah polyfenolů v salátu z banánu a ananasu včetně přidání 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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Graf 10: Obsah polyfenolů v salátu z pomeranče a manga včetně přidání 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 

V grafu 11 můžeme na banánu a avokádu pozorovat efekt přídavku medu a citronu.  V pří-

padě banánu je výsledný obsah po přidání i medu i citronu nižší. Naproti tomu u avokáda je 

vliv opačný a dochází k nárůstu polyfenolických látek. Na ananas, mango a pomeranč nemá 

přídavek medu a citronu do ovoce podstatný vliv v průběhu skladování. Dochází pouze 

k drobným odchylkám v hodnotách směrem nahoru či dolů. 
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Graf 11: Obsah polyfenolů v ovoci v průběhu dní 

včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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V grafech 12, 13 a 14 je vidět srovnání naměřených hodnot obsahu polyfenolických látek 

v salátech a jednotlivých ovocích včetně přídavků medu a citronu. Z grafu 12 je vidět pře-

kvapivý výsledek, kdy ve vzorcích s medem a citronem je obsah polyfenolů podstatně nižší 

než u vzorku obsahující pouze banán. Rovněž u prvního dne u salátu jsou hodnoty polyfe-

nolů nejnižší, poté dochází k jejich nárustu. Tento efekt je zřejmě možné vysvětlit tím, že 

dochází k postupnému rozvolňování buněčných stěn a uvolňování látek v buňkách obsaže-

ných do okolního prostředí. Ananas a pomeranč mají nejvyšší obsah polyfenolů a jejich hod-

noty se v průběhu času nikterak podstatně nemění. Dochází pouze k slabým nárůstům nebo 

poklesům. 

 

Graf 12: Obsah polyfenolů v průběhu dní v banánu, avokádu a salátu z banánu  

a avokáda včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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Graf 13: Obsah polyfenolů v průběhu dní v banánu, ananasu a salátu z banánu  

a ananasu včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 

 

Graf 14: Obsah polyfenolů v průběhu dní v mangu, pomeranči a salátu z manga  

a pomeranče včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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11.3 Antioxidační aktivita 

11.3.1 Výsledky a diskuze 

V tabulce 14 jsou uvedeny průměrné hodnoty obsahu antioxidační aktivity v jednotlivých vzor-

cích salátů a ovoce s přídavky medu a citronu včetně směrodatných odchylek. Hodnoty první 

den byly stejné pro vakuum i měření z lednice, neboť měření proběhly z jednoho vzorku. 
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Tabulka 14: Výsledky měření antioxidační aktivity 
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11.3.1.1 Skladování volně v lednici 

V grafech 15, 16, 17 je graficky znázorněna průměrná antioxidační aktivita jednotlivých  

salátů. Je vidno, že antioxidační aktivita postupně klesá v průběhu skladování. Tento jev se 

projevuje téměř u všech salátů a kombinacích. Dobře je tento jev viditelný v grafu 17,  

kde mají všechny hodnoty postupnou tendenci, a to i za použití medu a citronu.  

Med a citron nemají zásadní vliv na antioxidační aktivitu pro saláty vytvořené k účelu této 

diplomové práce. 

 

Graf 15: Antioxidační aktivita v salátu z banánu a avokáda včetně  

přidání medu a citronu 
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Graf 16: Antioxidační aktivita v salátu z banánu a ananasu včetně  

přidání medu a citronu 

 

Graf 17: Antioxidační aktivita v salátu z pomeranče a manga včetně 

přidání medu a citronu 

Nejvyšších hodnot antioxidační aktivity z testovaných druhů ovoce dosahuje ananas, poté 

mango a pomeranč. Nejnižších hodnot dosahuje avokádo a banán. U pomeranče došlo pří-

davkem citronu ke zvýšení antioxidační aktivity, což byl předpokládaný jev vzhledem 

k tomu, že citron obsahuje kyselinu askorbovou, která je antioxidant. V kontrastu s tímto 

tvrzením je banán s přídavkem citronu, u něhož naopak došlo k podstatnému snížení hod-

noty antioxidační aktivity. U banánu s přídavkem medu a bez přídavku nedošlo k podstat-

ným změnám. 
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Graf 18: Antioxidační aktivita v ovoci v průběhu dní včetně přídavků 

medu a citronu 

V grafech 19, 20, 21 jsou zobrazeny hodnoty jednotlivých salátů i složek z něhož je salát 

složen. Všeobecně lze říci, že smícháním ovoce do salátů dochází ke snížení antioxidační 

aktivity. U salátu z manga a pomeranče ovšem nedochází k výrazným změnám v průběhu 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 80 

 

 

skladování, ani vlivem přídavků medu a citronu.  V některých případech dokonce u zmíně-

ného salátu dojde k mírnému zvýšení antioxidační aktivity.  

 

Graf 19: Antioxidační aktivita v průběhu dní v banánu, avokádu a salátu z banánu  

a avokáda včetně přídavků medu a citronu 

 

Graf 20: Antioxidační aktivita v průběhu dní v banánu, ananasu a salátu z banánu  

a ananasu včetně přídavků medu a citronu 
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Graf 21: Antioxidační aktivita v průběhu dní v mangu a pomeranči a salátu z manga  

a pomeranče včetně přídavků medu a citronu 

11.3.1.2 Skladování ve vakuovém balení v lednici 

Salát z banánu a avokáda je bez přídavku poměrně stabilní, tedy nedochází k výrazným změ-

nám hodnot. Zatímco po přídavku medu a citronu dojde k širší distribuci hodnot, které poté 

mají větší tendenci k výkyvům. 

U salátu složeného z banánu a ananasu došlo k postupnému snížení hodnot vzhledem k pů-

vodním hodnotám prvního dne, což je patrné z grafu 23. 

V grafu 24 je vidět, že přídavek medu ani citronu nemá podstatný vliv na antioxidační akti-

vitu. Hodnoty jsou stále stabilní s mírným výkyvem. 
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Graf 22: Antioxidační aktivita v salátu z banánu a avokáda včetně přidání 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 

 

 

Graf 23: Antioxidační aktivita v salátu z banánu a ananasu včetně přidání 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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Graf 24: Antioxidační aktivita v salátu z pomeranče a manga včetně  

přidání medu a citronu (vakuově zabaleno) 

Z grafu 25 je patrné, že banán je vhodné nemíchat s medem a citronem, neboť dojde k pod-

statnému snížení antioxidační aktivit. Banán skladovaný samostatně má vysokou antioxi-

dační aktivitu, na rozdíl od jiných ovocí, kde nedochází k podstatným změnám přidáním 

medu a citronu. Pouze u pomeranče je vidět mírný nárůst hodnot. Nejvyšší hodnoty antioxi-

dačních aktivit dosahuje ananas nehledě na přídavek medu a citronu. Nízké hodnoty antio-

xidační aktivity je možno pozorovat u avokáda.  
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Graf 25: Antioxidační aktivita v ovoci v průběhu dní včetně přídavků 

medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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Na hodnotách z grafu 26 je vidět, že není vhodné přidávat do salátu s banánem med a citron, 

neboť dojde k snížení hodnot antioxidační aktivity až o polovinu. 

Smícháním banánu a ananasu bez přídavku medu a citronu dojde k podstatnému poklesu 

antioxidační aktivity. Zatímco u salátů obsahujícího banán a ananas s medem a citronem 

dojde pouze k zprůměrování hodnot antioxidační aktivity. 

Hodnoty antioxidační aktivity pro pomeranč, mango i jejich salát se v čase výrazně nemění. 

Z hodnot naměřených první den vyplývá, že antioxidační aktivita salátu byla vyšší, než  

odpovídá průměrná hodnota těchto dvou druhů ovoce. 

 

 

Graf 26: Antioxidační aktivita v průběhu dní v banánu a avokáda a salátu z banánu  

a avokáda včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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Graf 27: Antioxidační aktivita v průběhu dní v banánu a ananasu a salátu z banánu  

a ananasu včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 

 

Graf 28: Antioxidační aktivita v průběhu dní v mangu a pomeranči a salátu z manga  

a pomeranče včetně přídavků medu a citronu (vakuově zabaleno) 
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12 CELKOVÉ SHRNUTÍ 

Na základě senzorické analýzy se dá říci, že celkově nejoblíbenějším salátem dle výzkumného 

panelu byl salát z banánu a ananasu, který respondentům nejvíce vyhovoval texturou, vůní  

a chutí byl pouze jeden bod za salátem z pomeranče a manga, který v hodnocení chuti získal 

nejvíce bodů. Nejhůře konzumenti hodnotili texturu salátu připraveného z banánu  

a avokáda s přídavkem medu. I vzhledem k tomu dopadl nejhůře salát z banánu a avokáda 

celkově. Zajímavým zjištěním je, že salát pomeranč-mango, který spotřebitelům nejvíce chut-

nal, současně obsahuje největší množství polyfenolů a salát banán-ananas, který dosáhl cel-

kově nejlepšího hodnocení dle všech posuzovaných kritérií, prokazoval nejvyšší antioxidační 

aktivitu. Obecně lze říci, že testovaná skupina hodnotila saláty připravené z tropických a sub-

tropických plodů vesměs pozitivně, neboť saláty byly v průměru hodnoceny více pozitivně 

než negativně. Tento jev se dal předpokládat i na základě toho, že všichni z respondentů v do-

tazníku odpověděli, že alespoň jednou týdně konzumují tropické a subtropické ovoce. 

Naměřené hodnoty celkového obsahu polyfenolů pro jednotlivé druhy ovoce byly srovnány 

s hodnotami dříve naměřenými jinými autory. Mezi hodnotami může být i velký rozdíl, je-

likož i mezi dvěma různými odrůdami stejného ovoce může být i více než dvojnásobný roz-

díl v obsahu polyfenolických látek. Tomuto fenoménu se například věnuje práce [71],  

kde autoři srovnali obsah polyfenolických látek ve dvou odrůdách tropického ovoce curuba, 

kde první odrůda (Passiflora mollissima) obsahovala 0,63 mg/g a druhá (Passiflora tarmi-

niana) 1,0 mg/g. Dalším důležitým parametrem je stupeň dozrání ovoce, což má také pod-

statný vliv na celkový obsah polyfenolických látek, stejně jako mnoho dalších parametrů, 

takže i zde není reprodukovatelnost výsledků jednoduchá, jako i u studia jiných složitých 

biologických systémů. Nejvyšší hodnoty obsahu polyfenolických látek byly naměřený pro 

ananas a pomeranč, a to 1,08 mg/g a 0,83 mg/g. Tyto hodnoty můžeme například srovnat 

s hodnotami publikovanými autory Jie Sun et al. [72], kde naměřili 0,40 mg/g pro ananas  

a 0,57 mg/g pro pomeranč. Ve stejné práci byl také měřen banán, v němž byl dle autorů 

obsah polyfenolických látek 0,56 mg/g, což je hodnota, která se blíží hodnotě naměřené 

v této diplomové práci (0,51 mg/g). Největší rozdíl mezi dříve naměřenými hodnotami  

obsahu polyfenolických látek a výsledky v této práci byl pro mango. Autoři Ewa Cieślik et 

al. uvádějí hodnotu 2,4 mg/g [73], což je téměř pětinásobek hodnoty naměřené v této práci 

(0,53 mg/g). Pravděpodobně se nejednalo o stejnou odrůdu manga. Ve stejné práci byl obsah 

polyfenolických látek měřen i v avokádu (1,3 mg/g), což je také vyšší hodnota, než naměřena 

v této práci (0,47 mg/g). 
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Z porovnání naměřených hodnot polyfenolů v nebalených a balených vzorcích vyplývá,  

že vakuové balení nemá výrazný vliv na celkový obsah polyfenolů. Pouze u některých vzorků 

bylo pozorováno, že celkový obsah polyfenolů byl u balených vzorků v průměru nižší.  

To mohlo být například způsobeno vysycháním nebalených vzorků, u kterých došlo k odpa-

ření vody a tím i k možnému zakoncentrování, a tedy k zvýšení hodnot obsahu polyfenolů. 

Při porovnání hodnot antioxidační aktivity dochází k postupnému poklesu v průběhu skla-

dování. Tento jev se projevuje téměř u všech salátů a kombinacích u balených i nebalených. 

Nejlépe je vidno tento trend na salátu z pomeranče a manga a to včetně přídavků medu  

a citronu, kde všechny hodnoty mají postupnou klesající tendenci. 

Po zhodnocení průměrných hodnot obsahu polyfenolů v banánu lze také konstatovat,  

že po přidání medu nebo citronu nedošlo k výraznému poklesu obsahu polyfenolických  

látek. Není zcela zřejmé, co zapříčinilo tento pokles. Další experimenty by se mohly pokusit 

tento proces objasnit. 

Nejvyšší antioxidační aktivita byla zjištěna u ananasu (0,72 mg/g) a nejnižší antioxidační 

aktivitu v prvním dni vykazovaly pomeranč (0,29 mg/g) a avokádo (0,31 mg/g). Zajímavým 

zjištěním je to, že antioxidační aktivita u všech testovaných druhů ovoce byla nejvyšší na 

druhý den. Postupným růstem antioxidační aktivity v čase v průběhu uskladnění se podrob-

něji věnuje práce Kalt et al. [74]. V jejich práci je vidno, že testované plody (jahody, bo-

růvky) dosahovaly nárůstu antioxidační aktivity v čase, při skladování v teplotách nad 0°C. 

To je zdůvodněno postupným vysycháním vzorku. 

Dalším zajímavým pozorováním při studiu antioxidační aktivity bylo to, že po přídavku 

medu či citronu k banánu došlo k výraznému poklesu antioxidační aktivity, stejně jako  

u jeho obsahu polyfenolů.  

Další problematikou, kterou se zabývá mnoho autorů, je to, zdali existuje závislost mezi 

obsahem polyfenolických látek a antioxidační aktivitou. Obecně, srovnáním hodnot celko-

vého obsahu polyfenolických látek a hodnot antioxidační aktivity bývá patrné, že s rostou-

cím obsahem polyfenolických látek často roste i antioxidační aktivita vzorku [74]. Tento 

fakt ale nebyl v naší práci zcela jednoznačný. Například v práci od Maria Mozarina Beserra  

et al. [75] je popisována korelace mezi celkovým obsahem polyfenolických látek a antioxi-

dační aktivitou u ovoce původem z Brazílie. Ke stejnému závěru došli také autoři Kalt et al. 

[74], kteří se věnovali studiu lesního ovoce. O vzájemných závislostech mluví i autoři dal-

ších článků [71,76]. 
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Na druhou stranu například v dalších pracích [72,77], kde se věnují studiu větší škále vzorků 

ovoce i zeleniny, poukazují na to, že mezi obsahem polyfenolických látek a antioxidační 

aktivitou nemusí vždy tato závislost platit, i když polyfenolické látky jednoznačně antioxi-

dační aktivitu vykazují. Stejně jako v této diplomové práci, tak i v dalších pracích [72,77] 

byl jedním z testovaných druhů ovoce pomeranč, který vykazuje velký obsah polyfenolic-

kých látek, ale jeho antioxidační aktivita není nijak výrazná. Dá se tedy konstatovat, že pro 

většinu druhů ovoce může být závislost mezi obsahem polyfenolických látek a antioxidační 

aktivitou výrazná, ale u některých druhů ovoce tomu tak není. Zjistit, proč u některého ovoce 

tomu tak je a jiného ne, by mohlo být předmětem dalšího výzkumu. 
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ZÁVĚR 

Zadáním této diplomové práce bylo vyrobit saláty z tropického a subtropického ovoce  

a ty poté podrobit testům a hodnocením. Jednak senzorické analýze, kdy byly jednotlivé 

saláty nabídnuty výzkumnému panelu, aby jej hodnotili pomocí smyslových vjemů. Dále 

pak byl spektrofotometrickou metodou stanoven obsah polyfenolických látek v jednotlivých 

ovocích a salátech A pomocí stejné metody založené na absorbanci, byla stanovena i antio-

xidační aktivita.  

Na základě senzorické analýzy se dá konstatovat, že dle výzkumného souboru byl nejchut-

nější salát připravený z pomeranče a manga. Naproti tomu nejhůře byl hodnocen salát z ba-

nánu a avokáda, který dosáhl, ve všech testovaných kategoriích – vůně, chuť, textura a cel-

kový dojem nejnižších hodnot. V celkovém hodnocení výše zmíněných parametrů dopadla 

kombinace salátu složená z banánu a ananasu nejlépe. Salát složen z banánu, ananasu a medu 

dokonce nikdo ze spotřebitelů neoznačil jako naprosto nevyhovující. Jediným dalším salá-

tem, který nedostal hodnocení naprosto nevyhovující byl ve vůni pomeranč a mango.  

U ostatních salátů se vždy našel alespoň jeden respondent, kterému naprosto nevyhovoval 

jeden z parametrů. 

Z výsledků analýzy polyfenolických látek v salátech a jednotlivých druzích ovoce vyplývá, 

že nejvyšší obsah má ananas a pomeranč. Naopak nejnižších hodnot dosáhlo mango. Dalším 

zajímavým zjištěním je, že přidáni medu nebo citronu k banánu způsobí podstatné snížení 

obsahu polyfenolických látek, a to se poté projevilo i u antioxidační aktivity. Je tedy vhodné 

banán skladovat pouze samotný bez přídavků dalších ingrediencí či smícháním s jiným dru-

hem ovoce, neboť tím nedochází k snížení hodnot bioaktivních látek v něm obsažených. 

Hodnoty získané měření antioxidační aktivity v salátech připravených z tropických a sub-

tropických druhů ovoce s časem klesají. Přičemž jejich hodnota zpravidla vzrostla druhý den 

skladování. Tento jev možno vysvětlit postupným rozkladem buněčných stěn a následným 

uvolněním bioaktivních látek do okolního prostředí. Nejvyšších hodnot antioxidační aktivity 

dosáhly ovoce ananas a mango a současně salát z nich vykazoval nejvyšší stabilitu v čase  

a nejmenší výkyvy hodnot. 

Srovnáním naměřených hodnot obsahů jak polyfenolů, tak antioxidační aktivity ve vzorcích 

uložených volně v lednici se vzorky vakuově zabalenými vyplývá, že v námi pozorovaném 

čase nemá rozdíl v balení na naměřené hodnoty podstatný vliv. 
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V této práci byla pozornost věnována především obsahu polyfenolických látek a antioxi-

dační aktivitě jednotlivých druhů ovoce. Ale tyto parametry nejsou těmi jedinými,  

které poukazují to, jak je konzumace ovoce zdraví prospěšné. Ovoce obsahuje mnoho dal-

ších zdraví prospěšných látek, ať už to jsou vitamíny či minerály, vláknina a další. Ovoce je 

nedílnou součástí jídelníčku ve všech koutech světa a přispívá k celkovému zdraví populace. 
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PŘÍLOHY: RECEPTY  

Pro představu velké variety salátů z ovoce je v diplomové práci uveden příklad možného 

salátu vhodného ke konzumaci v různou denní dobu. Tedy k ráno k snídani v poledne 

k obědu, odpolední svačinu a na večer poté k večeři. Cílem je ukázat, že saláty by měly mít 

své zastoupení v každodenní stravě nejen kvůli své skvělé chuti, ale i díky svým nutričním 

a dietetickým hodnotám, které jsou mnohdy umocněny dalšími složkami z jiných přídavků 

do salátu, jako jsou například mastné kyseliny obsaženy v ořeších, proteiny obsažené v mase 

a vejci, nebo minerály a vitaminy ze zeleniny. 

Snídaně 

Banánový salát s ořechy a müsli 

1vanička měkkého tvarohu, 3 lžíce mléka, 1 lžíce medu, 2 banány, 1/2 hrníčku jader vlaš-

ských ořechů, 1/2 hrníčku müsli 

V míse smícháme tvaroh, mléko a med. Banán oloupeme a nakrájíme na kolečka. Do 4 mi-

sek dáme na dno každé čtvrtinu müsli a poté zalijeme dvěma lžícemi tvarohové směsi. Na 

povrch poklademe kolečka banánů a zasypeme ořechy [79]. 

Oběd 

Ovocný salát s krevetami 

1 grapefruit, 100g ananasu, 100g čerstvých krevet, 2 natvrdo vařená vejce, 4 lžíce majonézy, 

4 lžíce smetany, sůl, pepř 

Krevety osmažíme na pánvi a necháme vychladnout. Oloupaný grapefruit zbavíme blanitého 

povlaku a nakrájíme na kostky. Ananas i vejce nakrájíme na kostky a přidáme spolu s kre-

vetami do mísy ke grapefruitu. Připravíme zálivku z majonézy a smetany, kterou dochutíme 

solí a pepřem a poté lehce vmícháme do mísy se salátem. Salát se doporučuje podávat 

vhodně vychlazený [80]. 

Svačina 

Mango sticky rice 

1 mango, 250 g lepivé rýže (nevařené), 250 ml kokosového mléka, kokosová smetana, 1/2 - 

1 lžička mořské soli, 3 - 5 lžic cukru, 1 - 2 lžíce žlutého munga nebo sezamu (černého  

i bílého) 
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Rýži uvaříme v rýžovaru. Z kokosového mléka odebereme smetanu a přimícháme do ni 

mléko tak, aby vznikla sirupovitá konzistence. Zbytek mléka vložte do hrnce a přidejte sůl 

a cukr a zahřejte. Mléko by ale nemělo dosáhnout bodu varu. Poté se přidá rýže a odstaví se 

hrnec z plotny a přikryje se poklicí po dobu 10 minut. Poté se rýže servíruje na talíř s rýží  

a oloupaným mangem zalitá kokosovou smetanou [81]. 

Večeře 

Ovocný salát s telecím masem 

150 g banánu, 150 g ananasu, 100 g pomeranče, 100 g telecího pečeného masa, 50 g ma-

jonézy, 50 g bílého jogurtu, 50 g sladké šlehačky, sůl 

Maso nakrájíme na malé kousky a dáme do mísy. Přidáme oloupaný, nakrájený banán, na-

krájený pomeranč, a ananas. Vše promícháme, přidáme jogurt, šlehačku a mojonézu se solí 

dle chuti.  
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