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ABSTRAKT

V diplomové praci jsou popsany jednotlivé druhy ovoce, ze kterych jsou salaty vyrobeny.
Jsou zde obsazeny kapitoly o senzorické analyze a vnimani pomoci smyslt, zdklady konzer-
vace snizenou teplotou. Dalsi obsahla ¢ast se vénuje tomu, jaky mé konzumace ovoce vliv
na zdravi ¢lovéka, a s tim spojend témata o bioaktivnich latkach, polyfenolech, antioxidan-
tech, fytochemikaliich. V praktické Casti byly provedeny analyzy, které sleduji vliv doby

skladovani a formu skladovéani na dané latky v ovoci obsazené.

Tato prace je urCena vSem, ktefi se zajimaji o problematiku tropického a subtropického
ovoce a salatli z nich vyrobenych a chtéji védét vice o vlivu ¢asu na latky v nich obsazené

a senzorické analyze.

Kli¢ova slova:

Mango, banan, ananas, avokado, pomeranc, tropické ovoce, subtropické ovoce, senzoricka
analyza, polyfenoly, antioxida¢ni aktivita, potrava, lidské smysly, slozeni ovoce, gastrono-

mie, chemie potravin, skladovani ovoce.



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.

Keywords:

Mango, banana, pineapple, avocado, orange, tropical fruit, subtropical fruit, sensory analy-
sis, polyphenols, antioxidant activity, food, human senses, fruit composition, gastronomy,

food chemistry, fruit storage.
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UvVOD

Diplomova prace ,,Hodnoceni a zmény ovocnych salatl z tropického a subtropického ovoce
v prub¢hu skladovani vznikla v ndvaznosti na mou bakalarskou praci ,,Subtropické a tro-
pické ovoce a jeho vyuziti v gastronomii®. Bylo potieba se podivat na vzajemné interakce
bioaktivnich latek a slozek salatu slozenych z jednotlivych druhl ovoce a posoudit, zda je
nekteré ovocné druhy spise konzumovat spolecné, ¢i zvlast’. Proto byly tento ucel vytvoreny
experimentalni receptury ovocnych salatii. Do jednotlivych salatl byly jesté pridavany dalsi
slozky jako med a citron v daném pomeéru, a to s cilem sledovat jejich vliv na obsah bioak-

tivnich latek.

Aby tato prace byla komplexné pojata, je v teoretické ¢asti vysvétleno velké mnozstvi témat,
které poté slouzi k lepSimu pochopeni celku. Proto jsou zatfazeny kapitoly o jednotlivych
druzich ovoce, ze kterych jsou salaty slozeny, o zdravotni prospé$nosti konzumace ovoce,
o vyskytu a skladovani, o chemickém slozeni a bioaktivnich latkdch obsazenych v tropic-
kych a subtropickych plodech. JelikoZ ¢lovek vnima smysly, tak byla zatazena i v praktické
1 v teoretické ¢asti kapitola o senzorické analyze. I to nejprospésnéjsi jidlo lidskému zdravi
by stale mélo byti chutné, piijemné vonét a Clovék by mél mit radost z jeho konzumace,

nebot’ to prida jidlu, v nasem piipadé salatu na gastronomickém prozitku.

V praktické ¢asti byl dale zkouman obsah polyfenolickych latek a antioxidac¢ni aktivita jed-
notlivych druhti ovoce a z nich poté ptipravenych salatli. Pro dosazeni lepsiho piehledu byly
pridany med a citron, coby dva mozné piirodni konzervanty a byl pozorovan jejich vliv na

dva vySe zminéné parametry.

Ve vysledcich a diskuzi je moZzno vidét, zda a jaké cile se podafilo naplnit a zjistit v podobé

komentovanych, ptehlednych grafii a tabulek.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYSKYT A SPOLECNE ZNAKY SUBTROPICKYCH A
TROPICKYCH PLODU

Obrézek 1: Tropické, subtropické ovoce — moznost gastronomického vyuziti [1]

1.1 Spolecné znaky a charakteristika

Ovocem jsou pojmenovany sladké, jedlé plody, plodenstvi a semena jednoletych i viceletych
rostlin. Pfevazuji dfeviny, nicméné miZe se jednat i o byliny a dalsi. Ovoce je klasifikovano
dle oblasti vyskytu, ristu a klimatickych podminek. Zemi Ize rozdélit do ¢ty klimatickych
past. V diplomové praci bude rozebrano pouze ovoce z pasu subtropického a tropického,

tedy z nejteplejSich oblasti nasi planety [2].

V roce 1753 Carl Linné vydal knihu Rostlinné druhy (Species Plantarum). Od té doby bylo
zapsano vice, nez 1200000 nazvu rostlin, které byly rozfazeny do vice nez 400000 druht

kvetoucich rostlin [3].

Na strankach www.tropicos.org [4] lze nalézt vétSinu z nich dle binomické nomenklatury.
To poukazuje na obrovskou rozmanitost rostlin, plodt a druhti. V diplomové praci bude pro-

brano pouze 6 druhti ovoce, které nasledné¢ budou vzajemné kombinovany v salatech.


http://www.tropicos.org/
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V ramci celosvétové globalizace se plody z jejich ptivodnich mist vyskytu rozsitily po celé
zemi a napiiklad ananas je péstovan takika v celém tropickém pésu a ne jen pouze v misté

jeho ptivodu, tedy v Jizni Americe [5].

Péstovani tropickych a subtropickych plodii probiha vétSinou na plantdzich. Tyto plochy
puvodné¢ slouzily jako destny prales. Po jejich cileném vykéceni a vypaleni jsou plochy vy-
uzivany jako mista pro zemédélstvi a péstovani nejen ovoce. Je potieba se zamyslet nad
otazkou celosvétového problému odlesiiovani na ukor zvySené zemédélské produkce ob-
zvlasté v kontrastu s obrovskym plytvanim s jidlem a na druhé strané s hladem, ktery svira

nékteré méné rozvinuté zemée. Stejné tak jako s ekologickymi dopady na biodiverzitu [6].

Subtropické a tropické plody maji z hlediska nutri¢niho velky vyznam z diivodu vysokého ob-
sahu vitamint. Z hydrofilnich vitaminil pfevazuji vitaminy skupiny B a C. Z lipofilnich vitaminQ
1ze najit vitamin E, ¢i provitamin A. Ddle se v ovoci vyskytuji minerdlni latky, vlaknina a orga-
nické kyseliny, jako napiiklad kyselina citronova, maleinova a dalsi. Rovnéz velky vyznam ma

vysoka energeticka hodnota, ktera je dosazena diky vys$imu obsahu sacharidt [7].

1.2 Zakladni popis klimatu a pidnich podminek subtropickych a tropic-
kych oblasti

Povrch zemé&koule je vice nez 510 milionti km?. P¥i¢emz vice, neZ polovina spadé dle klasi-

fikace klimatickych pésii do subtropického a tropického pasma [8].

Jednotlivé podnebné pasy jsou déleny na zaklad¢ teplotnich a srazkovych podminek. Ty maji

vliv na vzajemn¢ interakce a vztah rostlin s okolim.

V letech 1958 — 1960 vypracoval Alexejev ekologickou klasifikaci na podkladech z vice nez
5000 dlouhodobych udajii z meteorologickych stanic oblasti tropl a subtropii. Byly sledo-
vany parametry jako mrazivost daného mista, srazky, ro¢ni teplotni amplitudy aj. Z této kla-
sifikace bude v diplomové praci vychdzeno 1 vzhledem k drobnym nedostatkiim, které se

projevi zejména pii ¢lenéni pésii v horskych oblastech o vyssi nadmoiské vysce. Dalsi

vvvvvv

vvvvvv

Dle d¢€leni Alexejeva tedy budeme vychazet z déleni na:

L. Tropické s primérnou ro¢ni teplotou >22 °C, minimum >18 °C, v ném jsou pak

rozeznévana dv€ pasma: ekvatoridlni a tropické
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I1. Polotropické s primérnou rocni teplotou <22 °C >17 °C, minimum <18 °C >12
°C
II1. Subtropické s primérnou ro¢ni teplotou <17 °C >12 °C, minimum <12 °C >0 °C,

s vysokym poctem subtypt a forem.

Jinak feCeno, jako tropy je oznaCovana oblast od rovniku smérem k obratniku Raka
(23°26° N) a Kozoroha (23°26° S) s ro¢nimi teplotami od 25 do 27 °C s malymi teplotnimi
odchylkami ve dne a v noci. Subtropy jsou poté oblasti od obratnikii smér k hranici mirného
pasma. Stromy, kefe a byliny rostouci v subtropickém a tropickém pasu nesnesou mraz
a chladné teploty. Vyzaduji velmi teplé a suché podnebi, s intenzivnimi a kratkodobymi

srazkami [5,9].

V klasifikaci FAO UNESCO jsou dé¢leny referencni skupiny pid dle World reference base

for soil resources 2006.

Pidni druhy jsou déleny na:

FERRALSOLS — hluboce zvétralé cervené, ¢i zluté pudy vihkych tropa.

NITISOLS — hluboké, dobie odvodnéné cervené vysoce produktivni tropické ptidy.
LIXISOLS — ptdy s vys$sim obsahem jilu v podloZzi s vysokym stupném sorpéniho nasyceni
a nizkou aktivitou jilu.

PLINTHOSOLS - pudy s vysokym obsahem zeleza a nizkym obsahem ptdni organické
hmoty [10].
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2 JEDNOTLIVE DRUHY OVOCE A JEJICH CHARAKTERISTIKA

2.1 Ananas chocholaty

Ananas comosus (L.) Merr.

Celed’: Bromeliaceae (bromeliovité)

[

druhu. Ananas ma rlizna jména v riznych jazycich. Ve Spanélsky mluvicich zemich je ozna-
¢ovan jako pina, v Portugalsku jej mistni nazyvaji abacaxi. V Holandsku poté ananas, stejné
jako Francouzi a CeSi. Naopak v severni Asii je nazyvan zkracené€ nanas a v Cin¢€ po-lo-mah,

¢i na Jamajce sweet pine, dle podobnosti s piniovou SiSkou [12].

2.1.1 Zakladni charakteristika

Ananas je teresticka rostlina rostouci pii zemi, dosahujici vySky mezi 70 — 150 cm a Sitky
okolo 1 m. Ma kratky, tlusty stonek a na ném rizici voskovych, dlouhych listti dosahujicich
délky od 50 do 180 cm obvykle Spicatého tvaru, které jsou velmi ostré s vykrojenymi trny na

okrajich. Listy mohou byt rizn€ zbarveny v odstinech od zelené, pies Cervenou az zlutou [12].
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Na stonku malého vzristu, ktery je zcela bezlisty, vyrustaji kompaktni, valcovité, ¢i vejcité
kvétenstvi. Ty obsahuji okolo 200 husté nahloucenych, pilovitych, hexagonalnich navzajem
se presahujicich zelenych, Zlutych, ¢i ¢ervenych listenti. Pod kazdym listenem je schovéan
jeden kvét se tfemi kaliSnimi listky a tfemi trubkovité srostlymi korunnimi listky. Na horni
stran¢ plodu dosahujiciho velikosti od 30 cm a vice je zelena listova rizice tvofena Siroce

kopinatymi listy. Povrch duzniny je tvofen tvrdou pokozkou [9,13].

Zraly ananas je bohaty zdrojem vitaminu B, B2, C, manganu a vldkniny. Dale pak obsahuje
draslik, hoicik, vapnik, zinek, Zelezo a fosfor. Obsahuje enzym bromelin, ktery ma proteo-

lytickou aktivitu a je vyuzivan ke kiehceni masa a podporuje traveni [5].

2.1.2 Piivod a rozsifeni, jednotlivé druhy

Plivodem je ananas z oblasti Brazilie a Paraguaye, kde se v blizkosti feky Parand vyskytuji
divoce rostouct rostliny pfibuzné ananasu. Ananas byl pravdépodobné domestikovan a kul-
tivovan indiany, ktefi jej posléze zavlekli do oblasti jizni a centralni Ameriky a oblasti dnes-
niho Mexika. Ananas byl poprvé objeven Evropany v 15. stoleti v rdmci zaoceanskych pla-
veb podniknutych KryStofem Kolumbem. Ananas byl pro tamni indidny symbolem pohos-
tinnosti a pratelstvi. To bylo pfevzato i kulturami v Evrop¢. Dokladem jsou vyfezdvané mo-
tivy ananasu pred nékterymi domy ve Spanélsku a Velké Britanii. Ananas ve své divoké
podobé je prakticky nepoZivatelny. Prvni plantdZ ananasu byla vysazena na Havaji v roce
1885. Poté byl ananas zavleCen do mnohych mist zem¢ a stal se jednou z hlavnich obchod-

nich komodit v oblasti tropickych ploda [14].

Nejvétsimi péstiteli ananasu v dnesni dobé jsou Cina, Thajsko, Filipiny a dal3i. Rovnéz také
Havaj, kde na zacatku 19. stoleti doSlo k rozvoji konzervace ananasu v plechovych nadobach

[6]. Dalsi oblasti vyskytu jsou Sri Lanka, Malajsie, Florida, Venezuela, Mexiko a dalsi

V mezinarodnim obchodu je ¢etné mnozstvi kultivari rozttizeno do 4 hlavnich kategorii:
Smooth Cayenne a jeho varianty Hilo, St. Michael; Red Spanish a jeho varianty Cabezona,
¢1 Valera; Queen s variantami MacGregor a Natal Queen; Abacaxi a jeho blizky ptibuzny

Sugarloaf.

2.1.3 Péstovani a sklizen

Plody ananasu chocholatého snesou i velmi vysoké teploty rovnikového podnebi, stejné tak

jako docasny nedostatek vlahy a sucha. Na rovniku je 1ze péstovat ve vyskach 1500 m. n. m.

vvvvvv
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kveteni ristovymi stimulatory a plynem etylenem. Doba, od doby kvétu do utiznuti plodu je

okolo ¢tyt mésicu [9,13,15].

Problém sbéru ananasu je pomémné¢ slozity proces z diivodu rychlé pfemény skrobu na jed-
nodussi cukry, tento proces pred sklizni je otazkou pouze par dni, nez plod dosahne plné

zralosti [12].

2.1.4 Podnebi a skladovani

Ananas je tropicka plodina rostouci v nizinach s teplotnim optimem od 18 do 35°C s tole-
ranci chladnych noci, avSak jen kratkodobg&. Dlouhodobéjsi piisobeni chladu zpiisobi pro-
dlouzeni dozravani a vyssi kyselost plodu. Stejny vliv mé na vyssi obsah kyselin nadmotska
vyska. Idealni je pro plod vyska do 600 m. n. m. OvSem existuji i druhy, které napiiklad
v Ekvadoru rostou i ve vySce 2300 m. n. m., avSak ty nejsou tak sladké jako ty péstované
v niZinatych oblastech. Obecné lze fici, Ze s ubytkem slunecniho svitu a tepla a s naristem

nadmoftské vysky roste kyselost plodu [16].

Mnozstvi srazek udavané, které dopadne na zemsky povrch udavané v mm je idedlni v hod-

notach 1,143 mm [12].

Skladovani pfi chladirenskych a niZSich teplotaich mize zpusobit poSkozeni chladem, tak-
zvané chilling injury. V ideélnich podminkach o teploté 7-8 °C, pfi relativni vlhkosti okolo
85 %, spravné cirkulaci vzduchu je mozné ananas uchovat po dobu 4 — 6 tydnt. Tato doba

se da prodlouzit naméacenim plodu do specialnich voskii obsahujicich fungicidni ptipravky.

2.1.5 Pouziti v gastronomii

Ananas je nejlépe konzumovat syrovy. Jedla ¢ast je pouze duznina bez pokozky. Rovnéz je
potieba vytiznout vlaknity stfed ananasu. AvSak je mozno jej pouzit k vyrobé rosolli, ovoc-
nych §t'av a dzusu, salati [17]. Velké uplatnéni ma ananas v konzervarenstvi kde miize byt
konzervovén na kolecka, kousky, ¢i v alkoholovém nalevu nebo dokonce muize byt fermento-
van. Ananas ma uplatnéni i v teplé kuchyni, kde je vyuzivan v ptipravé sweet and sour jidel,

¢i je karamelizovan s cukrem jako dezert. V Porto Ricu je ananas macen v slané vodeé [12].
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2.2 Banan — bananovnik

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

Celed’: Musaceae (bananovnikovité)

Obrazek 3: Plod bananovniku [18]

Banan je nédzev pro Sirokou skupinu druhii a hybrida spadajicich do ¢eledi Musaceae. Za-
timco, nékteré¢ druhy banant jsou péstovany pro lahodné, sladké plody, jiné jsou péstovany
pro vysoky obsah $krobu a jejich vyuziti v teplé kuchyni. Dal$i druhy jsou péstovany na
mimo kulindrni vyuziti. Vyroba vlaken je jednim z mozZnych pouziti. Takto se d¢je na Fili-
pinach, kde se tato vlakna nazyvaji Anaka, ¢i Pakistanu. Zde se z jednotlivych vlaken splétaji

lana, které jsou poté vyuzivana napiiklad v lodnim primyslu.

Jsou 4. nejvétsim obchodnim artiklem v ovocnafstvi. Hned za hrozny, citrusy a jablky. Své-

tova produkce se pohybuje okolo 28miliont tun banani rocné [12].

2.2.1 Zakladni charakteristika

Bananovnik je mnohdy Spatn¢ oznacovan jako strom, ¢i palma. Nicméné¢ jednd se o bylinu
se zduznatélym stonkem z ¢eledi bananovnikovitych dosahujicich vysky az 7,5 m. Plod ba-
nanovniku je bobule vytvotena z jednoho vaje¢nikili, zahnutého tvaru se svétle Zlutou, kré-

movou, az bilou duzinou dosahujicich velikosti od 6,4 do 30 cm [11,19].
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Maji kratky podzemni oddenek, na némz se tésn€ vedle matecné rostliny vytvaieji postranni
vyhony. Nepravy kmen je tvofen pochvami spiralovité¢ uspotfddanych listt. Listy jsou
kiehké, hladké, kulaté nebo ovalné o poctu 4,5 nebo 15 a jsou usporadany spiraln€. Rozviji
se postupné uméerné rustu bananovniku. V teplém klimatu se jedna zpravidla o jeden list

kazdy tyden. Dorustaji rozmérti az 3 m na délku a 60 cm na Sitku [12].

Kazdy vyhon bananovniku vytvaii previslé kvétenstvi s ptesleny o obsahu 10 — 20 samicich,
¢1 oboupohlavnich kvéti. Kvéty bananovniku zraji bez oplodnéni a plody jsou bez semen.
Obsahuji pouze zbytky semenikul. Presleny jsou obaleny rubinové ¢ervenym listem, ktery se
v obdobi kvétu obrati nazpét. Nasledné po vytvoreni plodi odpadava. Naproti tomu samci

kvéty se tvori oddélené, a to na konci kvétenstvi [9,11].

Pti vyvoji plodil ze samicich kvétl vypadaji bandny jako tenké, podlouhlé prsty. Poté v pri-
behu rlstu vytvaii na stonku nekolik tzv. rukou, coz jsou uskupeni banani fazeny nad sebou.
Bézné€ prodavané kultivary jsou bezsemenné se zakrnénymi semeny, které jsou v bananu
vidét jako malé ¢erné teCky [12].

vvvvvv

obchodovanych tropickych ovoci viibec [13].

2.2.2 Pivod a rozsiieni, jednotlivé druhy

Jedlé druhy bananii maji kotfeny v oblasti od Indo — Malajsiském regionu az po Severni Aus-
tralii. Banany byly v Evropé znamy z doslechu jiz od 3. stoleti pfed Kristem a v 10. stoleti
byly dovezeny do Evropy. V 16. stoleti byly Portugalci dovezeny do Jizni Ameriky a odtud
poté do celého svéta. V Ghané byly az do 60. let 20. stoleti banany péstovany pouze jako
rostliny k odstinéni kakaovnik. V roce 1977 jiz vSak produkce bananii pifesahovala hodnotu
2000000 tun ro¢né€. V Columbii jsou vyuzivany vSechny casti bananovnik(i k dokrmovani

domacich zvirat [5].

Druhti bananti je velké mnoZstvi o rliznych tvarech, velikostech, chuti a vyuziti. Sucrier je
druh péstovany od Columbie po Burmu a vyznacuje se malymi plody s tenkou slupkou. Dal-
Sim druhem s malymi plody je takzvany Lady Finger. KaZzda rostlina plodi okolo 12 trst
0 12 —-20 plodech. Jedna se rovnéz o sladké plody se svétle zlutou slupkou péstované v latinské
Americe a Australii. Dal$i oblibenou skupinou je Gros Michel a jeho podskupiny Dwarf Ca-

vendish, Giant Cavendish. Dalsimi skupina jsou poté Ice Cream, Orinoco a dalsi [19].
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2.2.3 Péstovani a sklizen

Banany jsou v dnesni dobé péstovany napti¢ vhodnymi oblastmi tropi s dostate¢né vlhkém
podnebi. Nejvétsimi péstiteli jsou potom Indie, Brazilie, oblasti tropické Afriky, Indonésie

a Filipiny [16].

Bananovnik poroste i na velmi Spatné pide¢, nicméné nebude hojné plodit a bude ekono-
micky nevyhodny. Tedy na plantazich po celém svéte je kladen na diraz na dobie hnojenou,

prokypienou piidu se schopnosti zadrzovat vodu.

Zivotnost bananové plantdze, pokud je spravné opecovavana, je az 25 let. Nicméné v ramci
zvySeni vytéznosti se v komercni sféfe se zivotnost pohybuje mezi 5 — 6 lety, pficemz
od 4 roku dochazi k postupnému tbytku vytéznosti. Banany jsou nachylné k velkému mnoz-

stvi chorob [12].

Sbér plodii probihd pomoci zahnutych macet zhruba v 75% zralosti plodu. Tato faze zralosti
z pravidla nastane po 75 az 80 dnech od otevieni prvni ruky. Vzhledem k velikosti plodi

probiha sbér ve dvojicich tak, aby nedoslo k poskozeni [12].

2.2.4 Podnebi a skladovani

Banany nejlépe rostou od 30 °S do 30 °J zemépisné Sitky blizko rovnikl i napfi¢ tomu, Ze
v ruznych oblastech svéta v téchto zemepisnych Sitkach jsou jiné klimatické podminky, ji-
nak dlouhé obdobi sucha a desti. Idedlni teplota pro rist bandnu je okolo 26 °C s dostate¢-

nym mnozstvim srazek [16].

V oblastech pé&stovani banani by nemélo obdobi sucha trvat déle nez 3 mésice. Chladné
podnebi prodluzuje dobu dozravani a zpomaluje rlst. Bandny tvoii 1 list v zimnim obdobi
a 4 listy v letnim. MozZnou ochranou proti chladu je zaplaveni bandnové plantaze v dostatec-
ném piedstihu a tim vytvofeni jakési izolacni vrstvy, ktera udrzi pidu v teple a nedojde

k znehodnoceni tirody [12].

Vzhledem k vaze plodl bananovniki je rovnéz velkym nebezpecim pro netrodu vitr. Proto
jsou mnohdy banany fixovany pomoci riznych ty¢i, tak aby vitr neposkodil rostlinu, stejné
tak jako jsou na plantdzich pouZivany vétrolamy. Pro prodlouZeni skladovani se pouZiva
fungicidnich pfipravki, voskovani, fizené¢ dozravani pomoci etylenu v dozravacich komo-

rach a baleni do etylenovych sacki [12].
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2.2.5 PouZziti v gastronomii

Banan hraje nedilnou soucast vyzivy ¢lovéka. Od piimé konzumace, pies salaty, vyuziti ve
slané kuchyni az po vyrobu rosolid. Banan je pouzivan pro vyrobu bananového chleba,

muffind, zmrzlin. Banan mtZe byt smazen, pe€en, vafen, ¢i grilovan [5].

Po smichani bandnu s cukrem, citronovou $tdvou a nasledném povareni je mozno vyrobit
bandnovy dzem. Banan je vhodny kombinovat se skofici, kakaem a dal$im kofenim. V Costa
Rice je banan vatfen dlouhou dobu za cilem zisku takzvaného medového sirupu. Banéany lze
taktéZ pfipravovat na pare. Banany lze susit, lyofilizovat, zavatrovat, a dokonce se vyrabi

bananova mouka [12].

2.3 Mango — Mangovnik indicky

Mangifera indica

Celed’: Anacardiaceae (ledvinovnikovité)

Obrazek 4: Plody mangovniku indického [20]

Je az s podivem, ze lahodny plod mangovniku patii do stejné celedi ledvinovnikovitych
jako spousta jinych rostlin, znamych ptedev§im pro svou toxicitu. Mango obsahuje latku
terpentyn, coZ je tekutina ziskana z borovic. Tato latka mé neptijemny zépach a chut’. Ter-
pentyn byl diive v organické chemii pouzivan jako organické rozpoustédlo. V prubéhu do-

zravani plodu dochazi k jeho odbouravani. Pfi konzumaci nezralych kusl je mozno citit
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v ustech pachut’ zplisobenou pravé touto chemickou latkou. Proto je potieba mango konzu-

movat az pii plné zralosti.

2.3.1 Zakladni charakteristika

Stromy mangovniki se ty¢i do vysky 10 az 30 m a tvofi rozsahlou a koSatou korunu. Stromy
se mohou dozivat az 300 let. Maji slozity kotfenovy systém, ktery sahé az do hloubky 6 m se

spoustou postrannich kotinki, které zajist'uji piivod zivin [9].

Strom je téméf stalezeleny. Nové vzniklé listy jsou v odstinech zluté, Cervené, az rtizové
a postupné ptejdou do velkych, az 30 cm dlouhych, tmavé zelenych listl. Listy jsou ovalného

az srd¢itého tvaru s obCasné zvinénymi koncovymi ¢astmi [15].

Existuje Siroka varieta v barvach, tvarech, a kvalité¢ ovoce. Plody jsou od protéhlych, oval-
nych, kulatych zbarveny, zluté, Cervené, zelen€ s velikosti od 6 do 25 cm na délku. Pokozka
plodu je voskovita, hladk4, pomérné tlustd. Chutové je mango podobné konzervovanym
broskvim, jen s vice vlaknitou strukturou. Mango je dobrym zdrojem véapniku, vitaminu C

a fosforu [12].

2.3.2 Piivod a rozsifeni, jednotlivé druhy

Mango pochazi z Jizni Asie, nejspiSe z oblasti zapadni Indie, Burmy. Zde bylo péstovano
od 4 stoleti pfe Kristem. V 16. stoleti Portugalci zavlekli mango do Vychodni Afriky a Bra-
zilie. Prvni plantdz vznikla v roce 1742 na Barbadosu. V Americe bylo mango dfive nazy-

vano broskev nebo taky terpentyn [9].

Nejvétsim péstitelem manga je Indie, kterd na 1000000 ha vyprodukuje rocné 65 % celkové
svétové produkce tedy skoro 10000000 tun manga. Rocni produkce manga se pohybuje
okolo 240000 tun rocné v Brazilii. DalSimi producenty jsou Filipiny, Australie, Amerika —

Florida, Kena, Egypt a dalsi [5].

Piivodni divoce rostouci mango bylo velmi vlaknité, s malym podilem duZziny. V Indii bylo
pojmenovano pies 500 druhli manga, pticemz alespon 350 druhti je zatazeno k obchodovani.
Jednotlivé typy manga se dé€li na rané az pozdni typy. Mezi zastupce patii Bombay yellow,
Alphonso, Rumani, Mulgoa a mnoh¢ dalsi. Mezi kiizence a hybridni typy fadime napftiklad:

Tommy Atkins, Kent, Palmer [12].
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2.3.3 Péstovani a sklizen

Stromu v obdobi kvétu prosiva nejvice suché klima, avSak nebrani se ani vlhéimu okoli.
To ale zptisobi nizsi vytéznost a velikost plodi. Strom zac¢ne plodit 7 let od zasazeni. Plody
dovazené k nam se trhaji ve velice nezralém stavu a dozraji az postupné nékdy az po dlouhé

dobé¢ 3 tydni, které stravi na lodi, letadle, obchod¢, ¢i doma v chladnéjsim prostiedi [15].

Mango v normélnich podminkach dozrava za 4 — 5 mésici od kvétenstvi. Po dosazeni pIné
zralosti 1ze mango od stopky hladce odd¢lit lehkym trhnutim. U ¢erveného manga je ukaza-
telem zralosti jasné Cervend barva po celém plodu. Mango je sbirano se zhruba 10 cm dlou-
hou stopkou a poté pred exportem je stopka zkracena na zhruba 6mm, to proto, aby nedoslo
k znehodnoceni plodi vytékajici mizu stromu. Poté jsou ulozeny stopkou doli do kartoni

a skladovény v chladu pfi teploté okolo 12°C [19].

2.3.4 Podnebi a skladovani

Mango je adaptovano na nizinné oblasti okolo a od rovniku 25 °J a 25 °S, idealné do vysek
do 900 m. n. m. Mangovnik roste i v chladnéj$ich mistech, nicméné zde trpi na poskozeni
chladem a sniZenou produkci. Idedlni je pro riist manga obdobi desti s vydatnymi srazkami
trvajicich 4 mésice a nasledné obdobi sucha 8 mésic. Dést, mlha a vitr plisobi na mango

v obdobi desti jako stimulant k ristu a zbytnéni stromu [12].

Mango nema specifické pozadavky na pidni podklad. Vyzaduje dobie odvodnénou ptidu,

nejlépe piscitého, ¢i Stérkovitého podkladu.

Mango je nezbytné omyt ihned po sklizni, nebot’ miza stékajici ze stromu zplisobuje na plodu
cerné skvrny, které poté rychleji hniji. Kultivary jako naptiklad Alphonso, ¢i Nelum jsou
v§eobecné mnohem odolnéj$i nez jiné. Mango je mozno skladovat pti chladirenské 1 poko-
jové teploté pii zachovani dostate¢né vlhkosti alespoii 85 %, tak aby nedochézelo k vysy-
chéni plodt. Baleni ploda do plastovych obalt a jeho voskovani neprokéazalo lepsi uchova-

telnost. Naopak dochézelo k nezddoucim barevnym zménam [19].

2.3.5 Pouziti v gastronomii

Mango je vhodné k pfimé konzumaci, do salati, rosold, zmrzlin nebo také k pfipravé dzemd.

-----

pecce zistanou. K tomu slouzi specidlni vidlicka, kterou se propichne plod a nasledné se

vytvoii néco jako lizatko [5].
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Z kvétl manga se v Indii vyrabi husty med. DZus z manga se susi na sprejovych susarnach
a poté je ptidavan do riznych potravin k dochuceni. Mango lze zmrazit s cukrem. Nejvhod-

né¢j8i pomér je 1 dil cukru na 10 dilt manga [9]

Nezralé druhy manga jsou vyuzivany k vyrobé €atni, nebo k pe€eni jako ptisada do kolacu
a jinych. V Thajsku je mango maceno ve slané vode¢ po dobu 15 dni a poté loupano a servi-

rovano s cukrem. Slupky z manga jsou pouzivany k vyrob¢ pektinu [12].

2.4 Avokado

Persea americana

Celed’ Lauraceae (vaviinovité)

| £

Obrazek 5: Plod avokada [21]

Avokado je nékdy familiarn€ nazyvano maslovou zeleninou, maslovym plodem, ¢i maslo-
vou hruskou. Avokédo bylo v 17 stoleti ptivezeno do Evropy a stalo se nedilnou soucasti
stravy moteplavct diky vysokému obsahu tuki a oleji. Olej z avokada je v Aztécké medi-

cin€ pouzivan k 1é¢eni zanéth usi [5].
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2.4.1 Zakladni charakteristika

Mohutny strom avokada z ¢eledi vaviinovitych obvykle roste do vysky 9 m, ovSem jsou
znamy 1 piipady stromil s dvojnasobnou vyskou, ¢i vyssi s primérem kmenu mezi 30 — 60
cm. Avokado je stalezeleny strom rostouci do $itky, koSatosti a nizce. Avokado ma zelené
tmavé zelené listy ovalnych, az podlouhlych tvart. Od 18. stoleti pocinaje se avokado pés-

tuje celosvetove. Sviij ptivod ma ve stiedni Americe a Mexiku [8].

2.4.2 Pivod a rozsiieni, jednotlivé druhy

Plvod avokada je z oblasti Stfedni a Jizni Ameriky, konkrétné jizniho Mexika a Peru. V 17.
a 18. stoleti bylo avokado postupné rozsiteno na Filipiny, Indie, Jamajku a pozdéji do Kali-
fornie a Havaj. Prvni plantdz vznikla v roce 1908 v Izraeli. Dnesni produkce avokada je
v Australii, Filipinach, Madagaskaru, gpanélsku atd. Nejvetsim péstitelem je vSak Mexiko,

tedy zemé puvodu avokada s ro¢ni produkei okolo 260000 tun [8].

Jednotlivych druhi a kultivart je veliké mnozstvi a déli se do velkych skupin dle ptivodu:
Zapadni Indické odriady, Guatemalské odrudy, jejich vzajemni ktizenci, Mexické odridy,
kiizenci mexickych a guatemalskych odriid. Mezi nejzndméjsi odridy patii Butler, jenz ma
hruSkovity tvar, sttedni velikost, stfedné velkou pecku. Déale Anaheim s ovalnym az eliptic-
kym tvarem s obsahem az 22 % olejt. Poté¢ Bacon, Fuerte, Wagner a dalsi. Obvykly obsah
tuku je kolem 12 % [5].

2.4.3 Péstovani a sklizen

Avokado nikdy upln€ nedozraje na stromé. Je proto potieba jej posbirat a poté dozraji.
Nejdrive jsou sbirany nejvétsi plody, a poté s odstupem ¢asu mensi, jenz dozravaji pozdéji.
Po utrzeni avokado dozraje béhem 1 — 2 tydnii pfi pokojové teplote. Pokud plody ziistanou
na stromé, tak jsou pozd¢ji sfouknuty vétrem a dojde k poskozeni plodii ndrazem, tedy se
stavaji komer¢né neprodejné. V Kalifornii je po sbéru ovoce namocena do vosku, aby nedo-

chéazelo k hmotnostnim ztratdm [12].

Dle okolnich podminek se vytéznost pohybuje od 10 do 100 kg plodii na dosp€ly strom.
Sklizen probiha zpravidla 6-9 mésict po odkvétu [15]

2.4.4 Podnebi a skladovani

Avokado pro sviij rist vyzaduje tropické az mirné€ subtropické klima s vysokou vzdu$nou

vlhkosti, ktera je vyzadovana pfevazné v obdobi kvétu a tvorby plodu. Avokado vydrzi
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1 kratkodobé chladné teploty. Od teploty -4 °C vSak dochazi k poskozeni plodl. V mistech

se silnym vétrem je potfeba pouzit vétrolamy [12].

Strom avokada je velmi univerzalni, co se tykd ptid. Dobie roste na pisecném podkladu
na lateritické ptdé¢, ¢i na vapencovitém pudnim podkladu. Pidni pH je ideélni v neutralni
oblasti od 6 — 7, nicmén¢ muize rust i v pH 8,3. Diilezité pti péstovani avokada je dikladné

odvodnéni ptuidy. Strom nesnese dlouhodobou vlhkost pud [12].

2.4.5 Pouziti v gastronomii

Tradi¢ni zpiisob konzumace americkymi indiany je roziiznuti avokada na ptl, pfidani soli
a pojidani s tortillou s salkem kavy. V severni Americe je avokado ptidavano prevazné do
salatu, spolu se st'avou z limetky, vybérem z listovych salati, majonézou, octem a dressin-

gem. Vhodna kombinace je s krevetami, ¢i jinymi moiskymi plody [12].

Typickym celosvétové znamym produktem z Mexika je guacamole, coZ je rozmixované
avokado s cibuli, tabascem, ¢ily, ¢esnekem, $t'avou z limetky, soli a pepfem. Tento dip se
pouziva k chipsiim, do tortilly, ¢i k masitym pokrmim. Jako specialita v lepsich restauracich
je k snidani poddvano avokado s vejci a ancovickami. Dale je z avokada mozno pfipravit

zmrzlinu, mléc¢né koktejly a dalsi [5].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

2.5 Pomerané

Citrus sinensis

Celed’: Rutaceae (routovité)

Obrézek 6: Pomeran¢ — fez [22]

Jedna se o jeden z nejoblibenégjSich plodi konzumovanych celosvétové. Plivodni nazev po-
chézi z perstiny a byl to narang. Esenciélni oleje obsaZeny ve slupce pomerance jsou pouZzi-
vany k vyrobé dochucovadel, jako pfidatné latky do cukrovinek, k vyrob& ochucenych né-
poju a jako prisada do parféma [12].

2.5.1 Zakladni charakteristika

Pomerancovnik dortsta vysky az 15 m v pozdnich letech zivota. Jako optimum je povaZzo-
vana vySka do 10 m. Strom ma kulatou korunu se $tihlymi vétvemi. VéEtve jsou pruzné, lehce
zatocené a ohebné. Listy jsou stalezelené, aromatické, eliptické, ¢i ovalné s moznymi zubo-
vitymi vybézky o délce do 8 do 16 cm. Kvét pomeranCovniku voni aromaticky sladce. Po-
meranc coby plod miize byt kulovitého tvaru s piipustnymi zplosténimi az do lehce ovalného
tvaru. Duzina neboli endokarp milize byt v odstinech zluté, oranzové, az ¢ervené a je rozdé-

lena do segmentt. Kazdy z t€chto segmentl poté mize obsahovat 2 — 4 semena [5].
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2.5.2 Piivod a rozsifeni, jednotlivé druhy

Piivod pomeranée je z oblasti jizni Ciny, severovychodni Indie a z ptivodni Indo&iny.
V 15. stoleti byl piivezen do Stiedozemi ziejmé Italy, ¢i Portugalci. Jiz od této doby byl
pomeran¢ v Evropé€ pozitivné hodnocen pro své 1€¢ivé tcinky. Od roku 1646 byl pomeranc
velmi dobfe zndm a konzumovan. V Americe se zacalo s péstovanim az v 17. stoleti. Pome-
ran¢ se stal nejcastéji péstovanym stromem na svété. Nejveétsimi producenti jsou USA, Bra-

zilie, Spanélsko a dalsi [23].

Druhy se dé€li na pozdni a skoré. Mezi jednotlivé kultivary se fadi The Washington Navel,
ktery neni pfili§ Stavnaty, ale je velmi sladky a bez semen. Déale Valencia je rovnéz bez

semen s vyrazngj$i aromatickou chuti. Déle jsou to Hamlin, Blood orange a dalsi [12].

2.5.3 Péstovani a sklizen

DO 19 stoleti byly pomerance sbirdny ru¢né, poté pomoci niizek a v dne$ni dobé jiz sklizen
na modernich péstirnach probiha pomoci techniky. Celkovy cukr v pomerancich zavisi na

kultivaru, genotypu, podminkéch péstovani a dalSich [19].
Odrtdy se déli do 4 skupin: obycejné, pigmentované, pupecné, bezkyselinné [23].
Primérny vytéZek na strom muize byt az 100 kusii. Pomerance a dalsi citrusové plody jsou

predmétem mnoha houbovych a plisiiovych chorob, stejn¢ tak jako velké mnozstvi hmyzu

napadé plody pomeran¢ovniku, proto jsou hojné€ pouZzivany pesticidy.

2.5.4 Podnebi a skladovani

Pomeranc je typicky subtropicka plodina, snasejici teploty od 10 do 35 °C v obdobi rlstové
1 odpocinkové periody. Od teploty pod -4 °C dochazi k poruseni plodl i starSich stromu.
zech. Odolnost je zavisla od kultivaru a odolnosti oddenku. Pro zvySenou odolnost viici kli-

matu jsou v dneSni dobé vyuzivany specialni postiikovace [12].

Idealni plidni podklad pro pomerance jsou dobfe odtokové pudy s dostatecnou hloubkou pro
kotfenovy systém. Pomerancovnik je citlivy na vysokou hladinu podzemni vody a na z4sadité

pH ptdy [12].
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2.5.5 Poutziti v gastronomii

L4

Nejhojngjsi vyuziti pomeranct je k pfimé konzumaci cerstvych plodd, do napoji a dzust.
Dalsi vyuziti je mozné do marmelad, rosola a salatii. Dale je moZno pomerance nakladat,

kandovat a vyuzivat jako dochucovadla. Dalsi vyuziti pomerancu je pro zisk pektinu [5].
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3 SKLADOVANI OVOCE SUBTROPU A TROPU

Pro skladovani tropického a subtropického ovoce jsou pozadavky obdobné, jako pro sklado-
vani ovoce péstovaného v nasich podminkéch tedy v oblasti mirného klimatu. Ovoce je skla-

dovano na dievénych podlazkach, v Cistych, dobie vétranych prostorach.

Nezbytna je kontrola pfi skladovéni vice plodu. Jednotlivé plody jsou mnohem néchylngjsi
k rychlejsi zkaze, pokud byly, vystaveny pozeru skiidcem, vystaveni ptili§ vysoké, i nizké
teploté, vysoké relativni vlhkosti. Je proto potieba diikkladné od sebe odd¢lit plody takto zne-
hodnocené od zdravych kust [24].

Dulezita je rovnéz ochrana pied UV paprsky, cizimi pachy, skudci a nestalou, kolisajici tep-
lotou. Je potteba s plody zachazet opatrné, aby nedoslo k otluc¢eni. To vede k znehodnoceni

a rychlejsi zkaze [9].

Ovoce vyzaduje hlavné chladné a suché prostory. Pro suché a sussi plody je teplotni optimum
okolo 4 — 7 °C, tedy blizko chladirenskych teplot. Zatimco pro citlivéjsi druhy, jakymi jsou na-

ptiklad banany a ananas je teplotni optimum pro skladovéani v rozmezi od 13 do 18 °C [24].

Mnohé plody Ize uchovavat i na stinném misté¢ po dobu 7 — 10 dni jako naptiklad mucenku

sladkou. Ananas Ize uchovat po dobu 3 — 5 dni a mango 5 — 7 dni pii chladirenské teploté [25].

Pt1 porovnani skladovani pfi teploté 4 °C a 10 °C bézné prodavaného ovocného salatl do-
chézelo pii vyssi teploté skladovani k vét§im tibytklim hmotnosti, ztratdm vitaminu C, feno-
lickych latek a dalSich. RovnéZ doba skladovatelnosti byla podstatné zkracena [26].

Mnohé plody dozravaji v takzvanych zracich komorach/skladech. Zde dochazi k ipravam
atmosféry pomoci etylenu (zraci plyn). Jedna se o smés plynli na bazi etylenu, prodavanym
napiiklad pod obchodnim nazvem Banarg. Ve zracich komorach tim padem miZze byt kori-
govan stupen zralosti a doba, po kterou ovoce bude udrzovano v daném stavu. Tim, ze se
jedna o fizené dozravani fizeného pomoci pocitacové techniky, maze byt dosahovano lep-
Sich vysledkil a vlastnosti nez pfi pfirozeném dozravani. To se projevi nésledné u barvy
ovoce. Jmenovité u banani a citrusovych ploda [24].

Fyziologicky pln¢ zralé ovoce podléha rychlé zkaze, pokud je vystaveno venkovnimu pro-
sttedi. Proto je doporuceno sklizet plody na samém pocatku zralosti, nebot’ dojde k prodlou-
zeni doby skladovatelnosti. Pro delsi dobu uchovani 1ze aplikovat pfedchlazeni a nésledné

skladovéni v chladirenské teploté [8]. To ovSem nelze aplikovat u vSech druhii ovoce.
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Nezbytnou soucasti spravného skladovani je i vzdusna vlhkost, kterd v optimalnich podmin-
kach dosahuje hodnot 85 %. Tato vzdusna vlhkost by neméla byt vyssi z divodu hrozby

rozvoje houbovych chorob a plisni [12].
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4 SALATY

Zem¢ puvodu vyroby salati je nejasny, nicméné velkého rozkvétu dosahla vyroba salati
v Italii, kde méa zeméd¢lstvi kotfeny tisice let nazpét. Typickym salatem je vonny pomeran-
covy ze Sicilie. Doba, kdy v ¢eské gastronomii byly salaty opomijeny, je jiz nastésti pryc.
V dnesni dobé se salaty bézn€ podavaji jako ptilohy k jidlu, nebo dokonce jako hlavni chod,
¢1 jako dezert anebo vydatna svacina. Pozitivni vliv salati spoc¢iva piedevsim v kombinaci
bioaktivnich latek, vitamini a mineralli obsaZenych v jejich jednotlivych komponentech,

z kterych je salat slozen [27].

Salaty maji funkci nejen funkci nutriéni a sytici, ale i estetickou a svou pestrosti, barvami,
tvary a chutémi ozivi kazdy pokrm. Ovoce se d4 pfidavat do salati Cist€ ovocnych, ale i do
salath slanych napftiklad s téstovinami, ¢i jej 1ze vyborné kombinovat se zeleninou, masem

a dalSimi slozkami. Pro doplnéni chuti je pouzit byliny, kofeni a dresinky [28].

Ptiprava salatl je vétSinou nendrocnou aktivitou, kterd nevyzaduje po kuchafti specialni do-
vednosti. Pro chut’ salatt je vhodné je nechat odpocinout a zchladit v lednici, tak aby navo-

dily pocit Cerstvosti a osvézeni [29].

4.1 Vyroba ovocnych salati

Pokud se jednd o vyrobu salatu je potieba se drzet urcitych nezbytnych piedpokladi,

aby vzniklo chutné a vyvazené jidlo [28].

Zakladem je spravny vybér surovin a peclivy vybér toho, co do salatu bude pouZito.
Je vhodné drzet se osvédcenych receptl a pracovnich postupti a to obzvlaste pro zacate¢niky.
Pro zkuSengjsi kuchafe je mozno pouzit vlastni tvofivosti a zapojeni chutovych bunck
k tvorbé dila. Pfisady by se méli vzdjemné dopliiovat a nerusit se a to nejen chutove,
ale i co se tyka latek obsaZenych v ingrediencich. Napftiklad kyselina fytova patfi mezi anti-
nutri¢ni latky. Dale je potieba vybrat a pracovat pouze s ¢erstvym ovocem. V piipadé vybéru
plesnivych kusii naptiklad druhem mucor hrozi ptfi dlouhodobé konzumaci zdravotni pro-

blémy [30].

Je potfeba odstranit ztvrdlé a seschlé Casti a poté ditkladné omyt a poté osusit. Je potieba
omyt diikladné, ale ovoce ve vodé nemacet z divodu moZzného vyluhu vitaminl rozpustnych

ve vodé. Toto riziko hrozi predevsim u vitaminu C a dalSich.

Jednotlivé slozky salatu je poté dezintegrovat neboli nakrajet na stejné dily. Bud’ na prouzky,

kosti¢ky, kolecka ¢i hranolky. Saldtova misa musi bat dostatecné¢ hlubokéd a velka tak,
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aby se v ni poté mohly vSechny ingredience dobfe promichat a doslo tak k dokonalému pro-
pojeni chuti. Salaty je vhodno podévat ve sklenénych, ¢i keramickych misach. Nedoporucuji
se kovové nadoby, a to z diivodu mozného ubytku vitamini. Nicméné dle doc. RNDr. Jana
Kotka, Ph.D., z katedry anorganické chemie Pfirodovédecké fakulty UK se jednd spise
o nepravdivou informaci, kterd vznikla v disledku marketingového tahu vyrobci keramic-

kych noza [31].

Pro doplnéni jsou v piiloze diplomové prace uvedeny moznosti gastronomického zpracovani

a vyuziti salata.
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5 CHEMICKE SLOZENI SUBTROPICKEHO A TROPICKEHO
OVOCE A JEHO PUSOBENI NA ZDRAViI CLOVEKA

e T
s :

3

Obrazek 7: Tropickeé a subtropické ovoce [32]

Ovoce pozitivné plisobi na metabolismus a je zdrojem energie. Existuji zna¢né epidemiologické
diikazy, zZe pravidelna konzumace ovoce a zeleniny muze pisobit jako prevence vzniku srdec-
nich onemocnéni a infarktu. Je doporuceno konzumovat 5 kusti ovoce a zeleniny kazdy den [33].
Zakladem zdravé a racionalni stravy je rozmanitost a ta plati i pro ovoce, nebot’ kazdy druh
ovoce ma ve vyzive své misto, at’ uz z davodu obsahu kyselin, ¢i vitamind. I proto je v prak-
tické ¢asti prace vénovana pozornost kombinaci jednotlivych druhi za acelem zvySeni jejich

zdravotni prospéSnosti. Je zddouci ovoce konzumovat v priibéhu celého roku a pravidelné,
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nebot’ pravidelnou déavkou vitaminti a mineralnich latek v ovoci obsazenych plisobi jako pre-
vence onemocnéni. Nejhodnotnéj$im je potom ovoce syrové vypéstované v prirozenych pod-
minkéch. Nicmén¢ soucasti racionalni stravy je i ovoce mrazeng, suSené a konzervované [34].
Nebezpeci hrozi pti konzumaci ovoce zaplisnéného, které obsahuje mykotoxiny. Ke kon-
zumaci nejsou vhodné nezralé kusy ovoce, jelikoz obsahuji vysoky podil organickych kyse-

lin, které mohou vést ke sttevnim, ¢i koznim potizim [34].

Ovoce v nadmérném mnoZzstvi miize mit projimavé uCinky a v ptipad¢ predavkovani dojde
k hypervitaminoze, ktera ma negativni dopad na zdravi. Nicméné predavkovani ovocem

a vitaminy v ném je spiSe nepravdépodobnym jevem [35].

Zajem o vyzivové hodnoty a dopad ovoce a zeleniny na zdravi posledni dobou roste,
a to ¢astecné diky vzrustajici incidenci nékterych chronickych onemocnéni, véetné nadoro-
vych, kardiovaskularnich ¢i neurodegenerativnich (napt. Parkinsonliv a Alzheimertiv syn-
drom) chorob a c¢asteéné diky prokdzanému dusledku téchhle komodit na lidské zdravi
a nutrici. To je divod pro¢ organizace zabyvajici se zdravim doporucily konzumaci az 400-
600 gramt ovoce a zeleniny denné. Riziko volnych radikali a moznost vzniku nadorovych
onemocnéni jako napiiklad karcinomu plic jsou pro lidské télo velmi nebezpecné. Ovoce se
vyznacuje vysokym obsahem antioxidantti, jako jsou vitamin C (ananas je jednim ovocem
s nejvyssSim pomérem vitaminu C a nizkou energetickou hodnotou) a E, karotenoidy, slou-

¢eniny zinku, selenu a dalsi [19,36].

Ovoce a zelenina jsou bohatych zdrojem aZ tisici fytochemikalii, jako naptiklad pigmenty,
vitaminy, fenolické slouceniny, vlakniny a mnoho dalSich. Spousta z nich ma velky dopad
na zdravi a vyzivu ¢lovéka. Ackoli samotnd fotochemikalie miize prokazovat jednu nebo
vice bioaktivit, smés vice slozek konzumovana jako celek mize plsobit navzajem syner-
gicky ¢i komplementarné a jejich efekt na zdravi mize byt nékolikandsobné vyssi. Nicméné

pfitomnost bioaktivnich latek ne vzdy zajiSt'uje jejich schopnost proti oxida¢nim agens [37].

5.1 Fytochemikalie

Fytochemikalie jsou chemické latky produkované rostlinami. Mnoho z nich se podili na bi-
ologickych procesech rostlin vcetné tvorby barvy ¢i chuti. Fytochemikalie se klasifikuji
do péti hlavnich kategorii: karotenoidy, alkaloidy, dusik obsahujici slou¢eniny, slouc¢eniny
siry a fenoly. Ovoce a zelenina pisobici jako antioxidanty, které byly nejdikladnégji pro-

zkoumany, jsou fenolové kyseliny, flavonoidy, vitaminy A, B, C, tokoferoly a sulfidy. Jiz
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historicky byl jejich dopad na zdravi zndm a Casto byly slozky ovoce a zeleniny pouzivany

v tradi¢ni mediciné [38].

Hodné fotochemikalii plisobi jako pfirodni antioxidanty. Buniky svym metabolismem pro-
dukuji volné radikaly, kdyz pouzivaji kyslik jako zdroj energie. Antioxidanty poté chrani
bunku pted jejich neptiznivym efektem a destrukci. Volné radikaly ztraci jeden elektron
a ve snaze jej ziskat zpét mohou poskozovat bunky a celé tkané a tim padem byt divodem
mnoha onemocnéni. Antioxidanty piisobi tak, Ze poskytuji volny elektron a tim je stabilizuji

a neutralizuji [37].

Jedny z nejznaméjSich, karotenoidy, jsou znamé predevsim jako zdroj barvy pro oranzové,
cervené a zluté plody. Karotenoidy nejen, ze ptifazuji dané potraviné barvu, ale i pfinéseji
zdravotni benefity pro spotiebitele [39].

Karotenoidy chrani lidské télo pfed urcitymi typy nddorovych onemocnéni, srdecnich cho-
rob ¢i s vékem spojené degeneraci svalti. Nékteré z nich jsou soucasti vitaminu A, ktery
podporuje zrakovou ostrost, imunitni systém, spravnou funkci kosti a klize. Nekteré karote-
noidy pomahaji zpomalit proces starnuti, snizit riziko vzniku rakoviny, zlepsit funkce dy-

chaci soustavy a oddalit vznik diabetu [37].

Fenoly, fenolové kyseliny a flavonoidy odstraniuji ROS (reactive oxygen species), maji pro-

tizanétlivy Uc¢inek, zabranuji poskozeni tkani a apoptoze [37].

Ovoce a zelenina jsou také bohaté na fotochemikalie, které snizuji agregacni schopnost de-
sticek, tim snizuji sraZlivost krve a riziko vniku naptiklad tromboembolické nemoci, modu-
luji syntézu a adsorbci cholesterolu, snizuji krevni tlak. Dale nékteré, jako naptiklad polyfe-
noly plisobi jako inhibitory cyklooxygendzy 2 (COX-2), cytokind a tim tlumi zanétlivou
odpovéd’ organismu a zabraiiuji mutagenité. ZvySeny piijem ovoce a zeleniny se ukazuje
jako protektivni faktor proti vzniku nadorovych onemocnéni plic, tra¢niku, prsa, délozniho
¢ipku, jicnu, dutiny tstni, zaludku, mocového méchyte, slinivky bfi$ni, prostaty a vajecnikil.
Nekteré dalsi slouceniny jako lykopeny omezuji zlomy v DNA a chromozomt diky antioxi-
dacni aktivité, moduluji detoxikaci a imunitni systém, interferuji s metabolizmem hormont,

reguluji genovou expresi v rdmci proliferace, bunécny cyklus a apoptozu [37].

Benefit fotochemikalii pro zdravi spoc¢iva predevsim v jejich antiinflamatorni, antioxidacni,
antikarcinogeni, antiproliferacni aktivité, participaci v metabolismu cholesterolu a procesu
bunécénych oprav. Navic je efekt fotochemikalii zprostfedkovan signaly transdukce, které

zahrnuji nejen transkripéni faktory, ristové faktory, inhibitory zanétlivé odpovédi ale také
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reguluji funkci enzym, jako jsou fosfolipdzy, cyklooxygendzy, proteinkinazy, fosfatazy.
Ptijem fotochemikalii od détstvi az po dosp€lost miize byt asociovano se snizenym vyskytem
neurodegenerativnich, neurotraumatickych, neuropsychiatrickych chorob, osteopordzy, dia-

betu a také poklesu funkce organii spojenych s procesem starnuti [37].

Ptibyvaji také dikazy toho, ze konzumace ovoce a zeleniny jako celku je pro zdravi piinos-
néjsi nez konzumace jednotlivych slozek samostatné ve forme suplementti. Naptiklad zvy-
Seny piijem ovoce obsahujici karotenoidy byl efektivn€jsi nez doplnéni stravy o suplementy
karotenoidy obsahujici, jednalo se o oxidacni stres, snizeni destrukce DNA, genové opravy.
Doplnéni stravy o samostatné vitaminy A, C a E do diety pro nddorové onemocnéni 1é¢enych

pacientil mélo negativni efekt na jejich pribeh radiacni a chemoterapeutické 1éCby [37].
5.2 Jednotlivé slozky obsaZeny v ovoci

5.2.1 VODA

Ovoce je z nejvetsi Casti tvofeno praveé vodou. Cerstvé ovoce veetné ovoce tropického ji
obsahuje 70-90 %. Ve vodé¢ jsou rozpustény dalsi latky a tvoii také reakéni prostiedi,

ve kterém se odehrava vétsina chemickych pochodu [40].

5.2.2 SACHARIDY

Podle poctu molekul rozezndvame monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy. Jejich
pomeér se lisi v zavislosti na druhu ovoce ale také na stupni zralosti. Celkovy obsah sacharidi

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

Monosacharidy — jsou tvofené jednou molekulou sacharidu. Nejbéznéjsi je glukdza, které
muze byt v ovoci 0,5-32 % a frukt6za s obsahem 0,4-24 %. Mezi méné€ bézné monosacharidy
patii heptuldsa, oktuldza, které miizeme najit naptiklad v avokéddu. Obsah monosacharidi se

muze ménit v zavislosti na skladovani, zpracovani a také stoupa se stupném zralosti [41].

Oligosacharidy — obsahuji 2-10 molekul monosacharidi. K nej¢astéjSim oligosacharidim

patii sachardza, maltoza a dalsi [41].

Polysacharidy — obsahuji vice nez 10 molekul sacharidt. Celuldza, které je pro ¢loveka ne-
stravitelna se v ovoci vyskytuje v 1-2 %, s ostatnimi nestravitelnymi polysacharidy ji fadime
k vlaknin€. Spolu s celul6zou jsou v ovoci obsazeny pektiny, tvofené fetézcem galakuron-
ove kyseliny, které jsou podle stupné zralosti v rizném mnozstvi esterifikovany metanolem.

Jeho hydrolyzace z ve vodé nerozpustného na rozpustny vede k méknuti ovoce pii zréni.
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Je ve vétsim mnozstvi obsazen napiiklad v citrusovych plodech. Dalsi polysacharidy jsou
napiiklad Skrob, ktery je soucdsti pfevazné ovoce nezralého a postupné se zcela odboura,

dale hemicelulozy, ¢i pentozany (arabany, xylany) [41].

5.2.3 MINERALNI LATKY

Jejich vyskyt, koncentrace a vzajemny pomér je riizny v zavislosti na druhu ovoce ale 1 od-
rud¢ a dalsich faktorech. Nejcastéji jsou zastoupeny ionty drasliku, sodiku, hot¢iku, vapniku,
siry ¢i fosforu. Mineralni latky jsou velmi diilezité pro buiiky téla i cely organismus napfi-

klad udrzovanim acidobazické i osmotické rovnovéahy [42].

Naptiklad vapnik vyskytujici se naptiklad v li¢i ¢inském ma pozitivni vliv na svalovou kon-
trakci, srde¢ni ¢innost. Jeho nedostatek zplisobuje osteoporozu, slabnuti kosti a zubti a one-
mocnéni kloubil [43]. Starsi lidé, t€hotné a kojici Zeny trpici na nedostatek hot¢iku mohou
vyuzit zdroje naptiklad v bandnu. Mineraly brani vzniku ledvinovych kameni, piisobi kardio-
protektivné a jejich nedostatek zptisobuje poruchu srde¢nich stahti. Dal§im prvkem obsazenym
v bananech je draslik, ktery je dtlezity pfi tvorbé nervovych vzruchti, syntéze nukleovych ky-

selin a bilkovin [44,45]. Draslik je z téla vyplavovan pii velkém tbytku tekutin [46].

Nejenom ananas, banany, ale i dalsi plody jsou dobrymi zdroji manganu, jenZ je nezbytny
pti tvorbé tyroxinu, coz je hormon §titné zlazy, ale je dtlezity i pro spravnou funkci mozku.
Je soucasti metabolismu glukodzy. Z danych skutecnosti plynou 1 ptiznaky nedostatku, které

se projevi tnavou a zhorSenou paméti [45].

5.2.4 ORGANICKE KYSELINY

Mezi nejcastéjsi se fadi kyselina jable€na, citronova, vinna ¢i mravenci. V ovoci se vyskytuji
ve form¢ volné ¢i vazané. Jejich zastoupeni a pomér se 1isi v zavislosti na druhu a odradé
ovoce. Déle navic se stupném zralosti jejich obsah klesa, coz plati hlavné pro kyseliny volné.
Zpusobuji kyselou chut’ ovoce a urcuji jeho pH, které se pohybuje od 3,0 do 4,0. Mnozstvi
organickych kyselin v poméru k pfitomnym cukriim urcuje ve velké mife vyslednou chut’

ovoce [40].

5.2.5 DUSIKATE LATKY

K dusikatym latkdm fadime bilkoviny, aminy, amidy, dusi¢nany a jiné. V duZnatém ovoci
se vyskytuji v 0,2-1 %. Z toho polovina jsou bilkoviny a druhou polovinu tvofi dusikaté

latky rozpustné ve vode¢, jako jsou dusi¢nany a dusitany [47].
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5.2.6 LIPIDY

Tuky jsou v ovoci zastoupeny minimalné, jejich obsah se pohybuje u duznatého ovoce v roz-
mezi 0,1 — 0,5 %. Tuky tvofi glycerol a mastné kyseliny, kterou podle vyskytu dvojné vazby
d€lime na nasycené a nenasycené. Z nasycenych jsou nejcastéjsi kyselina palmitova, stea-
rova a laurovd, z nenasycenych olejova, palmitoolejova a erukova. Diky nizkému obsahu
tukii se ovoce doporucuje jako vyznamna slozka jidelnicku pii redukéni dieté ¢i pii riznych

chronickych chorobach [48].

5.2.7 POLYFENOLY, FENOLY

Fenolické latky patii do Siroké skupiny antioxidantt. Rostliny si je vytvareji jako sekundarni
metabolity na svou obranu, nebot’ tyto latky maji znacnou fungicidni, baktericidni a virocidni
ucinnost, chrani embryo klicku pted Skodlivym UV zafenim. Celkovy denni pfijem polyfe-

noli byl odhadnut na 1 g a je tedy vys$si nez pfijem antioxida¢nich vitamint [49,50,51,52].

Fenoly jsou organické slouceniny obsahujici hydroxylovou funkéni skupinu (-OH) navaza-
nou na aromatické jadro - benzenovy kruh. Fenol (C6H50H) je nejjednodussim ¢lenem této
skupiny. Jsou blizké skupin¢ alkoholii, maji ovSem jiné vlastnosti, strukturdlné se od alko-
holt 1i8i tim, Ze jejich hydroxylova skupina neni vadzana na nasyceny atom uhliku, a tak se
k alkoholiim netadi. Oproti alkoholim maji vyssi kyselost diky tésné vazbé aromatického
kruhu s kyslikem a relativné volné vazbé mezi kyslikem a vodikem. Hydroxylovych skupin

muze byt vice a mohou byt navazany na jeden nebo vice aromatickych kruht v molekule.

Polyfenoly jsou chemické slouceniny obsahujici vice nez jednu fenolovou skupinu ve své
molekule. Jsou obsaZeny v rostlinach. V ovoci se obsah fenold pohybuje v rozmezi
0d 0,1 do 1 %. Polyfenoly miizeme d€lit na hydrolyzovatelné taniny, coZ jsou estery kyseliny
gallové a glukézy nebo jinych cukri a fenylpropanoidy, coz jsou naptiklad lignany, flavo-
noidy a kondenzované taniny. Asi tietinu polyfenoll v potravé tvoii fenolické kyseliny,
k nimz fadime kyselinu ferulovou, kyselinu kdvovou a jeji estery. Biologické funkce poly-
fenolti v rostlinach mohou byt takové, ze naptiklad dodévaji barvu, vytvari jejich strukturu,
chréni je proti infekcim, UV-zafeni, pted patogeny ¢i fyzikalnim poSkozenim. V lidském
organismu maji polyfenoly Siroké spektrum fyziologickych a farmakologickych tc¢inkt, po-
dobnych jako vitaminy. Pisobi totiZ podobné proti volnym radikaltim, limituji G¢inky oxi-
dacniho stresu, déale také plsobi baktericidné, coz se projevuje omezenim rustu bakterii.
Timhle mechanismem mohou napi. omezovat vyskyt zubniho plaku a sniZzovat vyskyt one-

mocnéni periodontu [53,54].
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Jednou z nejvyznamnéjsich skupin polyfenolti jsou flavonoidy, kterych je dnes znamo vice nez
4000 druhti. Jsou tedy nejvice studovanou skupinou polyfenolickych slou¢enin. Radi se mezi rost-
ticky ucinek. Piiznivy ucinek flavonoidii byl pozorovan také na obéhovy systém, zejména kardi-
ovaskularni choroby, ale také na cévni systém, a to tak ze zpeviiuji a regeneruji sténu cév. Dalsi
ptiznivy efekt maji ale také na ledvinnd onemocnéni. V ovoci se Casto vyskytuji v glykosilované
formé, navazanou cukernou slozkou byva glukoza, rhamnoéza, galaktoza, arabinoza, xyloza a dalsi.
Mezi flavonoidy patii flavony, zluté pigmenty. Dalsi jsou flavanony — bezbarvé az svétle zluté

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

5.2.8 TRISLOVINY

Ttisloviny jsou slozkou rostlin s trpkou az sviravou chuti. Radi se mezi polyhydroxyfenoly.
D¢l se na tfisloviny hydrolyzovatelné, které se pomoci enzymi ¢i mineralnich kyselin mo-
hou stépit na své stavebni slozky (sacharid a kyselinu gallovou a ellagovou), a na tfisloviny

kondenzované, které pti zahtati s mineralnimi kyselinami tvoii nerozpustné slouc¢eniny [53].

5.2.9 ENZYMY

Enzymy urychluji chemické reakce, pisobi jako biokatalyzatory. Jsou tvoreny bilkovinnou sloz-
kou — apoenzymem a slokou nebilkovinné povahy — koenzymem. KaZdy enzym ma své opti-
malni pH a teplotu, ve kter¢ jsou jeho katalytické vlastnosti nejucinnéjsi. Enzymy jsou zodpo-

veédné napiiklad za hnédnuti ovoce a to konkrétné enzymy polyfenoloxidaza a peroxidaza [53].

5.2.10 VITAMINY

Jdou esencidlni sloZkou potravy, lidské télo si je nedokédze vytvofit samo. Jako regulatory se
ucastni riznych chemickych pochodi, byvaji soucasti enzymi jako jejich kofaktory nebo se
napftiklad podili na odstranéni kyslikovych radikali (vitaminy C a E). D€lime je na vitaminy
rozpustné ve vodé a v tucich. Vitaminy rozpustné ve vod¢ télo nedokaze dlouhou dobu skla-
dovat, a proto by se méli stravou dopliiovat prakticky denné. Radi se k nim vitamin C
a vitaminy B komplexu obsaZenych napft. v avokadu, bananu, ananasu a dalSich. Dalsi sku-
pinu tvofi vitaminy rozpustné v tucich, které t€lo dokaZe urcitou dobu zadrZet napiiklad

v jatrech. Patii k nim vitamin A, D, Ea K [16].

Kazdé ovoce obsahuje vitamin C. Jinak tomu neni ani u ovoce tropickych a subtropickych.

Vitamin C je antioxidant, zabranuje infekcim a vychytava volné radikaly v lidském téle. Jeho
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nedostatek se projevi krvacenim dasni, tvorbou modii, Spatnym hojenim ran a v extrémnich

ptipadech nemoci ndmoinika tzv. kurdéjemi [45].

Z vitaminu skupiny B se ve vys$§im mnozstvi vyskytuji B> a Bs, jenz jsou obsazeny v kiwi, pa-
p4ji, mangu a dalSich. Vitamin B3 ma funkci pfi traveni, udrzuje zdravou kiizi a poméha k sni-
zovani hladiny LDL cholesterolu a tim chrani pfed srde¢nimi chorobami. Jeho nedostatek zapii-
¢ini kozni problémy a prijmy. Vitamin B> zlepSuje zrak a chrani proti chudokrevnosti. Nedo-

statky jsou v nasi populaci hojné. Mezi ptiznaky se fadi praskani, zarudnuti a paleni ktize [45].

5.3 Volné kyslikové radikaly

Volné kyslikové radikaly jsou diky svému neparovému elektronu nestabilni molekuly. Pravé
kviili deficitu elektronu jsou velmi reaktivni. Aby zaplnily sviij nedostatek, oxiduji jiné mo-
lekuly, zvlasté vodik. Timhle mechanismem poskozuji DNA, buiiky i celé tkan¢€ a jsou ne-
bezpecéné pro cely organismus. Podporuji naptiklad vznik aterosklerézy, coz vede ke vzniku
mnoha kardiovaskularnich chorob, zvysSuji vyskyt nadorovych onemocnéni, onemocnéni
plic, nebo mize mit neptiznivy vliv naptiklad na zrak. Mohou byt ale i prospésné pro orga-
nismus, uplatiiuji se napiiklad v obrané proti infekcim pomoci destrukce bakterii makrofagy.
Vznikaji jako zplodiny metabolismu, na jejich vyskytu se podili i vn&jsi prostiedi - ionizacni

zafeni, toxiny, vyfukové plyny a dalsi [16].

5.4 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které plisobi proti volnym radikaltim a to tak, Ze sniZuji €1 zcela zasta-
vuji jejich aktivitu, nebo dokonce tak, Ze zabraniuji jejich vzniku. Timhle mechanismem omezuji

oxidaci v prostiedi, kde se vyskytuji. Maji tedy neutralizacni Gi€inek na volné radikaly [55].

Jejich efekt proti volnym radikdlim spociva v tom, Ze kromé elektronovych parii obsahuje
1jeden nesparovany elektron, ktery miize predavat jinym molekuldm. Naopak latky zptsobujici
oxidacni stres, volné radikaly maji lichy pocet elektront, tim jsou nestabilni. Aby se opét staly
stabilnimi molekulami, potfebuji sviij volny elektron sparovat s dal§im elektronem, ten ale po-
tiebuji ziskat. Tenhle volny elektron ptebiraji od jinych molekul, ty tim ale o sviij parovy elek-
tron piijdou a jsou tim posSkozovany. Stav, kdy vznika zvySené¢ mnozstvi kyslikovych radikald,
nazyvame oxidacni stres, nitrosacni stres je stav, kdy vznikaji volné radikaly odvozené od du-
siku. Antioxidanty tim, Ze maji lichy pocet elektronti, miiZou jeden elektron poskytnout, a tim
1 kdyz budou mit o jeden elektron méné, jsou dale stale stabilni molekuly a nejsou poskozeny.

Tim ochrani ostatni molekuly a neutralizuji i¢inek volnych radikala [55,56].
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Vyskyt volnych radikéal ve zvySeném mnozstvi v téle mize ovlivnit celé fada faktori jako na-
ptiklad slune¢ni zafeni, stres, radiace, koufeni, konzumpce alkoholu ve zvySeném mnozstvi, za-
nét, nedostatek nebo naopak prebytek pohybu, nevhodna strava a mnoho dalsich. Vznikaji totiz

jako zplodiny metabolismu pii riznych biochemickych reakcich a procesech v téle [56].

Nase t¢lo si antioxidanty dokaze vytvaret i samo, avSak v omezeném mnozstvi. Je proto
s vyhodou jejich koncentraci dopliiovat, spravnych slozenim stravy. Jedny z nejvyznamngé;j-
Sich antioxidantl jsou vitaminy A, B6, C, E, zinek, selen, koenzym Q10, karotenoidy, biof-
lavonoidy, alfa-lipoova kyselina, eugenol, fenoly. Potraviny, ve kterych nachazime vyssi
obsah antioxidantii, jsou naptiklad rizné druhy ovoce — Svestky, tfe$n¢, jablka, Cervené
hrozny a lesni plody, déle zelenina - rajcata, brokolice, arty¢oky, mrkev, ¢i ¢esnek, ale také
byliny, houby, lusténiny, celozrnné vyrobky, rostlinné oleje, ofechy, kakaové boby, kava,
¢aj nebo dokonce cervené vino. Naopak vyskyt volnych radikalti podporuje zvySena kon-
zumace zeleza, hoi¢iku, médi a zinku ¢i potravin s obsahem toxinti a Skodlivych latek. Ome-
zit bychom meéli potraviny bohaté na tuky a karcinogeny ¢i potraviny s nizkym obsahem

vlakniny. SniZit tedy pfijem uzenin ¢i smaZenych pokrmi [55].

Antioxidanty mizeme d¢lit na pfirozené a syntetické. Prvni skupina se pfirozené vyskytuje

v piirodé, naptiklad v organismech ¢i potravinach. Druhd skupina je uméle vytvotena [16].

5.4.1 Antioxidaéni aktivita

Antioxidacni aktivita je schopnost slouceniny inhibovat degradaci jinych latek oxidacnim
stresem. Je definovana oxida¢ni kapacitou, kterou urcuje doba trvani antioxida¢niho ucinku,
a oxidacni reaktivitou, kterd charakterizuje dynamiku antioxidacniho procesu v zavislosti
na koncentraci antioxidanttl. Zdrojem latek s antioxidac¢ni aktivitou je praveé ovoce, zelenina,
vlaknina ¢i aromatické a 1écivé rostliny. Antioxidanty ptisobi jako receptory volnych radi-
kald. Jsou jimi kyselina askorbova, karotenoidy a antioxidanty pfitomné v ovoci [57].

Antioxidacni kapacita ovoce se lisi v zdvislosti na druhu, odradé i vnéjSich vlivech,
které na rostlinu plsobi. Je dana piedevsim pfitomnosti flavond, kyseliny chlorogenové, ky-

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

Jednou z moZnosti, jak organismus chranit pted vlivem exogennich i endogennich volnych
radik4ld, je pisobeni antioxidantl. Podle jiz klasické definice jsou antioxidanty molekuly,
které — jsou-li pfitomny v malych koncentracich ve srovnani s latkami, jez by mély chranit

— mohou zabranovat nebo omezovat oxidacni destrukci téchto latek.
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Kromé endogennich nizkomolekuldrnich antioxidant (glutation, kyselina mocova, koen-
zym Q atd.) jsou v centru pozornosti latky ptirodniho ptivodu, pfijimané s potravou. V prvé
fad¢ jsou to antioxidacni vitaminy C, E a karotenoidy, v posledni dobé je velky vyznam
prikladan dal$im, zejména polyfenolickym latkam, jejichZz zdrojem jsou zelenina, ovoce,
vlaknina, ¢aje, vina, aromatické a 1€civé rostliny.

VétSinu piirodnich antioxidantl pfijimame jako soucast slozitych smési, jejichz slozky mo-
hou reagovat s riznymi radikaly riznymi mechanismy a mohou vzajemné na sebe ptsobit
synergicky 1 inhibi¢né. Proto je snaha charakterizovat antioxida¢ni aktivitu, (tedy schopnost

smési latek inhibovat oxidacni degradaci riznych sloucenin) smésnych vzorki jako celku.

Metody stanoveni mohou byt kategorizovany do dvou skupin — metody hodnotici schopnost
eliminovat radikéaly (napf. ABTS, DPPH — hodnoti eliminaci syntetickych stabilnich radi-
kalt) a metody posuzujici redoxni vlastnosti latek (napt. FRAP — odraZi pouze schopnost

redukovat ion Fe*" a s celkovou antioxidaéni aktivitou nemusi korelovat).

V souvislosti s analyzou potravin byl zaveden pojem celkova antioxida¢ni aktivita
(TAA - total antioxidant activity) — pojem, ktery kvantifikuje kapacitu vzorku biologického
materialu eliminovat volné radikaly [58,59,60,61,62,63].

ArOH +DPPHs — ArO<+ DPPH H

ArOe« + DPPHe — products

al ay
—M;@NO? + R — M MO,

1 x

O

Obrazek 8: Redukce radikalu DPPH

OH
O

Obrazek 9: Molekula standardu - syntetického derivatu vitaminu E s ndzvem

TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2- karboxylova kyselina)
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6 SENZORICKA ANALYZA

Pomoci méieni, analyzy a odezvy lidskych smyslt — chut,, ¢ich, zrak, hmat, sluch na jednot-
livé podnéty je mozno dosahovat vysledkii védecké discipliny senzorické analyzy. Senzo-
rickd analyza ma v praxi uplatnéni nejen v potravinarstvi, ale i naptiklad v kosmetice a dal-
Sich odvétvich. Senzorické analyza nabizi moznost rychlého vysledku, tedy je pouzivana pfi

procesu kontroly jakosti a bezpecnosti potravin [64].

Senzoricka analyza je dilezitou védni disciplinou zejména v oblasti obchodu. Napftiklad po-
moci konzumentskych zkousek dovede vyrobce odhadnout urcité preference chuti dané sku-
piny lidi a nasledn¢ vyrobek tomu pfizpisobit a zvysit tak své zisky. Stejné tak mé senzo-
rické analyza uplatnéni pfi analyze konkurenc¢nich vyrobki. Zde je ale zapotiebi zkusenych
posuzovatell, kteti dovedou vyhodnotit, jaké suroviny byly pro vyrobu pouZity a tim pomoci

firmé v konkuren¢nim boji [64].

Panel provadéjici senzorické hodnoceni se dle stupné odbornosti od nejnizsiho déli na ne-
zkuSeného posuzovatele, zaskoleného posuzovatele, vybraného posuzovatele a experta (ten
je délen dale na experta posuzovatele a specializovaného experta posuzovatele). Na prvni
z nich se nevztahuji Zadné blizsi pozadavky a je vhodné je pouzit pravé naptiklad k zjisténi
preferenci spotiebitele a béZného konzumenta. Z druhé strany specializovany expert je jiz
¢lovék, ktery musi na zdklad€ normy spliiovat urcita kritéria a je tedy schopen vykonavat
senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat a ptedvidat vlivy obmén, tykajicich se suro-

vin, receptur, skladovani atp. [64].
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7 ZAKLADY KONZERVACE POTRAVIN

Cilem konzervace, coby technologického procesu je zvysSeni udrznosti potravin. OvSem nejenom
to, dalSimi cili jsou zachovani hygienické a zdravotni nezavadnosti. Konzervace snizuje nebo za-
stavuje rozkladnou ¢innost mikroorganizmti, enzymti a fyzikalné-chemickych ¢inidel. Dle piiso-
beni na zminéné faktory se déli na metody ni¢ici mikroorganismy a na metody pozastavujici jejich

¢innost. Konzervace 1ze provézt biologickou, chemickou a fyzikalni cestou [47,65].

Mezi Cinitele plisobici zkazu potravin tedy patii ptisobeni mikroorganismii a enzymd,
ale 1 vysychéni. Vysychanim se rozumi ztrata vody, jenz je doprovazena zménami ovliviiu-

jicimi jakost potraviny a vedou k ekonomickym ztratdm [66,67].

Fyzikélni metody jsou naptiklad suSeni. Pfi této metod€ konzervace se snizuje obsah vody
v ovoci a tim je dosazeno delsi tdrznosti. Chemické metody jsou zaloZeny na piidavku che-
mikalie v koncentraci, jenz nema negativni vliv na lidsky organismus, ale sou¢asné potlacuje
rust mikroorganismul. Biologické metody jsou poté zalozeny na principu kvaseni. Tedy,
na mikrobidlnim rozkladu cukrii a néslednym hromadénim latek z nich vzniklych jako je

etanol, organické kyseliny a dalsi, které piisobi jako konzervacni ¢inidla [47,68].

7.1 Konzervace sniZenou teplotou

Konzervace nizkymi teplotami je uc¢inna diky tomu, Ze se sniZuje rychlost biochemickych
reakci mikroorganismil 1 latkovych systémi. Citlivost na chlad a nizké teploty je riizna dle
mikroorganismil. Enzymy nejsou ni¢eny nizkymi teplotami, pouze dochazi k zpomaleni ¢in-
nosti. Tento d&j je reverzibilni, tedy po vyjmuti potraviny z chladu a vystaveni vhodnym
podminkdm zac¢nou opét probihat enzymatické reakce, které mj. pozvolna probihaji

1 pii teplotach -18 °C [68].

Chladirensky zplisob uchovy ovoce je nejSetrnéjSim zplusobem, jak uchovat produkty
v jejich piirozeném, Cerstvém stavu prakticky po dobu n¢kolika dnti, ¢i tydnt. Vliv snize-

nych teplot se projevi zpomalenim Zivotnich procest [66].

Teplota v chladicim mediu se pohybuje od 0 do +5 °C a je dulezité, aby teplota neklesla
pod bod mrazu, aby nedoslo k poskozeni chladem. Relativni vlhkost by neméla klesnout
pod 80 %. Pro kazdy druh ovoce jsou stanoveny idealni podminky skladovani o parametrech,
jako je teplota, relativni vlhkost, zplisob baleni, rychlost proudéni vzduchu atp. Naptiklad
zraly banan Ize skladovat pii teploté 4,5 — 7 °C pii 90% relativni vlhkosti vzduchu po dobu
2 — 4 tydnti [69].
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7.2 SloZeni atmosféry

SloZeni okolniho vzduchu ma podstatny vliv na intenzitu bunééného dychani. Pfi zvySeni
obsahu CO; v ovzdusi a sniZzeni obsahu kysliku dojde ke zpomaleni dychéni. Intenzita dy-
chani se omezuje teprve tehdy, kdyz obsah kysliku pfi teploté¢ 0 az 1,7 °C klesne na nizsi
hodnotu nez 8 %.

SloZeni atmosféry Ize fidit dvéma zplsoby:

Biologickou cestou — za kazdou prodychanou molekulu kysliku se vrati do ovzdusi molekula

oxidu uhli¢itého. Ovsem obsah kysliku nesmi klesnout pod 2 — 3 obj. %.

v

Nebiologicka cesta, ktera je v praxi pouzivangjsi, je zalozena na ovlivnéni atmosféry bud’
vypousténim plynného dusiku, nebo vyvijeCem atmosféry [68,69].
Dale lze atmosféru upravit volbou vhodného obalu. Cilem je vytvofit v ohrani¢eném pro-

storu ur¢ité mikroklimatické podminky. V bézné praxi se jednd o uzavieni do sackd a na-

MV

hmotnostni ztraty, udrzi lepsi vzhled a konzistenci a zachova vyssi nutri¢ni hodnoty [66].
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8 CILPRACE

Cilem prace byla senzoricka analyza vlastnoru¢né vyrobenych ovocnych salatl, stanoveni
obsahu polyfenolt a antioxidacni aktivity u jednotlivych druhti ovoce v salatech obsazenych.

Témto tfem cilim se vénuji ndsledujici kapitoly 8.1, 8.2.

8.1 Senzoricka analyza

Cilem senzorické analyzy bylo vytvofeni a hodnoceni salatii ptipravenych bez pfidani medu,

&i citronu, ale i kombinace tyto slozky obsahujici. Setfeni bylo provedeno formou dotazniku.

Bylo potteba zjistit, jaké jsou preference nejen chutové, ¢ichové, ale i pozadavky na texturu
vybranych respondentl a ty poté porovnat s vysledky méteni obsahu polyfenold a antioxi-
dac¢ni aktivity. Z téchto parametrii by mélo byt zietelné, jaké jsou preference spotiebitelti
a bylo by mozno doporucit urcity druh salatu s vysokym obsahem polyfenolt a s vysokou
antioxidacéni aktivitou, coZ ma pozitivni vliv na zdravotni stranku obyvatelstva. Zkouma-

nymi oblastmi byly nasledujici:

- Hodnoceni pomoci chut¢ a viing salatt
- Hodnoceni textury salatt
- Celkovy dojem ze salatii

- Pravidelnost konzumace tropického a subtropického ovoce

8.2 Obsah polyfenolickych latek a antioxida¢ni aktivita

DalSim cilem prace bylo zjistit celkovy obsah polyfenolickych latek v testovanych druzich
ovoce a zméfit antioxidacni aktivitu. Pozornost byla také vénovana tomu, jak se obsah po-
lyfenolickych latek a antioxida¢ni aktivita méni v prubéhu skladovani po nékolik dni
pii riznych podminkach. Také bylo zkoumano, zdali smichanim dvou druhti ovoce, ¢i pii-

danim citronu a medu, dojde k ovlivnéni téchto parametrii ve smési oproti ovoci samotnému.
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9 MATERIAL

9.1 Pouzité chemikalie a pristroje

DPPH - Sigma - Aldrich, Folin — Ciocalteu ¢inidlo — Sigma - Aldrich, uhli¢itan sodny bez-
vody — Petr Luke§ (CR), kyselina askorbové - Sigma - Aldrich, metanol - Petr Lukes, CR,
kyselina gallové - Sigma - Aldrich, ptfistroj SPECORD 50+, vodni lazen s tfepacim nastav-
cem - MEMMERT, vaha — KERN aes.

9.2 Priprava vzorki

Vzorky byly nakoupeny v obchodni siti. Z ¢asti z nich byly pfipraveny salaty pfidanim dal-

Sich ingredienci (med, citron), ¢ast zavakuovana a vse ulozeno a skladovano v lednici.

Byly pozorovéany jednotlivé ovoce zvlast a dale byly vyrobeny salaty, které byly rovnéz
sledovany. Salat byl vzdy pfipraven pouze ze dvou druhii ovoce v poméru 1:1. Byly pfipra-

veny salaty bandn s avokddem, bandn s ananasem, pomeran¢ s mangem.

K oznaceni ovocnych druht a salatt byly pouzity tyto zkratky:

B — banan, Avo — avokado, Ana — ananas, P — pomeran¢, M — mango, m — med, ¢ — citron.
Ptidavek medu na 500 g salatu Cinil: 13,20g

Ptidavek citronu na 500 g salatu ¢inil: 11,00 g
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10 METODIKA

10.1 Senzoricka analyza

Predmétem senzorické analyzy bylo ziskat informace od vyzkumného souboru o jejich pre-
ferencich k testovanym salattim. Sbér dat byl anonymni a probéhl formou senzorické analyzy,
na jejimz zaklad¢ subjektivnich nazort jednotlivych senzorickych posuzovateli 1ze ziskat objek-
tivni vysledky o zkousenych vzorcich [64]. Hodnoceni probihalo po dvou skupinach po 15
respondentech, vzdy v odpolednich hodinach s cilem doséhnout co nejlepsich svételnych
podminek v mistnosti. Respondenti byli obeznameni se zakladnimi pravidly hodnoceni
a byli informovani, ze minimaln¢ dvé hodiny pfed samotnou analyzou nesmi koufit, pit kavu,
¢i jiné vyrazné alko i nealko néapoje, jist kofenéna, ¢i pikantni jidla.

Kromé pruvodnich informaci a demografickych ukazateli slouzicim k rozfazeni vyzkum-
ného souboru bylo respondentiim piedloZeno 12 tabulek na archu papiru, do kterych zapiso-
vali své vysledky na zaklad¢ jejich hodnoceni. Vyzkum neobsahoval Zadnou otevienou
otazku a byl stanoven formou zjistovacich otazek, anebo moznosti vybéru z nékolika nabi-
zenych moznosti. Respondenti tedy hodnotili pouze pomoci 4 jednoduchych parametri —
naprosto vyhovujici, pfijatelné, nevyhovujici, naprosto nevyhovujici kazdy ze tii salatl

v n¢kolika proménnych, jako chut’, ¢ichovy vjem, textura a celkovy dojem [9].

Ziskana data ze senzorické analyzy byla zpracovana v prvotni fazi ru¢né a poté jim byla
udana forma pomoci pocitacového programu Microsoft Excel. K naslednému vyhodnoceni

bylo pouZito zakladnich statistickych metod.

10.1.1 Vyzkumny soubor

Vyzkumného Setfeni se zucastnilo 30 nahodné vybranych lidi obou pohlavi — muZzi i Zen.
Z4dny z vybranych se dfive nezii¢astnil senzorického hodnoceni na vysoké turovni. Zde byly
pominuty konzumentské zkousky v ramci zavadéni nového produktu v supermarketech
apod. Proto byl proveden tivod do senzorické analyzy a vysvétleny zakladni pravidla hod-

noceni a degustace pomoci organoleptickych vlastnosti.

Vyzkum se odehral ve dvou dnech a byl rozdélen po 15 respondentech. Tak bylo u¢inéno
z diivodu omezené kapacity mistnosti k hodnoceni urcené. V idealnim piipadé by bylo
vhodné provést hodnoceni se vSemi zaroven v ramci zachovani vyssi objektivity a faktu,

aby méli naprosto stejné vzorky bez rozdild stupné zralosti, obsahu cukru, kyselosti a jiné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

Jelikoz doslo k opakovani v jiny den, je mozno pocitat s mensi chybou, ktera by vSak nem¢la

mit zasadni vliv na vysledky analyzy.

Pro lepsi ptehlednost byl pouzit pouze jeden typ grafii. V nich jsou nasledné€ zobrazeny jed-
notlivé priivodni informace o testované skuping€. V testovaném vzorku lidi byla ptevaha Zen
a to v poméru 3:2. Zeny jsou vice citlivé na viné a barvy. Zeny maji lepsi barevné spektrum,
cozje dano lepsim piekryvanim frekvencénich spekter ¢ipki, kodovanych geny v chromozomech

X, které, maji Zeny dva, oproti jednomu muzskému Y [70].

Zeny lépe vnimaji ¢ichem a chuti. Lidské télo je schopno pomoci deseti tisic chutovych
receptord rozeznavat nejméné Ctyti hlavni chuté — sladké a slané pomoci receptorii na Spicce

jazyka, kyselé po stranach jazyka a hoiké vzadu na jazyku. Dale se uvadi chut’ umami [9].

Muzi nejlépe rozeznavaji chut’ hotkou, ktera v Gistech zptsobi velkou distribuci slin a zvysi
distribuci chuti po celé plose ust. Zeny mnohem lépe rozeznavaji chut’ sladkou. To mélo
vyznam pro prakticky zivot v historii. Kdyz Zeny sbiraly ovoce, musely citlivé posuzovat

pozivatelnost a zralost plodui [9].

Obrazek 10: Zastoupeni respondentt dle pohlavi

Z obrazku 11 je vidét vékové zastoupeni. Nejvic pocetnou skupinu tvofili lidé ve vékovém
rozpéti od 18 do 45 let. Skupina obsahovala vice nez 80 % lidi v produktivnim véku tedy od
18 — 65 let.
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0-18 18-45 m45-65 m65-99

Obrazek 11: Zastoupeni respondentii v jednotlivych vékovych skupinach

Vétsina respondentl byla vysokoskolsky vzdéland, coz miize mit vliv na vysledek. Jednak
predpoklad vyS$siho vzdélani miiZze znamenat vySsi vydélky a vysSi rozhled i napiiklad

v jidle. Jednak je rovnéz vyssi piredpoklad, ze se vysokoskolsky vzdélany ¢lovek spise dozvi

informace o novych exotickych plodech v rdmci vzdélani.

Zakladni  m Stredoskolské M Vysokoskolské

Obrazek 12: Zastoupeni respondentti dle dosazené¢ho vzdélani

Ze zjisténi o pravidelnosti konzumace vyplyva, Ze vSichni z vyzkumného souboru konzu-
muji ovoce alespoil jednou tydné. Pficemz 40 % z nich v pravidelnych intervalech, ¢i vice-
krat za tyden. Je tedy patrné, Ze dovezené ovoce z tropli a subtropli ma jiz nezastupitelné

misto na mistnim trhu a hraje zde vyznamnou roli.
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Jednou m2-3x M Denné

Obrazek 13: Zastoupeni respondentil dle pravidelnosti konzumace

ovoce tropt a subtropil

10.2 Priprava extraktu

0,7 g vzorku bylo po homogenizaci vyextrahovano v 8 ml extrakéni smési (voda:metanol —
70:30) tfepanim ve vodni lazni pti 50 °C po dobu 60 minut. Poté byly vzorky ochlazeny

a zfiltrovany do 1ékovek a ulozeny v lednici.

10.3 Obsah polyfenolickych latek

Stanoveni celkového obsahu polyfenoli metodou s Folin-Ciocalteu ¢inidlem — TPC

(Total Phenolic Content)

Fenoly (neselektivné mono- i polyfenoly) jsou v alkalickém prostiedi oxidovany Folin-Cio-
calteu Cinidlem. Toto <¢inidlo je tvofeno smési kyseliny fosfore¢no-wolframové
(H3PW12040) a kyseliny fosfore¢no-molybdenové (H3PMo12040), ktera se po oxidaci fenoll
redukuje na smés (polymerni komplex) modrych oxidii wolframu (W3gO23) a molybdenu
(Mo0g0O23). Dochazi tedy ke snizeni oxida¢niho ¢isla molybdenu. Folin-Ciocalteu ¢inidlo ne-
reaguje specificky s fenoly, ale i s vétSinou redukujicich molekul (napf. kyselina askorbova),
TPC je tedy vyborné korelovan s ostatnimi testy pro stanoveni antioxidacni aktivity.

Vytvoiené modré zbarveni siln¢ absorbuje v oblasti A = 765 nm a je imérné celkovému

mnozstvi piivodné pfitomnych fenolovych sloucenin.
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Vlastni méfeni vzorkt nebo kalibraéni kiivky:

do zkumavky:
300ul (100pul, nebo jinak) extraktu vzorku nebo standardu
4 ml destilované vody
0,25 ml Folin-Ciocalteu ¢inidla
Jako posledni, nejlépe po 3 min. 0,75 ml 20 % NaxCOs
promichat, métit po 30 minutach
pokud je vzorek zakaleny, filtrovat ptes syringe filtr
Meéfeni:
e A=765nm
e slepy vzorek — blank: vSe bez extraktu vzorku.
o Meéfit kazdy vzorek 2x vedle sebe, tzn. kazdy extrakt vzorku do 2 zkumavek,
vysledky zprimérovat.
Kalibrace:
Byla provedena metodou kalibra¢ni pfimky
standard: kyselina gallova v extrakénim ¢inidle
fedéni: 500 mg.l!, 300 mgl!, 200 mg.l!, 100 mg.l', 50 mg.l!, 30 mgl!, 20 mg.l’
[49,50,51,52].

10.4 Antioxida¢ni aktivita

Metoda spociva v reakci testované latky s DPPH (stabilni volny radikal 1,1-difenyl-2-
pikrylhydrazyl). V metanolovém roztoku je v barevné radikalové formé DPPH. a vykazuje
silnou absorpci v UV/VIS spektru. Redukce DPPH antioxidantem se projevuje odbarvenim

roztoku, které se méti spektrofotometricky pti A = 515 nm.

Zasobni roztok DPPH: 0,024 g DPPH do 100 ml metanolu, 1ze uchovat v mrazaku-18°C
staci asi na 30 vzorkil 2x vedle sebe

Pracovni roztok DPPH: 10 ml zasobniho roztoku DPPH
45 ml metanolu

(nebo namichat v tomto poméru vétsi mnozstvi dle poctu méfenych vzorki)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 56

Do kédinky:
210 pl extraktu vzorku
4 ml pracovniho roztoku

dat na 60 minut do tmy

M¢éfeni:
e A=515nm
e slepy vzorek — blank: metanol
e 1) zm¢éfit absorbanci pracovniho roztoku proti metanolu = Ay
e 2) zméfit vzorky proti metanolu = A
Vypocet:

Ubytek absorbance (%): % -100

0
Kalibrace:
Byla provedena metodou kalibraéni pfimky.

standard: kyselina askorbova v metanolu nebo v pfipad¢ obilovin vhodnéjsi Trolox v meta-

nolu

fedéni: 200 mg.I"!, 160 mg.1"!, 120 mg.1"!, 80 mg.I"!, 60 mg.1"!, 40 mg.1"! [58,59,60,61,62,63].
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11 VYSLEDKY

11.1 Senzoricka analyza

V této Casti prace jsou uvedeny tabulky s jednotlivymi vysledky hodnoceni. Pro piehlednost
byla zachovana stejna forma pro vsechny vysledkové tabulky. Jako vyhodnocovaci parametr
byl zvolen soucet hodnot naprosto vyhovujici a piijatelnd. Salaty s nejvyssi hodnotou jsou

poté spotiebiteli vnimany jako nejlepsi vzdy v dané kategorii — chut’, viin€, textura.

Na zavér bylo provedeno hodnoceni celkového dojmu ze salatl a opét stejnou metodou

vyhodnoceno, ktery salat je pro dany vyzkumny soubor nejptijatelné;si.

Jako posledni poté bylo porovnano skoré¢ z celkového dojmu salétii bez ohledu na mozné piidavky.
Tedy byly secteny celkové hodnoty Naprosto vyhovujici a Prijatelna pro kazdy salat zvlast. Z téchto

Cisel by poté¢ mélo byt patmé, zda je néjaka kombinace ovoce do salatu vhodna vice a jind méné.

11.1.1 Hodnoceni salatu dle chuti

Byl oc¢ekavany trend, Ze nejlepSiho hodnoceni dosahnou vSeobecné kombinace s vyS$im

obsahem cukru a vy$$im stupném sladkosti.

Z tabulky je vidno, Ze nejvyssi preference ma kombinace salatu bandn s avokadem a ptidav-
kem medu. To je mozné vysvétlit nepfili§ vyraznou chuti avokada, které v gastronomii
pottebuje k dochuceni nejriznéjsi piisady, at’ uz je to cibule, citron, kofeni a dal§i. Avokado
obsahuje tuky a oleje, které¢ jsou nositeli chuti. Je proto mozné, Ze piidavek medu ve
vyzkumném souboru vzbudil pfijemné chutové vjemy. Tento fakt je mozno ovéfit i na kom-
binaci banan a avokado s citronem, jejichz hodnoty jsou taktéz vyssi nez hodnoty samotného
bananu s avokddem. Je rovnéZ mozné se domnivat, Ze i banan i avokado jsou pomérné tézké
slozky k traveni, nebot’ banan obsahuje vysoké mnozstvi §krobu, ktery je hife stravitelny
nez jednoduché cukry a avokado obsahuje tuky a oleje, které jsou rovnéz pomaleji stravitelné
nez sacharidy vSeobecnég. Proto je mozné, ze Clovék podvédomé preferuje med napiiklad

z dlivodu enzymt v ném obsazenych, ¢i preferuje kyseliny z citronu pro lepsi traveni.

Tabulka 1: Chut'ové preference salatu z bandnu a avokada

Ovocny salat Napros!:’o , Prijatelnd Nevyhovujici Naprostg ,
vyhovujici nevyhovujici
Banan + Avokado 10 9 7 4
Banan + Avokado med 12 10 6 2
Banan + Avokado citron 14 6 6 4
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Z vysledkti hodnoceni pro banan a ananas vyplyva, Ze nejlépe hodnocenou kombinaci salatu se stala
kombinace s pridavkem medu. Lidé v§eobecné preferuji sladkou chut’, coz je zakotenéno jiz od his-
torie v naSich genech. Salat banan a ananas s piidavkem citronu byl nejvice respondenty oznacen
jako naprosto nevyhovujici, a to mize byt z diivodu jiz tak vysokého obsahu kyselin v ananasu (ci-
tronov4, jablecnd) a pridavkem dalSich kyselin obsazenych v citronu tak mohlo dojit k nezddoucimu

efektu. Tedy v chut'ovych preferencich dopadl nejlépe banan s ananasem s medem.

Tabulka 2: Chut'ové preference salatu z banadnu a ananasu

Ovocny salat \Z{T\z?lfjti:i Prijatelna Nevyhovujici n:\';'::::;d
Banan + Ananas 15 10 2 3
Banan + Ananas med 19 8 3 0
Banan + Ananas citron 17 7 2 4

Vv

V piipadé hodnoceni salatu z manga a pomerance dosahl nejvyssiho hodnoceni salat slozen pouze
z ovoce bez dalSich ptidavkl. To je mozné zdivodnit vhodnym zastoupenim sacharidi v mangu
(cca 16 g sacharidii/100 g porci manga) a vhodnym zastoupenim kyselin (napiiklad kyselina pan-
totenova a listovd). Je mozné soudit, Ze toto spojeni se jevi spotfebiteli jako nejvhodnéjsi. Poté

spotiebitelé hodnotili v sestupném poradi kombinaci s medem, a nakonec s citronem.

Tabulka 3: Chut'ové preference salatu z pomerance a manga

Ovocny salat Napros.t’o’ Prijatelna Nevyhovujici Naprostci ,
vyhovujici nevyhovujici
Pomeran¢ + Mango 18 10 1 1
Pomeranc¢ + Mango med 16 9 3 2
Pomeranc + Mango citron 14 8 6 2

V celkovém hodnoceni chuti se z velké ¢asti potvrdil oekavany trend a to sice, Ze nejlépe
budou hodnoceny salaty a kombinace s vys$sim obsahem sacharidii a vys$sim stupném slad-
kosti, coz je patrné z jednotlivych tabulek. Je tedy mozné se domnivat, Ze lidé maji zakote-

néno jiz z historie, Ze sladké véci jim Cini pfijemné chutové vjemy.
11.1.2 Hodnoceni salati dle viiné

Byl ocekavan trend, Ze nejlépe budou hodnoceny salaty, které budou slozeny pouze z ovoce,
a to vzhledem k tomu, ze budou evokovat zndmé ¢ichové podnéty spojené s ovocem a Cer-

stvosti a nebude v nich figurovat dalsi element, ktery by mohl senzoriku €init obtiZnéjsi.

Z hodnoceni bananu s avokadem je vidno, Ze shodné 24 respondentli oznacilo salét s piidav-

kem citronu za nejvhodnéjsi. Pti dalsim pohledu na parametr ,,nevyhovujici“ je vidno,
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ze vys$iho hodnoceni doséhl salat s pridavkem citronu, tedy je 1épe hodnocen, nebot’ ma

niz8i hodnotu v parametru ,,naprosto nevyhovujici“. Zde je mozné usuzovat, ze vyzkumny

vvvvvv

a t¢kavych latek v ném obsazenych nad samotnym salatem bez ptidavku dalSich komponent.

Tabulka 4: Preference vuné salatu z bananu a avokada

Ovocny salat Napros.t’ol Prijatelna Nevyhovujici Naprostt: ,
vyhovujici nevyhovuijici
Banan + Avokado 12 12 3 3
Banan + Avokado med 13 9 4 4
Banan + Avokado citrén 14 10 5 1

Z hodnoceni viin€ bananu a ananasu dosahl nejvyssiho skére salat s pridavkem medu. Zie-

jmé vyzkumny soubor preferoval kombinaci vice vini, ktera ve vysledku vytvofila harmo-

nickou kombinaci ovoce podpofenou o slabé sladkou viini medu.

Tabulka 5: Preference vuné salatu z bananu a ananasu

Ovocny salat x;’:;z;ti:i Prijatelna Nevyhovujici ng/a;/rl)\?:ttx;ci
Banan + Ananas 12 12 3 3
Banan + Ananas med 20 7 2 1
Banan + Ananas citron 15 9 3 3

Salat slozen z pomerance a manga dopadl v hodnoceni viiné nejlépe, to je mozno zduvodnit

vhodnou kombinaci aromatickych latek v mangu a pomeranci. Velmi podobnych vysledkt

dosahly dalsi dvé moZnosti — tedy s pfidavkem medu a citronu.

Tabulka 6: Preference viing salatu z pomerance a manga

Ovocny salat Napros.iiol Prijatelnd Nevyhovujici Naprost?, ,
vyhovujici nevyhovujici
Pomeran¢ + Mango 19 8 3 0
Pomeran¢ + Mango med 14 11 4 1
Pomeranc + Mango citron 13 9 6 2

Je mozné se domnivat, Ze vybrany soubor spiSe preferoval komplexnéjsi viin€ s vySSimi
obsahy aromatickych a tékavych latek. To je vidno na vysledcich, kdy nebyl potvrzen
ocekavany trend a vSeobecné ptidavky medu a citronu zplsobili pfijemné ¢ichové vjemy.
Nelze tedy fici, ze spottebitelé preferuji jednodussi znamé ving. D4 se piredpokladat, ze jim

pusobi dobie na ¢ichové vjemy viiné doplnéna dal§imi aromaty a viinémi.
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11.1.3 Hodnoceni salatii dle textury

Byl o¢ekéavan trend, Ze nejlépe budou hodnoceny struktury dobte rozmélnitelné v ustech.

Z tabulky 7 je vidno, Ze nejlépe byla hodnocena textura bananu s avokadem a citronem nejen

souctem naprosto vyhovujici, ale 1 jako nevyhovujici jej oznacilo nejméné respondenti.

Tabulka 7: Hodnoceni textury salatu z bananu a avokada

Ovocny salat x:%l;zfjti:i Prijatelna Nevyhovujici ng;i?::;ci
Banan + Avokado 10 11 2
Banan + Avokado med 11 8 3
Banan + Avokado citrén 12 10 3

U salatu slozeného z bananu a ananasu byly vSechny salaty hodnoceny podobné co tyka

textury. Nejlépe vSak dopadli banan s ananasem a banan s ananasem s piidavkem medu.

Tabulka 8: Hodnoceni textury salatu z bananu a ananasu

Ovocny salat \i\ly;%'::jtizi Prijatelna Nevyhovujici n:\llay:':::?ici
Bandan + Ananas 14 10 5
Banan + Ananas med 17 4
Banan + Ananas citron 14 6

Z tabulky 9 je vidét hodnoceni textury salatll z pomerance a manga a ptidavkid medu

a citronu. Nejlépe byl hodnocen salat bez pridavki.

Tabulka 9: Hodnoceni textury salatu z pomerance a manga

Ovocny salat \ll\:/ah%':usjti:i Prijatelna Nevyhovujici ng;:':vs:;ci
Pomeran¢ + Mango 16 2
Pomeranc + Mango med 15 3
Pomeranc + Mango citron 12 5

Trend stanoveny pted analyzou nebyl potvrzen a spiSe lepSich vysledkii dosahly salaty
s propojenim vice struktur jako je vlaknita s tuz$i, nez Ze by vyzkumny panel upfednostnil
maslovitou, ¢i dobie mélnitelnou strukturu v ustech. Je mozno se domnivat, ze konzument

vvvvv

co se textury tyka.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

61

11.1.4 Celkovy dojem ze salati

wewr

aroma a exotickou chuti typickou pro ovoce tropti a subtropt se spise sladkymi tony.

Co se celkového dojmu ze salatii tyka, tak v salaty z bananu a avokada vcetné pridavki dopadly

vsechny salaty velice podobné, tedy se neda jednozna¢né urcit néjaka konkrétni preference.

Tabulka 10: Hodnoceni celkového dojmu salatu z bananu a avokada

Ovocny salat \ll\\l(?\r:::lfjti:i Prijatelna Nevyhovujici n:";:r:::;d
Banan + Avokado 9 13 6 2
Banan + Avokado med 11 10 6 3
Banan + Avokado citrén 12 10 5 3

V tabulce 11 jsou vysledky celkového dojmu ze salati obsahujicich banan a ananas.

Zde se jiz da urcit, Ze nejlépe byl hodnocen ovocny salét pfipraven z bananu a ananasu s pfi-

davkem medu. A poté na podobné preferen¢ni hlading zbylé dva salaty.

Tabulka 11: Hodnoceni celkového dojmu salatu z bananu a ananasu

Ovocny salat \ll\:/ah%':usjti:i Prijatelna Nevyhovujici n::;’:::vs:;ci
Banan + Ananas 13 11 3 3
Banan + Ananas med 18 9 2 1
Banan + Ananas citron 15 8 3 4

Vysledky salatu pomeran¢ mango jsou ve prospéch samostatného salatu a az poté hovoii pro

pridavky dalsi komponenti do salatu.

Tabulka 12: Hodnoceni celkového dojmu saldtu z manga a pomerance

Ovocny salat \:/:%Tj;'zi Prijatelnd Nevyhovujici n;?{':\?::;ci
Pomeran¢ + Mango 17 8 2
Pomeranc¢ + Mango med 14 10 4 2
Pomeranc + Mango citron 13 9 3

Trend byl potvrzen a nejlepSi kombinaci pro vétSinu konzumenti byla ta nejb&znéjsi,
a to bandnu a ananasu s pfidavkem medu. To vysvétlime naptiklad tim, ze konzument je
v kontaktu s témito plody Castéji nez s avokddem a mangem. Navic u avokada je vétSinou

chut’ spojena se slanymi pokrmy a u manga je nesmirné dulezita odriida a stupen zralosti.
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Déle je mozno tento fakt podpofit pfidanym medem, ktery ma sladkou medovou vini,

ktera v ¢lovéku vSeobecné evokuje piijemné pocity a chut’ k jidlu.

11.1.5 Zhodnoceni vysledkii senzorické analyzy

V celkovém hodnoceni salatl dopadly nejlépe kombinace salatu obsahujicim jako hlavni
slozku banén a ananas, a to v¢etné kombinaci s medem a citronem. Poté pomeran¢ a mango,

a nakonec kombinace bandnu a avokada. Vysledky tohoto zjisténi jsou vidét v obrazku 14.

Nejvice panelu chutnal salat sloZzen pouze z manga a pomerance. Ve vini byla nejvice
ocenéna kombinace bandnu s ananasem a medem a poté pomeran¢ s mangem. Textura vét-
Siny salatt byla hodnocena velmi podobné¢ u vsech salati a nedé se z ni jednoznaéné urcit
néjaky statisticky vyznamny vysledek. V celkovém dojmu hodnoceni spotiebitelem byl

nejlépe ohodnocen salat sloZen z bananu a ananasu s pfidavkem medu.

Nejméné konzumenti ocenili vSeobecné kombinace bandnu a avokada, a to ve vétSiné

zkoumanych parametrech a celkové dosahovaly tyto kombinace nejnizs§ich hodnot.

Celkové se ale d& na zaklad¢ analyzy fici, ze konzumenti méli velmi pozitivni a kladny vztah
k ovoci a salatim z tropickych a subtropickych plodi ptfipravenych. To bylo potvrzeno
v otdzce s nucenou volbou, kde kazdy z tdzanych konzumuje alespon jednou tydné ovoce

tropt a subtropii.

Banan + Avokado MW Banan + Ananas M Pomeran¢ + Mango

Obrazek 14: Celkové hodnoceni; procento respondentil, kteti dany salat

oznacili jako naprosto vyhovujici ¢i ptijatelny.
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11.2 Obsah polyfenolickych latek

11.2.1 Vysledky a diskuze

V tabulce 13 jsou uvedeny primémé hodnoty obsahu polyfenola v jednotlivych vzorcich
salat a ovoce s ptidavky medu a citronu véetné smérodatnych odchylek. Hodnoty prvni den

byly stejné pro vakuum i méteni z lednice, nebot’ méteni probéhly z jednoho vzorku.
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Tabulka 13: Vysledky méfeni obsahu polyfenolt ve vzorcich

1.den lednice 2.den lednice 2.den vakuum 3.den lednice 3.den vakuum 4.den lednice 4.den vakuum
obsah PP obsah PP obsah PP obsah PP obsah PP obsah PP obsah PP
Vzorek 1 Sy 1 Sy Sx Sy Sy Sx Sy
[mg.g"] [mg.g”] [mg.g™] [mg.g”'| [mg.g”'| [mg.g™] [mg.g™]

B Avo 0,16 0,01 0,42 0,04 0,58 0,02 0,51 0,05 0,54 0,01 0,31 0,06 0,59 0,02
B Avom 0,23 0,02 0,31 0,05 0,47 0,02 0,43 0,04 0,40 0,06 0,32 0,00 0,61 0,05
B Avo c 0,23 0,02 0,35 0,06 0,42 0,08 0,37 0,04 0,37 0,02 0,31 0,03 0,53 0,01
B Ana 0,86 0,02 0,74 0,03 0,61 0,00 0,66 0,05 0,66 0,03 0,51 0,01 0,73 0,02
B Anam 0,70 0,03 0,60 0,05 0,61 0,00 0,71 0,03 0,60 0,02 0,50 0,02 0,62 0,03
BAnac 0,70 0,01 0,71 0,02 0,62 0,02 0,70 0,01 0,71 0,00 0,55 0,01 0,66 0,03
PM 0,84 0,06 0,77 0,05 0,74 0,02 0,76 0,05 0,76 0,01 0,62 0,01 0,69 0,03
PMm 0,81 0,04 0,80 0,04 0,77 0,02 0,65 0,01 0,93 0,05 0,59 0,04 0,67 0,04
PMc 0,74 0,04 0,77 0,01 0,89 0,10 0,73 0,01 0,87 0,05 0,69 0,00 0,80 0,00
Mango 0,53 0,02 0,34 0,02 0,78 0,01 0,56 0,01 0,56 0,02 0,46 0,00 0,52 0,00
Mango m 0,53 0,03 0,48 0,01 0,44 0,01 0,59 0,01 0,50 0,02 0,42 0,03 0,49 0,06
Mango ¢ 0,44 0,02 0,43 0,01 0,46 0,01 0,50 0,00 0,44 0,00 0,46 0,05 0,43 0,04
Ana 1,08 0,01 1,07 0,05 0,83 0,00 1,03 0,03 0,90 0,06 1,01 0,00 0,96 0,04
Anam 0,81 0,02 0,83 0,01 0,84 0,02 0,85 0,01 0,91 0,03 0,68 0,01 0,80 0,05
Anac 0,91 0,03 0,89 0,04 0,94 0,01 1,02 0,05 0,96 0,00 0,85 0,04 0,92 0,02
Banan 0,51 0,01 1,05 0,07 0,84 0,03 0,91 0,13 0,88 0,05 0,69 0,01 0,87 0,03
Banan m 0,64 0,03 0,76 0,09 0,43 0,11 0,40 0,08 0,34 0,05 0,56 0,05 0,20 0,13
Banan c 0,50 0,02 0,53 0,01 0,26 0,08 0,28 0,11 0,26 0,04 0,48 0,00 0,29 0,01
Avo 0,47 0,02 0,69 0,01 0,49 0,03 0,66 0,04 0,42 0,01 0,66 0,03 0,50 0,02
Avom 0,59 0,02 0,91 0,02 0,57 0,01 0,62 0,08 0,73 0,04 0,77 0,07 0,67 0,03
Avo c 0,53 0,02 0,85 0,09 0,67 0,06 0,58 0,02 0,61 0,01 0,57 0,03 0,64 0,02
Pom 0,83 0,04 0,94 0,08 0,95 0,01 0,92 0,00 0,81 0,02 1,00 0,02 0,94 0,02
Pom m 0,96 0,05 1,08 0,04 1,07 0,02 1,13 0,06 1,01 0,01 1,02 0,00 1,05 0,01
Pom c 1,01 0,02 1,00 0,02 0,90 0,08 1,27 0,02 1,03 0,01 1,12 0,05 1,02 0,02
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11.2.1.1 Skladovani volné v lednici

V grafech 1, 2, 3 jsou graficky zobrazené¢ hodnoty obsahu polyfenolli v jednotlivych
salatech. Z grafii je patrné, Ze nejvice polyfenolickych latek je obsaZeno v salatech obsahujicich

pomeran¢ a mango. Zatimco nejméné jich obsahuji salaty s obsahem bandnu a avokada.

Pti pfidani medu a citronu do salat nedoslo k vyraznému nariistu, ani poklesu obsahu poly-
fenolickych latek. U salatu banan a avokado doslo pii skladovani béhem prvnich dvou dnii

k narhstu obsahu polyfenolti, zatimco u zbylych dvou salati byly hodnoty ptiblizné stejné.
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Graf 1: Obsah polyfenolil v salatu z bananu a avokada vcetné pfidani medu

a citronu
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Graf 2: Obsah polyfenoltl v salatu z bananu a ananasu vcetn¢ pridani

medu a citronu
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Graf 3: Obsah polyfenolil v saldtu z manga a pomerance véetné pridani

medu a citronu

V grafu 4 jsou shrnuty hodnoty obsahu polyfenolickych latek pro jednotlivé druhy ovoce
v pribéhu dni vcetné piidaného medu a citronu. Nejnizs$i hodnoty polyfenoli ma mango
a banan, zatimco nejvyssich hodnot dosahuje avokado a pomeranc. U pomerance véetné pridavki
medu i citronu vidime nartst hodnot v pribéhu ¢asu. Je mozné se domnivat, Ze tento narust je
zpusoben odpatfovnim vody z pomerance a tudiz dochézi k zakoncentrovani polyfenolickych

latek, jelikoz ve vakuové balenych vzorcich tento nériist pozorovan nebyl, coz je patrné z grafu
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11. U ostatnich druhti ovoce druhti nartist hodnot nebyl pozorovan, coz je mozno vysvétlit tim, ze

zbylé druhy ovoce neobsahuji tolik vody jako pomeranc.
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Graf 4: Obsah polyfenolti v ovoci v prubéhu dni

s pridavky vcetné ptidavkli medu a citronu
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V grafech 5, 6 a 7 je vidét srovnani naméfenych hodnot obsahu polyfenolickych latek
v salatech a jednotlivych ovocich vcetné ptidavkii medu a citronu. Graf 5 poukazuje na
zajimavy trend, a to ze salat vznikly smichdnim bananu a avokédda ma nizsi obsah polyfeno-
lickych latek nez primérné hodnoty pro banan a avokado. Lze se tedy domnivat, Ze banan
a avokado ma vici sobé antagonisticky efekt. Pozorovany pokles byl az o polovinu nizsi

u salatu nez u jednotlivych druhii ovoce zvIast'.

V grafu 6 je vidét, ze pii piipravée salatu z banadnu a ananasu nebo pfi skladovani jednotlivych
slozek zvlast’ je vhodnéjsi skladovat v podobé¢ salatu, nebot’ zmény hodnot polyfenolickych

latek nemaji tak velké vykyvy v Case.

U salatu z manga a pomerance je vidno, ze vliv skladovani nemé negativni, ¢i pozitivni vliv
na obsah polyfenolickych latek. Obsah polyfenoli v salatu je tedy ptiblizné primérnou hod-

notou jednotlivych druhli ovoce, ze kterych je salat slozen.
1,20 -
1,00 -
0,80 -

0,60

ézzJJJ“ddunm

l.den 1.den 1.den 2.den 2.den 2.den 3.den 3.den 3.den 4.den 4.den 4.den
med citron med citron med citron med  citron

[mg.g]

B Banan Avokado M Banan Avokado

Graf 5: Obsah polyfenolil v pritbéhu dni v bananu, avokadu a salatu z bananu

a avokada vc¢etné pridavkli medu a citronu
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Graf 6: Obsah polyfenolii v priibéhu dni v bananu, ananasu a salatu z bananu

a ananasu vc¢etné pridavkli medu a citronu
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Graf 7: Obsah polyfenolti v pribéhu dni v mangu, pomeranci saldtu manga a pomerance

vcetné ptidavkd medu a citronu

11.2.1.2 Skladovani ve vakuovém baleni v lednici

Na nize uvedenych grafech je vidét, ze u grafu 8 dochazi spise k nartistu hodnot polyfenolt
v pribehu ¢asu. To mohlo byt zptisobeno postupnym rozkladdnim bunécnych stén a nasled-
nému uvoliiovani polyfenolickych latek v buitkdch obsazenych. Kdezto u grafu 9 a 10 nedo-
chazi k vyraznym zménam a vykyvim. Pfidavek medu a citronu nema ptili§ vyznamnym

vliv na obsah polyfenoli v salatech. U salatu z pomerane a manga je ovSem videét,
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ze pti ptidavku citronu tento trend neplati, nebot’ dochdzi ke zvySeni obsahu polyfenolii
oproti hodnot¢ prvniho dne. To mize byt zptisobeno rozsahlejsim rozkladem bunécnych stén
v kyselém prostiedi.

0,70 -

0,60

0,40 + H B Avo
HBAvom

mBAvoc

0,10

0,00 -
1. den 2.den 3.den 4. den

Graf 8: Obsah polyfenolil v salatu z bananu a avokada vcetné pridani

medu a citronu (vakuové¢ zabaleno)
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Graf 9: Obsah polyfenoltl v salatu z bananu a ananasu véetné piidani

medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Graf 10: Obsah polyfenoll v salatu z pomerance a manga vcetn¢ piidani

medu a citronu (vakuové zabaleno)

V grafu 11 miizeme na bananu a avokadu pozorovat efekt ptidavku medu a citronu. V pfi-
padé bananu je vysledny obsah po pfidani i medu i citronu niz$i. Naproti tomu u avokada je
vliv opacny a dochézi k nartstu polyfenolickych latek. Na ananas, mango a pomeran¢ nema
pridavek medu a citronu do ovoce podstatny vliv v pribéhu skladovéani. Dochézi pouze

k drobnym odchylkdm v hodnotach smérem nahoru ¢i dola.
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Graf 11: Obsah polyfenolli v ovoci v pribehu dni

vcetné piidavkll medu a citronu (vakuovée zabaleno)
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V grafech 12, 13 a 14 je vidét srovndni naméfenych hodnot obsahu polyfenolickych latek

v salatech a jednotlivych ovocich véetné ptidavkli medu a citronu. Z grafu 12 je vidét pre-

v v

kvapivy vysledek, kdy ve vzorcich s medem a citronem je obsah polyfenolil podstatné nizsi

nez u vzorku obsahujici pouze bandn. Rovnéz u prvniho dne u salatu jsou hodnoty polyfe-

A4

nolll nejnizsi, poté dochazi k jejich narustu. Tento efekt je ziejm& mozné vysvétlit tim, Ze
dochazi k postupnému rozvoliovani bunéénych stén a uvoliiovani latek v bunikach obsaze-
nych do okolniho prostfedi. Ananas a pomeran¢ maji nejvyssi obsah polyfenoli a jejich hod-
noty se v prubchu ¢asu nikterak podstatné neméni. Dochéazi pouze k slabym narastiim nebo

poklestim.
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Graf 12: Obsah polyfenoll v prubéhu dni v bananu, avokadu a salatu z bananu

a avokéda vcetné ptidavkli medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Graf 13: Obsah polyfenolt v pribchu dni v bandnu, ananasu a saldtu z bananu

a ananasu vc¢etné pridavkli medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Graf 14: Obsah polyfenoll v prib&hu dni v mangu, pomeranci a salatu z manga

a pomerance v¢etné piidavkli medu a citronu (vakuové zabaleno)
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11.3 Antioxida¢ni aktivita

11.3.1 Vysledky a diskuze

V tabulce 14 jsou uvedeny primémé hodnoty obsahu antioxida¢ni aktivity v jednotlivych vzor-
cich salat a ovoce s ptidavky medu a citronu vcetné smérodatnych odchylek. Hodnoty prvni

den byly stejné pro vakuum i méfeni z lednice, nebot’ meteni probéhly z jednoho vzorku.
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i antioxidac¢ni aktivity

éren

: Vysledky m

Tabulka 14

1.den

2.den lednice

2.den vakuum

3.den lednice

3.den vakuum

4.den lednice

4.den vakuum

Vzorek

B Ana

AO
[mg.g™]

0,53

0,01

AO
[mg.g™

0,36 0,02

AO
[mg.g™

0,35 0,00

AO
[mg.g™

0,34 0,03

0,34 0,02

AO
[mg.g™

0,27 0,01

AO
[mg.g™]

0,41 0,01

B Anam

0,42

0,00

0,35 0,04

0,35 0,01

0,35 0,02

0,32 0,03

0,28 0,01

0,35 0,02

Mango

0,39

0,02

0,37 0,01

0,52 0,04

0,43 0,01

0,54 0,01

0,42 0,01

0,45 0,00

Mango m

0,40

0,02

0,47 0,01

0,45 0,01

0,50 0,00

0,47 0,03

0,44 0,04

0,50 0,07

Banan m

Banan c

Pom 0,29 0,03 0,37 0,03 0,49 0,01 0,33 0,03 0,30 0,07 0,41 0,01 0,42 0,04
Pomm 0,40 0,00 0,49 0,00 0,54 0,00 0,41 0,05 0,41 0,07 0,42 0,03 0,48 0,03
Pomc 0,44 0,01 0,50 0,01 0,52 0,01 0,48 0,02 0,42 0,01 0,45 0,00 0,43 0,02
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11.3.1.1 Skladovani volné v lednici

V grafech 15, 16, 17 je graficky zndzornéna primérna antioxidacni aktivita jednotlivych
salatl. Je vidno, Ze antioxidacni aktivita postupné klesé v pribéhu skladovani. Tento jev se
projevuje témét u vSech salati a kombinacich. Dobfe je tento jev viditelny v grafu 17,

kde maji vS§echny hodnoty postupnou tendenci, a to i za pouziti medu a citronu.

Med a citron nemaji zdsadni vliv na antioxida¢ni aktivitu pro salaty vytvorené k ucelu této

diplomov¢ prace.
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Graf 15: Antioxidacéni aktivita v salatu z bananu a avokada véetné

pridani medu a citronu
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Graf 16: Antioxidac¢ni aktivita v salatu z bananu a ananasu véetné

pfidani medu a citronu

EPM
HEPMm
mPMc

1. den 2.den 3.den 4. den

Graf 17: Antioxidac¢ni aktivita v salatu z pomerance a manga vcetné

pfidani medu a citronu

Nejvyssich hodnot antioxidaéni aktivity z testovanych druhti ovoce dosahuje ananas, poté
mango a pomeranc¢. Nejniz§ich hodnot dosahuje avokado a banan. U pomerance doslo pfi-
davkem citronu ke zvySeni antioxidacni aktivity, coz byl pfedpokladany jev vzhledem
k tomu, Ze citron obsahuje kyselinu askorbovou, kterd je antioxidant. V kontrastu s timto
tvrzenim je banan s pfidavkem citronu, u né¢hoZ naopak doslo k podstatnému sniZeni hod-
noty antioxidacni aktivity. U bananu s piidavkem medu a bez ptidavku nedoslo k podstat-

nym zménam.
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Graf 18: Antioxidac¢ni aktivita v ovoci v pribéhu dni vcetné pridavkl

medu a citronu

V grafech 19, 20, 21 jsou zobrazeny hodnoty jednotlivych salatl i slozek z né¢hoz je salat
slozen. VSeobecné lze fici, ze smichanim ovoce do salati dochazi ke snizeni antioxida¢ni

aktivity. U salatu z manga a pomerance ovsem nedochazi k vyraznym zménam v prubéhu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 80

skladovani, ani vlivem ptidavkli medu a citronu. V nékterych ptipadech dokonce u zming-

ného salatu dojde k mirnému zvySeni antioxidac¢ni aktivity.
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B Banan Avokdado M Banan ® Avokado

Graf 19: Antioxidaéni aktivita v prib¢hu dni v bananu, avokadu a salatu z bananu

a avokada vc¢etné€ pridavkll medu a citronu
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Graf 20: Antioxidac¢ni aktivita v pribéhu dni v bandnu, ananasu a salatu z bananu

a ananasu vcetné ptidavkli medu a citronu
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Graf 21: Antioxidaéni aktivita v pribehu dni v mangu a pomeranci a saldtu z manga

a pomerance veetné pridavki medu a citronu

11.3.1.2 Skladovani ve vakuovém baleni v lednici

Salat z bananu a avokada je bez ptidavku pomérné stabilni, tedy nedochézi k vyraznym zm¢-
nam hodnot. Zatimco po pfidavku medu a citronu dojde k §irsi distribuci hodnot, které poté
maji vétsi tendenci k vykyvim.

U salatu slozeného z banénu a ananasu doslo k postupnému snizeni hodnot vzhledem k pti-

vodnim hodnotam prvniho dne, coz je patrné z grafu 23.

V grafu 24 je vidét, ze pridavek medu ani citronu nema podstatny vliv na antioxida¢ni akti-

vitu. Hodnoty jsou stéle stabilni s mirnym vykyvem.
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Graf 22: Antioxidacni aktivita v salatu z bandnu a avokéada vcetné ptidani
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Graf 23: Antioxida¢ni aktivita v salatu z bananu a ananasu vcéetné ptidani

medu a citronu (vakuove zabaleno)
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Graf 24: Antioxidac¢ni aktivita v salatu z pomerance a manga vcetné

pfidani medu a citronu (vakuové zabaleno)

Z grafu 25 je patrné, ze banan je vhodné nemichat s medem a citronem, nebot’ dojde k pod-
statnému sniZeni antioxida¢ni aktivit. Bandn skladovany samostatné méa vysokou antioxi-
daéni aktivitu, na rozdil od jinych ovoci, kde nedochdzi k podstatnym zménam piidanim
medu a citronu. Pouze u pomerance je vidét mirny narast hodnot. Nejvyssi hodnoty antioxi-
dac¢nich aktivit dosahuje ananas nehled¢ na ptidavek medu a citronu. Nizké hodnoty antio-

xidacni aktivity je moZno pozorovat u avokada.
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Graf 25: Antioxidaéni aktivita v ovoci v pribéhu dni vcetné pridavkl

medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Na hodnotach z grafu 26 je vidét, ze neni vhodné ptridavat do salatu s bandnem med a citron,

nebot’ dojde k snizeni hodnot antioxida¢ni aktivity az o polovinu.

Smichdanim bandnu a ananasu bez pfidavku medu a citronu dojde k podstatnému poklesu
antioxidacni aktivity. Zatimco u salati obsahujiciho bandn a ananas s medem a citronem

dojde pouze k zprimérovani hodnot antioxidaéni aktivity.

Hodnoty antioxida¢ni aktivity pro pomeran¢, mango i jejich salat se v Case vyrazn¢€ nemeéni.
Z hodnot naméfenych prvni den vyplyva, Ze antioxidacni aktivita salatu byla vyssi, nez

odpovida primérna hodnota téchto dvou druhii ovoce.
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Graf 26: Antioxidacéni aktivita v pribéhu dni v bananu a avokada a salatu z bananu

a avokada vcetné pridavkt medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Graf 27: Antioxidacni aktivita v pribéhu dni v bananu a ananasu a saldtu z bananu

a ananasu vcetné ptidavkll medu a citronu (vakuové zabaleno)
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Graf 28: Antioxidacni aktivita v prubéhu dni v mangu a pomeranci a salatu z manga

a pomerance vcetné ptidavkli medu a citronu (vakuové zabaleno)
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12 CELKOVE SHRNUTI

Na zaklad¢ senzorické analyzy se da fici, Ze celkove nejoblibenéjsim salatem dle vyzkumného
panelu byl saldt z bananu a ananasu, ktery respondentiim nejvice vyhovoval texturou, viini
a chuti byl pouze jeden bod za saldtem z pomerance a manga, ktery v hodnoceni chuti ziskal
nejvice bodld. Nejhiife konzumenti hodnotili texturu salatu pfipraveného zbandnu
a avokada s pfidavkem medu. I vzhledem k tomu dopadl nejhtife salat z bananu a avokada
celkove. Zajimavym zjisténim je, Ze salat pomeran¢-mango, ktery spotiebiteliim nejvice chut-
nal, soucasné obsahuje nejvétsi mnozstvi polyfenolll a salat banan-ananas, ktery dosahl cel-
kové nejlepsiho hodnoceni dle v§ech posuzovanych kritérii, prokazoval nejvyssi antioxidacni
aktivitu. Obecné lze fici, Ze testovana skupina hodnotila salaty ptipravené z tropickych a sub-
tropickych plodli vesmés pozitivn€, nebot” salaty byly v priméru hodnoceny vice pozitivné
nez negativné. Tento jev se dal predpokladat i na zéklad¢ toho, Ze vSichni z respondentii v do-

tazniku odpovédéli, Ze alespon jednou tydné konzumuji tropické a subtropické ovoce.

Namétené hodnoty celkového obsahu polyfenoll pro jednotlivé druhy ovoce byly srovnany
s hodnotami diive namétfenymi jinymi autory. Mezi hodnotami mize byt i velky rozdil, je-
likoz 1 mezi dvéma riznymi odridami stejného ovoce miize byt i vice nez dvojnasobny roz-
dil v obsahu polyfenolickych latek. Tomuto fenoménu se naptiklad vénuje prace [71],
kde autofti srovnali obsah polyfenolickych latek ve dvou odriidach tropického ovoce curuba,
kde prvni odrida (Passiflora mollissima) obsahovala 0,63 mg/g a druhd (Passiflora tarmi-
niana) 1,0 mg/g. Dal$im dtlezitym parametrem je stupen dozrani ovoce, coz ma také pod-
statny vliv na celkovy obsah polyfenolickych latek, stejn¢ jako mnoho dalSich parametru,
takZe 1 zde neni reprodukovatelnost vysledkti jednoduchad, jako i u studia jinych slozitych
biologickych systému. Nejvyssi hodnoty obsahu polyfenolickych latek byly naméteny pro
ananas a pomeranc, a to 1,08 mg/g a 0,83 mg/g. Tyto hodnoty miizeme naptiklad srovnat
s hodnotami publikovanymi autory Jie Sun et al. [72], kde naméfili 0,40 mg/g pro ananas
a 0,57 mg/g pro pomeranc¢. Ve stejné praci byl také méfen bandn, v némz byl dle autorii
obsah polyfenolickych latek 0,56 mg/g, coz je hodnota, kterd se blizi hodnoté namétené
v této diplomové praci (0,51 mg/g). Nejveétsi rozdil mezi diive naméfenymi hodnotami
obsahu polyfenolickych latek a vysledky v této praci byl pro mango. Autoii Ewa Cieslik et
al. uvadéji hodnotu 2,4 mg/g [73], coz je témét pétindsobek hodnoty namétené v této praci
(0,53 mg/g). Pravdépodobné se nejednalo o stejnou odriidu manga. Ve stejné praci byl obsah
polyfenolickych latek métfen i v avokadu (1,3 mg/g), coz je také vyssi hodnota, nez naméiena

v této praci (0,47 mg/g).
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Z porovnani naméfenych hodnot polyfenolli v nebalenych a balenych vzorcich vyplyva,
ze vakuovée baleni nema vyrazny vliv na celkovy obsah polyfenolll. Pouze u nékterych vzorkt
bylo pozorovano, ze celkovy obsah polyfenoli byl u balenych vzorkii v priméru nizsi.
To mohlo byt naptiklad zpiisobeno vysychanim nebalenych vzork, u kterych doslo k odpa-

feni vody a tim i k moznému zakoncentrovani, a tedy k zvySeni hodnot obsahu polyfenola.

Pti porovnani hodnot antioxidacni aktivity dochazi k postupnému poklesu v pribéhu skla-
dovani. Tento jev se projevuje témert u vsech salatii a kombinacich u balenych i nebalenych.
Nejlépe je vidno tento trend na salatu z pomerance a manga a to vcetné pridavkid medu

a citronu, kde vSechny hodnoty maji postupnou klesajici tendenci.

Po zhodnoceni primérnych hodnot obsahu polyfenolti v bandnu lze také konstatovat,

ze po pfiddni medu nebo citronu nedoslo k vyraznému poklesu obsahu polyfenolickych

wrwe

Cvwr

aktivitu v prvnim dni vykazovaly pomeranc¢ (0,29 mg/g) a avokado (0,31 mg/g). Zajimavym
zjiSténim je to, Ze antioxidacni aktivita u vSech testovanych druhli ovoce byla nejvyssi na
druhy den. Postupnym ristem antioxidacni aktivity v ¢ase v prib&hu uskladnéni se podrob-
n¢ji vénuje prace Kalt et al. [74]. V jejich praci je vidno, Ze testované plody (jahody, bo-
ruvky) dosahovaly nartistu antioxida¢ni aktivity v Case, pii skladovani v teplotach nad 0°C.

To je zdGivodnéno postupnym vysychanim vzorku.

Dal$im zajimavym pozorovanim pfi studiu antioxidacni aktivity bylo to, Ze po pifidavku
medu ¢i citronu k bananu doslo k vyraznému poklesu antioxidacni aktivity, stejné jako

u jeho obsahu polyfenolii.

Dalsi problematikou, kterou se zabyva mnoho autort, je to, zdali existuje zavislost mezi
obsahem polyfenolickych latek a antioxida¢ni aktivitou. Obecn€, srovnanim hodnot celko-
vého obsahu polyfenolickych latek a hodnot antioxidaéni aktivity byva patrné, Ze s rostou-
cim obsahem polyfenolickych latek Casto roste 1 antioxida¢ni aktivita vzorku [74]. Tento
fakt ale nebyl v nasi préci zcela jednozna¢ny. Naptiklad v praci od Maria Mozarina Beserra
et al. [75] je popisovana korelace mezi celkovym obsahem polyfenolickych latek a antioxi-
dacni aktivitou u ovoce ptivodem z Brazilie. Ke stejnému zavéru dosli také autoti Kalt et al.
[74], kteti se vénovali studiu lesniho ovoce. O vzajemnych zéavislostech mluvi 1 autofi dal-

Sich &lank [71,76].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 89

Na druhou stranu napftiklad v dal$ich pracich [72,77], kde se vénuji studiu vétsi skale vzork
ovoce i zeleniny, poukazuji na to, Ze mezi obsahem polyfenolickych latek a antioxidacni
aktivitou nemusi vzdy tato zavislost platit, 1 kdyz polyfenolické latky jednoznacné antioxi-
dacni aktivitu vykazuji. Stejné jako v této diplomové praci, tak i v dalSich pracich [72,77]
byl jednim z testovanych druhti ovoce pomerang, ktery vykazuje velky obsah polyfenolic-
kych latek, ale jeho antioxida¢ni aktivita neni nijak vyrazna. D4 se tedy konstatovat, Ze pro
vetsinu druhit ovoce muze byt zavislost mezi obsahem polyfenolickych latek a antioxidacni
aktivitou vyrazna, ale u né¢kterych druhii ovoce tomu tak neni. Zjistit, pro¢ u nékterého ovoce

tomu tak je a jiného ne, by mohlo byt predmétem dalsiho vyzkumu.
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ZAVER

Zadanim této diplomové prace bylo vyrobit salaty z tropického a subtropického ovoce
a ty poté podrobit testim a hodnocenim. Jednak senzorické analyze, kdy byly jednotlivé
salaty nabidnuty vyzkumnému panelu, aby jej hodnotili pomoci smyslovych vjemii. Dale
pak byl spektrofotometrickou metodou stanoven obsah polyfenolickych latek v jednotlivych

ovocich a salatech A pomoci stejné metody zalozené na absorbanci, byla stanovena i antio-

xidaéni aktivita.

Na zéklad¢ senzorické analyzy se da konstatovat, ze dle vyzkumného souboru byl nejchut-
néjsi salat pfipraveny z pomerance a manga. Naproti tomu nejhtie byl hodnocen salét z ba-
nanu a avokada, ktery dosédhl, ve vSech testovanych kategoriich — viin€, chut’, textura a cel-
kovy dojem nejnizsich hodnot. V celkovém hodnoceni vySe zminénych parametrit dopadla
kombinace salatu slozena z bananu a ananasu nejlépe. Salat slozen z bananu, ananasu a medu
dokonce nikdo ze spotiebiteld neoznacil jako naprosto nevyhovujici. Jedinym dal$im sala-
tem, ktery nedostal hodnoceni naprosto nevyhovujici byl ve vini pomeran¢ a mango.
U ostatnich salat se vZdy naSel alespoil jeden respondent, kterému naprosto nevyhovoval

jeden z parametrd.

Z vysledkt analyzy polyfenolickych latek v salatech a jednotlivych druzich ovoce vyplyva,
Ze nejvyssi obsah mé ananas a pomeran¢. Naopak nejnizsich hodnot dosahlo mango. Dal§im
zajimavym zjiSténim je, ze pfidani medu nebo citronu k bananu zplisobi podstatné snizeni
obsahu polyfenolickych latek, a to se poté projevilo 1 u antioxidacni aktivity. Je tedy vhodné
banan skladovat pouze samotny bez ptidavkl dalSich ingredienci ¢i smichanim s jinym dru-

hem ovoce, nebot” tim nedochézi k sniZeni hodnot bioaktivnich latek v ném obsaZenych.

Hodnoty ziskané méfeni antioxidacni aktivity v salatech pfipravenych z tropickych a sub-
tropickych druhti ovoce s ¢asem klesaji. Pficemz jejich hodnota zpravidla vzrostla druhy den
skladovani. Tento jev mozno vysvétlit postupnym rozkladem bunécnych stén a naslednym
uvolnénim bioaktivnich latek do okolniho prostiedi. NejvysSich hodnot antioxidacni aktivity
dosahly ovoce ananas a mango a soucasné salat z nich vykazoval nejvyssi stabilitu v Case

a nejmensi vykyvy hodnot.

Srovnanim namétenych hodnot obsahii jak polyfenoli, tak antioxida¢ni aktivity ve vzorcich
ulozenych volné v lednici se vzorky vakuové zabalenymi vyplyva, Ze v ndmi pozorovaném

¢ase nema rozdil v baleni na naméfené hodnoty podstatny vliv.
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V této praci byla pozornost vénovéana predev§sim obsahu polyfenolickych latek a antioxi-
dacni aktivit¢ jednotlivych druhli ovoce. Ale tyto parametry nejsou témi jedinymi,
které poukazuji to, jak je konzumace ovoce zdravi prospésné. Ovoce obsahuje mnoho dal-
Sich zdravi prospesnych latek, at’ uz to jsou vitaminy ¢i mineraly, vldknina a dalsi. Ovoce je

nedilnou soucasti jidelnicku ve vSech koutech svéta a prispiva k celkovému zdravi populace.
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PRILOHY: RECEPTY

Pro ptedstavu velké variety salatii z ovoce je v diplomové praci uveden priklad mozného
salatu vhodného ke konzumaci v riiznou denni dobu. Tedy k rano k snidani v poledne
k obédu, odpoledni svacinu a na vecer poté k vecefi. Cilem je ukazat, ze salaty by mély mit
sveé zastoupeni v kazdodenni stravé nejen kvuli své skvélé chuti, ale 1 diky svym nutri¢nim
a dietetickym hodnotam, které jsou mnohdy umocnény dal§imi slozkami z jinych piidavkl
do salatu, jako jsou naptiklad mastné kyseliny obsazeny v ofesich, proteiny obsazené v mase

a vejci, nebo mineraly a vitaminy ze zeleniny.
Snidané
Bananovy salat s ofechy a miisli

lvanicka mekkého tvarohu, 3 1zice mléka, 1 1Zzice medu, 2 banany, 1/2 hrnicku jader vlas-

skych ofechtl, 1/2 hrnicku miisli

V mise smichame tvaroh, mléko a med. Banan oloupeme a nakrajime na kolecka. Do 4 mi-
sek dame na dno kazdé ¢tvrtinu miisli a poté zalijeme dvéma lZzicemi tvarohové smési. Na

povrch poklademe kolec¢ka bananti a zasypeme otechy [79].
Obéd
Ovocny salat s krevetami

1 grapefruit, 100g ananasu, 100g ¢erstvych krevet, 2 natvrdo vatena vejce, 4 1Zice majonézy,

4 1Zice smetany, sul, pept

Krevety osmaZzime na panvi a nechdme vychladnout. Oloupany grapefruit zbavime blanité¢ho
povlaku a nakrdjime na kostky. Ananas 1 vejce nakrdjime na kostky a pfidame spolu s kre-
vetami do misy ke grapefruitu. Pfipravime zalivku z majonézy a smetany, kterou dochutime
soli a pepfem a poté lehce vmichdme do misy se saldtem. Salat se doporucuje podavat

vhodné vychlazeny [80].
Svacina
Mango sticky rice

1 mango, 250 g lepivé ryZe (nevafené), 250 ml kokosového mléka, kokosova smetana, 1/2 -
1 1zicka motské soli, 3 - 5 1zic cukru, 1 - 2 1zice Zlut¢tho munga nebo sezamu (Cerného

i bilého)
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Ryzi uvatime v ryzovaru. Z kokosového mléka odebereme smetanu a ptimichdme do ni
mléko tak, aby vznikla sirupovita konzistence. Zbytek mléka vlozte do hrnce a ptidejte stl
a cukr a zahtejte. Ml€ko by ale nemélo dosahnout bodu varu. Poté se piida ryze a odstavi se
hrnec z plotny a ptikryje se poklici po dobu 10 minut. Poté se ryze serviruje na talif s ryzi

a oloupanym mangem zalitd kokosovou smetanou [81].
Vecere
Ovocny salat s telecim masem

150 g bandnu, 150 g ananasu, 100 g pomerance, 100 g teleciho pec¢eného masa, 50 g ma-

jonézy, 50 g bilého jogurtu, 50 g sladké Slehacky, stl

Maso nakrajime na malé kousky a dame do misy. Pfiddme oloupany, nakrajeny banan, na-
krajeny pomerang, a ananas. VSe promichame, pfidame jogurt, Slehacku a mojonézu se soli

dle chuti.
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