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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Ovoce je dlezité, neb6 obsahuje latky, které jsou nezbytné pro zdedoveéka. Jsou to
zejména vitaminy a mineralni latky. Pravidelriyspn &chto latek zvySuje odolnost orga-
nismu proti onemoaimim. V poslednich letech je stal&ts$i obliba konzumace tropického
ovoce, a to jak verstvém stavu tak upravovaném, hapsené, kandované. Cilem diplo-
moveé prace bylo zjistit, zda vybrané tropické drubwoce: Mangifera indica, Musa,
Averrhoa carambolgsou vhodné kipraw dzemi. V praci je zahrnuta teoretick@st o
tropickém ovoci a dale je popsandgpava dZzem, zhodnoceni zda je vybrané ovoce vhod-

né na jeho vyrobu.
Kli¢ova slova:

Ovoce, tropické rostliny, mango, banan, karambuwitaminy, minerdlni latky, pektiny,

dzem

ABSTRACT

Abstrakt ve sw¥tovém jazyce
The friuts is important because contains of matteat are necessary for health of people.

These are especially vitamins and mineral matiegular suplly of these matters increa-
ses tolerance of organism against disorder. Onykzts is larger pleasure consummation
of tropical friuts namely as in fresh state or tegt, e.g. dried, candied. In my work was
studiedMangifera indica, MusaAverrhoa caramboland if are accetable to production
jams. This labor descibe theoretic part about ta&druits, is described adjustment of jams

and appreciation if is choice fruits acceptabletsmproduction.
Keywords:

fruits, tropical plants, mangoe, banana, carambadamins, mineral matters, pectines, jam
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UvoD

Ovocné deviny se pstuji hlavré pro plody, které maji ve vyziwelky vyznam. Nelze si
piedstavit racionalni vyzivu bez dost&iého mnozstvi a ptgbného sortimentéerstvého

i zpracovaného ovoce. Jedna se o potravinu, kieetae nahradit jinou. Ovoce je vyznam-
nym zdrojem organickych kyselin, mineralnich lateikamini, chuwovych a aromatickych
latek. ZvlaStnich hodnot nabyvaji jakolelity zdroj biologicky aktivnich latek podimiji-

ci innost jejich pouziti p predchazeni a &ni nemoci srdce a krevnehosbb, nemoci
krve, nervové soustavy, zaZivacich orfgaporuch latkové vyrny. Velky vyznam maji
pro vyzivu dti, dosglych i starych lidiCetné druhy ovoce vyvolavaji vylavani travicich
&av (hrusky, hroznové vino, vi§nbroskve, pomerae, citrony), zatimcorésreé, angrest

tento proces zpomaluiji.

Péstovanim ovoce se zabyva ovoigigi. Toto specializované oélvi rostlinné vyroby
pouziva velkovyrobni metody produkce a nové teabgioké postupy. Obchodni &isou

bohat zdsobovany ovocerferstvym, skladovanym i pmyslow zpracovanym.

V Ceské republice se stale vice do jmafp dostavaji, krotnbszné psstovanych drut ovo-
ce jako jsou nap jablka, hruSky,#esrE, meruiky, visrg, Svestky, vis#, broskve, také tro-
pické druhy ovoce a to zejména banany, mango, pam@merade, citrony, ananas,
karambola, granatové jablko atd. Toto ovoce jewels zemich fivodu nesmiré dulezité,
neba’ slouzi jako potrava, ale plody mohou byt taka pdrostavebniho materiélu, topiva,

léka, vidken, olej, pryskyic.
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1 LITERARNI P REHLED

1.1 Pomologie

Pomologie (z latinskéhpomum(ovoce) Hogosv iecting slovo) je specializovanym od-
vétvim botaniky, ktera se zabyva popisem a podkidm studiem odrd ovoce. Pomolo-
goveé se zkoumaji jak kvalitativnimi vlastnosti giiacdané odidy, tak i vlastnostmi odd,

které jsou dlezité z @stitelského hlediska.

Pomologoveé se zabyvaji odpovidajicimi kultimémi technikami a fyziologickymi viast-

nostmi ovocnych odid. Oblasti na jejichZz posuzovani se bere obzvlasaél:

Kvalita ovoce (cht], vzhled, trvanlivost)
+ Rannost (tedy perioda v roce&hem niz je odrda plodnda)

+ Plodnost (velikost produkce vztazena na stromirasthlavré pak na plochu. Také

Zivotnost stromu a rychlost nastupu do plodnosti)

« Kultiva¢ni nar@nost (a s tim souvisejici ekonomické naklady &ésqvani dané od-

rady).

1.2 Charakteristika a rozdéleni ovoce

Cerstvé ovoce rozumi se jedlé plody a semena stiphkaa a bylin, uvadné do obhu

bezprostedre po sklizni nebo po dité dok& skladovani v syrovém stavu.

Zpracované ovoce jsou vyrobky, jejichZ charakteristickou sloZkwiti ovoce a které byly

upraveny konzervovanim [3].
Rozctleni

Jadroveé ovoce Plody drulti se nazyvaji malvice. Tyto plody maji silnou chaymu, $av-

natou duzinou. Do této skupiny figablka, hrusky, kdoule, miSpule, oskerusSe.

Peckové ovocePlody jsou peckovice. Ratsem Svestky, slivy (mirabelky, renklody a po-

lo3vestky), te3r¥, viSr, meruiky, broskve.
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Bobulové ovoce Je to skupina s velmi jemnymi bigmymi s€nami, kterd zahrnujéadu
druhi péstovanych i pla#é rostoucich ziznychceledi i s iznym typem plod. Bornivky,

brusinky, maliny, ostruziny a lesni jahody se sonfilozna&uji jako lesni plody.

a) Bobule pravé jednotlivé: vinné hrozny, rybiz, adgrelale lesni ovoce hiorky, bru-

sinky, Klikvy, ¢erny bez.
b) Bobule pravé sloZzené z drobnych bobulek.

c) Bobule nepravé vzniklé zduzgatm kwtniho hizka (jahodniku velkoplodého i plan

rostoucich drui).

d) Sipky — souplodi nazek planychiipadré kulturnich 6izi. Tvrdé nazky jsou obaleny
chloupky. Pat doc¢eledi izovitych.

Skoirapkové ovoce Souwtasti skdapkového ovoce je vlastni semeno tzv. jadro, ulézen
v pevné, ztevnatlé skaapce, pipadré celé nevyzralé plody. Vyznamny je obsahituk

bilkovin, vitamiri a mineralnich latek.

Plody tropa a subtropi: Skupina, do které se u nagaauji veSkeré druhyéstované
v subtropickém a tropickém pasmu: citrusoveé pldditrony, cedrat, pomer&a, manda-
rinky, grapefruity, limy), banany, ananasy, kimolado, tomel, méenky, mando karam-
bola, anonaderimoja), granatové jablko,¢li papaja, susené jizni plody (rozinky, fiky,
datle), suSena jizni semena (mandle, pistacie, kojeallé kastany, araSidy, pargchy,
keSu @gechy) [3].

1.3 Vyznam ovoce ve vyzi¥ ¢lovéka

Ovoce ma v racionalni vyZiwlovéka nenahraditelnou dlohu, a téedevSim jeho konzu-
mace Werstvém stavu. AZ narechy, jedlé kaStany a mandle obsahuji vSechny druhy
s duznatymi plody malé mnozstvi bilkovin adukmaji tedy nizkou energetickou hodnotu.
Naopak dodéavajiétu dulezité vitaminy (vitamin A, vitaminy skupiny B, @min C, E a
dalsi), dale enzymy, mineralni latky (zelezo, vapudraslik, hécik, sodik aj.). Stale vice
se cenni budina (vlidknina), mineralni soli a pektiny v ovociteké jako balastni latky
podporuji travici¢éinnost v organismu, odvéfl z t¢la nekteré zplodiny, radikalyégkych
kovi [11] Pektiny fisobi mimo jiné preventivnproti kornaéni tepen a infarktu srdeiho

svalu. Hod® pektini obsahuji pedevsim jablka, dale rybiz a angrest. Ovaotsopi v za-
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Zivacim traktu celkoyvelmi piiznivé jako odkyselujici sloZzka potravy. Je to tim, Ziz
neralnich latek v plodechigvaZuji kationty, fedevsim draslik. Naproti tomu kyselost
ovoce je zfisobovana organickymi kyselinami, které se v proasshani spaluji. Vysled-
kem je, Ze v organismubem traveni z ovoceigtavaji pouze kationty, které maji odkyse-
lujici cinek. Pektinové latky vytw@ji s mnohymi kovy (vapnikem, stronciem, olovem,
kobaltem a dalSimi) nerozpustné sleniny, které se prakticky v Zalugiém traktu netravi

a organismus je vylai. Tato schopnost pekiinpodmiiuje jejich ochranné vlastnosti ve
vztahu k radioaktivnim latkdm - stronciu a kobalurovréZz olovu a dalSimégkym ko-
vam, které se dostavaji do lidského organismu. \Easmosti se pektiny a potraviny, které
je obsahuji, pouzivaji ve specialni vw&ildi pracujicich ve Skodlivych pracovnich pod-
minkach. Pro pektiny jsou typické raiimbaktericidni vlastnosti, proto se pouZzivaii p
|é¢eni onemockni Zaludku a $ev. Podporuji rové vyluéovani cholesterolu z organismu,

a tim gedchazeji rozvoji aterosklerdzy a zpomaluji jej [1]

Ovoce spolu se zeleninou ma stal&sivyznam ve spravné vydlovéka. S fistem podi-
lu sedavych zagstnani a se snizovanim podilu manualni prace ikeweu redukci pohy-
bu je nutno nahrazovat jim vysoce kalorické slod&gi potravy, a torpdevsim tuky, cuk-
ry a bilkoviny. Oilezitost ovoce spidva také v tom, Ze obsahufadu dilezitych latek,
pottebnych pro Zivotni pochody v organismu a pro jeti@wzy vyvin. Optimalni pimérna

spoteba ovoce na jednolitoveka by se mila pohybovat v hranicich 80 — 100kgne [2].

Biologickou hodnotu ovoce a zeleniny do &mé miry ovliviiuje zpisob jejich zpracovani
a skladovani. f¢devsim se projevuji na stalosti vitafhjako nejlabil@jSi sokasti potra-
vin. Nestély je p zpracovani karoten (provitamin A)fiFsuSeni jéabin, merusk nebo
mrkve na slunci se ztraceji téndwe tretiny vychoziho obsahu karotenu, zatimcoridgd

pii rychlém susSeni v trowbnebo na specialni suSarna plotnu dosahuiji ztraty jen 30 az
35%. Treni ovoce s cukrem s naslednou pasterizaci ta@ziskat vyrobky s vysokou
biologickou hodnotou. fprava zavéenin typu nevéeného dzemu, tj. bez pasterizace, ma
za nasledek velkeé ztraty kyseliny askorbové a fiava (fenolovych slogenin), nebé pri
tkeni suroviny se hmota nasycuje vzduchem, a navioskuje styk fermerits kyselinou
askorbovou, karotenem a dalSimi biologicky aktivinlatkami. Zaliivani produktu fi
pasterizaci podporuje wWgnini vzduchu z konzervovaného ovoce a vyéaamiZzuje aktivi-

tu ferment, coz jiZ samo o s@napomaha pkSimu uchovani vitaminové hodnoty [1] .
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1.4 Chemické vlastnosti ovoce

Duznaté ovocné plody obsahuji 79 — 87% vody. Napootu dechy v konzumni zralosti

obsahuji v piméru jen 5 — 16% vody.

Ovoce obsahuje sacharidy zpravidla v koncentra€ilS %, vinné hrozny jich obsahuji
zpravidla vice. Tvi je ténei vyhradr® monosacharidy a to zejména glukosa a fruktosa a
dopliuje je izné mnozstvi sacharosy. Pémglukosy a fruktosy se #&ni podle druhu ovo-
ce a odiidy. Hlavnimi polysacharidickymi slozkami jsou Skyatelulosa, hemicelulosa,
pentosany a pektinové latky. Skrob je slozkou réhmovoce a v @ibshu zrani se doko-
nale odboura. Celulosa, hemicelulosa a pentosanyjgu pravidelnou sloZzkou ovocné
duzniny, pecek, jader a slupek. K technologickydileitéjSim pati pektiny, které dopro-
vazeji v plodech celulosu. Ve voderozpustny nativni pektin, sé grani ovoce hydroly-
zuje na rozpustny, tim dochézi prani k néknuti plodi. V prirodk se vyskytujici pektin je
tvoren 1,4 alfa - glykosidicky vazanymi molekulami Dalakturonoveé kyseliny. Karboxy-
lové skupiny jsou u nezralych plbdasto do znéné miry esterifikovany methanolemii P

zrani stupg esterifikace klesa [3] .

Soli organickych kyselin (jabdaé, citronove, vinné, jantarové a dalSich), kteddijsou-
casti ovoce a zeleniny, maji zasaditou reakci, gopmeutralizuji kyselé produkty, vytie:
jici se v organismu. Tato vlastnost ma nesmirnynagz, nebo podporuje stalost aktivni
reakce &lesnych tkani a tekutin. Nabyva zvlasStniho vyznafin¢kterych nemocech (na-
piiklad pi cukrovce), kdy se v organismu hromadi kyselé pkbg naruSujici stélost pro-
stredi.

Ovoce a zelenina jsou bohaté na &eny drasliku. V organismu podporuji viwani
vody a chloridu sodného ledvinami. Tato vlastnasstku se vyuZivaiplécenitady one-
mocreni cév, olshové soustavy a ledvin. Soli drasliku jsoud&sli systému podporujiciho

stalou reakci krve. Vyznamna je r@nuloha drasliku ip predavani nervovych impuls

MenSi vyznam ma ovoce a zelenina jako zdroj sg@hniku a fosforu. Navic se tyto prvky
ve formach obsazenych v ovoci a zelénnstrebavaji v organismu mnohem obtiimez

sloweniny vapniku a fosforu dodavané do organismuikigal s ml€nymi produkty [2] .

Cetné druhy ovoce a zeleniny jsou bohaté na Zelfel®zo se aktivih Gi¢astni proces

tvorby krve. Hemoglobin krve obsahuje Zelezo. J&&sti okysléovacich a reprodukich
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fermenti regulujicich dychani tkani.dezitou roli hraji mikroelementy: &, zinek, man-
gan, kobalt, jéd, fluor a dalSi. &, kobalt a mangan seastni proces tvorby krve; bi-

tomnost utitého mnozstvi jodu v potréyje nutna pro normalni funkci stitné zlazy

Vitaminy jsou obsaZeny v jednotlivych druzich oveetmi rozdilre. Jejich obsah zavisi
na odfidé, zengpisné poloze, klimatickychinitelich, pidnich podminkach, stupni zralos-
je povazovan vitamin C (kyselina askorbova), daeoten ( provitamin A), BB, . Obecg
plati, Ze plané formy ovoce obsahuji vice tohotéaminu nez kulturni oddy.

V povrchovych¢astech plod byva giblizné dvojnasoba vice vitaminu C nez uvrtiduz-
niny. Zranim plod se obsah kyseliny askorbové zvySuje az do dobygwkoni zralosti, pak

rychle ubyva [3].

Tékavé aromatické latky (éterické oleje). Tyto latgkispivaji vedle cuki a kyselin

k chutnosti ovoce. Vedle chemickygsré definovanych skupin latek se v ovoci vyskytu;i i
takové, jejichz struktura neniigsré definovana a hodnotime je pouze organolepticky.
Sem seadi mimo aromatickych latekigdevSim hiké latky, patici chemicky k #iznym

skupinam. He&keé latky jsou zndmetpdevsim u citrusovych pléad

Karotenoidy pispivaji urady ovocnych drulnk jejich zabarveni a jejich obsah kolisa podle
druhu odady, zralosti, klimatickych againich podminek. Blezity je zejména obsah beta

karotenu u pomerai. Celkovy obsah karotendidu pomeratii je 3 mg.100 mt &avy

[1].
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2 TROPICKE OVOCNICTVI

2.1 Vyznam tropickych plodi

V tropickych oblastech maiji jedlé plody nesmirngmvgm jako sotast potravy. V ramci
mezinarodniho programu pro vyzkum uzitkovych rosilhovychodni Asie ( Plant Resour-
ces of South-East Asia, viz Prosea, 1992), bylovjé#to oblasti zji&no 700 rostlinnych
druhi, jejich plody slouzi jako zdroj potravy. Asi 9094ropech rostoucich drahkteré
poskytuji plody uwtené ke konzumaci, gatmezi deviny, gedevsim stromy [5]. Tropické
plody jsou zdrojem stavebniho materialu, topivajérldken, olej, pryskyic a v nepo-
slednitack i zdrojem potravy. Uz po staleti a kazdodepouzivaji spdebitelé v chladg-
Sich oblastech gta celoufadu tropickych plotl, jako jsou pefy banany, pomerée ¢i
kava a kakao. Na prodej sésfuji v podstat pouze plody, které maji dostame dlouhou
dobu skladovatelnosti a snaSeji transport, a ldkioéji dostatény odbyt a vydlek diky
jejich oblibé a wtSimu zajmu o & V poslednich letech se jejich nabidka na evrogsky
trzich vyraze rozstila. Vedle rgkolika malo zvlas atraktivnich druh, jejichZz popularita
rychle narostla, jako jsou mango, avokado, anong&enka nebo kesu, je vSak dovoz no-
vych exotickych druth jeS€& stale velmi omezeny [6]. Ro#8hi nabidky brani po#mé
vysoké ceny, alefpdevsim velmi omezena trvanlivostSiny plodi. Navic by plody ufe-

ni na export bylo nutno sklizet v nezralém stawi, loy zn&né snizilo jejich kvalitu. Chu-
tovou vyraznost nagklad kaktusovych pla kaki, papdji a kvajavy Ize ocenit ptgjen u

pIné vyzralych plod ptimo v zemi jejich pstovani [5].

Zachovani rozmanitosti tropickych pibé pochopeni jejich vyznamu je nesndidilezité
pro zajistni potravnich zdrdj a pestrosti ve vyZzivobyvatelstva tropickych zemi [7]id?
sidlovani do rast, niceni tradéni kultury a vymirani rostlinnych driahmycenim leé ohro-
Zuje toto bohatstvi, stejrtak industrializace hospoitdvi a odvrat od samozéasobitelského

zpasobu obzivy [6].
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Tab.1: Optimalni podminky pro skladovani ov{itie

Druh Vhodna teplota YC | Relativni vihkost \ Doba skladovani ve
% dnech

Banany (nezralé) 15-20 80-85 7-15

Grapefruit 7-9 85-90 85

Mango 7-9 85-90 25-40

Mandarinky 2-7 85-90 30-85

Papaja 8-10 80-85 5-15

Mucenky 6-7 80-85 5-15

2.2 Rysy tropickych plodi

Tropické a subtropické klimatické zony leZi s vyion Evropy na vSech kontinentech me-
zi dvéma obratniky. V Americe sem pabblasti mezi Floridou, ffpadré Mexikem, na
severu, a Argentinou,fipadré Chile, na jihu. Do oblasti trdpa subtrofy paki prakticky
cely africky kontinent. Z Asie sem patasti Arabského poloostrova a také oblasti na jih
od Himalaje a kromtoho téZ oblast jizn{'iny aZ po severni Australii a pacifické ostrovy.
Klimatické podminky &hto oblasti vykazuji v jednotlivostech velké rdgdipole&né jsou
jim roeni teplotni piméry pres 26C [9]. Subtropické oblasti patsasténs k nejchudsim
na srazky, tropické oblasti ke srazkomejbohatSim na Zemi. Tropy je takové Uzemi,
v némz denni sedni vykyvy teploty jsou &Si nez gedni r@ni vykyvy, tzn.Ze rozdil mezi
dnem a noci je &Si nez rozdil mezi létem a zimoui&tni r@ni teplota je zde &Sinou
26-28°C. V tomto smyslu sem pétvSechna Gzemi, v nichZ teplota nikdy neklesa ot b
mrazu, respektive na rfgké hladig ani v nejchlad&sim mesici neklesa m@meérné pod
18°C [6].

Rostliny trog a subtrop jsou gevazi stale zelené. Opadavaniligako reakce na mraz
neexistuje, BZné je vSak shazovani list nekolikamési¢cnich obdobich sucha, tim rostliny
omezuji ubytek vody odpavanim z lisk. V oblastech s vyraznodliSenymi obdobimi

ded’d a sucha je totogtani velmi dlezité pro tvorbu ksta a plodi. Zde uzitkoveé rostliny
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zpravidla plodi v jednom atém obdobi, zatimco v trvale vihkém pii@sti trom rostliny
kvetou a plodi prakticky s@asré po cely rok, a jsou proto jako celdro zdroje potravy
velmi dilezité [5]. Nej&tSi sklizei byva v teplych krajich&Sinou sussiho obdobi, protoze
vétSina rostlinnych druln vyuZila gredchozi vydatnou zévlahu k vyflemi kwta a vyvoiji
plodi. Vyznamnym rysem rostlin z trém na srazky bohatych subtfojsou jejich gevaz-

né koZovité listy, pokryté na svrchni steas lesklou voskovou vrstvou. Stabilni konstruk-
ce listi je pro stale zelené druhy velmi vyhodrmatqze listy petrvavaji na strogi néko-

lik rokt a mely by stale dobe plnit své funkce. Silnd voskové vrstva na svidtraré
chrani list za slunmého pdasi ed silnym zéenim. Mezi devinami teplych oblasti se
casto objevu fenomeén, ktery je mezi rostlinami rgiicth pasem zcela neznamy, totiz tak-
zvana kauliflorie. To znamena, Zecky a plody tvaéi bud’ pifimo na kmeni a na silnych
vétvich, nebo na &kolikacentimetrovych &tvickach [7]. Kauliflorie umo#uje vytvaeni i
velmi tZkych plodi, které by ¥tvicky v korurg stromu €Zko udrzely. Fikladem niize byt
jedly dZekfrut, jehoZ plody mohou dosdhnout vahyias 25 kg, a pétproto k nejétSim

a nejtzsim plodim na Zemi [11].

2.3 Stavba a formy ovocnych plod

Plody jsou z k¥t vzniklé ¢asti rostlin, které ve zralosti zpravidla obsalsgimena. Spolu

se semeny odpadnou od rostliny, a maji proto vyarwau Glohu f jejim rozmnoZovani.

Jednoduchy plod seld na oplodi a semena. Zeiisy semeniku se vyt¥d oplodi ( peri-
karp), to se &i na blanitou , koZovitou neba@/natou vijSi vrstvu (exokarp)¢asto ma-
sitou, vlaknitou, moénatou nebo ftvnatou sedni vrstvu (mezokarp) a kozZovitou, slizo-
vitou, houbovitou nebotdvnatou vrstvu (endokarp). Oplodi ukryva jedno nelme se-
men, ktera se skladaji z osemeni a jadra. JadloZeno ze zarodku (embrya) a vyzivného
pletiva, které obklopuji zarodek nebodkli listy. Oplodi je tence koZovité nebo tkisiuz-
naté. Vyraz duznina setginou pouziva pro masitaiast plodu, podohkinvyraz den zahr-

nuje vdechny rkké, §avnaté nebo vodnatdsti plodu [5].

Ve své diplomové praci jsem se z#ita na tropické ovoce a tagdevSim na mango, ba-

nan a karambolu.
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3 MANGOVNIK INDICKY (  MANGIFERA INDICA)

Mango pati do ¢eledi Anacardiaceagledvinovnikovité. Mangovnik indicky je ze vSech
vétSim producentem je odedavna Indie € dietiny swtové produkce, if@s 1mil.ha) dale

nasleduje Brazilie, Pakistan, Mexiko, BangladéstiHaina a Filipiny [6].

3.1 Historie péstovani Manga indického

e

Vedle banah a ananasu patk nejdilezit¢jSimu tropickému ovoci, které je znamo 4000,
podle indickych praménaz 6000 let. J posvatnym stromem buddhigtroce 1590 Velky
Mughal, vladce z dynastie turko-mongolskéstpval ve svém s&dpobliz Darbhangy na
100 000 mangovnik O to Ze se mangoegtuje témdi ve vSech tropickych oblastech se

postarali portugalsti a Sp&sti mareplavci, mision#, ktefi jej tak rozsiili [37].

3.2 Botanicka charakteristika Manga indického

Mango indické je stale zeleny strom dktajici vySky 25-40m a vytvahustou, tmavou,
rozlozitou korunu. Keéeny v gFirock dokazi proiist az do hlouby 7 metr Mangovnik je
dlouholety strom. Je znamogkolik stromi, které jest ve 300 letech plodily [37]. Listy
jsou lesklé, hladké, tmavozelené a podlouhl€aipj na okraji zvlené 15-25cm dlouhé.
Mladeé listy jsou anthokyanem zbarvetervere, zluté az bronzavéervere [7]. Kvéty jsou
Zlutaw bilé az n&ervenalé, ¥tSina odfid kvete jednou v roce,ckteré vSak i nefetrzi-
té.Na dosglé stront je se nize objevit 3-18 milidén kvéta, z nichZz se zpravidla sklidi 600
az 900 plod. Peckovité plody mangovniku indického jsou ovahmee Spéce plodu je krat-
ky zobanek. Res zn&nou mnohotvarnost maji plodyevazrie kulaty. Pokozka plodu je
2mm silna, hladka, leskla. Ve zralosti je zbarveeleré az svitiv Zluté, casto servenymi
nebo oranzovymi skvrnami, vyjime¢ je zcelacervena [2]. Masita, pevna duznina je
v plné zralosti nakka a velmi savnata. M& bletiZlutou aZz oranZzovou barvu a je viaknita
nebo téndt bez vlidken a ma sladkouijjemnou aromatickou cliua viini. Drevité viaknita,

bélava pecka je zplo8e vegita. Velmi pevig drzi v duznig [5].

Rod mango obsahuje kolem 35 dikuPati semMangifera altissima, Mangifera applana-
ta, Mangifera cesigdMalajsie,Indonésie a FilipinyMangifera camptosperma, Mangifera

casturi, Mangifera decandra, Mangifera foetida, Mé#era gedebe, Mangifera griffithii,
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Mangifera indica, Mangifera kemanga, Mangifera lenar, Mangifera longipes, Mangifera
Macrocarpa, Mangifera mekongensis, Mangifera odaydflangifera pajang, Mangifera
pentandra, Mangifera persiciformis, Mangifera quididia, Mangifera siamensis, Mangi-
fera similis, Mangifera swintonioides, Mangiferdwatica, Mangifera torquenda, Mangi-

fera zeylanidSri Lanka).

Obr.1:Mango indické

3.2.1 Znamé druhy manga
Mango zapasné Mangifera foetida)

Tento mangovnik tvd stalezelené, az 40m vysoké stromy hustou korumétehkymi,
sttidaw stavenymi listy. Listy jsou shora tmagelené, slablesklé, naspodu matrzluto-
zelené. Plod je kulowitovalny, 4-5mm silna slupka obsahuje lepkavou¢ndebarvenou
tekutinu, drazdici pokozku. Povrch plodu je matdwadky nebo zvrasmy, zeleny nebo
nahreédly, casto vyrazi posety sutle zelenymi, hadymi ¢i ¢ernavymi skvrnami a t&ami
[4]. Sirow Zluta, nékce vlaknita, 8avnata duznina chutn&imne aromaticky sladkoky-
sele, ma lehce pryskgnatou pachtia nepijemne voni po terpentynu a hnilébDomov
naSel tento druh na malajském poloostraw Indonésii, v JV Asii seégtuje az do vySek
asi 1000m.n.m. Zralé plody se pouZivajfergé v kari a také se nakladaji do slanych rialev
Pri pouziti do ovocnych sal@fe nutné je doie oloupat, aby se zabranilo podré&iidzazi-
vaciho traktu §avou ze slupky. Rozemleta peckaifvsouwast kdenicich oméek. Sava
ziskana ze stromu a z nezralych glag pouziva k kbé bolaka a ke zvyrazéni tetovani
na kizi [5].

Mango vonné, kwini (Mangifera odorata)

Stalezeleny, az 30m vysoky strom s tghaelenymi, hladkymi zasgatlymi listy a cerve-
nym kwtenstvim. Kwini ma ovalné velké plody s kratkym aokem. Matna, silna pokoz-

ka je zelena, poset@ervenohgdymi teckami. Obsahuje i a sliznice drazdici lepkavou
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gtavu, ktera se na povrchu dokonce i neposkozenyatii [@razi ve forms lepkavych na-
hnédlych skvrn. $avnata, siro¥ Zlutd az tma¥ oranzova duznina je velmidkka, viakni-

ta, je citit po terpentynu a ma sladce aromatickiow’ s porgkud ruSivou pryskii¢nou
prichuti. Bila pecka pewndrZi v duznig [5]. Tento druh je rozEn ve V a J Asii, navzdo-
ry ne@ijemnému pachu jsou tyto plody velgasto gstovany v ovocnych zahradach az do
nadmdaské vysky 1000. Zralé plody se konzumuiji syrovéojakoce bd’ samotné, nebo
v salatech. Vzhledem k obsahu drazditvéy ve slupce se musikladre oloupat. Mladé
tepelr® zpracované plody t¥d sowast kari a dalSich pokrima nebo je Ize nakladat
s citrénovou Bavou, soli a kienim. Na Jav se pecky rozemilaji a pouzivaji se ddeto-
cich sngsi [4].

Mango nadherné Mangifera magnifica)

Tento az 50m vysoky mangovnik ma dr&ozZovité, leskle zelené listy. Kty jsou zbar-
veny Zlug nebo bile €ervenym nadechem. Drobné peckovice tohoto mangezjsiostlé,
zbarvené Sedozelemebo s¥tlezelerk s hredymi skvrnami. Hladka neb&asténé drsna
pokozka se slableskne. Duznina neni vlaknita, méldvou barvu, je pevna, ve zralosti
Stavnata. Ma vyrazharomaticky kyselou, ve zralosti az sladkokyselbu’cs lehkym ter-
pentynovym nadechem. Tvrda pecka ma fazolovity, tiateskle bila az vréga a Ize ji
snadno vyjmout z duzniny. Tento druh je réesiv jizni Barnd, jizZnim Thajsku, na Su-
mafte a Borneu. Kysel€, ale velmi aromatické plody sezralém stavu nakladaji na kyse-

lo. Zralé plody seifidavaji docatni a do jinych kienitnych omdéek a past [5].

3.3 Naroky na péstovani

Kvalitni odmidy jsou velkoplodé, plody nejsou vilaknité, sladteitoaji a vyrazé voni.
Péstovani mangovniku indického v ovocnych zahradacta @lantazich ma v tropickych
oblastech znay hospodésky vyznam. Na @dy mangovnik neni natai, nesnasi jy
vapenité. Rda pro gstovani mangovniku by ¢a mit kyselou az neutralni reakci pH 5,9
az 7 [8]. Mangovnik se dozivatpnérné sta let a za tuto dobu stihne urodit az dva mylion
kusi ovoce. Na dvacet métvysokem strom vykvete fiiblizné ¢ty miliony kvéta roéné,

z nichz se jen dvacetép tisic vyvine v plod. Plody kvalitnich drihpati na trhu

k pomern¢ drahym ty@m ovoce [5]. Mangovnik indicky nejlépe prospivablastech, kte-
ré poskytuji suché klima v détkvétu, ve virtich podminkach stromy plodi mé&nVyza-
duje teplotu 25 az 30°C, kratkodomaximalré 45°C, minimalg 15°C pro dést. Ri nizsi
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teplot zastavujetrst. Staré stromy snesou kratkodoB az -4°C. Kéty a mladé plody
poSkozuje jiz teplota 4,5°C. V tropech Ize tentoldipstovat az do nadniské vySky
1500m. Stromy plodi od sedmého roku [8]. Aby sareralokonale rozvinulo, museji se
plody sklizet v pIné zralosti, vydrzi vSak pouzétke. Plody utené k prodeji se trhaji ne-
zralé, kdy jejich zelena barvace echazet ve Zlutou. Koupené tvrdé plody spoléhliv
dozraji za 14 dni a nabudou na sladkoftippkojové teplot a @i opatrném zachézeni.

Predtasre sklizené plody seasto scvrkavaji, vadnou [9].

3.4 Vyznam a chemické slozeni manga

DuZninu manga tvd 81,7% vody. Z 15,2% sachaititia 100g jedl€asti tvai vétSinu glu-
koza, fruktdza a sachardza. Nezrala manga obssknayb, ktery seip dozravani mini na
cukr. Podil proteit je 0,51% a tuk 0,27% a je tedy velmi nizky [9].

100g manga obsahuje 389 mikrogfaRE (ekvivalentu retinou), coZedstavuje 1295 U
vitaminu A. Samostatné mango o hmotnosti 300g zoekayje doportenou denni davku (
100 mikrograni RE). V mangu je az 16 dratkarotenoid dalezitych pro tvorbu vitaminu

A. Nejhojrgji je zastoupeny betakaroten. Mango obsahuje 247.00g vitaminu C, a
proto je dobrym zdrojem. Bmérné velky plod €lu dodava 138% DDD vit.C pro dosp-

ho ¢lovéka. Cerstvé mango je nejlepsim zdrojem vitaminu E z dtéimo ovoce. Déle ob-
sahuje vyznamné mnozZstvi vitaming, B,, Bs a niacinu. Z minerélje v rtm nejhojrji
zastoupen draslik a mensi podil mécHoa Zelezo. Dale obsahuje pektin, organické kyse-

liny (citronovou a jablénou) a taniny [6].

Tab.2: SloZzeni manga na 100g syrové jedkdi [9].

Energetick& hodnota 65 kcal =273 kJ
Proteiny 0,519

Sacharidy 15,29

Vlaknina 1,89

Vitamin A 389ug RE

Vitamin B, 0,058mg

Vitamin B, 0, 057mg
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Niacin 0,717 mg NE
Vitamin Bg 0,134mg
Kyselina listova 149
Vitamin C 27,7mg
Vitamin E 1,12mga TE
Véapnik 10mg

Fosfor 11mg

Horc¢ik 9mg

Zelezo 0,13mg
Draslik 156mg
Zinek 0,04mg
Sodik 2mg

3.5 Vyuziti manga indického

Mango je nejlépe konzumovaerstve, ale vyrabi se gntaké Zelé, dZzem a dokonce se da
pouzit i na sirup. N@zanymi platky se obklada Sunka nebo losos, ususerralé platky
se melou na prasek a pouzivaji se jakiekbnebo seijavaji do mouky. Mladé listy se
upravuji na salat. Ze starych tiste ziskava tzv.indicka alunebo se zkrmuji dobytkem.
Z nekvalitnich nebo zplg&iych druhi se vyrabi alkohol. Tuk ze semen se vyuzZiva

v kosmetice aifd vyrobé mydla.
Mango naslo uplatmi nejen v potravingtvi, ale také ve zdravotnictvi a to nap

* P problémech s pokoZkou: Mango obsahuje Roditaminu A a tak chrani po-
kozku ped jejim vysuSovanim a Supinko#aim. ZvySeny fisun tohoto ovoce se

doporiuje @i ekzémech, fedtasnému starnutiize.

» P¥i problémech se zrakem: Konzumace manga se nedapen gipac, Ze hrozi

ztrata zraku v tsledku poSkozeni sitnice, riaeroslepost
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» Arterioskler6ze: Mango obsahuje velké mnoZzstvingjtinngjSich antioxidanich
vitamina A,C a E, které brani oxidaci lipoprotéidprenasejici cholesterol

v krevnimrecisti, a tim zabrauji jeho usazovani vedtach artérii.

» Hypertenze: mango ma diuretické (opudné) dinky. Je pondrné bohaté na dras-

lik. Doporutuje se pi vysokém krevnim tlaku, protoZze ho poméaha regulova

» Cukrovka: Konzumace snizuje hladinu glukézy v KBl
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4 BANANOVNIK

Bananovnik je prastarou kulturni bylinou tropickeéhtast&né i subtropického pasma zau-

jima vyzn&né misto jako ovocna a zeleninova rostlina zemilv&entinent [10].

4.1 Historie péstovani bananovniku

Pochazi z tropickych ostrava oblasti J a JV Asie, kde sésfpval mezi lety 1500-100
pi.n.| a stal se podstatnou s$désti stravyclovéka. Vindii se nasly n&stné malby
v chramech z doby 400 az 508rpl, které znazaiovaly bananovnik, &ekové se s nim
seznamili pi valeném tazeni Alexandra Velikého r.308rpl. Roku 1826 se dostal ban&-
novnik na ostrov Mauritius a poté do Anglie, kdevigvoda z Devoshirugstoval ve skle-
niku [8].

4.2 Botanicka charakteristika

Bananovnik pat do ¢eledi (Musaceae -bananovnikovité), kterd ma jen 2 rodjusaa
Ensete Bananovnik je viceleta bylina dosahujici vyskyl@m, gkteré plané ddistaji az
15m, s nepravym kmenem, ktery trgta z velkého podzemniho oddenku a sklada se rozsi-
fenych sestavenych list jejichz stedem nakonec prasta stvol zakoteny mohutnym
kvétenstvim [6]. Listy bananovniku jsou velké aZ ofsic, lesklé, tmavozelené, dkibe-
rych druhi maji mladé listy fialovou kresbu, ktera veigstamizi. Aktivnich listi byva 10-

15, ostatni postugnodumiraji. Po vytvieni 35 az 60 listse aktivni vrchol listové pochvy
zane [remenovat na kétni stvol, ktery se rychle vyviji. Na vyzZivu plodswi je zapaiebi
10-15 aktivnich lidt. Listy nadstaji deng az o 10cm. Novy list naroste za 8 az 10 dni. Po
nariistu mladych lisi staré odumiraji [7]. Kétenstvi ma sk zaklad v oddenku a musi asi
30 dni prodstat stedem listovycltepeli,casto rkkolik metri vysoko. Kty byvaji vosko-

vé Zluté nebo ndizowlé a vyiistaji v UZlabi oranzay purpuroé az fialow zbarvenych
listi. Oteviraji se na wer a vydavaji omamnouiwi, ktera ma v noci naldkat hmyz. Od
kveteni po sklize uplyne na plantazi 60-120 dni podletpsi [5]. Plody jsou bezsemenné
bobule, jen dkteré druhy produkujéernd semena, kterych byva az sto actéwytlacuji
duzninu,ktera je sucha, téfnejedla. Plody dozravaji do skiavé zralosti asi za 3-4&n

sice, v chladnych podminkéch za 6-8sii po sklizni. Sklizeji se zelené a prochazicum
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lym dozravanim, ficemz se pivodni zelena barvadni na Zlutou, a Skrob ségmenuje na
cukr [8]. Duznina je #tSinou krémové barvy, whterych druli bila nebo #zova [7].

s

NejdilezitéjSi kultivary bananovnik Musa acuminata Colla, Musa balbisiana Colla,
Musa basjoo, Cavendish, Musa fehi, Gros Michel, acisiliocarpa, Musa discolor Ho-

ran, Musa paradisiaca, Musa sapientum Musa texhlée a Ensete.

Obr.2 Banany

4.2.1 Znamé kultivary bananovnikia

Ensete tvori samostatny rod, vyziajici se tim, Ze plodi jen jednou za Zivot, zpré&vigo

4 az 5 letech a hyne. Plody nejsou jedlé.

Cavendish pavodns z Ciny, zn@né oblibena a roz&na skupina odd pro nizsi vzist,

ma &tSi odolnost u¢i nemocem, je fizpisobivy k nizSim teplotam.

Gros Michel Pati k nejroz&fensjSim odfidam. Je velmi vynosny, slupka je Zluta, duznina

lahodnaCerveny listen chranici pestikovédky, opadava.

Musa fehi vysoky bananovnik z ostréWPacifiku, Tahiti, Radzi. Ma ma@naté plody, které
jsou vyzné&nou slozkou stravy domorodych obyvatel, zvlaStngsttervena barva jeho

mizy.

Musa discolor Horan¢erveny bananovnik pochazejici z N.Kaledonigst#e se na ostro-
vech Oceénie a v Brazilii. Distad do 7m. Plody jsou kréatké, silné, sladSi netedbanany.

Maji vynikajici chu’ a silré musSkatové aroma.
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Musa textilis Néepochazi z Filipin, kde se nejvicéspuje. Nejcen&Sim produktem je
pevné, pruzné, lehké vliaknaslavé azéervenave. Pletly se gnlana a provazy, které byly

odolné i slané vad[7].

4.3 Naroky na péstovani

Bananovnik je teplomilna rostlina, jiz se nejdé&d & teplotnim rozsahu 25 az 30°C. Tep-
loty priblizné 35 a 16°C jsou meznimi hranicemij pichZ ustavaist [6]. V |é€ naroste 4
az 5 listi za nesic, v zin€ za stejnou dobu jedplistu. Listy rostouci v chladnych podmin-
kach smdtuji vzhiru, v teplém prosgedi jsou postaveny té&ihvodorovré [8]. Pida pro fist
bananovniku ma byt kolem pH neutralni 7. 3¢ kyselé 6-6,7 vydrzi 5 let aigkyselosti
pady pH 5,5 je snadno napadan panamskou nemoci. chambu zfsobujeFusarium
oxysporum, subsp.cubeng2]. Nemoc se projevujéernanim kéeni a naslednim vadnu-

tim. V dok® ristu a za vysokych teplot bananovnik gebtije velké mnozstvi vody [6].

4.4 Vyznam a chemické sloZzeni bananu

Zralé ¢erstvé plody obsahuji az 75% vody a 25% suSinye Dahan obsahuje sacharidy a
to sacharézu, glukozu, fruktozu, dale vitaminy B,, B1o, C a provitamin A, z mineralnich
latek vapnik, Zelezo, fosfor, fidk a draslik, dale betakaroten [8]. Také byl zekjuba-

nanu za pomoci metody HPLC identifikovany antioxridgallokatechin. Gallokatechin byl

viv s

Tab.3: SloZeni bananu na 100g syrove jedkti[40].

Energeticka hodnota 90 kcal = 370 kJ
Proteiny 1,099

Sacharidy 22,84¢g

Vlaknina 2,69

Vitamin A 3ug RE

Vitamin B; 0,031mg

Vitamin B, 0, 073mg
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Niacin 0,665 mg NE
Vitamin Bg 0,367mg
Vitamin C 8,7mg
Véapnik 5mg

Fosfor 22mg

Hoicik 27mg

Zelezo 0,26mg
Draslik 358mg
Zinek 0,15mg

4.5 Vyuziti bananu

Mladé bananove listy serigladaji jako chladivy obklad na spaleninyasa z vyhoi se
podava proti pijmam a vypadavani vias Sava z kdeni snizuje horéku. Plré vyzralé

plody podporuji vypraztbvani stev [7].

Konzumuje se oloupany plod. Podle toho o jaky dsahanu se jedna se zpracovava dale
[7].

» Ovocné bananovniky: obsahuji 19-25% sactiaddtoho Skrob je zastoupen pouze
ve 3-7%. Krong pouZiti jakocerstvé ovoce se plody bananovnikto skupiny téz
kompotuji, kanduji, suSi, nebo slouziikgraw pyré. Mér se hodi na sirupy, zelé
a dzemy. Oblibené jsou rasmbanany p&né na oleji nebo masle, a to az do doby,
kdy cukr v plodech karamelizuje [13]. Ovocné bangou sodasti ovocnych a

zmrzlinovych pohat, ml&nych koktejti.

» Zeleninové bananovniky: maji pro obyvatelstvgitckych oblasti ¥tSi vyznam
nez skupina fedchozi, a to i{esto, Ze jejich plody jsou derstvém stavu nejedlé.
Obsahuji az 31% sachaiidavSak podstatnotast z nich tvéi Skrob ( az 74%). Po-
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uzivaji se hlavénezralé plody, které se ¢m nebo v# a teprve po této Uprase

loupaji. Vyborné jsou upravené obdeéhako bramborové lupinky [13].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

5 KARAMBOLA ( AVERRHOA CARAMBOLA)

5.1 Historie

Pochazi prawtpodobr z tropickych nizin Indonésie.¢Btuje se velkém wititku v tropic-
kych oblasteciCiny, Indie a JV Asie, Malajsie, Thajska, Brazilie konci 18.stoleti se
dostala do Evropy a stala se atraktivni rostlinewsklenicich bohatych vrstev. Nestala se

v3ak roz&enym ovocem [4].

5.2 Botanicka charakteristika

Rod Averrhoapati do ¢eledi Oxalidaceag(& avelovité).Averrhoaje nizky ké nebo stale
zeleny bohat se \tvici strom 5-12m vysoky. Ma az 20cm dlouhé listgré jsou svrchu
lesklé a hladké, naspodu jsou matové [7]. Listy jgd raSenicervené, pozgi svétle nebo
tmaw zelené. K¥ty jsou malé, tzové az fialové, vonné.¢Eky a lepkavy pyl penasi
hmyz. \&tSina k¥ti opadne a z celého &enstvi fistanou jen 2 az 3 plody. Kty se ob-
jevuji po cely rok [4]. Plody jsou bobule 8-13aftouhé, ovalné vyraznzebrovaneé.
V piirodé se po cely rok objevuji kty i plody sodasré. Averrhoabohat plodi, vrcholu
arody dosahuje podlefipodnich podminek,&Sinou na podzim. Plody maji Zlutou, Zluto-
hnédou az oranzovou voskovitou slupku. Magitsinou 5 Zeber [6]. Rézneme-Ili plod
nagic, vytvori pravidelnou pticipou hwzdu. Proto se karambolanegdiva h¥ézdné ovo-
ce. Plody se igpravuji nedozralé. Nejsou-li chedny a baleny jednotl; trpi otlaky a
slupka se na hranach zbarvuje deédan [10]. Jeden stromiihe dat 25-50kg karambol za
rok. Duznina ma stejnou barvu jako slupka, j&kka, kehka a kupava, vyplgna cirou
vodnatou 8avou, sladkou, iliemné nakyslou, aromatickou.fPdozravani skteré plody
zeZloutnou a dostavaji voskovity povlak, zatimee j@istanou zelené a jen pomaluwmn
svou barvu. Zralé karamboly maji ¢henezi naSi broskvi a mankou. V kazdém Zebrovi-
tém dilku jsou jedno nebo &Veskla, s¥tle hreda plocha semena 1cm dlouha a 3mm Siro-
ka [4].
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Obr.3:Karambola

5.2.1 Znamy druh Averrhoe

Averrhoe bilimbi pochazi z Malajsie, roste jako stale zelenfnebo Stihly strom. Kty
jsou vonné, karminoveé a vigtaji na kmeni adtvich po cely rok. Plody jsou malé 5-8 cm
dlouhé. Jsouikipavé, nezralé jsou zelendephazeji do Zlutavé, ve zralosti jsou &iilé

a opadavaji. Duznina je nazelenalaj®&lysela, obsahuje az 6% kyselinaglove. Duz-
nina je masita atavnata, vyra§ji se z ni sirupy a og¥ivé chlazené napoje. Plody se pou-
Zivaji na vyrovnani chuti do ovocnych sélatlo ¢atny, konzervuji se v sladkém nalevu,

podéavaji se k masu nebo rybam, mohou $i rabo se z nich fiZe gipravit dzem [4].

5.3 Naroky na péstovani

Averrhoaroste doke jak v lehkych tak nagtkych pidach v tropickych paleZznich péas-
mech. Stromy prospivaji v tropech a subtropech admuaske vysky 1200m. Pisbuje
vhodné prosedi s dostatkem slunce, srazek nebo zavlahy, alole vyvinula. Rda
vSak nesmi istat rozbaheéna. Kratkodoby mraz -2 az -3°C poskozuje listytrapickych
oblastech nastupuj@verrhoa brzy do plodnosti, zpravidla 3.rokem [7]. Kvetepkdi
v zemich gvodu tikrat do roka. Hlavni sklitové obdobi je jaro a léto.i€2zralé plody
opadavaji. Plody, se sklizi dokud jsou mimazloutlé vydrzi 4 tydnyipteplot 10°C, ulo-
Zené stopkou dol[4].

5.4 Vyznam a chemické slozeni karambolky

Plody maji vysoky obsah vitaminA, C, B. Dale obsahuji mineralni latky jako vapnik
fosfor, Zelezo.a karoteny, kde v menSim mnoZst#agoupen beta karoten [41]. Krém
toho obsahuji také’avelany. B vyzkumech na pokusnych mySich bylo #§8o, Ze prav

tyto avelany mohou zisobovat mozkovéifhody a zachvaty, vedouci v extrémnidi p
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padech az ke smrti. Tato vlastnost je nazyvana $gékeelova toxicita nebo karambolova

neurotoxicita [40].

Tab.4: SloZeni karamboly na 100g syrove jedkti [40].

Energetick& hodnota 35,7 kcal
Proteiny 0,38 mg
Sacharidy 9,38 mg
Vlaknina 0,90 mg
Vapnik 6,0 mg
Fosfor 21,0 mg
Zelezo 1,65 mg
Karoteny 0,552 mg
Vitamin C 53,1 mg
Niacin 0,38 mg
Vitamin B, 0,03 mg
Vitamin B, 0,038 mg

5.5 Vyuziti karamboly

Plody se hodi ke konzumaci v syrovém stavu, v oydersalatech, nebo se ochucuji cuk-
rem, vinem nebo mlékem. Pouzivaji seripraw nebo vyrol napoji, dzenmii a kompot,
purgd, vina, pudink. Daji se vit, nakladat v ndlevu, pouzit @atny nebo i ulozit do cuk-
ru jako cukrovinky [4]. Kysele chutnajici &y se gidavaji do saldi Plody se hodi k oz-
doke sklenic s napoji nebo sektem a to nakrajenéiftamé prouzky, ale Ize jimi ozdobit
masita jidla g slavnostni tabuli. Plody a listy se pouZzivajigakcebny prostedek proti
horeice, bolestem hlavy, fiimu, planym neStovicim [6]. Mezi dalSi zj&i pati to, Ze

koteny karamboly upravené s cukrem se pouzivaji jagbl@tka &inku jedi [4].
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6 NEKTERE UCINNE LATKY VE VYBRANYCH TROPICKYCH
ROSTLINACH

6.1 Vitaminy

6.1.1 Vitamin C

Vitamin C je vitaminem pouze ptdovéka a rgkolik dalSich ziva@icha ( morkata, primati).
Vitamin se @astni biosyntézy mukopolysacharjdabsorpce iontovych forem Zeleza, sti-
muluje transport sodnych a chloridovych ibteké se upl@uje v metabolismu cholestero-
lu, je dilezity pro pruznost cévnichést, urychluje obnovu organismu [26]. Velmildzi-
tymi reakcemi souvisejicimi s antioxittdmi vlastnostmi vitaminu jsou reakce s aktivnimi
formami kysliku, resp.volnymi radikaly, a reakcexddovanymi formami vitaminu E. Vi-
tamin C inhibuje tvorbu nitrosamira pisobi tak karcinogenicky. Denni davka 10 mg L —
askorbové kyseliny byva postai k prevenci skorbutu. Mirna hypovitamin6za sejgvuje
zpomalenym istem, zvySenou kazivosti zibnaruSenim stavby kosti, deformacemi
kloubd, nedostaténou odolnosti proti infekcim, zvySenou Unavou, dataimi problémy,
lamavymi vlasénicemi a snizenou tvorbou mléka. Extrémni hypoviterza
(avitamin6za) zfisobuje nemoc kugge, kterd se projevuje anémii (chudokrevnosti)akrv
civosti, otokem klout a dasni, ztratou zdbkiehkosti kosti, sterilitowastymi infekcemi,

atrofii (oslabovanim a prodluZzovanim) svalstvalad&nimi viedy [48].

Doporweny denni fijem je 75mg. ZvySené davky vitaminu C bylimuZivat predasré
narozeni novorozenci¢hotné a kojici Zzeny, osoby pracujici v infekm nebo stresovém
prostedi. Kuadkim se doporéuje dvojnasobna dopatena denni davka. VesSkera faiia
vitaminu C je kryta z potravy, hlagrbramborami, zeleninou a ovocem. Askorbova kyseli-
na se pidava k ovocnym, dzusn, konzervovanému a mrazirensky skladovanému ovoci
jako prevence nezadoucich smaréma vyvolanych oxidacitipskladovani a zpracovani
[28]. Kyselina se takéfmlava g vyrob¢ vina, coZz umaluje snizit mnozstvi pouzitého
oxidu stic¢itého k sfeni. V masném gmyslu se fidava spolu s dusitany k masnym vy-
robkim a madm coZ umo#uje zkratit dobu uzeni a stabilizuje barvu hotovyghobki.
Askorbova kyselina s@asré zvysuje inhibni &inky dusitari na toxikogenni bakterie

Clostridium botulinum[49].
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Obr. 4:Strukturni vzorec vitaminu C
HO

HO O _o

HO OH

6.1.2 Vitamin B,

Vitamin B, je také nazyvan jako riboflavin. Jedna se o Zh#éoranzo¥ zluté girodni
barvivo slak rozpustné ve vad Pati mezi flaviny. Fluoreskuje, je odolnyad vysokym
teplotam, ale rozklada seigpbenim sitla. Strukturu riboflavinu tvid heterocyklické
isoalloxazinové jadro a cukerny alkohol ribitol.tdénin B; je rozpustny ve vag v tle se
neuklada, je jej proto nutno stale diplat. Dobrym zdrojem vitaminuz,Bsou kvasnice,
jatra a ledviny. Déle je obsazZen i v mléce, ve ighjcve vepovém a ho¥zim masu, v ry-

bach, v tvarohu, v kakau a vesich [26].

ZvySenou pdebu vitaminu B maji lidé, ktéi jsou I&eni antibiotiky, lidé trpici onemoc-
nénim $titné Zlazy, celiakii, cirhézou jater nebo rawkou. Zeny, které uzivaji oralni anti-
koncepci a osoby, které nepiji mléko, jsou takéobeni nedostatkem riboflavinu. Protoze
se riboflavin rozklada stilem, novorozenci s kojeneckou Zloutenkoufkjgou I&eni fo-
toterapii, mohou také tép nedostatkem [50]. Riboflavin jeibkzity pro dobry stav ke,
oci, funkce srdce a dalSich orgaidelikoZz ma vyznamny vliv na metabolismus éiikuki

a aminokyselin, ovliiuje celkovou energetickouigménu v organismu. Jako stast
enzymi v dychacimietzci je nezbytny pro zakladni b&imy metabolismus. Nedostatek
riboflavinu kupodivu nevede kest&im potizim. Projevuje se ziam Ustnich koutk za-
nétem rii nebo jazyka, zaty spojivek, mazotokem a &loplachosti. Protoze je tento vi-

tamin rozpustny ve vada je vylltovan mai tak nehrozi jehoiedavkovani [24].
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Obr.5 :Strukturni vzorec vitaminu,B
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6.1.3 Vitamin B,

Vitamin B; je také nazyvan jako thiamin, jeho f@iiné mnozstvi souvisi s mnozstvim sa-
charidi prijimanych potravou, proto se na kazdych 4200 kigeeiskavané z cukrdo-
poruwiuje @ijem 0,4 — 0,6 mg thiaminu. Nejvyznagpgim zdrojem thiaminu jsou cerealni
vyrobky kryjici 40 % pdteby, dalSim zdrojem je maso a masné vyrobky, m&kdé&né
vyrobky. Thiamin je v obilovinach ffomen hlave v klicku a aleuronové vrstv Bilé
mouky obsahuji podle stuprvymleti az desetkrat mérthiaminu nez celozrnné mouky.
Deficience se projevuje jako svalova Unava, nectait® hubnuti a podrazdost, kardio-
vaskularni poruchy, deprese, poruchy ptmnervové poruchy. Avitaminosa vede
k neurologickému onemoeni zvanému beri-beri [19]. S nedostatkem thiamesgojena
Wernickeova encefalopathie, vyskytujicicssto u chronickych alkoholik které gijimaji
malo jiné potravy. Ke zjighi nedostatku thiaminu slouZiéheni aktivity transketolasy

z ¢ervenych krvinek [32].

6.1.4 Provitamin A

Provitamin A je latka, kterd sice sama neni vitaminale organismus je schopen jeji
metabolickou peménou ziskat aktivni vitamin A (retinol) [48]. VitamA muaZe byt ve
vySSich davkach toxicky, viibéhu ®hotenstvi teratogenni (&pobit vyvojové vady
plodu).

Jako provitaminy A jsou vyuzivanyerevSim latky ozrimvané jako karoteny. Karoteny

pati spolu jest s xanthofyly do skupiny karotendidKarotenoidy jsou Zluté, oranZové,

Zluto-zelené &ervené pigmenty rostlin. V ovoci jednoho druhu &&nb naléza ¥tSi paet
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karotenoid. Vzacreji (v meruikdch a mangu) se jako hlavni pigment vyskyfitjaroten.
Pomeratie obsahuji zria¢ promennd mnozstvi krypthoxanthinu, luteinu, antheraximth
a violaxanthinu jako hlavni pigmentsgdu dalSich xantofyl avSak por&rné malé mnozit
karoteri [26]. NejvydatgjSim zdrojem vitaminu A j@-karoten. Vitamin A je nutny pro
tvorbu rodopsinu, zrakového pigmentu fiebiného za nizkého adtleni. Nedostatek vita-
minu proto vede k Serosleposti. Vitamin A je takéeZity antioxidant. Také je nezbytny
pro vyvoj epitelu, i jeho nedostatku bitky rohovati (xer6za). Zdrojem vitaminu A je alfa

a beta karoten a lykopen.DalSim zdrojem mohou &gt wnitrnosti [20].
Obr.6: Strukturni vzorec vitaminu A (retinol)

H3C CH CH3 CH

3\\\

3

N\

CH,

Obr.7: Strukturni vzore@-karotenu— rozsé€penim jeho molekuly organismus ziska 2 mo-

lekuly retinolu.

6.1.5 Vitamin E

Tokoferoly, souhrn& ozna&ované jako vitamin E, jsouipodni chemické latky, derivaty 6-
hydroxychromanu nebo tokolu. Fiaiezi vitaminy rozpustné v tucich a v organisnouwsl|
Zi jako dilezity antioxidant, chrani bétiné membranyigd poSkozenim volnymi radikaly.
Existuji ¢tyfi druhy tokoferoli: a-tokoferol, B-tokoferol, y-tokoferol, 6-tokoferol. Vitamin
E je obsaZen v oleji z pSeniych klicka, mésle, mléce, burskychiscich, sdji, salatu a v
mase sauc [51]. Poteba vitaminu E se zvySujéigvySeném fijmu nenasycenych tik
nebo zvySeném vystaveni se kysliku (kyslikové stpuod.). Poruchy visbavani tuk ze

stteva mohou vést kifznalkiim nedostatku tokoferolu, protoze vitamin sefelshva jen

Mriviw s
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pied oxid&nim stresem adinky volnych radikah, proto pomaha zpomalovat starnuti a
prokazateld pasobi i jako prevence proti nadorovému bujeni [2K]ajrs také zlepSuje
hojeni ran. M& také pozitivnicinky na tvorbu pohlavnich beh, zvySuje plodnost a pod-
poruje ¢innost nervového systému. Nedostatek vitaminu Eago spojen s poruchami
vstiebavani nebo distribuce tiukjako je chronicka steatorhea, abetalipoproteisen@bo
cystickd fibr6za, nebo u paciénpo resekci $eva. MiZze se projevit jako neurologické
potize, snizeni obranyschopnosti nebo poruchouckirdgonad, coz fize vést az k
neplodnosti. Zvlagtu novorozent mize nedostatek vyvolat anémiitgobenou zkrace-

nim Zivotnosticervenych krvinek [48].

6.2 Sacharidy

6.2.1 Sachar6za

Sacharéza, vdinéreti oznaovana jakaepny cukr, itinovy cukr, stolni (konzumni) cukr,
kuly fruktosy. V ¢istém stavu je sacharosa bila krystalicka latkdk&lachuti. Uplataéni
nachazi pedevsim v potravirfatvi, kde se pouziva jako sladidlo [26]. Systeokgtnazev
sacharosy jen-D-glukopyranosy)s-D-fruktofuranosid. Monosacharidy jsou v molekule
spojeny glykosidickou vazbou, ktera vznika meziroyxglovymi skupinami na 1. uhlike-
D-glukosy a 2. uhliku D-fruktosy, proto je sacharoeredukujici disacharid. Hlavnimipr
myslovym zdrojem sacharosy cukrok&pa Beta vulgari$, ve s¥té je to cukrovaitina
(Saccharum officinaruna mistg a v mensim i¥itku i dalSi druhy rostlin jako n#ép
datlovnik Phoenix dactyliferg nékteré druhy palem a javor cukrodarmcér saccharumn
glukosu a fruktosu, které se dale metabolizuji.Z&eniné hydrolyze jeieba vitamin B,
vapnik, hacik a dalSi latky. Sacharosa neobsahuje Zadné gemi@mus uZzitné latky, je
pouze vydatnym zdrojem energie. Metabolickym zpvaoém 1 gramu sacharosy se uvolni
16,7 kJ (4 kcal) energie [53]. Nadma konzumace sacharosyibe byt @icinou mnoha
zdravotnich probléin Sacharosa je energeticky velmi bohatd, jeji dbolaba vysSi spo-
tieba niize vést az k obezit Sacharosa také vyznaimvySuje hladinu glukosy v krevni

plazne (ma vysoky glykemicky index) a ma vliv na sekregwsulinu, proto je nevhodnym
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sladidlem pro diabetiky. Dale posSkozuje zubni skiova podporuje vznik zubniho kazu,

protoZe slouZzi jako zdroj Zivin pro Ustni baktdtieuconostoc mesenteriggxo].

Obr.8:Strukturni vzorec sacharozy

CH,OH
oCH:OH o
@
OH
0 CH,OH
O
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6.3 Mineralni latky

6.3.1 Vapnik a hoi¢ik

Véapnik spolén¢ s hacikem ovliviiuje permeabilitu biologickych membran a drazdivost
burgk. Koncentrace hecnatych iont ma vliv na funkci nervovych bwk. Nedostatek
hor¢iku, zvlasé pri nadbytku vapniku, vede ke zvySeni drazdivostkyweadbytek naopak
zpasobuje utlum nervovéinnosti [49]. K hlavnim biologickym funkcim vapnikpati
kromeé stavebni funkce, ve vagima bilkoviny osteokalcin a osteonektidagt na nervoveé a
svalovécinnosti, dale je nezbytny i pro srazlivost krve.s@b haciku v €le dosglého
¢loveka ¢ini 25 — 40 g, vapnik je z kvantitativniho hlediskkavni mineralni sloZkou
v lidském tle. Jeho celkovy obsatini 1500g. Doportené denni davky keéiku pro do-
spilé osoby jsou 300 mg Zeny a 350 mg muzi debhvapniku je to 800 mg a 1200 mg u
teéhotnych a kojicich zen [28].

6.3.2 Zelezo

Celkové mnozstvi elementarniho Zelezale tosgléehocloveka je asi 3-5g. Nejvyssi kon-
centrace se nachazeji v krvi (hemoglobin), jatretézire (ferritin a homosiderin)), nizsi
koncentrace jsou Vv ledvinach, srdci a kosternimusyanyoglobin). Koncentrace Zeleza

v pankreatu a mozku je asi dvakrat az desetk#&f nez je v jatrech nebo slexii28].

Funkce Zeleza v organismu souviseji s tim, v jakytbweninach je obsazenoirdvazre
jde o &ast Zeleza na transportu kysliku krevriaistém a skladovani kysliku ve svalové

tkani ( Zelezo vazané v hemoglobinu a myoglobinu).

Nejdulezit¢jSi latky.které zvySuji resorpci Zeleza ze stripoy:
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» Askorbova kyselina
* Organické kyseliny — citronova, ntlgd, jabléna, jantarova, vinna)
* Aminokyseliny — pevazr histidin, lysin, cystein

e Sacharidy

Resorpci Zeleza snizujitgdevsim fisloviny, fenolové latky, fytova kyselina, vlaknina
vySSi davky fosforu a vapniku a mirddre vysoké davky stopovych prik( kobaltu, zin-
ku, médi a manganu). Potravinami bohatymi na Zelezo jsutinosti, maso, vejce, [uSt
niny, ¢aj a kakao. $edni obsah Zeleza maji rybyndez, ceredlie, Spenat, petrzelraahy.

Na Zelezo chudé je mléko, mi& vyrobky, tuky, oleje, brambory &tgina ovoce.

Nedostatéeny prijem Zeleza ma za nasledek anémii ( chudokrevreoshizeni imunity
[54].

6.3.3 Draslik

Celkovy obsah drasliku v lidskénileé je 140-180g a tento draslik je hlgvokalizovan
uvnitc burek. Draslik je patebny pro aktivaci glykolytickych enzyima enzyngd dychaciho
retzce. Vyznama ovliviiuje svalovou aktivitu, zejména aktivitu stdého svalu. Denni
mnozstvi pijmu drasliku by milo byt 2-5,9 g. Draslik je Zka vylu¢ovan gevazré mai.
Nedostatek drasliku vyvolany rmapadngrnou ztratou tekutin ipp nékterych onemoacini

muze vyvolat poruchu ledvin, svalovou slabost a napgednost srdéniho svalu [28].

6.3.4 Fosfor

Télo dosglého cloveéka obsahuje asi 420-840g fosforuicpmz 80-85% tohoto mnozstvi
se nachazi v kostech a v zubech. Obsah fosfordnojvych tkanich je nasledujici: krev
asi 400mg.dmi, svalovina 1700-2500 mg.Rg nervova tk& 3600 mg.kd, kosti a zuby
22% hmotnosti [49]. Fosfor je resorbovan v tenkérews prevazi ve forms HPQ?. Po-
kud jde o resorpciaznych slogenin fosforu, |zefici Ze nejlépe se resorbuji soli a estery
kyseliny trihydrogenfosfokaé a powkud je snizena resorpce soli kyseliny hydrogenfosf
recné a polyfosforénani. Fosfor ve formi fytové kyseliny je resorbovan z 20-50%j-p

¢emz @&innost se snizujefpvysSich dietarnich davkach vapniku.Vedle obilpWsenin a
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olejnin, které se vyzraji vysokym obsahem kyseliny fytové, existuji rostls nizkym

obsahem (brambory, atigky, mrkev, brokolice, jahody, ostruziny a fikyplodiny, které

vibec neobsahuji fytovou kyselinu (hlavkovy salatersgd, cibule, celer, houby, jablka,

banany, ananas a citrusové plody) [28].

6.3.5 Zinek

Vysoké koncentrace zinku se nachazegidevsim v &Zi, vlasech, nehtechg¢nich tkanich,
jatrech, ledvinach, slezira v muzskych pohlavnich orgdnech. Krev obsahujeng-dm-3
zinku, @icemz 75-88% tohoto mnozZstvifipada na erytrocyty, 12-22% na krevnim
plazmu. Resorpce zinku v travicim Gstroji probitgelém tenkém #ve. Uginnost resorp-
ce je za normalnich podminek asi 30% a je reguk\mditkami stevni sliznice. Zinek je z
organismu vyldovan stolici. Do $evniho obsahu se dostava ve ¥ghiané meéi a pan-
kreatické saw [49].

Nedostatek zinku ma za nasledek zpomalésy a nedostataey vyvoj muzskych pohlav-
nich orgaf. DalSimi giznaky jsou ztrata chuti, zmy na Kizi, vypadavani vlasa neh.
Zinek je ve vysSich davkach toxicky. Peroralni pid#y zinku a vySSich mnozstvigobi

podrazani sliznic traviciho Ustroji a zvraceni [28].

6.4 Pektin

Jsou to slozené latky, které jsou uloZzeny vddogich sénach a mezibuignych vyplnich
rostlinnych pletiv. Vznikaji a ukladaji se hlava rannych stadiichistu, kdy se z&tSuje
plocha bus¢nych sén. Fitomnost pektifi a jejich znény béhem fstu, zrani, skladovani
a zpracovani maji zday vliv zejména na texturu ovoce a zeleniny. Ve&/jswu rozpust-
né a nerozpustné veétginé organickych rozpoudtlel. Rozpustnost ve véklesa s ros-
touci molekulovou hmotnosti a stupm esterifikace karboxylovych skupin (vysokoeterifi-
kované pektiny se rozpodgtza tepla). Bsobenim enzyf nebo kyselou hydrolyzou se
Stpi na celulosu a protopektiny, které se tywiikteli dale S&pi na vlastni pektiny a do-
provodné sacharidy ( galaktosa). Vlastni pektipujsinearni makromolekularni koloidy
slozené zady molekul kyseliny D — galakturonové, které jsdce nebo méhesterifiko-

vané methanolem. Stupesterifikace je definovan jako % esterifikovanyarboxylo-
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vych skupin. Je-li stugieesterifikace ¥tSi nez 50%, jde o vysokoesterifikovany pektin, je-
li menSi nez 50% jedna se o nizkoesterifikovanytipelkdsou-li esterifikovany vSechny
karboxylové skupiny, mluvi se o neutralnim pektijet)i esterifikovana jen jejicitast,

mluvi se o pektinech vice nebo midyselych.

Pektinové latky jsou &peny souborem enzyimozn&ovanych jako pektinaza. Pektin se
uplatiuje v konzervarenském {pnyslu jako rosolotvorna latkafipvyrobé pomazanek.
Pridava se jako faskovity nebo tekuty pektin vyrobeny z jabsigch vyliski. Na rosolo-
tvornou schopnost ma vliv délka makromolekuly gpatuesterifikace Cim jsouietzce
pektinu delSi &im je esterifikace vysSi, tim snaginvytvaii cukerné rosoly. Naopak
v ovocnych 8avach zjsobuje pitomnost pektinovych latek technologické potizecpre-

ni, protoze pektinové makromolekuly tv@rostorovou rfizku, stabilizujici zakaly [19].

Obr.9: Strukturni vzorec pektinu
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0
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. PRAKTICKA CAST
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7 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomoveé prace bylo sledovat jakostni &tebogické ukazatele tropického ovoce.
Mezi vybrané vzorky byly Zzazeny mango, banan a karambola. Bylo to dano zdovo-

du, Ze toto tropické ovoce v nasi zemi roste stitle na obli.

1. V literarnicasti jsem se zagtila na zakladni pojmy z oblasti pomologie, vyznavoce

ve VyZiw, jeho taxonomii a chemické vlastnosti.

2. Uveést zakladni pojmy z tropického ovocnictviaargiit se na vybrané druhy a provest
jejich podrobnou charakteristiku, zejména botaniplopis, chemické slozeni, vyznam a
VyuZziti.

3. V praktickécéasti bylo cilem sledovat jakostni a technologickéaatele vybranych tro-

pickych druti.

Souwasti praktick&asti bylo také senzorické hodnoceni vyrobenychijartohoto ovoce.
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8 METODIKA

Cilem diplomové préace bylo sledovat jakostni ukaleatybraného tropického ovoce: man-

go, banan, karambola. Vzorky byly zakoupeny v obictim ietzci.

Sledované jakostni ukazatele:

% SuSina

% Refraktometricka susina
s Titracni kyselost

% Pektinové latky

Souasti diplomové prace bylo také senzorické hodngeani z vyrobeného ovoce.

8.1 Susina
Vzorky byly suSeny $ 105°C do konstantni hmotnosti.
— Ke stanoveni byly pouzity vysuSené zvazené hlingkoysouseky.

— Na analytickych vahach bylo navazenigbfizné 59 s esnosti natyii desetinna

mista a vzorek byl umigt do susarny.

— Vysledky jsou vyjageny v hmot.%. [44].

Pro vyp@et obsahu susSiny byl vyuzita nasledujici rovnice:

= ms B mmiska 100
m, —m

miska
ms. hmotnost ususeného vzorku (g)
Mmiska hMotnost prazdné vysouks (g)

mc: celkova hmotnost = miska + vzoreked suSenim (g)

8.2 Refraktometricka susSina

- Refraktometricka suSina sesfila na Abbeho refraktometru.
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Vysledky byly odeéteny @imo na stupnici refraktometru a jsou vyjédy
v hmot.%. [55].

8.3 Titra ¢ni kyselost

Jednalo se o stanoveni celkové kyselosti organichgselin. Vysledky jsou vyjdeny

v hmot. % pevladajici kyseliny.

Odvazilo se 20g vzorku ovoce a splachlo se destilou gevaenou vodou do

baiky o obsahu 200ml.

Pridala se destilovana voda, aby objémil 150ml a na vodni lazni se itka za-
hiala na 80°C.

Na této teplat se udrZzovalo po dobu 30 minut.

Poté byl obsah liiky kvantitativré preveden do higy o obsahu 200 ml.
Nasledovalo ochlazeni na 20°C a dapinpo rysku.

Vzorek byl filtrovan pes skladany filtr.

Vzorek byl titrovan roztokem NaOH c= 0,1 M na fdtaikin ( nutno provést stan-

dardizaci roztoku NaOH).
Ziskany objem byl pouZzit k vygtu titracni kyselosti daného vzorku.

P vypoctu byly pouzity faktory, které ifislusi pro dané ovoce ( viz tabulk#)
[44].

Tab.5:Tabulka faktod

Typ ovoce Rrepctitaci faktor | Pirevazujici kyselina
Peckové a jadroveé ovoce 0,0067 Kyselina jéide
Bobulové ovoce a r&gata | 0,0064 Kyselina citronova

Réva vinna 0,0075 Kyselina vinna
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Standardizace roztoku NaOH

- Do titraéni baiky se navézilo 63mg (COOHK)a nechalo se rozpustit v malém

mnozZstvi vody.

- Pridalo se gkolik kapek indikatoru Tashiro a 10 ml 20% Ca@ltitrovalo se p-

pravenym roztokem NaOH do zeleného zbarveni.

Standard NaOH : V =9,8 ml

c= 0,1.;—(:3 =0,1020M NaOH byl gipraven.

Pro vyp@et obsahu titréni kyselosti byl pouzit nasledujici vzorec:

Oekys= V.c.f.100200

V: spoteba NaOH (ml)

c: koncentrace NaOH ( 0,1020 M)
f: dany faktor pro fislusné ovoce
100: 100%

200: objem dopléni (ml)

m: navazka (+/- 20Q)

8.4 Stanoveni pektinovych latek v ovoci

— Navézil se 1g usuSeného vzorku iegmosti na 0,001 a dale se navazilo stejné

mnoZstvi )1g) standardu pektinu.
— Pripravilo se 200ml 0,2M HCI.

- Do 1. Erlenmayerovy liky se zdbrusem se vpravilo navazené mnozstvi uéhéen
vzorku a pidalo se 100ml 0,2M HCI. Do 2.Erlenmayerovyikwg se zabrusem se

vpravilo navazené mnozstvi standardu pektintidafm se 100ml 0,2M HCI.

— Obe baiky se nechaliiepat 60-90 minutipteplo 80°C
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Do odnerné baiky (100ml) se fipravil roztok tetraboritanu sodného ( 0,01254M)

v koncentrované §$0..
Do odn®rné baiky (100ml) se fipravil roztok 0,5% NaOH.

Do odnErné baiky (100ml) se vpravilo 0,15g 3 — hydroxybifenyldaplnilo se po
rysku roztokem 0,5% NaOH.

Po ukorteni fepani se za horka hydrolyzat usuSeného vzorkunalatdu pektinu
1x peefiltroval pomoci frity a kvantitativé prevedl do kadinky (250 ml). Ziskany
filtrdt byl jeS€ jednou pefiltrovan a poté byl obsah'gveden do odimné baiky o
obsahu 500ml a dopin destilovanou vodou po rysku. &hto odnérnych bagk
se postupkiodebralo 5 ml a nepipetovalo do ogfmych bagk (50ml) a doplnilo se
po rysku destilovanou vodou. Ziskaly se tak 0,02%iné roztoky vzorku a stan-

dardu.

Nasledr byly pripraveny kalibrani roztoky. Do 9 zkumavek se zabrusem a &zav
rem se postugnpripravily roztoky o koncentraci 5, 10, 20, 40 ,60 ,800 %, slepy

pokus a vzorek [44].

Tab.6Priprava kalibra’nich roztok

Zkumavka Koncentrace v | Standard (ml) Destilovana voda
% (ml)
1 5 0,05 0,95
2 10 0,1 0,9
3 20 0,2 0,8
4 40 0,4 0,6
5 60 0,6 0,4
6 80 0,8 0,2
7 100 1
Slepy pokus 1
Zkumavka se vzorkem 1 ml zkoumaného 1.
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- Do kazdé zkumavky se nepipetovalo 6 fipveného tetraboritanu sodného a po

uzaweni se dkladne protrepalo.
- Zkumavky se nechaly 5 minut ve vrouci lazni.

— Nasledrt se ochladily aiidalo se 0,1 ml roztoku (3 — hydroxybifenylu v ptresli
0,5% NaOH) a tkladre se protepalo.

— Po 20 minutach stani se vzorky a standard pribma za&izeni Spekol p vinové

délce 520nm.
— Ze ziskanych hodnot byla sestavena katibr&tivka (viz. Riloha IV, graf¢.4)

— Vysledky jsou vyjageny v obsahu pektin v 1g vzorku v % a obsah pekii#o) ve
100g ovoce [44].

8.5 Senzorické hodnoceni dzeinz tropického ovoce

V ramci DP bylo provatho senzorické hodnoceni jdm manga, bananu a karamboly. Od
kaZzdého ovoce byly vyrobenii ¥zorky: bez pidaného mnoZstvi pektogelu, aigdanym
mnoZzstvimlg a 2g pektogeluii Benzorickém hodnoceni byla pouZitatgmova zkouska,

parovy porovnavaci test a Wilcoxintest.

Pti poradové zkouSce hodnotitelé hodnotili zakladni vzdoky gidavku pektinu na zakla-
dé svych preferenci.Vzorky byly s#zeny do piadi od¢.1 ( nejpreferova¥jsi) az poc.3 (

nejmeérk preferovany).
P parovém porovnavacim bylo hodnoceno, ktery vzgeaioztiratelsjsi.

Ve Wilcoxow testu byla hodnocena : barva a vzhled,tclkonzistence. Studenti dn
k dispozici kombinovanou stupnici podle niz odpayiici hodnoceni z&kzkovali. Ke kon-
ci senzorického hodnoceni,éinhodnotitelé moznost slovniho vyjgahi se ke kazdému
vzorku.

Receptury {14]

Mangovy dZzem 800g manga

1,5 hrnku cukru
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2,5 lZky citrénové savy
Pektogel

Ocisténé ovoce se nakrajelo na malé kousky a vloZilocsérdce spolu s citronovolds
vou. Vdilo se na mirném ohni za stalého michani deékamati ovoce. Bdal se cukr ( cukr

+ pektin). DZem se v dokud nezhoustl. Mangovy dzem: vzorky A, B, C

Obr.10:Mangovy dZzem

Bananovy dzem 700g banain
5259 cukru
Spetka roztkného kebicku
pektogel
Postup viz Mangovy dZem. Bananovy dZzem: vzorky B,E,

Obr.11:Bananovy dzem
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Karambolovy dZzem 600g karamboly
600g cukru

Pektogel

Obr.12:Karambolovy dZzem

Postup viz Mangovy dZzem. Karambolovy dZzem: vzorkyHGl

Skupinou hodnotitél bylo 26 studerit 5.raniku THEVP na UTB Zlin Fakuttechnolo-
gické. Studenti @i k dispozici hodnotici formuia(viz Priloha V) a postupovali dlefipo-

Zenych zasadiphodnoceni dZeihn

Obrg.13: Senzorické hodnoceni

Ziskané data, jak studenti hodnotiti festu jsou viz Hloha VI.
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Pri preferenim testu byly hodnoceny jen zakladni vzorky, bérgvku pektinuCisla
1,2,3 udavaji p@mdi, ke kterému hodnotitelé vzorekradili. Cisla ve sloupcich udavaji,

kolikrat byl dany vzorek takto ozten.

Pii parovém porovnavacim testu je v tabulcéntuoznaeno, ktery vzorek byl podle hod-

notiteli 1épe roztiratel&si.

Tabulky ve Wilcoxo¥ testu udavaji ve sloupcich o jaky vzorek jdésla 1-4 jsou takova,

kterymi studenti dané vzorky hodnotily na zakdgich piilozené kombinované stupnici.

8.5.1 Poradova zkouska

Paadova zkousSka slouzi k reéiteni skupiny vyrobk, k jejich s&azeni podle intenzity
sledovaného senzorického znaku, podle prefereratfefyitell, nebo ke sledovani vlivu
urcitého faktoru na organoleptické vlastnosti a seickou jakost vyrobku. ZkousSka sgie
va v tom, Ze hodnotitel obdrzi v nahodnéntigald skupinu vzork a jeho Ukolem je $adit

vzorky podle daného ukazatele, v naSéipaxt dle preference.

Mezi nejznamsjSi metody, kterymi se vyhodnocuje ipdova zkouska patFriedmairiv
test. Pouziva se k &keni shody urové sledovaného znaku v souborech vyemych na
z&klad R zavislych vykira se stejnymi rozsahy jednotek. V oblasti senzorickych experi-
menti spaiva v tom, Ze kazdy jeden z n hodnofitgosuzuje rozdilnosR vzorka pro-
strednictvim stanoveného famli od 1 ddR.V diplomové préaci je pouzito padi 1 az 3. pro
pottebu zpracovani Friedmanova testu bylo nutno nejpsmFadat data do tabulky (viz
vysledky). Testovana hypotézd predpoklada, Ze mezi vzorky v souboru nejsou Zadné
vyznamné rozdily ve sledovaném senzorickém znatefdgencich). Alternativni hypotéza
A, toto popirafika tedy, Ze mezi zkoumanymi vzorky je alespeden , ktery se od jinych
odliSuje.

Testovym kritériem je:

Fr= L.ZR:TF -3n(R+1)
nR(R+1) &

Testovana hypotéza se zamitne, kdyz bude platit:
FR> x4+ (R-1)

Kde )(Zl—a(R_l) jsou kvantity Pearsonova rageni s (R-1) stupni volnosti.
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Pokud je testovana hypotéza zamitnuta, je nutrstitzjkteré vzorky se od sebe odliSuiji.

K tomuto slouzi Némenyiho test.

nR(R+1

ITi - Tj| 2 9., (R). 15

8.5.2 Parova porovnavaci zkouska

Parova porovnavaci zkouSka slouzi k porovnani sedmh vlastnosti dvou vyrolik
Existuji 2 typy testu: oboustranny a jednostrarasf.tOboustranny test se vyuziva kiev
ni , zda existuje rozdil mezi &wa vyrobky. Jednostranny test se vyuziva &ewi, zda

jeden z vyroblt prokazuje ¥tSi intenzitu sledovaného znaku oproti druhému o
V DP byl pouZzit jednostranny test.

Stav, kdy mezi vyrobky v intenzitsledovaného znaku neexistuje rozdil, se formyake
nulova hypotéza, tj.H: 1= 1/2. Alternativni hypotézA, udava Ze jeden ze vzorku je ve

sledovaném znaku lepSiAj= 1>1/2.

Testove kritérium je nasledujici:

F:L
n-n, +1

Hypotéza se zamitne, kdyZ na zvolené hladirznamnosto bude platit:
F>F_(,.v,) kdeF_ (v,,v,) je kvantit Fischerova rozteni sy, = 2(n-n, +1),
Vv, =2n, stupni volnosti.

Vysledky chemickych analyz byly zpracovany statisti metodou analyzy variace
(ANOVA). Pro vyhodnoceni fikaznosti rozdil byl pouzit Tukaiv test @i 5% hladiré

vyznamnosti [46].
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9 VYSLEDKY

9.1 SusSina

Primérné obsahy suSiny ve vybranych druzich tropickémre jsou uvedeny vifoze | (

tabg.7) . Vysledky jsou uvedeny v hmotnostnich %.

Ze ziskanych hodnot jeggmeé, Ze nejtsSi obsah hmot. % suSiny éhrbanan a to celych
25,15 hmot.%. Oproti tomu suSina manga byla poutiyicB9 hmot.% a karamboly 7,23

hmot.%.

TakZe rozdil mezi obsahem susSiny bananu a karanddlyl7,92 hmot.%. Rozdil mezi

obsahem suSiny manga a karamboly bylo pouhycht8188.%.

Ze ziskanych hodnot suSiny mezi zkoumanym ovocdrsdstaven graf.1 (viz Filoha I).

9.2 Refraktometricka suSina

Ziskané hodnoty jsou uvedeny v taB.(Filoha Il ). Ze ziskanych Udajze vyist, Ze nej-
VEtSi mnozstvi sachardzy je obsazeno v bananu a,f® 1not.%. O podstatrmeért je
tomu u manga 2,54 hmot.% a karamboly 2,43 hmot.&aB obsahuje o 17,47 hmot.%

vice sachar6zy nez karambola. Ze ziskanych hodmaebktrojen gra¢.2 ( Riloha II).

9.3 Titra ¢ni kyselost

Vysledné hodnoty jsou uvedeny v tab. ( Riloha Ill). Pro srovnani byl sestrojen gta8
(Priloha III).

NejvétSi mnozstvi zastoupeni kyseliny ma karambola sibimai 1,02% kyseliny jabiaé.
Nasleduje mango s hodnotou 0,96% kyseliny jaide a banan s hodnotou 0,51%
s kyseliny citronové. Rozdil mezi karambolu a bamagini 0,51%. Je patrné Ze vzorek

karamboly obsahoval 2x vice kyseliny nez banan.

9.4 Stanoveni pektinovych latek v ovoci

Pro stanoveni obsahu pektinovych latek ovoci bglstavena kalibtai kiivka (graf¢.4

Priloha 1V). Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tab0 (Riloha IV). Ze ziskanych hodnot
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Zjisténo, Ze nejvice pektinna 100grama ¢erstvého ovoce obsahoval banan a to 1,20%,

nasledovala karambola 0,65% a nejimngwlo mango 0,13%.
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DISKUZE

\ 7z

Mangifera indicaje stale zeleny strom distajici vySky 25-40m a vytvhustou, tmavou,
rozlozitou korunu. Domov naSel tento druh na ma&xs poloostroy a v Indonésii, v JV

Asii se @stuje az do vysek asi 1000m.n.m.

Kvéty jsou Zluta¥ bilé aZz naervenalé, ¥tSina odtid kvete jednou v roce ¢hteré vsak i
nepetrzitt. Na dosplém strond se ntize objevit 3-18 milidh kvéta, z nichZ se zpravidla
sklidi 600 az 900 plad Peckovité plody mangovniku indického jsou ovaMasita, pev-
né& duznina plodu je v pIné zralostékka a velmi §avnatd. M4 ble#lZlutou az oranZzovou
barvu a je vlaknita nebo t&nbez vlaken a ma sladkouiijpmnou aromatickou chiua
vani.

Cerstvé mango je nejlepsim zdrojem vitaminu E. dlsahuje vyznamné mnoZstvi vita-
minu C, B, B,, Bs a niacinu. Z minerél je v niim nejhojrgji zastoupen draslik a mensi
podil ma hicik a Zelezo. Dale obsahuje pektin, organické kggelcitronovou a jablke

nou) a taniny [3].

Plody manga v meé diplomové praci obsahovaly 11/@6tl%6 susiny, 2,54 hmot.% refrak-
tometrické susiny, i stanoveni titrani kyselosti bylo zji&no mnoZstvi 0,96 hmot.% ky-
seliny jabléné a ve 100g surového ovoce je obsazeno 0,13 hnpwldini. Tato nizka
hodnota mohla byt Zgobena tim, Ze plody byly dlouho transportovanylg sklizeny ne
v konzumni zralosti a to e byt divod ziskaného chemického slozeni i u banan

karamboly viz niZe [9].

Valicek (2002) uvadi, Ze plody manga obsahuji 15-20 Bmeusiny. Mé zjigné hodnoty

byly o néco niz8i, a to 11,09 hmot.%.

Ve srovnani g£eskym ovocem jako jsou nidklad jablka, hruSky maji plody manga vice
hmotnostnich % kyseliny nez trzni édy jablka, nap Golden Delicious 0,48 hmot.%,
Jonagold 0,65 hmot.%, Rubin 0,55 hmot.%. Oprotiuokrajové odidy jako jsou Bies-
terfeldsk& renetadldenburgovo a Hzdnata reneta maji vice hm.% kyselin. Rozdil mezi
mangem a Biesterfeldskou renettini 0,4 hmot.%. Naopak krajové ddty hruSek obsa-
huji mnohem mé&hhmot.% kyselin: Charneuska 0,36 hmot.%iiRaka 0,24 hmot.% a
President Roosevelt 0,30 hmot.% [58].
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Musa je viceleta bylina dosahujici vySky az 10m, sraegm kmenem, ktery vysta

z velkého podzemniho oddenku a sklada se ieragih sestavenych listjejichz stedem
nakonec prarsta stvol zako¥eny mohutnym k&tenstvim. Plody jsou bezsemenné bobule.
Plody dozravaji do skliové zralosti asi za 3-4 dsice, v chladnych podminkach za 6-8
mesial. Sklizeji se zelené a prochazi égm dozravanim, ficemz se fivodni zelena
barva n&éni na Zlutou, a Skrob ségmenuje na cukr. Duznina jegtSinou krémové barvy, u
n¢kterych druti bila nebo itZova. Banan obsahuje sacharidy a to sacharozuwzgiykruk-
tézu, dale vitaminy B By, B;o, C a provitamin A, z mineralnich latek vapnik,ezs, fos-
for, ha<ik a draslik [3].

Plody bananu z méhodieni obsahovaly 25,15 hmot.%susiny, 19,90 hmot.%aldbmet-
rické susiny, titrani kyselost byla 0,51 hmot.% iqvaZzujici kyseliny citronové a obsah
pektini ve 100g surové hmoty byl zj&t 1,20hmot.%. Hodnoty, které jsershiem stano-
veni suSiny bananu ziskala jsou s hodné s literat{t9], kde VeliSek (1999) uvadi, Ze
banan obsahuje 25 hmot.% suSiny, coz odpovida npé&rkusu, kde jsem ziskala hodnotu
25,15 hmot.%susSiny. Také u hodnoty hm.% pekijsou mé ziskané hodnoty shodné
S Udaji v literatie. VeliSek [20] uvadi, Ze hodnoty pektim % hm.se pohybuji v rozmezi
0,7-1,2 hmot.%, coz souhlasi s mym stanovenim,jsei® nandfila 1,2 hmot.% pektit.
Ale existuji fizné druhy bandna to ovocné a zeleninové. Ovocné druhy se konzumuj
cerstvé, dale se mohou kompotovat, susit, pouZipifigavu ovocnych koktejl salat.
Oproti tomu zeleninové obsahujétsi mnozZstvi sacharid(31%) neZz ovocné, alergvaz-

noucast tvdi Skrob.Tyto plody se nejprve ufi nebo uvé a az poté se konzumuiji [5].

Ve srovnani s trznimi ofldami jablek, obsahuji banany mnohem gnpektinovych latek
ve 100g surového ovoce. Banany v mém pokusu obaiht2 hmot.% pektiinna 100g,
kdezZto nap Golden Delicious obsahuje 1,31 hmot.% pektinovgtek na 100g, Jonagold
4 hmot.% pektinovych latek na 100g, Rubin 1,46 h#agbektinovych na 100g. Oproti
tomu krajové odrdy jako jsou Biesterfeldska rene@ldenburgovo a Hizdnata reneta
obsahovaly jestvice pektinovych latek nez adly trzni. Rozdil mezi bananem a Biester-
feldskou renetodini 2,93 hmot.% pektinovych latek. Z krajovy édrhruSek co do obsahu

poneru pektinovych latek gla P&izanka a to 5,23 hmot.% pektinovych latek [58].

Ze srovnani je patrné, ze banan 25,15 hmot.% neepeialg vétsSi zastoupeni suSiny a
to jak u jablek, tak hruSek. U krajovych édrjablek se obsah susSiny pohybuje kolem 18

hmot.% suSiny a u hruSek dokonce kolem 17 hmot.%.
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Averrhoaje nizky ké nebo stale zeleny bolage \&tvici strom 5-12m vysoky. Kity jsou
malé, fzové az fialové, vonné. Plody jsou bobule 8-13doulié, ovalné vyraznzebro-
vané. Plody maji Zlutou, Zlutobtou aZz oranZzovou voskovitou slupku. Magitdmou 5
Zeber. Jeden stromuXe dat 25-50kg karambol za rok. DuZznina ma stejpawu jako
slupka, je mikka, Kehka a kupava, vyplgna cirou vodnatou avou, sladkou, ijjemns
nakyslou, aromatickou.rPdozravani skteré plody zeZloutnou a dostavaji voskovity po-
vlak, zatimco jiné astanou zelené a jen pomalwmh svou barvu. Zralé karamboly maji

chuw’ mezi nasi broskvi a mienkou [6].

Plody maji vysoky obsah vitaminA, C, B. Dale obsahuji mineralni latky jako vapnik

fosfor, Zelezo a karoteny, kde v menSim mnoZstzagoupen beta karoten.

Plody karamboly obsahovaly 7,23 hmot.% susSiny, 2ya®t.% refraktometrické suSiny,
titraéni kyselost 1,02 hmot.% kys. jabieé a obsah pekiinve 100g surového ovoce byl
zjistén 0,65 hmot.%

Ze vSechiti stanovovanych vzotkmél plod karamboly nej§tSi hodnotu titréni kyselosti.
Za ni nasledovalo mango a nejraénél banan. Tyto ziskané hodnoty mohou bytizatiu

dlouhého transportu ovoce[5].

Pt srovnani hodnot suSiny mezi karambolu a jableyzgjmé, Ze karambola ma mnohem
mensSi hodnoty hm.% zastoupeni suSiny. V mém stamdeeambol obsahuje 7,23 hmot.%
susiny, kdezto ndp Golden Delicious obsahujel7,68 hmot.% suSiny,adold 13,92
hmot.% suSiny, Rubin 16,11 hmot.% susiny. Opratidai krajovych odrd Biesterfeldska
reneta,Oldenburgovo a Hizdnata reneta jsou tyto hodnoty {8ttSi. Rozdil mezi susi-
nou karamboly a Biesterfeldskou renetini 11,31 hmot.%. Z krajovy odd hruSek nila

nej\etsi zastoupeni susiny Pzanka a to 17,29 hmot.% [58].

Pri senzorickém hodnoceni bylo vyuzito zkuSenosidedi 5: rosniku FT UTB Zlin, UPI.
Senzorického hodnoceni secadtnilo celkem 26 hodnotitel z jejichz hodnoceni se vy-

chézelo.

Od kazdého druhu ovoce byly vyrobeny 3 dZzemy :gektinu a s fidavkem 1 a 2 g pekti-

nu. Mangovy dZzem nesl ozfeni A-C, bananovy D-F a karambolovy G-I.

Pfi parovém porovnavacim testu hodnotiteléilyrze vyznamné rozdily v roztiratelnosti
dZzemu jsou pfikazné mezi dvojici vzokB a C, H a G. Vzorek B obsahoval ligdaného

pektinu a vzorek C 2gralaného pektinu. fitemz roztiratel&si by mel dle pridaného pek-
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tinu byt vzorek B, coz také odpovida vysledku, lpgF ziskan z hodnoceni. LepSi roztira-
telnost mezi vzorky H a G vysld&ighodnoceni lIépe pro vzorek H, ktery obsahovatidegs
ného pektinu. U dalSich porovnavanych viZorkebyly zjiStny zadné rozdily

v roztiratelnosti dzef coz také potvrdil Wilcoxoiv test.

Pti hodnoceni chuti zakladnich dzém, D, G- vzorky bez fidavku pektinu byl shledan
rozdil pouze mezi vzorky mangového a karambolovébemu. Z vysledk vyplyva, ze

chutrgjSi ze vSech vyrobenych dzérhyl dZem mangovy.

Pfi slovnim hodnoceni studenti nejlépe ohodnotili g@ary dZzem. Tento vyhovoval po
strance chtové i vzhledové. Svou chuti mangovy dZefippmina broskevané byla jem-

na, sladka. V dZzemu byly viditelné kousky ovocee&tt byl ohodnocen dZzem karambo-
lovy. Negativre byla v ohodnocena pouzéijomnost voskovitych kouskkaramboly, které
se [ zkusu nalepily na zuby hodnotitelTento dzem chutnal po medu, coz hodnotitelé
ocenili. Nejhire byl ohodnocen dZzem bananovy. Tento nevyhovokaljhledow tak chu-
tove. V receptiie byl pouzit liebicek, gicemz hodnotitelé jej ozidi za prisadu, ktera
pievliada nad chii banar. Toto bylo patrné i f ¢ichové zkouSce. Konzistence dZzemu
byla nesoudrzna, roztékava. Bananovy dZzem odpuzmagiiotitele svym vzhledem, &n

dou barvou.
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ZAVER

Ve své diplomové praci Tropické uzitkové rostlirsein se zabyvala technologickymi a
jakostnimi ukazateli vybraného tropického ovoce grtenovig: mango, banan, karambo-
la. V literarnicasti jsem se za#tila na jejich botanickou charakteristiku, chemickd@zeni

a jejich vyuziti. V praktick&asti byly stanoveny jejich technologické a jakostkézatele a

to suSina, refraktometricka susSina, titrekyselost a pektiny. Také bylo provedeno senzo-
rické hodnoceni dZeim které byly z tohoto ovoce vyrobeny, Ze ziskankoknot je patr-
né, ze nejitsi zastoupeni susiny a refraktometrické susiglybanan, a to 25,15 hmot.%
susiny a 19,90 hmot.% refraktometrické susSiny, edige mango 11,09 hmot.% susSiny a
2,54 hmot. % refraktometrické susiny a karamboR8 fimot.% suSiny a 2,43 hmot.%
refraktometrické susSiny.ifPstanoveni titréni kyselosti nejvysSich hodnot dosahla karam-
bola, dale mango a na konec banaisknoveni pektiin mél nejvyssi hodnotu banan 1,2
notu nElo mango. B senzorickém hodnoceni dzérhyl nejlépe ohodnocen dZzem mango-
vy. A to jak vzhledo¥ tak chuto¥. Behem zpracovani si mango uchovalo svou Zlutou bar-
vu. Tento dZem svou chutitipominat hodnotitéim broskev. Karambolovy dZzem byl
zhodnocen o ¢to hife. Tento dZzem & oranZovou barvu. Byl tuzsi konzistence, cadanm

za nasledek jeho horsi roztiratelnost. Cialemu byla medova. Na negativnim hodnoceni
se podilely malé kousky voskovitych slupek plodieré& se Bhem gipravy nerozvaly a

tak pi zkusu byly neZzadouci. Nejre byl ohodnocen dZzem bananovy. Bylo to dano jeho
vzhledem, chuti a konzistenci. DZem se roztékaioa sirtdou barvou nejsobil giroze-

W

ne.

Po vypracovani této diplomové prace mdhui, Ze mango, banan a karambola nasli uplat-
néni nejen ve zdravotnictvi v zemich, kde getpji, ale také v potravitistvi. Také konsta-
tuji, Ze pro vyrobu dZetnbych doportila mango a karambolu. Santepr¢, by zde byla
jista nar@nost na opracovani manga, co se&etpdstrasni slupky a pecky, ale vysledny
vyrobek by spdtbitelé ohodnotily kladh Vyrakené dzemy by mohly byt nejen jednodru-
hové, s nimiz jsem ip hodnoceni pracovala, ale také by se mohly sgojitymi druhy

ovoce, coz by dodalo dZem&ao nového, v nasi zemi nélE zname.

Doporweni pro praxi spiva v moznosti nahrady pomazanek z broskvi mangdaké&
dalSiho vyuziti karamboly a to nejen na dekorakolablickych a nealkoholickych nappj

ale také do ovocnych saiéa jiz zmitovaného dZzemu. Pro vyuZiti barélze rici, Ze ty
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zastanou na urovni ifmého konzumu, coZz je pro spalditele vyhovujici. | kdyz
v poslednich letech se&aaji na naSem trhu objevovat zeleninové banamygéhkte svych
zemich fivodu slouzi jako filohy k miznym madm nebo se mohou upravit jako épaé

lupinky.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

%
hmot.%
kg

mg
mg.mi*
°C

m

mm

cm
DDD
mg.dm?
mg.kg*
NaOH
(COOH),
CaCb

Kys.

procenta

Hmotnostni procenta.

kilogram

miligram

miligram krat mililitr na minus prvni
stupré Celsia

metr

milimetr

centimetr

dopori&ena denni davka

miligram krat decimetr na minuseti
miligram krat kilogram na minus prvni
hydroxid sodny

kyselina $avelova

chlorid vapenaty

kyselina
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PRILOHA P I: SUSINA

Tab¢.7: Hodnoty suSiny ve vy-
braném tropickém ovoci (
hmot.% )

Ovoce Pramér SD

(hmot.%) | +

Banan 25,15 0,04

Mango 11,09 0,31

Karambola| 7,23 0,14

Graf.1: Hodnoty suSiny ve vybranych druzich troghak ovoce v hmot.%
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PRILOHA P Il: REFRAKTOMETRICKA SUSINA

Tab¢.8: Hodnoty refraktometrické susiny vy-

branych druli tropického ovoce (hmot.%)

Ovoce Refraktometricka suSina| SD
(hmot.%) +
Banan 19,90 0,06
Mango 2,51 0,02
Karambola| 2,43 0,01

Graf.2. Hodnoty refraktometrické susSiny v hmot.%
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PRILOHAP IIl: TITRA CNi KYSELOST

Tab¢.9:Hodnoty titra’ni kyselosti vybranych druh

tropického ovoce (hmot.%)

Ovoce Primér S.D Prevladajici
(hmot.%) | + kyselina

[44]

Banan 0,51 0,07 Kyselina
citronova

Mango 0,96 0,12 Kyselina
jabletna

Karambola| 1,02 0,27 Kyselina
jablezna

Graf.3. Titracni kyselost v hmot.%
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PRILOHA P IV: STANOVENI PEKTINOVYCH LATEK

Graf.4. Kalibracni kfivka
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Tab¢.10:.Kalibrace standardu

kalibrace X (W) y(A)

0,05 0,049 0,175
0,1 0,098 0,224
0,2 0,197 0,279
0,4 0,393 0,595
0,6 0,59 0,735
0,8 0,787 0,847
1 0,983 1,22




Tabc¢.11: Hodnoty obsahu pektinovych latek ve vybranych

druzich ovoce

Ovoce Obsah pektini | Obsah pekti- | S.D
v 1g vzorku ni ve 100g +
ovoce ovoce (%)
Banan 0,04 1,20 0,01
Mango 0,08 0,65 0,01
Karambola| 0,01 0,13 0,03

Graf.c.5. Hodnoty obsahu pektinovych latek ve vybralyakich ovoce
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PRILOHA P V: DOTAZNIK SENZORICKEHO HODNOCENI DZEM U

Jméno:
Datum:

1) Seaadte 3 vzorky podle p@adového preferémiho testu do padi odé.1 (nejprefe-

rovargjsi) az pac.3 (nejmen preferovany).

Kéd vzorku | A B C

Poradi

2) Proveflte parovy peadovy test u nasledujicich dvojic vzarl zakrouzkujte
preferova&jsi vzorek.

Ktery se vzork je lépe roztiratek)si?

Par vzork A nebo B
Péar vzork: B nebo C
Par vzork D nebo E
Péar vzork: E nebo F
Par vzork G nebo H
Péar vzork: H nebo |

3) Hodnoceni 9 vzork dZzenmi dle pilozené kombinované stupnice a odpovidajici

hodnoceni zakzkujte.

a) vzhled a barva

Kéd vzorku

1

A

B




b) chu’

Kéd vzorku 1

A

B

c) konzistence

Kéd vzorku 1

A

B




4) Celkové hodnoceni

Kéd vzorku Hodnoceni

Kombinované hodnoceni pro senzorické hodnoceni tizem

Vzhled a barva

1. Vyborna — s¥i#i, skelny lesk, barva jasna
2. Dobra — mdle leskla barva, barva odpovidajici drovace

3. Nestandardni — mdly, bez lesku, nevhodny odstimybale je& odpovida druhu

pouzitého ovoce



4. Nevyhovujici — vzhled mdly, barva zcela nevyhowujic

Chu

1. Vyborna — vyrazna, intenzivni po druhu excsladka, mighnakysla

2. Dobra — harmonicky nakysla, odpovida druhu evoc

3. Nestandardni — mé&marmonick& se slabou chuti karamelu nebo pcErkealitni
surovirg

4. Nevyhovuijici — cizi, nezadouci, figemna

Konzistence

1. Vyborna — polotuhd, rosolovita, roztiratel

2. Dobra - roztiratelna, mirmoztékava

3. Nestandardni — slalosolovita, vice roztékava, kaSovita nebo vicétuh

4. Nevyhovujici — roztékavéidce kaSovita

A — C = MANGO
D - F = BANAN

G -1 = KARAMBOLA



PRILOHA P VI: VYSLEDKY HODNOCENI

Tabg.12: Prefererni test

A D G
1 24 2 0
2 2 12 12
3 0 12 14

Tab¢.13: Parovy porovnavaci test

Vzorky Vysledky

B je roztiratelsjSi A | 1511

B je roztiratelgjsi C 24:2

E je roztiratel®jSi D | 14:12

E je roztiratelgjsi F 17:9

H je roztiratel®jSi G 188

| je roztirateljSi H 1511

Tabg.14: Wilcoxoniv test: vzhled a barva

Kad vzorku 1 2 3 4
A 13 13 0 0
B 22 4 0 0
C 19 6 1 0
D 5 12 8 1
E 2 9 13 2




F 2 13 9
G 6 19 1
H 24 0 2

I 22 3 1
Tab¢.15: Wilcoxoniv test: konzistence
Kad vzorku 1 2 3
A 10 15 1
B 11 15 0
C 8 10 8
D 4 9 10
E 2 7 11
F 5 9 8
G 7 4 13
H 8 9 7

I 7 12 6
Tab¢.16: Wilcoxoniv test: chud

Kad vzorku 1 2 3
A 16 10 0
B 9 15 2
C 12 12 2
D 3 10 13
E 6 12 8
F 6 10 9
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