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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace je zaméfena na stanoveni zakladni chemické charakteristiky plodu
vybranych odrid ¢erveného rybizu, které byly vypéstovany ve Vyzkumném a Slechtitelském
ustavu ovocnafském Holovousy s.r.0. Teoreticka Cast se zaméfuje na obecné informace
tykajici se ¢erveného rybizu, jako je historie péstovani, puvod a rozsSifeni. Dale je zde
zminka o botanické charakteristice rybizu, stavbé a vyznamu jeho péstovani. Kapitola
.~Jednotlivé odrady“ se zabyva popisem vlastnosti jednotlivych analyzovanych odrid
Cerveného rybizu. Nasleduje prehled hlavnich latek obsazenych v Eerveném rybizu a jejich
kratky popis. Bakalafska prace rovnéz uvadi pfiklady zpracovani a vyuZiti erveného rybizu
v potravinarském pramyslu. Posledni kapitola teoretické c&asti pak podava informace
o jednotlivych stanovenich chemickych charakteristik Cerveného rybizu, které zahrnuji
vytéZnost Stavy, obsah rozpustné susiny, obsah celkové suSiny, pH, titracni kyselost,
formoloveé Cislo a obsah redukujicich cukru.

Experimentalni ¢ast popisuje konkrétni podminky a metody jednotlivych stanoveni.
Nasleduje vlastni stanoveni vySe uvedenych charakteristik a jejich diskuse.

Odrada Jesan vykazovala nejvysSi vytéznost stavy (63 ml na 100 g) a nejvysSi hodnotu
pH (3,16). NejvySsi obsah rozpustné susSiny (13,94 %) a zaroven nejvy$Si hodnota
formolového c¢isla (22,83 ml 0,1 M NaOH na 100 g) byla naméfena u odrady Jonkheer van
Tets. NejvysSi hodnota celkové suSiny byla zjiSténa u odridy Rovada (14,48 %). Obsah
titrovatelnych kyselin byl nejvy$di u odridy NSLS 11/6 (403,88 mmol-kg™). Nejvice
redukujicich cukrl bylo obsazeno v odrudé Tatran (8,17 %).

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on the determination of basic chemical characteristics
of selected red currants varieties from the Research and Breeding Institute of Pomology
Holovousy Ltd. The theoretical part concentrates on general information about red currant,
such as history of cultivation, origin and its expansion. There is also mention of the general
characteristics of currant, currant building and significance of red currant cultivation. Chapter
"Individual varieties" deals with the analysed varieties of red currants, especially its
description and its biological properties, followed by an overview of the main substances
contained in red currants and their brief description. Bachelor thesis also presents examples
of the processing and the utilization of red currant in the food industry. The final chapter
provides information about the individual determinations of the chemical characteristics
of red currants, which include juice yield, soluble solids content, total dry matter content, pH,
titratable acidity, formol number and reducing sugars.

The experimental part describes the specific conditions and methods of individual
determinations, followed by a summary of the results and their discussion. Variety Jesan
showed the highest juice yield (63 ml per 100 g) and the highest pH value (3,16). The highest
soluble solids content (13,94 %) and the highest formol number (22,83 ml of 0,1 M NaOH per
100 g) was determined in a variety Jonkheer van Tets. The highest dry matter value was
detected for variety Rovada (14,48 %). The titratable acids content was highest in variety
NSLS 11/6 (403,88 mmol-kg™). The highest concentration of reducing sugars was found
in variety Tatran (8,17 %).
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1 UvoD

Rybiz, spole¢né s dalSimi plody jako je napf. angrest, josta, zimolez, aronie a dalsi, patfi
do skupiny bobulovitého ovoce. Péstovani tohoto drobného ovoce vzemédélstvi
a na zahradach v Ceské republice zaznamenava v poslednich letech vyrazny pokles.
Duvodem poklesu jsou pfedevsim vysSi naroky na ruéni praci pfi sklizni oproti jinému ovoci,
které se muze sklizet strojové. Rybizy jsou pfitom typickou rostlinou vhodnou pro péstovani
v nas8ich klimatickych podminkach. Diky vysokému obsahu biologicky aktivnich latek, jako
jsou antioxidanty, vitaminy, fenolové latky a dalSi, hraji vyznamnou roli pfi podpore lidského
zdravi.

Nékteré odrady Cerveného rybizu jsou vhodné pfedevSim k pfimé konzumaci, jiné se
naopak vice hodi ke zpracovani na rlizné potravinové vyrobky. Naplni této prace je
stanoveni zakladnich chemickych charakteristik plodd vybranych odrid Cerveného rybizu.
Na zakladé vysledkld stanoveni je pak mozné doporucit vyuziti jednotlivych odrad pro rizné
potravinarské ucely.

Ceské zemédélské vyzkumné instituce usiluji o navraceni drobného ovoce do &eskych
zahrad a Slechti pro tento ucel nové odolné odridy. Jejich usili bylo podpofeno projektem
Ministerstva zemé&délstvi CR "Vyzkum novych technologii v p&stovani angrestu a rybizu se
zaméfenim na kvalitu a vyuziti plodd" — QI111A141. Projekt byl realizovan v ramci
dlouhodobé spoluprace FCH VUT a Vyzkumného a $lechtitelského ustavu ovocnaiského
Holovousy s.r.o.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Cerveny rybiz

Rybiz (Ribes L.) patfi do fadu lomikamenotvaré (Saxifragales), Celedi srstkovité
(Grossulariaceae). Tento rod zahrnuje 120 rGznych druhli, pouze nékteré vSak maji
péstitelsky vyznam, jiné se vyuzivaji Slechtitelsky. Na vzniku kulturnich odrid Cerveného
rybizu maiji svUj podil botanické druhy rybiz obecny (Ribes vulgaris Jancr.), rybiz Cerveny
(R. rubrum L.), rybiz skalni (R. petraeum Wulf), rybiz mnohokvéty (R. multiflorum Kit.).
Pomologicky muizeme rybiz rozliSit podle barvy plodd na c&ervenoplodé, béloplodé
a Cernoplodé [1].

2.1.1 Historie, pavod, rozsireni

Prvni zminky o rybizu pochazeji ze 14. stoleti, kdy byl rybiz vyuzivan predevsim jako Ié€iva
rostlina. V 16. stoleti se péstovani rybizu rozSifilo ze zapadni Evropy i do dalSich zemi,
arybiz se tak zacCal péstovat ve vétSi mife. Knam se rybiz Sifil nejprve do klasternich

zahrad, a to pfedevSim ze sousedniho Némecka. Dnes muzeme péstovat nejen nase, ale
také cizi odrtdy, které pochazi z rdznych evropskych stati a Ameriky [1].

2.1.2 Obecna charakteristika

Rybiz Cerveny je nenarocna plodina, ktera snasi polostin a pudy s kyselym az neutralnim
pH. Dafi se mu v humodzni, piscitohlinité pidé s dostatkem vlahy. Roste pomérné snadno
a plodi dostatecné kdekoliv, ve vSech péstitelskych polohach. Idealni podminky pro jeho rust
jsou: humozni a pisc€itohlinité pudy s dostatkem vlahy, nadmoiska vyska 400-800 m,
primérna ro¢ni teplota 6-8 °C, optimum roc¢nich srazek okolo 750 mm. Zdarného ristu
a vysoké plodnosti Ize dosahnout odstranovanim starého dfeva. NejvysSi plodnosti byva
dosazeno na tfiletém az Ctyfletém drevé. Stafi dfeva ovliviiuje i velikost a chut plodu.
Na starSich vyhonech jsou bobule drobné a kyselé. Plodenstvim jsou bobule vytvarejici
hrozen, ktery vyrGsta na delSi stopce. Podle doby zralosti rozeznavame odridy rané,
polorané a pozdni [2].

Rybiz se nejCastéji péstuje ve formé kerfe, ale Ize ho péstovat i ve formé stromkl. Kefe
jsou stfedniho vzrlastu. Vétve rybizu jsou pfevazné netrnité, s opadavymi, stfidavymi,
bezpalistymi, dlouze fapikatymi, dlanité lalo¢natymi, zubatymi listy. Kvétenstvi ma
jednoduché, vétSinou ve tvaru visutych hroznd na konci zkracenych uzlabnich vétévek,
s malymi opadavymi listeny. Plody maji kulaty tvar a jsou v nich ulozena semena
s rosolovitym vné&jSim a kamennym vnitfnim osemenim [2].

Rybiz je samosprasna rostlina, pfesto se doporu€uje vysazovat spole¢né alespofi dvé
soucasné kvetouci odridy. VSechny druhy a odrady rybizu jsou hmyzosnubné [1].

2.1.3 Stavba rybizu

Péstovani rybizu je preferovano ve tvaru kefe. Kefe jsou vzpfimené az rozlozité a skladaji se
z 10 az 15 vétvi, které je tfeba rozliSovat.
Typy vétvi na rybizu:

e Zakladni vyhony — vyrUstaji z pupenl na urovni kofenového kréku a z kminku nad
nim. Rik& se jim téZ obnovovaci nebo omlazovaci vyhony. V prvnim roce vytvareji
pouze ojedinéle sekundarni obrost. Budouci zakladni vyhony se nazyvaji letorosty
a jejich intenzivni rast za€ina koncem kvétna az zacatkem Cervna.

e Zakladni vétve — vétve, které vyrustaji ze zakladnich vyhonu.



e Vikovité vétvicky — predstavuji vétve vyrastajici ze zakladnich vyhon( zakladnich
vétvi.

e Vétvicky prvniho, druhého, tretiho a dalSich stupnua rozvétvovani - jsou
zastoupeny vétvemi vyrastajicimi ze zakladni nebo vikovité vétvicky.

e Plodné vétvicky — jedna se o kratké utvary s generativnimi pupeny [3].

Zakladni vyhonky se skladaji z rastového pasma, rlstovo-plodného a plodného pasma.
RuUstové pasmo tvofi spodni ¢ast, na které se pozdéji vyvinou silné kosterni vyhony.
Rustovo-plodné pasmo se nachazi ve stfedni ¢asti a nese ristové a dobfe vyvinuté kvétni
pupeny. Plodné pasmo tvofi horni ¢ast zakladniho vyhonu s prevladajicimi kvétnimi pupeny.
V prvnim roce rastu dosahuji zakladni vyhony vysky jednoho metru, v nasledujicim roce jsou
jiz krat§i a v dalSich letech jejich rlst ustava. Nahradni vyhony rostou pouze z pupen
rozmisténych na dostatecné silnych pfirastcich [3].

Cerveny rybiz plodi pfedevsim na kyticovitych vétvikach. Kvétni pupeny jsou rozmistény
po bocich vétvi¢ek a jsou vegetativné generativni neboli smisené [3].

Kvéty Cerveného rybizu jsou pomérné nevyrazné. Jsou oboupohlavné a jejich barva je
svétle Zlutozelena az nacervenala. Jednotlivé kvitky maji miskovity tvar a jsou nakupené
v rizné hustych a rizné dlouhych hroznech, v zavislosti na botanickém druhu i odridé.
Obdobi kveteni nastava velmi brzy, obvykle od druhé poloviny dubna, a jeho délka zavisi
na odridé, stanovisti a klimatickych podminkach, vétSinou trva 8 az 20 dnd. Bobule maiji
kulovity tvar, na vrcholu se zbytkem ¢ésky [3].

Kofenova soustava rybizu je stfedné silna az silna. Po vysadbé rostou kofeny nejprve
mélce do Sifky, az pozdéji zaujimaji celou plochu pod kefem. Do hloubky asi 20 cm je
vytvarena sit drobnégjSich kofenl. Kofeny postradaji pupeny, proto se z nich nevytvareji
odnoze. Nadzemni ¢ast dfeva rybizu snadno zapousti kofeny, ¢asto staci, kdyz se pudy jen
dotyka. Této schopnosti je vyuZzito pfi nékterych zpusobech rozmnozovani rybizu [3].

2.1.4 Vyznam péstovani rybizu

Rybiz, diky chutovym a dietetickym vlastnostem a také snadnému péstovani, patfi mezi
oblibené ovocné druhy u drobnych péstiteld a zahradkaru. Neni pfili§ narony na umisténi,
Jednim z vyhod péstovani rybizu je brzky zacatek plodnosti. Vynosnost kefe pfi péstovani
novych odrid a dobré zahradkarské agrotechnice jsou v porovnani se starymi odridami
podstatné vyssi [3].

Rybiz ma velky vyznam pro lidské zdravi. Vyznacuje se totiz vysokym obsahem vitamin,
antioxidantll a mineralnich latek. Najdeme zde pfiméfeny obsah potravinové vlakniny
a jinych zdravi podporujicich latek a maly obsah antikvalitativnich latek. Ovoce obecné
podporuje spravnou funkci nervového systému, krvetvorbu, podporuje traveni a latkovou
vyménu organismu. Rybiz rovnéz slouzi jako zdroj zasadotvornych prvkl, jako je napf.
sodik, draslik, vapnik, hof¢ik a jiné, diky kterym dochazi k vyrovnani pusobeni
kyselinotvornych prvku, jako je napf. fosfor, chldr, sira a jiné. Diky této skuteCnosti Cerveny
rybiz napomaha udrzovat acidobazickou rovnovahu v naSem téle. Dnedni doba pfinasi
nékolik faktoru, jako je populacni rlst, starnuti, urbanizace, uzivani tabaku, absence fyzické
aktivity a konzumace nezdravych vysoce kalorickych potravin, které zvysuji vyskyt srdecnich
chorob, mrtvice a cukrovky. Mnohé studie uvadéji, Zze zvy8ena konzumace ovoce a zeleniny,
které obsahuji vysoké mnozZstvi antioxida¢nich slou€enin, by mohla byt spojena se snizenim
rizika nékterych chronickych onemocnéni, jako jsou kardiovaskularni choroby a diabetes.
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Bobulové ovoce ma rovnéz vyznam v prevenci proti nékolika typlm lidskych nadorq,
neurodegenerativnim onemocnénim spojenych se stafim a metabolickym syndromim. Tyto
ucinky jsou pfipisovany pfedevsim k potencialni schopnosti fenolovych latek sniZit nebo
opravit Skody vyplyvajici z oxida¢niho stresu nebo zanétlivé reakce [4, 5].

2.2 Jednotlivé odridy

2.2.1 Detvan

Jedna se o stfedné ranou odridu ze Slovenska, ktera byla registrovana v roce 1985 jako
kifizenec odr(d Jonkheer van Tets x Heinemannlv pozdni. Ma hrozen pfiblizné 80 mm
dlouhy, diky némuz se dobfe sklizi, a ziskava tak na oblibé u drobnych péstitelt. Trapina je
stfedné tlusta, dlouha, zbarvena svétle zelené, ¢astecné nafialovéle. Bobule jsou velké,
kulovité, vyrastaji na dlouhé stopce a jejich slupka je stfedné Cervena, leskla, tenka a pevna.
Duznina uvnitf bobuli je ¢ervena, tuha a Stavnata. Tato odrida ma nakyslou a aromatickou
chut. Rostlina se vyznacuje velmi bujnym rdstem s velkou a pravidelnou plodnosti. Habitus
kefe je kulovity, polovzpfimeny a husty. Tato odrlida je vysoce odolna proti napadeni
americkym padlim angreStovym a stfedné odolna proti napadeni antraknézou a rzi
vejmutovkou. Je stfedné naro¢na na polohy. Vyzaduje polopropustné pldy s dostatkem Zivin
a vlahy. Suché pudy nesnasi. Odrida Detvan je vhodna pro pfimy konzum, ale pfedevSim
pro konzervarenské zpracovani. Muze se vysazovat do vSech oblasti. Kromé ruéniho sbéru
je vhodna i pro kombajnovou sklizef [1, 6].

2.2.2 Jonkheer van tets

Tato velmi rana odrlida pochazi z Holandska. Je registrovana od roku 1976 a vznikla
kfizenim odrdd Faylv Urodny x Scotch. Ma dlouhy hrozen, méné obsazeny bobulemi.
TFapina je tlusta, dlouhd, zbarvena do svétle zelena. Na dlouhé stopce vyrustaji velké bobule
kulovitého az mirné zplostélého tvaru. Slupka je tmavé Cervenda, tenka a jeji pevnost je
stfedni. Duznina uvniti bobuli je Cervena, mékei, Stavnata s nakyslou, aromatickou chuti.
Rust této odrudy je bujny, se stfedni plodnosti, ktera je pravidelna. Habitus kefe je
polovzpfimeny, v plodnosti rozlozity, stfedné husty. Vykazuje vysokou odolnost proti
napadeni americkym padlim angreStovym a rzi vejmutovkou a stfedni odolnost proti
napadeni antrakn6zou. Rostlina je stfedné narona na polohy. Vyzaduje stfedné tézke,
hluboké pudy s dostatkem zZivin a vlahy. Je vhodna pro pfimy konzum i pro konzervarenské
zpracovani. Hodi se do stfednich a vySSich teplejSich poloh pro malé i velké vysadby.
Velkych plodu Ize docilit pomoci zmlazovaciho fezu [1, 6].

2.2.3 Jesan

Jedna se o velmi rané zrajici odridu vyslechté&nou v Ceské republice, na Slechtitelské stanici
ve Velkych Losinach. Ma stfedné silny rust, dosahuje vySky do 150 cm. Habitus kefe je
Siroce kulovity, se vzpfimenymi, stfedné silnymi, pruznymi vétvemi. Plodnost je pravidelna.
Plody vyrustaji stejnomérné po celé délce na kosternich vétvich. Listy maji tmavé zelenou
barvu s vyraznym zilkovanim a vyrGstaji na dlouhé stopce. Hrozen je dlouhy s primérnym
poctem 18 bobuli. Bobule vyrustaji na dlouhé stopce, jsou pevné, tmavé Cervené a dobfe se
sklizeji. Chut' je sladka, aromaticka. Tato odrlida je diky svym senzorickym vlastnostem
vhodna pro pfimy konzum, ale i pro konzervarenské zpracovani a mrazeni [7].
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2.2.4 Junnifer

Jedna se o odridu puvodem z Francie. Kvétenstvi a zralost ma brzkou. Plodi stfedné velké
bobule stfedni kvality se stfednim obsahem vitaminu C. Tato odrida je pomérné odolna vudi
pred¢asnému opadavani plodu. Hodi se pro péstovani v tunelech a nadobach pro pokrocilou
sklizen [8].

2.2.5 Kozolupsky rany

Svilj nazev dostala tato odriida diky své velmi rané zralosti. Pochazi z Ceské republiky, kde
vznikla mutaci odrady Tatran. Zaregistrovana byla v roce 2003. Ma dlouhy hrozen s tlustou,
dlouhou, svétle zelenou, ¢asteéné nafialovélou tfapinou. Bobule jsou stfedné velké az velké,
kulovité a vyrastaji na dlouhé stopce. Slupka bobuli je &ervena, leskla, tenka a pevna.
Duznina je Cervena, stfedné tuha a Stavnata s nakyslou aromatickou chuti. Tato odrida se
vyznacuje stfedné bujnym az bujnym rdstem s velkou pravidelnou plodnosti. Habitus kefe je
stfedné husty, kulovity. Vykazuje vysokou odolnost proti napadeni americkym padlim
angresStovym a proti napadeni antraknézou. Je stfedné naro¢na na polohy. Pudy vyzaduje
stfedné tézké, hlubsi, s dostatkem Zivin a vlahy. Plody jsou vhodné pro pfimy konzum i pro
konzervarenské zpracovani. Dafi se ji prakticky ve vSech oblastech, vhodnych pro péstovani
¢erveného rybizu [1, 6].

2.2.6 Losan

Jedna se o stfedné ranou odriidu pdvodem z Ceské republiky, kde byla registrovana v roce
1985 jako kfizenec odrid Chenonceaux x Vierlandensky Cerveny. Ma stfedné dlouhy hrozen
a stfedné tlustou, delsi, svétle zelenou, ¢aste¢né narlizovélou tfapinu. Stopka je dlouha
a nese velké, ploe kulovité bobule. Slupka bobuli je tmavé Cervena, leskla, tenka a pevna.
Duznina bobuli je ¢ervena, mékéi a Stavnata se sladSi aromatickou chuti. Rast rostliny je
bujny, v obdobi plodnosti stfedni. Plodnost této odrldy je velka a pravidelna. Habitus kefe je
polovzpfimeny, se stfedni hustotou. Plodnost je velka, pravidelna. Je vysoce odolna vici
napadeni americkym padlim angre$tovym, rzi vejmutovkou a stfedné odolna vuci ostatnim
chorobam. Jeji pozadavky na polohu jsou stfedné narocné. Dafi se ji ve stfednich a vysSich
oblastech a ve stfedné tézkych vih€ich pldach s dostatkem Zivin. V teplych oblastech
sprcha. Odriida Losan se hodi pro pfimy konzum i pro konzervarenské zpracovani. Lze ji
vysazovat do malych zahradek i do vétSich vysadeb, neni vS8ak vhodna pro mechanizovanou
sklizen [1, 6].

2.2.7 Rovada

Tato stfedné rana odrdda ma svij pavod v Holandsku. Byla registrovana v roce 2001 jako
nova odrada vzniklda mutaci odrddy HeinemannUv pozdni. Ma velmi dlouhy hrozen husté
obsazeny bobulemi. Tfapina je stfedné tlusta, dlouhda, zbarvena do svétle zelena. Bobule
vyrUstaji na dlouhé stopce a jsou stfedné velké az velké, ploSe kulovité. Slupka bobuli je
tmavé Cervend, stfedné tlusta, pevna. DuzZnina uvniti bobuli je tmavé Cervena, tuha, velmi
Stavnatd se sladkokyselou aromatickou chuti. Tato odridda ma stfedné bujny rust s velkou
a pravidelnou plodnosti. Celkovy habitus kefe je polorozlozity, stfedné husty. Vykazuje
vysokou odolnost proti napadeni americkym padlim angreStovym, antraknézou a rzi
vejmutovkou. Tato odrida je stfedné naro¢na na polohu. VyZaduje té€zSi pudy, dobfe
zasobené zivinami a vlahou. Plody odridy Rovada jsou vzhledné a jsou vhodné jak pro
pfimy konzum tak i konzervarenskeé zpracovani. Hodi se do vSech oblasti, na malé zahradky
I do vétSich vysadeb [1, 6].
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2.2.8 Rubigo

Jedna se o Ceskou ranou odradu registrovanou v roce 1990 jako kfizenec odrud Kavkazsky
Cerveny x Vierlandensky Cerveny. Hrozen je stfedné dlouhy s tlustou, stfedné dlouhou, svétle
zelenou trfapinou. Stopka je rovnéz stfedné dlouha a nese stfedné velké az velké, kulovité
bobule. Ty maji tmavé &ervenou, tenkou, pevnou slupku. Pod slupkou je tmavé Cervena,
stfedné tuha, stavnata duznina se sladkokyselou, aromatickou chuti. Rast je stfedné bujny
az bujny se stfedni az velkou, pravidelnou plodnosti. Celkovy vzhled kefe je polovzpfimeny,
stfedné husty. Odriida je vysoce odolna proti napadeni americkym padlim angrestovym,
antraknézou, rzi vejmutovkou a rovnéz proti napadeni houbovymi chorobami. Jeji pozadavky
na polohu nejsou naroéné. Dafi se ji ve vSech oblastech, nejvice v3ak ve stfednich polohach,
které nejsou pfili§ suché a teplé. Vyzaduje stfedné tézké puady, které maji dostatek zivin
a vlahy. Plody jsou pouzitelné pro pfimy konzum, konzervarenské zpracovani i mrazeni. Lze
ji péstovat ve velkych vysadbach pro mechanizovanou sklizeri i na malych zahradkach [1, 6].

2.2.9 Tatran

Tato pozdni odrida plivodem ze Slovenska byla registrovana v roce 1985 a vznikla kfizenim
odrid Red Lake x Goppertlliv ¢erveny. Ma velmi dlouhy hrozen, ktery je husté obsazeny
bobulemi. Ty jsou velké, kulovité az mirné zplostélé s Cervenou, lesklou, stfedné tlustou
a pevnou slupkou. Trapina rostliny je tlusta, dlouha se svétle zelenou, ¢aste¢né nafialovélou
barvou. Rust je stfedné bujny s polorozlozitym, stfedné hustym habitem. Plodnost je velka,
pravidelna. Plody maji sladkokyselou, aromatickou chut a jsou vhodné pro pfimy konzum,
pfepravu ikonzervarenské zpracovani. Vykazuje vysokou odolnost proti napadeni
americkym padlim angre$tovym, antraknézou, rzi vejmutovkou i proti houbovym chorobam.
Na polohy tato odriida neni naro¢na. Pldy vyzaduje té€zSi, polopropustné, s dostatkem Zzivin
a vlahy. Dafi se ji ve v8ech oblastech vhodnych pro vysadbu Cerveného rybizu, v malych
zahradkach i vétSich vysadbach. Dobfe se péstuje jak ve formé kefe tak i stromku [1, 6].

2.3 Chemické slozeni

Rybiz patfi mezi ovoce bohaté na vitaminy a esencialnich mineralie. Obsah cukru, tukd
a dusikatych latek je nizky, proto maji plody €erveného rybizu nizkou kalorickou hodnotu.
Celkovy obsah sacharidd tvofi 2,5 az 10 %. Rybiz se odliSuje od vétSiny druhu ovoce i tim,
Ze obsahuje malo disacharidd, zejména sacharosy. Rozhodujici je obsah vysoce hodnotnych
monosacharidll, zejména glukosy a fruktosy. V nezralém ovoci je vysoky podil polysacharidd
pektinu, celulézy a Skrobu, které se pfi dozravani enzymaticky Stépi na cukry jednoduché.
Vyskyt pektint byva od 0,1 do 1,6 %. Prlmérny obsah tukl v rybizu je nizky, pohybuje se
od 0,5 do 1,7 %. Bilkoviny tvofi od 0,9 do 1,9 %. Pro zpracovani je dulezity obsah tfislovin, ty
se u rybizu pohybuji mezi 0,42 az 0,80 %, i zastoupeni antokyanu, jakozto pfirodnich barviv.
V Cerstvych plodech rybizu je vysoky obsah vody, vice nez 80 % [2, 9].

Obsah v8ech chemickych latek v ovoci se odviji od daného ovocného druhu v zavislosti
na odradé, pudné klimatickych podminkach, nasadé plodu a dalSich faktorech [10].
Primérny obsah nékterych latek a prvkl v ¢erveném rybizu udava tabulka 1.
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Tabulka 1: Primérny obsah nékterych latek a prvki v ¢erveném rybizu [11]

Bilkoviny Tuky Sacharidy  Vlaknina nerozp. Vlaknina rozp. Draslik
[okg™ T [gkg™l  [gkg’] [9'kg ] [9'kg ] [mgkg™]
10,7 2,5 127,8 40,2 54,4 2248,4
Vapnik Horcik Vitamin B, Vitamin B, Vitamin C B-karoten
[mgkg™] [mgkg™]  [mg-kg] [mgkg™] [mg-kg™] [mgkg™]
283,9 116,2 0,49 0,29 344,90 0,41
2.3.1 Voda

Voda tvofi hlavni slozku €erveného rybizu, pfiblizné 85 %. Vyskytuje se v ném, jednak
ve formé volné, jednak ve formé vazané a je dobfe pfistupna lidskému organismu. Z hlediska
vyzivy je voda obzvlast dulezita, nebot je v ni rozpusténa cela fada zivin. Zprostfedkovava
transport zivin a zplodin latkové vymény. Voda je rovnéz reakCnim prostfedim vSech
chemickych procesu [4].

2.3.2 Sacharidy

Sacharidy zaujimaji v plodech nejvétsi podil. Jejich obsah se pohybuje v rozmezi od 5,18 %
do 7,49 %. Znich ma zpocatku nejvétsi podil polysacharid Skrob, ktery se v procesu
dozravani hydrolyzuje na sacharosu a na jednoduché cukry, kterymi jsou fruktosa a glukosa.
Sacharosa je nejslad$i, méné sladka je fruktosa a nejméné sladka je glukosa. Cerveny
rybiz, stejné jako ostatni drobné ovoce, obsahuje jen velmi malé mnozstvi sacharosy,
obvykle 0,2-0,8 % celkové hmotnosti, coz je asi 6 % celkovych cukrl. Ve zralém ovoci je
pritomna prakticky jen glukosa a fruktosa, pfi¢emz jejich pomér je pfiblizné stejny, proto
S§tava z bobuli otaci rovinu polarizovaného svétla vlevo. Plody vypéstované v teplych
a suchych klimatickych podminkach obsahuji vice cukrd nez ty, které byly vypéstovany
v podminkach chladnych a vlhkych. Z polysacharidu jsou v rybizu kromé Skrobu pfitomny
také pektinové latky a celulosa. Obsah celulosy v plodech zavisi na druhu, ale zejména stafi
a vegetacnich podminkach. Pektinové latky, jimiz jsou protopektin a pektin, tvofi sice jen
malé procento hmotnosti plodd, od 0,1% do 1,6 %, zato maji velky vyznam pro
technologické zpracovani. Protopektin je nejvice zastoupen v nezralém ovoci a zpusobuje
jeho tvrdost. B&hem zrani se protopektin méni na pektin, ¢imz se zmensuje Zelirovaci
schopnost ovoce. Ve srovnani s ostatnim drobnym ovocem ma rybiz, spole¢né s angrestem,
protopektinu nejvice, coz mu umozriuje tvofit velmi pevné rosoly [8-10].

2.3.3 Organické kyseliny

Celkovy obsah organickych kyselin zavisi na druhu i odridé ovoce, u cCerveného
rybizu kolisa v rozmezi 2,3-3,7 %. Z téchto organickych kyselin tvofi hlavni podil kyselina
citronova a kyselina jableCna. Kyselina citronova se v Cerveném rybizu vyskytuje v mnozstvi
12,0-20,2 g-kg™. Obsah kyseliny jable¢né v &erveném rybizu ¢&ini 1,0-3,0 g-kg™. V mensi
mife zde muazeme najit i kyselinu vinnou a kyselinu Stavelovou. Lidské vnimani kyselé nebo
sladké chuti je zaloZzeno spiSe na vzajemném poméru cukri a kyselin, neZz na celkovém
obsahu samotnych cukrd nebo samotnych kyselin. Hodnota téchto pomérd se u rybizu
pohybuje od 1,9, kdy chut vniméame jako kyselou, do 4,3, kdy chut vnimame jako sladkou.
RozloZeni kyselin v plodech byva €asto velmi nepravidelné [8, 10, 11].
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2.3.4 Mastné kyseliny

Semena ploda ¢erveného rybizu obsahuji olej, ktery je bohaty na mastné kyseliny. Celkovy
obsah oleje v semenech plodd Cerveného rybizu se pohybuje v rozmezi 18-26 %. Vedle
nasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny palmitové a stearové, tento olej obsahuje
i zdravi prospéSnou mononenasycenou kyselinu olejovou, polynenasycené omega-3 mastné
kyseliny, pfedevSim kyselinu a-linolenovou a stearidonovou, a omega-6 mastné kyseliny,
jako je kyselina linolova a y-linolenova. Na sloZzeni semenného oleje se nejvice podili
kyselina linolova, a to v zastoupeni 33-47 % z celkového mnozstvi mastnych kyselin.
Za kyselinu linolovou se fadi kyselina a-linolenova v mnozstvi 13-32 %, dale kyselina
olejova v mnozstvi 10-20 %, kyselina y-linolenova v mnozstvi 3-19 %, kyselina palmitova
v mnozstvi 4-8 % a kyselina stearidonova, ktera tvofi 2-5 % vSech mastnych kyselin.
Kyselina stearova je ve srovnani s ostatnimi mastnymi kyselinami obsazena v semenech
v nejmensim mnozstvi, pouze do 2,5 % hmot. [12].

2.3.5 Vitaminy

Vitamin C neboli kyselina askorbova je majoritnim vitaminem Cerveného rybizu. Z hlediska
struktury se jedna o y-lakton hexonové kyseliny s endiolovou strukturou na druhém a tfetim
uhliku. Existuji ¢tyfi mozné stereoisomery kyseliny askorbové, ale pouze jeden vykazuje
aktivitu vitaminu C, a to kyselina L-askorbova. V plodech &erveného rybizu se tento vitamin
vyskytuje z 95 % v redukované formé jako kyselina L-askorbova a dale jako kyselina
dehydroaskorbova. Vitamin C je dobfe rozpustny ve vodé, v neutralnim kyselém i alkalickém
prostiedi. Snadno podléha oxidaci na kyselinu L-dehydroaskorbovou za katalytickych ucinka
OH tézkych kovli a nékterych enzymud, predevSim

HO I peroxidasy, askorbasy, cytochromoxidasy a dalSich.
. Pfi této oxidaci dochazi ke ztraté aktivity vitaminu C.
(O Hiavni biologicky vyznam tohoto redoxniho systému
spoCiva v prenosu vodiku a elektront z vychozich
substratd az na molekularni kyslik. Vitamin C je jednim

z nejdulezitéjSich  faktord nutricni kvality. Obsah
HO OH vitaminu C v ovoci a zeleniné mize byt ovlivnén
riznymi faktory, jako jsou genotypové rozdily,

klimatické podminky, metoda sklizné a manipulace
s plody po sklizni. ChladnéjSi klimatické podminky
v severnich oblastech podporuji hromadéni vitaminu C ve srovnani s jiznimi oblastmi
s horkym a suchym podnebim. Nicméné&, vyznamna korelace mezi teplotou, vihkosti pudy
b&hem radstu a obsahem vitaminu C nebyla pozorovana. Cerstvé sklizeny &erveny rybiz

Kyselina L-askorbova
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muze obsahovat 5 az 77 mg vitaminu C na 100 g, v zavislosti na odridé a rustovych
podminkach. Jen zfidka se muze dosahnout obsahu az 188 mg vitaminu C na 100 g. Pfi
skladovani nékolik tydni mize dojit ke ztraté az 20 % vitaminu C. Po zpracovani rybiz
obsahuje o0 30-70 % méné vitaminu C, nez Cerstvé ovoce, pouze 2,7 az 18,4 mg na 100 g
[8, 13].

Vitamin B; neboli thiamin je ve vodé rozpustny a pro Clovéka esencialni vitamin.
Z chemického hlediska se jedna o 2,5-dimethyl-6-aminopyridimin vazany prostfednictvim
methylenového mustku na 4-methyl-5-hydroxyethylthiazol. Thiamin ma povahu dvojsytné

HaC /N s baze, s kyselinami vytvafi pfislusné soli.
\r ‘ /{/ OH v alkalickém prostfedi  za pfitomnosti
i 0 / nékterych oxidacnich Ccinidel, jako jsou
= napfiklad H,0,, [KsFe(CN)s] nebo Iy,
podléha oxidaci. Patfi k nejméné stalym

NH,, CHg

vitamindm. Pomérné staly je pouze
v kyselém prostfedi, do pH 5. V pfirodé
se vyskytuje thiamin bud jako volna latka,
nebo ve formé fosforeCnych esterl. Jsou
znamy dvé aktivni formy thiaminu, a to thiamindifosfat (TDP) a thiamintrifosfat (TTP). TDP je
kofaktorem nékterych enzymu jako napf. dekarboxylas, transketolas, pyruvatdehydrogenas
a dalSich. Tyto enzymy hraji dulezitou roli vfadé metabolickych procesl jako je napf.
citratovy cyklus, pentosovy cyklus, oxidacni €i neoxida¢ni dekarboxylace a-ketokyselin nebo
koneéné odbouravani metabolickych produktl lipidd a proteinG. Thiamin se tedy podili
na metabolismu cukrd, tukd iaminokyselin. TTP plsobi v nervech a pravdépodobné
i ve svalech pfi aktivaci kanalu chloridovych iontd. Nedostateény pfijem vitaminu B; maze
vést ke svalové slabosti, depresi, neurologickym porucham, kardiovaskularnim porucham
apod. [13].

Thiamin

Vitamin B, neboli riboflavin je Zlutozelena krystalicka latka rozpustna ve vodé. Jeho
struktura je tvofena isoalloxazinovym jadrem, na které je navazan ribitol, alditol odvozeny
od D-ribosy. Vodné roztoky riboflavinu maji schopnost fluorescence. UV paprsky rozkladaji
riboflavin v kyselém nebo neutrdlnim prostfedi nalumichrom a v zasaditém prostfedi
na lumiflavin. V biochemickych systémech Ize tento vitamin nalézt jako volny nebo vazany
ve formé flavinovych koenzymu oxidoreduktas, nejcastéji flavinmononukleotidu (FMN)
a flavinadenindinukleotidu (FAD). Riboflavin se vykytuje ve vysoké koncentraci v o€ni sitnici,
kde hraje dulezitou roli v procesu vidéni. Pfevadi kratkovinné modré paprsky na Zlutozelené,
coz umoznuje vidéni za Sera. Riboflavin se rovnéz podili na metabolismu ostatnich vitamin(
skupiny B a na produkci hormonl v nadledvinkach. Jeho nedostatek se muze projevit
zanétlivou reakci sliznice a kiize nebo o¢ni &i nervovou poruchou [13].

Biotin neboli vitamin B; se v ¢erveném OH
rybizu vyskytuje v mnozstvi 2,5 uyg na 100 g.
Molekula biotinu je tvofena ze dvou ¢asti, =
zimidazolového a thiofanového  kruhu, ©
spojenych v cis-konfiguraci. Z osmi
stereoisomerll, vyskytujicich se v pfirodé,
vykazuje pouze D-biotin biologickou aktivitu.

Biotin je ve vodé rozpustna, slabé kysela S H
latka. V neutralnim prostfedi je termostabilni.
Biotin tvofi prostetickou skupinu mnoha
enzymu katalyzujicich pfenos oxidu uhli¢itého,

Biotin
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mezi které patfi zejména pyruvatkarboxylasa, acetyl-CoA-karboxylasa a jiné. V pfirodé se
vyskytuje nejCastéji vazan na aminokyselinu lysin. Hydrolyzou tohoto komplexu vznika
aktivni forma biotinu, oznagovana jako biocytin, ktery je souc€asti nékterych pfenadecovych
proteinl, napf. BCCP (Biotin Carboxyl Carrier Protein) [8, 13].

Kyselina listova neboli vitamin By spada do skupiny ve vodé rozpustnych vitamina.
V Cerveném rybizu se nachazi v malém mnoZzstvi, pouze 3-5pug na 100 g. Molekula
kyseliny listové je tvofena pteridinovym kruhem a kyselinou p-aminobenzoovou, na jejiz
molekulu je navazana kyselina glutamova. Latky odvozené od kyseliny listové se nazyvaji
folaty. V pfirodé muzeme najit derivaty kyseliny listové s az Sesti navazanymi zbytky kyseliny
glutamové, ty vSak vykazuji nizSi uc€innost nez samotna kyselina listova. Redukované formy
kyseliny listové jsou oznadovany jako tetrahydrofolaty a jsou vyznamnymi kofaktory enzymu
transferas prenasejicich jednouhlikaté zbytky. Hlavnim mistem plsobeni tohoto vitaminu
jsou predevsim jatra. Nedostatecny pfijem folati zpomaluje tvorbu DNA a déleni bunék, coz
muze vést k anémii [8, 13].

B-karoten spada do skupiny provitamind vitaminu A oznafovanych jako karotenoidy.
Jedna se o ZlutoCervenou latku s antioxidanimi vlastnostmi a zaroven o nejrozSifenégjsi
provitamin vitaminu A. V Cerveném rybizu se (-karoten vyskytuje v mnozstvi 0,2-0,5 mg
na 100 g. Obvykle byva doprovazen a-karotenem a v malém mnozZstvi i y-karotenem.
Struktura B-karotenu je tvofena dvéma B-jononovymi kruhy, které jsou spojeny pomoci Ctyf
isoprenoidnich jednotek. Specifickymi nosi¢i B-karotenu jsou chylomikrony, které ho
pfenaseji do krve, kde je transportovan pomoci lipoproteint [8, 13].

Mnozstvi nékterych vitamint obsazenych v plodech ¢erveného rybizu udava tabulka 1.

2.3.6 Mineralni latky

Mineralni latky tvofi zhruba 0,25-0,75 % celkové hmotnosti Cerstvych plodu ovoce. Pro
zdravi Clovéka ma ovoce velky vyznam, jelikoz obsahuje mineralni latky ve formach
pristupnych pro lidsky organismus. Makroelementy jsou pfitomny v burikdch a tkanich
v znaéném mnozstvi a tvofi zakladni stavebni prvek burky. Mnozstvi mikroelementl
v buiikach atkanich je velmi malé, ale mohou mit zasadni vyznam pro fyziologickou
rovnovahu organismu. Vysoky podil vapniku a fosforu ve spojeni s mimofadné vysokym
obsahem drasliku a nizkym obsahem sodiku, je zvlasté dualezity pro spravnou vyzivu
Clovéka. Rybiz je bohatym zdrojem drasliku, vapniku, hof€iku a fosforu, jak také dokazuje
tabulka 2 [8, 10].

Tabulka 2: Primérny obsah mineralnich latek ve 100 g suSiny ¢erveného rybizu [8]

Fosfor  Draslik Sodik Vapnik Mangan Horéik Zelezo Zinek Jod

Obsah 349,00 1876,94 825 281,08 1,18 94,43 3,73 2,41 0,02
[mg]

2.3.7 Fenolové latky

Plody Cerveného rybizu jsou dobrym zdrojem biologicky aktivnich latek, zahrnujici mimo jiné
i fenolové sloucCeniny z péti hlavnich skupin: fenolové kyseliny, stilbeny, taniny, lignany
a flavonoidy, mezi které patfi napf. flavonoly, katechiny, flavony, flavanony, isoflavony
a anthokianiny. Diky svym antioxidaCnim a antikarcinogennim G&inkim maji tyto latky
pfiznivy vliv na lidské zdravi. Nékteré studie naznadcily, ze flavonoidy a taniny by se mohly
vyuzivat jako novy typ antimikrobialnich latek slouzici ke kontrole patogenity a mohly by
pomoci pfekonat problémy s antibiotickou resistenci. Celkovy obsah fenolovych latek
v &erveném rybizu &ini pramémé 390 mg na 100 g. Cerveny rybiz obsahuje pfiblizné
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desetkrat méné anthokyanin a dvakrat méné polyfenol( nez rybiz ¢erny. Obsah polyfenolt
v Cerveném rybizu &ini pfiblizné 190-320 mg na 100 g. Dominujicimi fenolovymi latkami
Cerveného rybizu jsou flavonoidy, které tvofi pfiblizné 44 % vSech fenoll. Vyznamnym
flavonoidem je zejména kvercetin, ktery zaujima v Cerveném rybizu asi 39,6 % vSech
fenoll. Dale se na celkovém podilu fenolovych sloucenin v &erveném rybizu podili
kyselina p-hydroxybenzoova v mnozstvi 15,9 %, kyselina kavova v mnozstvi 16,1 %,
kyselina p-kumarova v mnozstvi 14,4 %. V malé mife muzeme v ¢erveném rybizu najit
i kyselinu ferulovou, chlorogenovou, chinovou a kyselinu elagovou [8, 14].

Anthokyaniny patfi do pocetné skupiny ve vodé rozpustnych barviv, které zodpovidaji
za charakteristické Cervené zbarveni rostlinného pletiva ¢erveného rybizu. Dosud je znamo
asi 300 rGznych druht anthokyand. Z chemického hlediska
jsou anthokyany glykosidy rGznych aglykonu, které se nazyvaiji
anthokyanidiny. Zakladni strukturou v§ech anthokyanidint je
flavyliovy kation neboli 2-fenylbenzopyryliovy kation. VSechny
slou€eniny maji v poloze C-4‘ navazanou hydroxylovou skupinu
a vzajemné se od sebe lisi substituci v polohach C-3, C-5, C-6,
C-7, C-3' a C-5'. V pfirodé existuje celkem 15 anthokyanidind,
z toho pouze 6 ma néjaky vyznam v potravinach. Jedna se

Flavyliovy kationt o anthokyanidiny s hydroxyskupinou v poloze C-3. V nékterém
ovoci C&i zeleniné jsou pritomny anthokyany odvozené
od jediného anthokyanidinu, jindy jsou pigmenty odvozeny od nékolika rdznych
anthokyanidind. Soucasti molekuly anthokyanu je sacharid, nejcastéji se jedna o D-glukosu,
L-rhamnosu, D-galaktosu, D-xylosu a L-arabinosu. Mezi nejbéznéjsi disacharidy
patfi rutinosa, sambubiosa, soforosa, laminaribiosa a genciobiosa. Cukry byvaji &asto
acylovany kyselinou octovou, kyselinou malonovou nebo fenolovymi kyselinami, zejména
kyselinou p-kumarovou, kavovou, ferulovou, sinapovou nebo p-benzohydroxylovou
Anthokyany jsou lokalizovany v bunéénych vakuolach. Stabilizovany jsou pomoci interakce
typu ion-ion s organickymi kyselinami, pfedevS§im kyselinou malonovou, jableénou
a citronovou. Hlavni anthokyanova barviva obsazena v Cerveném rybizu jsou nasledujici:
kyanidin 3-rutinosid, kyanidin 3-glukosid, kyanidin 3-soforosid, kyanidin 3-sambubiosid,
kyanidin 3-glukosylrutinosid a kyanidin 3-xylosylrutinosid [15].

OH

OH

Kyanidin 3-rutinosid [16] Kyanidin 3-glukosid [17]
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Kyanidin 3-soforosid [18] Kyanidin 3-sambubiosid [19]

2.3.8 Dalsi biologicky aktivni latky

Trisloviny jsou zodpovédné za natrpklou chut plodd. Pfi vysokém obsahu zplsobuji az
sviravou chut. Do této skupiny se fadi tanin, jehoz obsah je vySSi v zelenych plodech nez
v plodech vyzralych. V nezralych plodech dosahuje podil tfislovin az 1 %, v plodech
vyzralych jen zhruba 0,1 % [10].

Aromatickymi latkami v plodech jsou pfedevSim estery kyselin, aldehydy a silice, které
jsou zodpovédné za vuni plodd. Dalsi aromatickou latkou, ktera je pfitomna témér v kazdém
druhu ovoce je acetaldehyd. Ethylen obsaZen v plodech urychluje proces dozravani [10].

Tuky jsou zastoupeny v Eerveném rybizu jen v nepatrném mnozstvi. Tvofi pfedevsim
slozku ojinéni a nékterych aromatickych latek ve slupce. Jsou soucasti voskového povlaku
slupky, ktera chrani ovoce pred vné&jSimi Skodlivymi vlivy [10].

2.4 Vyuziti cerveného rybizu v potravinarstvi

2.4.1 Vyroba ochucenych mineralnich vod

Mineralni vody jsou zpravidla ochucené nealkoholické napoje vyrobené z mineralni vody,
napojovych koncentratd, nebo surovin k jejich pfipravé, Casto sycené oxidem uhlicitym.
Za mineralni vody se povazuji vody s obsahem vice jak 1 g anorganickych soli v jednom
litru. V této kategorii rozliSujeme — termalni vody, radioaktivni vody a kyselky. V oblibé jsou
tzv. stolni mineraini vody, jako je napf. Mattoni, OndraSovka, Korunni, Podébradka,
Magnesia a dal$i. Jedna se o dosycované mineralni vody, které obsahuji ¢asto vice nez 1 g
oxidu uhli¢itého v jednom litru. V zavislosti na obsahu oxidu uhliitého se tyto vody prodavaji
jako sycené, jemné perlivé nebo neperlivé. Jejich chut je osvézujici a pro zlepSeni chuti
mohou byt ochucené (obrazek 1). Vyznamnou surovinou pro vyrobu ochucenych
nealkoholickych napoju jsou cukry. NejCastéji se pouziva sacharosa, kterd mize do vyroby
vstupovat v sypkém stavu, nebo ve formé vodného roztoku. Nevyhodou vodnych roztoku
sacharosy je, ze Ize dosahnout maximalné 67% roztoku. Z toho duvodu se pouzivaji dalsi
typy roztokl — napf. sacharosy invertované do urcitého stupné, pfipadné smési roztoku
sacharosy s glukosovym, maltosovym nebo fruktosovym  sirupem. Zejména
u nizkoenergetickych napojl maji své uplatnéni alkoholické cukry sorbitol, manitol, xylitol. Ty
kromé oslazeni napoje zlepSuji chut napoje, nebot vyvolavaji chladivy pocit v ustech.
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Rovnéz uméla sladidla, jako jsou aspartam, sacharin, cyklamaty,
acesulfam draselny a dalS$i, jsou vyuzivana k vyrobé& napoji s nizkou
energetickou hodnotou. VétSinou se pouziva smés ruznych latek tak,
aby se vysledna chut co nejvice pfiblizila chuti sacharosy. Do napoju
se mohou pfidavat rizné aromatické latky. Jedna se o vonné a tékavé
latky, které pulsobi na chutové poharky a Cichovy organ. Mize se
jednat o rlizné kyseliny, nejcastéji citronova nebo fosfore¢na, horké
latky jako napf. chinin, povzbuzujici latky, zejména kofein a taurin,
barviva, vytazky, silice, pfirodni nebo syntetické aromatické latky.
Aromatické latky se do napoju pridavaji ve formé tresti, emulze, pasty,
baze nebo homogenizatu. Stabilitu napoji zajistuji konzervacni latky,
nejCastéji se pouziva kyselina sorbova nebo benzoova, pfipadné
kombinace kyseliny sorbové s kyselinou askorbovou nebo benzoovou.
V pfipadé sycenych napoju roli konzervovadla pfebira oxid uhlicity
[20, 21].

2.4.2 Vyroba rybizového vina

Rybizové vino se vétsinou pfipravuje z ¢erného rybizu, nicméné mize
byt pfipraveno izrybizu Cerveného. Rybizové vino se ziskava
lihovym kvaSenim upravené rybizové Stavy, tu vSak neni potfebné
odkalovat na jiskru. Ziskana Stava se nekonzervuje, Ize ji jen mirné Obrézek 1:
zasifit, vtakovém pfipadé vSak musi byt kzakvasu pouzity
adaptované kvasinky. Mnozstvi rybizové stavy by mélo byt nejméné s pFichuti

300 I na 1 000 litrG vyrobku. Dulezitym parametrem pfi vyrobé vina je serveného

obsah zkvasitelnych cukrid a dale obsah kyselin. Pomér téchto latek rybizu [22]

v ovocném mostu by mé byt v rovnovaze, aby se docililo harmonické

chuti a aroma vysledného produktu. Obsah kyselin ve $tavé se upravuje na minimalni obsah
0,35 %. Je-li Stava chuda na zkvasitelné cukry, je vhodné tyto cukry doplnit tak, aby byl
obsah alkoholu po pfekvaseni vy3si nez 10 % obj. Pfidanim fosforu, dusiku a drasliku je
doplnén obsah Zivnych latek. Casto se navic pfidava priblizné 0,5 % sladového vytazku,
ktery ma funkci rozkvaSovadla. Pro spravny pribéh kvaSeni se pfidava Cista kultura
kvasinek. Kvaseni probiha pfi teploté okolo 20 °C. V prvni fazi probiha bouflivé kvaSeni,
po kterém obsahuje vino asi 11 % obj. alkoholu. Vino se osladi jednou tfetinou vypoc&itaného
mnozstvi cukru a provzdu$ni. Nasleduje dokvaseni, po kterém se vino nasledné &ifi a filtruje,
aby doSlo k odstranéni jemnych ¢&astic, zejména bilkovinné a pektinové povahy, které by
mohly pozdéji zpusobit vznik zakalu. Obsah tékavych kyselin by u vétSiny ovocnych vin
nemél prekrogit 1,3 g-I*. Koneény obsah cukru vovocném ving stolnim by mél byt
maximalné& 20 g-I* a v ovocném viné polosladkém v rozmezi 20-80 g-I"* [23, 24].

Mineralni voda

2.4.3 Vyroba ovocnych pomazanek

V konzervarenské terminologii pojem ovocné pomazanky zahrnuje marmelady, dzemy
(obrazek 2) avyrobky jim podobné, napfiklad ovocné rosoly. Béhem vyroby dochazi
ke konzervaci ovocného polotovaru zvySenim obsahu suSiny, ¢ehoz se docili jednak
odpafenim &asti vody a jednak pfidanim cukru. Ovocny polotovar je tvofen ovocnou
duzninou, méli nebo protlakem. Za dZzem se povazuje vyrobek z jednoho druhu kvalitniho
ovoce pochazejici z tuzemskych druhG ovoce, jako jsou napf. merurky, jahody, viSnég,
Svestky, rybiz a jiné. Ovoce pro vyrobu dzem( musi byt vyrazné chuti a viné s minimalnim
obsahem rozpustné suSiny nad 60 %, s fidce rosolovitou, ne vSak roztékajici se konzistenci.
DZem je vyrabén z duznin a méli a nedochazi pfi ném k uplnému rozvafeni ovoce, coz
zajistuje charakteristickou kusovitost dZzemu. Oproti tomu marmelady neobsahuji kusy ovoce,
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jelikoz jsou vyrabény z ovocného protlaku nebo smési protlaku.
Ostatnimi parametry se marmelady podobaji dzemim. Ovocné
pomazanky jsou slazeny jednak Ffepnym cukrem, kterym je
sacharosa, a jednak skrobovym sirupem, ktery nahrazuje Cast
cukru, brani mozné krystalizaci sacharosy nebo glukosy
a omezuje vjem pfilisné sladkosti. Dale se do vyrobk( pfidava
kyselina citrénova a pektin, ktery zplUsobuje charakteristickou
rosolovitou konzistenci dzemu a marmelad. Tvorba rosolu je
zaloZena na schopnosti vysokoesterifikovaného pektinu vytvaret
v dostate¢né kyselém prostiedi, pfiblizné do pH 3,5, rosol

s obsahem cukru nad 50-55 %. Namisto pektinu mohou byt

pouZity i jiné rosolotvorné €inidla, napf. alginat, nicméné v praxi
se jich pfilis nevyuziva [20].

Obrazek 2: DZem
s pfichuti ¢erveného
a ¢erného rybizu [25]

2.4.4 Vyroba sirupu

Sirup (obrazek 3) muzeme povazovat za polotovar, ktery slouzi k vyrobé ochucenych
nealkoholickych napoji. Vyroba sirupu mulze byt zahrnuta pfimo do technologie vyroby

Obrazek 3: Sirup
s pFichuti rybizu
[26]

nealkoholickych napojl nebo muze byt sirup nakupovan jako surovina.
Sirup ma vysoky obsah cukerné susSiny, coz zajiStuje dlouhodobou
trvanlivost vyrobku. Zakladni surovinou pro vyrobu ovocnych sirupu
jsou ovocné stavy. Vyroba sirupi mize probihat dvéma zpusoby:

a) Za studena —upravena Stava se necha prosakovat vrstvou
cukru, ktery se rozpousti. Tento zpUsob technologie neni pfili§ ucinny,
proto se nevyuziva.

b) Za tepla — obvykle dojde k zahfati Stavy nebo vody s postupnym

rozpousténim cukru. Zahfev probiha v duplikatorovém kotli, pfipadné
za snizeného tlaku. Tato technologie je rychla a v potravinafstvi nejvice
pouZzivana.
VétSina sirupl se vyrabi z chemicky konzervovanych polotovaru. Je-li
polotovar konzervovan oxidem sifi€itym, prvni operaci, kterd nasleduje
po filtraci, je odstranéni konzervacniho Cinidla. Toho Ize dosahnout
pusobenim tepla nebo oxidaci na kyselinu sirovou pusobenim peroxidu
vodiku. Po odstranéni konzervacniho €inidla se Stava uvedena do varu,
odstrani se vysrazena péna a odpafi se voda. Odparovani probiha tak
dlouho, dokud sirup nedosahne pozadované koncentrace rozpustné
susiny. Poté se pfida Skrobovy sirup, cukr a po rozpusténi i vypocitané
mnozstvi vodného roztoku kyseliny citronové. Chladny roztok se upravi
pomoci aromatickych latek, resp. potravinafskych barviv [20, 23].

2.45 Zmrazované ovoce

Ugelem zmrazovani je zabranit véem mikrobialnim a enzymatickym dé&jam, které pfirozené
probihaji v ovoci. Toho Ize dosahnout prudkym zmrazenim na dostate¢né hlubokou teplotu.
Po zmrazeni je surovina uchovana ve stavu v jakém byla pfijata ke zpracovani. Proto by se
méla zmrazovana surovina vyskytovat v prvotfidni kvalité. Zmrazené ovoce musi byt rovnéz
ve stavu hotovém k upotfebeni. Za timto ucelem je upraveno jesté pfed samotnym procesem
zmrazeni. Ovoce se muzZe zmrazovat volné nebo pfedem oSetfené cukernym roztokem.
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Cukerny roztok pronika do rostlinného pletiva, zvySuje osmoticky tlak v prostorech mezi
bunikami, coz umoznuje lepSi podminky pro tvorbu ledu v bunkach pletiva i mimo né. Obal
musi zabranit vysychani a vytékani stavy a odolavat nizkym teplotdm. Pro zmrazovani
potravin se nejCastéji pouzivaji pasové zmrazovace, kdy je zbozi dopravovano na pasu
a ochlazovano proudicim vzduchem [20].

2.5 Metody stanoveni zakladnich chemickych charakteristik
2.5.1 Stanoveni vytéznosti st'avy
Ovocna stava se ziskava nejcastéji lisovanim. Béhem lisovani dochazi k separaci kapalné
faze z rostlinnych pletiv bunék pasobenim tlakové sily. Za timto uéelem musi dojit k naruseni
rostlinnych pletiv a bunécnych stén. Dochazi k vytvofeni systému kapilar uvnitf materialu
a vytékani kapaliny je pak mozZné popsat jako tok kapaliny vrstvou zrnitého materialu.
Konecnym produktem lisovani mlze byt bud pfimo cytosol, chceme-li ziskat Stavu, nebo
rostlinny olej. Lis slouzi sou€asné jako filtr, ktery zachytava zbytky po lisovani — vylisky,
pokrutiny. Proces lisovani je ovlivnén celou fadou faktoru, mezi které patfi:
a) Zralost a ristové podminky zpracovavaného materialu, vlastnosti materialu ziskané
ze zemédélské prvovyroby.
b) Stupef naruseni pletiv, bunék a bunéénych stén.
c) Mechanické vlastnosti zpracovavaného materialu, jako napf. tloustka, sila vrstvy
materialu, odpor vuci deformaci a podobné.
d) Tlakovy profil, ktery tvofi rychlost narlstu tlaku, doba lisovani a maximalni dosazeny
tlak.
e) Teplota procesu, ktera ma vliv zejména na viskozitu vytékajici kapaliny.
f) Charakter pouzitého zafizeni.
Existuje cela fada list. Jednoduchym zafizenim, které se Casto pouziva pro vyrobu
ovocnych stav, je Snekovy lis [27].

Snekovy lis je konstruovan vétsinou do tvaru komolého kuzZele a je opatfen otoénou
$nekovici sloZzenou z jednotlivych zavitli. Snekovice bé&hem jedné ototky zplisobi zmenseni
objemu lisovaného materialu a v disledku toho dojde ke zvySeni tlaku zpusobuijici vytékani
kapaliny z materialu. Material postupuje lisem od vstupu az k vystupu, ktery tvofi zpravidla
Stérbina vznikajici mezi dvéma kénickymi kuzelovymi plochami oznacovana jako kénus [27].

Vytéznosti St'avy je mysleno mnozstvi Stavy v objemovych jednotkach ziskané lisovanim
ur€ittho znamého mnozstvi vzorku. Vé&tSinou se tato hodnota vztahuje na 100 g vzorku.
Stanoveni vytéZnosti Stavy je pouze orientaCni. Béhem lisovani ovoce totiz dochazi
k ulpivani tavy na povrchu lisovace a laboratornim sklu, ¢imz dochazi ke ztratam. Vytéznost
Stavy rovnéz zavisi na typu a kvalité pouzitého odstaviiovace a celé fadé dalSich faktoru,
které jsou popisovany vySe. PFi primyslovém zpracovani ovoce s vyuzitim Stépeni pektinu
specifickymi enzymy ovocné drti pfed lisovanim a v kombinaci s extrakci vyliskl Ize
lisovanim prevést z ovoce do odlisované Stavy az prfes 90 % rozpustné suSiny. Ovocna
Stava se po vylisovani zahusStuje na odparkach, kde se zni stava Stavni koncentrat
s obsahem nejCastgji 65—70 kg suSiny na 100 kg koncentratu. Takto ziskany koncentrat
slouzi jako zakladni surovina pfi vyrob& ovocnych §tav, sirupl, limonad, ovocnych vin
a dalSich [27].
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2.5.2 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny podle CSN EN 12143
Pfechazi-li paprsek elektromagnetického zafreni z jednoho média do druhého, pficemz se lisi
jejich hustoty, dochazi ke zméné sméru paprsku. Nastava ohyb nebo lom svétla. Pomér mezi
sinem uhlu dopadu a sinem uhlu lomu se nazyva index lomu (1) (rovnice 1):

_sinus Ghlu dopadu

~ sinus thlu odrazu (1)

Index lomu je bezrozmérné Cislo zavislé na povaze slouéeniny, teploté, vinové délce svétla
a na koncentraci slou€eniny. Zajistime-li neménnost prvnich tfi variabilnich konstant, pak
meéfenim indexu lomu muizeme stanovit koncentraci slouceniny. VSechny chemické
slou¢eniny maji svij index lomu, proto muze byt refraktometrie pouzita ke kvalitativni
identifikaci kterékoliv neznamé latky porovnanim jejiho indexu lomu s tabelovanymi
hodnotami. Vedlej§i stupnice je kalibrovdna pro hmotnostni procenta sacharosy. Stava
z ovoce nebo zeleniny pfedstavuje smés latek, z nichZz kazda se podili na vysledném indexu
lomu. VétSinou se jedna o jednoduché cukry, sacharosu, organické kyseliny a méné
zastoupené rozpustné pektiny [28, 29].

V potravinarské chemii se refraktometrie vyuZiva k popisu povahy potraviny. Zatimco
nékteré refraktometry jsou navrzeny, aby poskytovaly pouze vysledky o indexech lomu, jiné,
zejména rucni pfistroje pro rychlé pouZiti, jsou vybaveny stupnici kalibrovanou k odcitani
procent rozpustné suSiny, cukrli a podobné, v zavislosti na produktech, pro které jsou
ureny. K pfistrojum jsou k dispozici tabulky, které slouzi pro pfepocet hodnot a Upravu
teplotnich rozdilt [28].

Jednim v laboratofi nej¢astéji vyuzivanym pfistrojem pro méfeni indexu lomu je Abbeho
refraktometr. Mé&fena kapalina tvofi tenkou vrstvicku mezi dvéma sklenénymi hranoly.
Spodni hranol ma zdrsnélou plochu, takze zpUsobuje rozptyl zafeni vstupujici do vzorku.
Do horniho hranolu a dalekohledu pak projdou pouze paprsky menSi nez mezni uhel.
V okularu dalekohledu lze pozorovat rozhrani mezi svétlem a tmou. Oto&nym Sroubem se
hranoly nastavi tak, ze rozhrani spada do nitkového kfize. Z pozice otocného Sroubu lze
na stupnici pfimo odecist index lomu nebo hmotnostni procenta sacharosy [29].

2.5.3 Stanoveni susiny susenim

Voda je obsazena prakticky ve vSech potravinach, a to vrizném mnozstvi a rlznych
formach. Ackoliv existuje nékolik metod stanoveni obsahu vody ve vzorku, vétSina bézné
pouzivanych metod vyuziva pfimého pusobeni tepla na vzorek, ktery se suSi do konstantni
hmotnosti pfi stanovené teploté a atmosférickém tlaku. Voda, ktera je vazana uvniti molekul
latek, a tvofi tak hydraty, se odstranuje odpafovanim mnohem obtizné&ji. Souhrn vSech
organickych a anorganickych sloZzek obsazenych v potraving, kromé vody, se oznacuje
pojmem susina. Soucet rozpustné a nerozpustné sudiny se oznacuje jako celkova suSina
a stanovuje se nejcastéji suSenim do konstantni hmotnosti. Obsah vody se vypocte z rozdilu
hmotnosti vzorku pfed suSenim a po vysusSeni [28, 30].

2.5.4 Stanoveni hodnoty pH podle CSN EN 1132

Hodnota pH je definovana jako zaporny logaritmus rovnovazné koncentrace, presnéji
aktivity, vodikovych iontl v roztoku (rovnice 2) a slouzi k méfeni kyselosti roztoku.

pH =-log a_. (2)

Dnes v laboratofi nejpouzivanéjSim zplsobem stanoveni pH je potenciometrické
stanoveni. Potenciometrie je elektrochemicka metoda, ktera je zalozena na méfeni
rovnovazného napéti, které vznika rozdilem potenciall mérné a srovnavaci elektrody.
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Zatimco potencial srovnavaci elektrody je konstantni, potencial mérné elektrody zavisi
na koncentraci analyzované latky. Pfi méfeni pH ma dominantni postaveni
sklenéna elektroda. Ta je dnes nejrozSifengjSim CcCidlem k potenciometrickym titracim
a k méfeni pH ve vodnych, ¢astecné vodnych a v nékterych nevodnych roztocich. Jedna se
o iontové-selektivni univerzalni elektrodu, kterou Ize pouzit prakticky pro cely rozsah pH
od 1 do 14 [31-33].

lontové-selektivni elektrody maji membranu selektivné propustnou pro urcité ionty. lonty
pfechazejici pfes membranu zpusobuji vznik potencialového rozdilu na rozhrani membrany
a okolniho roztoku. Tento potencialovy rozdil oznacujeme jako Donnantiv potencial A¢p
a jeho velikost zavisi na aktivité iontu, které ho vyvolavaji. Membranovy potencial ISE je pak
rozdilem Donnanovych potencialll na obou stranach membrany [33].

Sklenéna elektroda (obrazek 4) je tvofena bani¢kou z elektrodového skla, ktera je z vnéjsi
strany omyvana méfenym roztokem a z vnitfni strany tlumivym roztokem. Tlumivy roztok ma
konstantni pH, stalou koncentraci chloridovych iontd a je v ném ponofena argentochloridova
elektroda. Aby se elektricky obvod mohl uzavfit, musi byt do méfeného roztoku ponofena
referencni elektroda. Na povrchu elektrody dochazi k iontové-vyménné reakci mezi sklem
a roztokem, kterou znazoriuje rovnice 3. Tato reakce ma za nasledek vznik Donnanova
potencialu [32— 34].

— 0 —O\
:875—0 Na 4 H30 (aq) -—s —O7Si_OH + Na+ (aq) + H,O (3)
—aO0
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Obrazek 4: Schéma sklenéné elektrody [35]

2.5.5 Stanoveni titraéni kyselosti podle CSN EN 12147

Titracni kyselost zahrnuje koncentraci vSech kyselin pfitomnych ve vzorku, at uz kyseliny
volné, tékavé nebo kyselé soli. Kyseliny pfitomné v potravinach jsou vétSinou organického
puvodu. Jedna se nejcastéji o kyselinu citrénovou, jable¢nou, mléénou, vinnou a octovou.
Nicméné, anorganické kyseliny, jako je kyselina fosforeCna a kyselina uhlicita, které vznikaji
z oxidu uhli¢itého v roztoku, vétSinou hraji dulezitou, dokonce prevladajici, roli v okyselovani
potravin. Organické kyseliny pfitomné v potravinach ovlivriuji jejich kyselou, hofkou €i trpkou
chut. Diky vlivu organickych kyselin na anthokyaniny a dal8i barviva je ovlivnéna i barva
potravin. V posledni fadé se organické kyseliny podileji na mikrobialni stabilité a trvanlivosti
potravin prostfednictvim svych charakteristik citlivych na pH. TitraCni kyselost ovoce se
pouziva, spolu s obsahem cukru, k posouzeni zralosti plodu [28, 29].

Titracni kyselost se stanovuje neutralizaci kyseliny pfitomné ve znamém objemu nebo
hmotnosti vzorku potraviny pouZitim standardizované zésady. Bodem ekvivalence titrace je
u silné zbarvenych roztokd dosazeni cilového pH a u nebarevnych roztok( barevna zména
indikatoru, obvykle fenolftaleinu. Ze spotfeby titracniho Cinidla, jeho molarni koncentrace
a objemu nebo hmotnosti se obsah veSkerych kyselin vyjadfi na pfevladajici organickou
kyselinu obsazZenou v titrovaném vzorku [28, 29].
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2.5.6 Stanoveni formolového ¢isla podle CSN EN 1133

Formolové Cislo slouzi ke stanoveni obsahu aminokyselin ve vzorku. Je definovano jako
pocet milimoll hydroxidu sodného, ktery se spotfebuje na jeden litr analyzovaného vzorku.
Formolové Cislo lze rovnéz vyjadfit jako pocet mililitrd roztoku hydroxidu sodného
o koncentraci 0,1 mol-I* spotfebovaného na 100 ml nebo 100g analytického vzorku.
Aminokyseliny, jakozto amfoterni latky, nelze titrovat pfimo. Pfidame-li k analyzovanému
vzorku, ktery obsahuje aminokyseliny, roztok formaldehydu, dojde k zablokovani zasadité
aminoskupiny za vzniku Shiffovy baze. Karbonylovou skupinu pak Ize titrovat alkalimetricky,
pficemz z kazdé pFitomné molekuly aminokyseliny se uvolni jeden ion H*. Tento ion je
nasledné titrovan odmérnym roztokem hydroxidu sodného. Bod ekvivalence se uréi
potenciometricky. Timto zplisobem nelze stanovit sekundarni skupinu histidinu. Sekundarni
skupiny prolinu a hydroxyprolinu reaguji asi ze 75 %, terciarni dusik a guaninové skupiny
nepodléhaji zadné reakci [36].

2.5.7 Gravimetrické stanoveni redukujicich cukrt

Stanoveni redukujicich cukrd je zalozeno na oxidacné-redukénim dé&ji. Béhem oxidace
dochazi ke ztraté elektronl, zatimco béhem redukce jsou elektrony pfijimany. Redukujici
cukry jsou takové cukry, které obsahuji aldehydovou skupinu schopnou odevzdat elektrony
(pusobi jako redukéni Cinidlo) oxidacnimu Cinidlu, které se redukuje odevzdanim svych
elektronu. Oxidaci aldehydové skupiny vznika skupina karboxylova [28].

Jedno z moznych stanoveni redukujicich cukrd je gravimetrické stanoveni. Redukujici
cukry vyredukuji z Fehlingova €inidla médnaté ionty v alkalickém prostfedi na ionty médné,
které se vysrazi ve formé cihlové Cervené srazeniny oxidu médného. Vylou¢eny Cu,O se
po prefiltrovani a vysuseni zvazi a z jeho hmotnosti se stanovi mnozstvi redukujicich cukru.
Za U&elem udrzeni Cu®" iontl v roztoku je pfidavana sal kyseliny vinné nebo sl kyseliny
citronové. Jelikoz vysledky stanoveni jsou ovlivnény testovacimi podminkami, je nutné
provadét stanoveni exaktné vzdy za stejnych podminek. Tato metoda se povazuje
za arbitrazni [28, 30].

Keto skupina nemuze byt oxidovana na skupinu karboxylovou, coz je divod, pro¢ ketosy
nejsou redukujicimi cukry. Nicméné v alkalickém prostfedi ketosy izomeruji na aldosy, a tedy
mohou byt stanoveny jako redukujici cukry [28].

2.5.8 Statistické vyhodnoceni vysledku

Aritmeticky pramér je jednou znejznaméjSich a nejpouzivanéjSich charakteristik
statistického souboru. Jestlize je dan soubor hodnot rozsahu n a zjisténé hodnoty
sledovaného znaku jsou Xg,..., X,, pak mizeme aritmeticky primér vypocitat podle rovnice 4:

XX, 1
X=—"7""=—) X 4
- > )
kde X je aritmeticky pramér

n je poCet méfeni

X; jsou jednotlivé namérené hodnoty

Jednou z vlastnosti aritmetického priméru je, Ze souCet odchylek naméfenych hodnot
od priméru je roven nule. Dal$i vlastnosti je, Ze suma ¢tvercu odchylek od priméru je
minimalni [37].
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Smeérodatna (standardni) odchylka, oznacovana pismenem o, je parametr, ktery uruje
miru variability paralelnich vysledk(. Vypocita se jako odmocnina z rozptylu. Oproti rozptylu
ma vS8ak smérodatna odchylka vyhodu, Ze jeji hodnota ma stejny rozmér (stejné jednotky)

jako naméfené hodnoty a jejich primér. Smérodatna odchylka se vypocita podle
rovnice 5 [37].

o= \([T 2% %)’ ®

kde o je smérodatna odchylka

n je poCet méfeni

X; jsou jednotlivé naméfené hodnoty
X je aritmeticky prameér
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Chemikalie

o destilovana voda

o diethylether p. a., (C,Hs),0, (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

e ethanol (Lach-Ner, s. 1. 0., CR)

¢ fenolftalein (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

e formaldehyd 36-38 % p. a., (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

e hydroxid sodny p. a., NaOH, mikroperly, (MACH CHEMIKALIE s. r. 0., CR)
o kalibraéni roztoky pH metru (HANNA instruments, USA)

e kyselina stavelova dihydrat p. a., C,H,0O, - 2H,0, (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

e siran mé&dnaty pentahydrat p. a., CuSO, - 5H,0, (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

e uchovavaci roztok na elektrody (HANNA instruments, USA)

e vinan draselno-sodny tetrahydrat p. a., C,H,KNaOg - 4H,0, (Lach-Ner, s. r. 0., CR)

3.2 Pomiucky

e analytické nalevky

e bunicita vata

e Dbyreta (25 ml)

e centrifugacni kyvety

e Erlenmayerovy banky (100 ml)

e exsikator

o filtracni kelimky S4

e filtraCni papir (velmi rychly)

e kadinky rdznych velikosti

e odmérné barky (100 ml, 250 ml, 1 000 ml)
e odmérny valec (50 ml)

e Pasteurovy pipety plastové

o Petriho misky

e pipety nedélené (10 ml, 20 ml, 25 ml)
e sklenéné tyCinky

e stojan s filtraénim kruhem

e titracni banky (100 ml)

3.3 Pristroje

e centrifuga mLw T52.1 (MLW Némecko)

e elektricky vafi¢ ETA 2107 (ETA, Ceska republika)

e homogenizator mechanicky IKA Ultra-Turrax T 18 basic (IKA, Germany)
e magneticka michacka Hytrel HTR 8068 (IKA Works, Inc., USA)

e mechanicky odStaviovac Tutti Frutti

e pH metr Hanna HI 221 (HANNA instruments, USA)

o refraktometr Carl Zeiss Jena 131420 (Zeiss, Némecko)

e suSarna Memmert UFE 550, 153 | (Memmert, Némecko)
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3.4 Popis vzorku

Bylo analyzovano celkem 11 odrad ¢erveného rybizu. Jednalo se o odridy: Detvan, Jesan,
Jonkheer van Tets, Junnifer, Kozolupsky rany, Losan, NSLS 11/6, Rovada, Rubigo, Stansa
a Tatran. VSechny vzorky pochazely z Vyzkumného a Slechtitelského Ustavu ovocnarského
Holovousy s. r. 0. a byly vypéstovany v kefové formé. Jednotlivé odridy byly v€etné stopek
dodany v mraZzeném stavu balené v igelitovych saccich. Uchovavany byly v mrazaku. Pfed
analyzou byly bobule odstopkovany a ponechany volné rozmrznout pfi laboratorni teploté.

3.5 Postupy
3.5.1 Priprava roztoki

3.5.1.1 Roztok hydroxidu sodného o koncentraci 0,25 mol-I1
Navazka 10,00 g pevného hydroxidu sodného zjiSténa vypoltem z rovnice 6 byla
kvantitativné pfevedena do 1l odmérné bariky. Barika byla doplnéna destilovanou vodou
po rysku a peclivé promichana. JelikoZz hydroxid sodny neni zakladni latkou, je nutna
standardizace. Standardizace se provadi roztokem kyseliny Stavelové za pouziti fenolftaleinu
jako acidobazického indikatoru.

Myaony =M -C-V (6)

kde m,, je pfiblizna navazka hydroxidu sodného v g

M je molarni hmotnost hydroxidu sodného v g-mol™
c je vysledna koncentrace roztoku v mol-I*
V je objem pfipravovaného roztoku v |

3.5.1.2 Fehlingiiv roztok I

Navazka 69,3 g pentahydratu siranu médnatého byla dikladné rozpusténa v kadince
s destilovanou vodou. Rozpustény siran médnaty byl kvantitativné pfeveden do odmérné
barnky o objemu 1 I. Odmérna barika byla doplnéna destilovanou vodou po rysku a jeji objem
byl dikladné promichan.

3.5.1.3 Fehlingiiv roztok Il

Navazka 346 g tetrahydratu vinanu draselno-sodného byla dikladné rozpusténa v kadince,
v destilované vodé. Navazka 120 g hydroxidu sodného byla dikladné rozpusténa
v jiné kadince s destilovanou vodou. Oba roztoky byly kvantitativné pfevedeny do odmérné
barky o objemu 1 I. Odmérna barika byla doplnéna destilovanou vodou po rysku a jeji objem
byl dikladné promichan.

3.5.1.4 Standardni roztok kyseliny stavelové o koncentraci 0,1 mol-I'

Na analytickych vahach bylo navazeno pfesné asi 1,26 g dihydratu kyseliny Stavelové.
Pfesna hodnota navazky byla zaznamenana. Navazka byla po rozpusténi v malém mnozstvi
destilované vody prevedena do 100 ml odmérné banky a doplnéna vodou po rysku. Objem
bariky byl dikladné promichan. Pfesna koncentrace roztoku byla vypocitana podle rovnice 7.

c __m 7
LSRR VIRY (7)

kde c, ., je koncentrace kyseliny Stavelové v mol-I"*

m je navazka dihydratu kyseliny Stavelové v g
M je molarni hmotnost dihydratu kyseliny $tavelové v g-mol™
V je koneény objem roztoku v odmérné barice v ml
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3.5.2 Popis jednotlivych stanoveni

3.5.2.1 Stanoveni vytéznosti Stdavy

Na pfedvazkach bylo navazeno libovolné mnozstvi rozmrazenych a odstopkovanych bobuli
stanovované odridy. Hodnota navazky s presnosti na dvé desetinna mista byla
zaznamenana. Navazka bobuli byla nasypana do mechanického odstaviiovace a Stava
vytékajici z odtaviiovade byla jimana do odpafovaci misky. Stava z misky byla pfevedena
do odmérného valce a byl zméfen jeji objem. Vytéznost Stavy byla prepoctena na 100 g
navazky podle rovnice 8.

100
X=——::=V
m n (8)

n

kde x je vytéZnost stavy v mi
m, je navazka rybizu v g
V, je objem ziskané stavy v ml

3.5.2.2 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny podle CSN EN 12143

Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny se Fidilo normou CSN EN 12143 a postup
stanoveni byl pfevzat z [30]. Stava ziskana zplisobem uvedenym vySe (Stanoveni vyt&éZnosti
§tavy) byla odstfedéna v centrifuze pfi frekvenci 1500 ot'-min™ pfiblizngé 10 minut.
Po odstfedéni byl supernatant zfiltrovan pfes velmi Fidky filtr. Pomoci destilované vody byl
refraktometr zaostfen a stupnice byla nastavena na nulovou hodnotu. Pasteurovou pipetou
bylo par kapek filtratu naneseno na suchy a &isty méfici hranol refraktometru. Sroubem
refraktometru bylo nastaveno svételné rozhrani v okularu na stfed nitkového kfize.
Na stupnici byl odeéten index lomu, ke kterému byla s vyuzitim tabulek uvedenych
v pfiloze 1 pfifazena odpovidajici hodnota hmotnostniho procenta rozpustné susiny.

U kazdé odrlidy byla provedena tfi paralelni stanoveni, z vyslednych hodnot byl vypocten
aritmeticky pramér.

3.5.2.3 Stanoveni susiny susenim
Postup stanoveni byl pfevzat z [30] a byl mirné modifikovan. Na analytickych vahach bylo
na zvazenou suchou Petriho misku navazeno 8-10 gramU bobuli stanovované odrady
Cerveného rybizu. Hodnota navazky byla zaznamenana s presnosti na 0,1 mg. Petriho miska
bez vrchniho vika byla umisténa do susarny. Nejdfive bylo suSeni provadéno pfi teploté
40 °C pfiblizné 12 hodin, poté byla teplota zvySena na 60 °C opét pfiblizné na 12 hodin.
Nakonec se teplota zvySila na 105 °C a plody byly suSeny do konstantni hmotnosti, coz pfi
této teploté trvalo pfiblizné 48 hodin. Petriho miska byla po vyjmuti ze suSarny zakryta
a umisténa do exsikatoru. Po vychladnuti byla Petriho miska se suSinou zvazena. Z rozdilu
hmotnosti navazky pfed suSenim a po suSeni byl stanoven obsah suSiny jako hmotnostni
procento podle rovnice 9.
m. —m

w, = # -100 % 9)
kde ws je hmotnostni procento suSiny obsazené v plodech v %
m, je hmotnost navazky pfed susenim v g
mMs je hmotnost susSiny po susSeni v g
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3.5.2.4 Stanoveni hodnoty pH podle CSN EN 1132

Stanoveni bylo provedeno dle postupu, ktery udava eska technicka norma CSN EN 1132
[38]. Stava ziskana zpUsobem uvedenym vyse (Stanoveni vytéznosti $tavy) byla odstfedéna
v centrifuze pfi frekvenci 1 500 ot-min™ pfiblizné 10 minut. Po odstfed&ni byl supernatant
Zfiltrovan pfes velmi rychly filtr. Malé mnozstvi filtratu bylo pfevedeno do kyvety pH metru.
Pomoci kalibraénich roztokl byla provedena kalibrace pH metru. Elektroda vykalibrovaného
pH metru byla ponofena do kyvety s €irou $tavou, na displeji byla odeCtena hodnota pH.

U kazdé odrlidy byla provedena tfi paralelni stanoveni, z vyslednych hodnot byl vypoéten
aritmeticky pramér.

3.5.2.5 Stanoveni titracni kyselosti podle CSN EN 12147

Stanoveni bylo provedeno dle postupu, ktery udava ¢eska technicka norma CSN EN 12147
[39]. V prvé fadé bylo nutno provést standardizaci odmérného roztoku hydroxidu sodného
na kyselinu Stavelovou, jakozZto zakladni latku. Ze standardniho roztoku kyseliny Stavelové
o koncentraci 0,1 mol-I"* (viz Standardni roztok kyseliny $tavelové o koncentraci 0,1 mol-I-1)
bylo pipetovano 10 ml do titraéni bariky. Do titracni banky byly pfidany tfi kapky fenolftaleinu.
Byla provedena titrace odmé&rnym roztokem hydroxidu sodného o koncentraci 0,25 mol-I™*
do rdzového zbarveni. Pfesna koncentrace hydroxidu sodného byla vypocditdna podle
rovnice 10 a rovnice 11:

H,C,0, + 2 NaOH — Na,C,0, + 2 H,0 (10)
C — 2 ) CH2C204 'VH2C204
NaOH VNaOH (11)

kde C,,on j€ pfesna koncentrace hydroxidu sodného v mol-I*
Ch.c,0, je pfesna koncentrace roztoku kyseliny $tavelové v mol-I*
Viic,0, J& objem kyseliny Stavelové pipetovany k titraci v |

Vyaon J€ spotfeba odmérného roztoku NaOH v |

Pro stanoveni titraéni kyselosti bylo na analytickych vahach navazeno pfiblizné 30 g
rozmrazenych a odstopkovanych bobuli stanovované odridy. Hodnota navazky byla
zaznamenana s presnosti na 0,1 mg. Do kadinky s navazkou bylo pfidano malé mnozstvi
destilované vody. Pomoci homogenizatoru se vzorek prevedl na co nejstejnorodéjsi roztok.
Homogenizovany vzorek, vCetné kousku ulpénych na homogenizatoru, byl kvantitativné
pfeveden do odmérné barnky o objemu 250 ml. Pro potlageni pénéni bylo pfidano par kapek
diethyletheru a odmérna barika byla doplnéna destilovanou vodou po rysku. Objem bariky
byl dikladn& promichan. Roztok byl odstfed&n v centrifuze pfi frekvenci 1 500 ot-min™
pFiblizné 10 minut, poté byl supernatant pfefiltrovan pfes fidky filtr. Ze vzniklého filtratu bylo
pipetovano 25 ml do uzké, vysoké kadinky. Pomoci kalibranich roztokd byl nakalibrovan pH
metr. Kadinka s roztokem Stavy byla umisténa na magnetickou michacku a byla do ni
ponofena elektroda pH metru. Stava pak byla titrovana roztokem hydroxidu sodného
o koncentraci 0,25 mol-I* do pH 8,1. Ze spotieby hydroxidu sodného byla vyjadfena titraéni
kyselost vzorku jako mnozZstvi milimolti H" obsazenych v jednom kilogramu navazky podle
rovnice 12.
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kde c . je koncentrace H* ve vzorku v mmol-kg™

Con € PFESNA kONcentrace odmérného roztoku hydroxidu sodného v mol-I™
V,.on j€ spotfeba odmérného roztoku NaOH v |

f, je faktor zfedéni
m, je hmotnost navazky v kg

U kazdé odrlidy byla provedena tfi paralelni stanoveni, z vyslednych hodnot byl vypocéten
aritmeticky pramér.

3.5.2.6 Stanoveni formolového ¢isla podle CSN EN 1133

Stanoveni bylo provedeno dle postupu, ktery udava eska technicka norma CSN EN 1133
[36]. K stanoveni byl pouzit roztok Stavy o pH 8,1 z pfedchoziho stanoveni (Stanoveni
titradni kyselosti podle CSN EN 12147). K takto pfipravenému roztoku bylo pfidano 10 ml
formaldehydu o koncentraci 350 g-I". Vlivem uvolné&ni iont H* z molekul aminokyselin do$lo
k poklesu pH. Uvolné&né ionty H* byly titrovany roztokem NaOH o koncentraci 0,25 mol-I*,
dokud roztok nedosahl hodnoty pH 8,1. Ze spotieby NaOH bylo stanoveno formoloveé €islo
jako podet mililitrl roztoku hydroxidu sodného o koncentraci 0,1 mol-I* spotfebovaného
na 100 g navazky rybizu podle rovnice 13.

Craot *Viaon . 100
01 m

formolové cislo = -1, (13)

n

kde formolové éislo udava mnozstvi 0,1 mol-I* NaOH v ml spotfebované na titraci 100 g
vzorku

C.on € PFESNA koncentrace pouzitého odmérného roztoku NaOH v mol-I*

V.on j€ spotfeba odmérného roztoku NaOH v ml

f,z je faktor zfedéni
m, je hmotnost navazky v g

U kazdé odrlidy byla provedena tfi paralelni stanoveni, z vyslednych hodnot byl vypocten
aritmeticky prameér.

3.5.2.7 Gravimetrické stanoveni redukujicich cukrii

Postup stanoveni byl pfevzat z [30] a mirné modifikovan. Na analytickych vahach bylo
navazeno pfiblizné 10 g rozmrazenych a odstopkovanych bobuli stanovované odrady.
Hodnota navazky byla zaznamenana s pfesnosti na 0,1 mg. K navazce bylo pfidano malé
mnozstvi destilované vody a obsah kadinky byl zhomogenizovan. Homogenizovany vzorek,
véetné kouskl ulpénych na homogenizatoru, byl kvantitativné pfeveden do odmérné banky
0 objemu 250 ml. Odmérna barka byla doplnéna destilovanou vodou po rysku. Objem bariky
byl dikladn& promichan. Roztok byl odstfedén v centrifuze pfi frekvenci 1 500 ot-min™
pfiblizné 10 minut. Supernatant byl pfFefiltrovan pfes velmi fidky filtr. Do Erlenmayerovy
banky o objemu 100 ml bylo pipetovano 20 ml Fehlingova roztoku | a 20 ml Fehlingova
roztoku Il. Erlenmayerova barika byla umisténa na elektricky vafi€.. Jakmile roztok dosahl
teploty pfiblizné 60 °C, do banky bylo pipetovano 20 ml analyzovaného vzorku stavy. Roztok
se privedl k varu. Mirny var byl udrZzovan pfesné 2 minuty. Roztok byl ochlazen pod studenou
tekouci vodou. Ochlazeny roztok se vzniklou srazeninou oxidu médného byl pfefiltrovan pres
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zvazeny filtrani kelimek S4 umistény na odsavaci barice. Srazenina jak v kelimku, tak
v bance, byla neustale udrzovana pod hladinou vody. Srazenina byla promyta horkou vodou,
poté tfikrat ethanolem a nakonec diethyetherem. Kelimek se srazeninou byl umistén
do susarny, kde probihalo su$eni pfi teploté 105 °C, pfesné 45 minut. Po uplynuti této doby
byl kelimek vlozen do exsikatoru. Po vychladnuti byla zvazena hmotnost vyloucené
srazeniny oxidu médného. 1 mg oxidu médného odpovida 0,462 mg redukujicich cukru.
Obsah redukujicich cukrli ve vzorku byl vyjadfen jako hmotnostni procento z rovnice 14.
Mey,0 0,462 f

W= 7 .100 % (14)
m

n

kde w je hmotnostni procento redukujicich cukri obsazenych ve vzorku v %
me, o J& hmotnost vyloucené srazeniny oxidu meédného v g

f, je faktor zfedéni
m, je hmotnost navazky v g

U kazdé odrudy byla provedena tfi paralelni stanoveni, z vyslednych hodnot byl vypocten
aritmeticky pramér.

3.5.2.8 Statistické vyhodnoceni

Vsechny vysledky byly vyjadieny jako pramérné hodnoty * standardni odchylka
pro tfi opakovani. Naméfena data byla zpracovana pomoci softwaru Microsoft Excel 2010
spoleénosti Microsoft.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Pfedmétem experimentalni €asti bylo stanovit zakladni chemickou charakteristiku Stav
vybranych odrid ¢erveného rybizu. Jednalo se o odridy: Detvan, Jesan, Jonkheer van Tets,
Junnifer, Kozolupsky rany, Losan, NSLS 11/6, Rovada, Rubigo, Stansa a Tatran. K popisu
zakladni chemické charakteristiky bylo pouzito souboru sedmi stanoveni: stanoveni
vytéZnosti Stavy, pH, rozpustné susiny, celkové susiny, titraéni kyselosti, formolového Cisla
a redukujicich cukr. V nasledujici kapitole jsou shrnuty vysledky experimentalni Casti
a porovnani chemickych charakteristik jednotlivych analyzovanych odrid ¢erveného rybizu.
Pro prehlednost byly vytvofeny grafy shrnujici vysledky stanoveni jednotlivych odrid.
Do téchto grafl byly vyneseny smérodatné odchylky ve formé chybovych usecek.

4.1 Stanoveni vytéznosti St'avy

Vytéznost Stavy je pouze orientaCnim stanovenim, jelikoz b&éhem stanoveni dochazi
k ulpivani stavy na laboratornim skle a na povrchu odstaviiovace. Toto stanoveni muize
poskytnout pfibliznou pfedstavu o Stavnatosti plodd jednotlivych odriad a vyhodé péstovani
za UcCelem zisku ovocné Stavy. Vytéznost stavy v jednotlivych odridach uvadi tabulka 3
a obrazek 5. Podrobné&jsi data poskytuje pfiloha 2.

Tabulka 3: Vytéznost stavy jednotlivych odrad cerveného rybizu

Odriada Vytéznost st'avy
[ml na 100 g]

Detvan 56
Jesan 63
Jonkheer van Tets 58
Junnifer 58
Kozolupsky rany 58
Losan 56
NSLS 11/6 56
Rovada 52
Rubigo 58
Stansa 51
Tatran 54
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Obrazek 5: Graf vytéznosti stavy jednotlivych odrud

Vytéznost Stavy jednotlivych odrid se pohybovala v rozmezi 51-63 ml na 100 gramu
vzorku. NejvySsi vytéznost Stavy vykazovala velmi rana odriida Jesan (51 ml na 100 g).
Nejnizsi vytéznost Stavy byla zjisténa u odridy Stansa (51 ml na 100 g). Z hlediska
vytéznosti Stavy by odridda Jesan byla vhodna pro vyrobu ovocnych dZusu. O vhodnosti
pouziti odridy za u€elem vyroby ovocné stavy vSak nerozhoduje pouze vytéznost stavy, ale
i jiné parametry, jako je napf. obsah rozpustné susiny nebo obsah celkové susiny.

4.2 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny podle CSN EN 12143

Refraktometrickou analyzou rozpustné sudiny se stanovi index lomu, ktery je u ovocnych
produktl ekvivalentni s procentualnim zastoupenim sacharosy ve vzorku. K jednotlivym
stanovenym hodnotdm indexu lomu, byly pfifazeny pfislusné tabelované hodnoty
procentualniho zastoupeni rozpustné susiny uvadéné v pfiloze 1. Obsah rozpustné susiny
v jednotlivych odridach uvadi tabulka 4 a obrazek 6. Podrobnéjsi data poskytuje pfiloha 3.

Tabulka 4: Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny

Odrida Obsah rozpustné susiny [%]
Detvan 12,38 £ 0,00
Jesan 9,13+ 0,00
Jonkheer van Tets 13,94 + 0,00
Junnifer 10,86 £ 0,18
Kozolupsky rany 10,75 £ 0,32
Losan 9,13+ 0,00
NSLS 11/6 11,07 + 0,00
Rovada 11,62 + 0,38
Rubigo 10,31 £ 0,11
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Odriada Obsah rozpustné susiny [%]

Stansa 10,10 £ 0,26
Tatran 10,48 £ 0,25
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Obrazek 6: Graf obsahu rozpustné susiny v plodech jednotlivych odrud

Procentualni obsah rozpustné suSiny v jednotlivych odridach ¢&erveného rybizu se
pohyboval v rozmezi 9-14 %. Nejvice rozpustné susiny bylo obsazeno v odridé Jonkheer
van Tets (13,94 %). Nejméné rozpustné suSiny pak obsahovaly odridy Jesan a Losan
(9,13 %). Clovék diky svym chutovym burikdm vnima sladkou chut velmi pozitivné. Odrada
Jonkheer van Tets je diky svému vysokému obsahu cukr(l vhodna k péstovani za ucelem
pfimé konzumace plodl. To samé Ize tvrdit o odridé Detvan, u niz byl naméfen rovnéz
vysoky obsah rozpustné susSiny (12,38 %). Sou¢asnym trendem v potravinarském pramyslu
je, aby potravinové vyrobky obsahovaly co nejméné pfidaného cukru. Proto jsou odrudy
Jesan a Losan nevhodné pro vyrobu napf. ovocnych §tav, jelikoZ by se tyto produkty pred
uvedenim na trh musely dodate¢né dosladit. O vhodnosti pouziti odrady za ucelem vyroby
ovocné Stavy v8ak nerozhoduje jen obsah sacharosy, ale i jiné parametry, jako je napf.
vytéznost Stavy nebo obsah celkové susiny.
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4.3 Stanoveni susiny susenim

Stanoveni susSiny bylo provedeno susenim postupné pfi 40 °C, 60 °C a nakonec 105 °C do
konstantni hmotnosti. Obsah susSiny byl vyjadfen jako procento zaujimajici celkovou
hmotnost navazky. Obsah susSiny se odviji zejména od velikosti plodu. Vysledky stanoveni
udava tabulka 5 a obrazek 7. Podrobnéjsi data poskytuje pfiloha 4.

Tabulka 5: Stanoveni su8iny susenim

Odriada Obsah susiny [%]
Detvan 13,77 £ 0,32
Jesan 12,28 £ 0,27
Jonkheer van Tets 12,75 + 0,33
Junnifer 13,56 + 0,27
Kozolupsky rany 11,99 £ 0,23
Losan 13,16 £ 0,13
NSLS 11/6 12,98 + 0,33
Rovada 14,48 + 0,34
Rubigo 12,78 + 0,20
Stansa 12,99 £ 0,14
Tatran 13,11 £ 0,31
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Obrazek 7: Graf obsahu su$iny v plodech jednotlivych odrid
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Obsah susiny v jednotlivych odridach se pohyboval pfiblizné v rozmezi 12—-14 %, z toho
vyplyva, ze obsah vody se pohyboval v rozmezi 86—-88 %. Nejvice suSiny, bylo naméfeno
v plodech odriidy Rovada, kde suSina tvofila 14,48 %. Hodnoty paralelnich stanoveni susiny
této odriidy se vSak od sebe pomérné liSily a hodnota smérodatné odchylky je tak nejvyssi
ze vSech odrud. Nejmensi obsah susSiny pak vykazovala odrida Kozolupsky rany (11,99 %).
Z hlediska obsahu susiny by byla odriada Kozolupsky rany nejvyhodnéjsi odradou k vyrobé
ovocnych dzusu. Je nutno v8ak pfihlizet i na dal$i parametry, které rozhoduji o vhodnosti
odrudy k vyrobé dzusu, jako je napf. obsah sacharosy nebo vytéznost Stavy.

4.4 Stanoveni hodnoty pH podle CSN EN 1132

Stanovenim pH se urCuje kyselost (zasaditost) roztokd. Stanoveni pH je spolecné se
stanovenim obsahu cukr( indikatorem zralosti plodd. Vysledky stanoveni udava tabulka 6
a obrazek 8. Podrobnéjsi data poskytuje pfiloha 5.

Tabulka 6: Stanoveni hodnoty pH $tavy jednotlivych odrid

Odriada Hodnota pH
Detvan 3,03 £ 0,03
Jesan 3,16 £ 0,01

Jonkheer van Tets 2,91 £ 0,01
Junnifer 2,88 £ 0,02
Kozolupsky rany 2,84 + 0,01
Losan 2,88 £ 0,04
NSLS 11/6 2,81 £ 0,01

Rovada 2,74 £0,03
Rubigo 3,02 £ 0,02
Stansa 2,94 1+ 0,01
Tatran 2,95 £ 0,02
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Obrazek 8: Graf hodnot pH Stavy jednotlivych odrud

Cerveny rybiz ma diky svému vysokému obsahu kyselin pomérné nizké pH a Ize ho tedy
povazovat za kyselou potravinu. Jeho pH se pohybuje primérné okolo 3. Nékteré
analyzované odrldy jsou kyselejsi, jejich pH klesa pod hodnotu 3, jiné zase méné kyselé,

3,16. Odrudy s vysokym pH jsou diky nizkému obsahu kyselin vhodné pro zpracovani
na ovocné stavy. Odrady s nizkym pH naopak nejsou pro vyrobu dZusd vhodné, protoze by
se musely vyrazné doslazovat, ¢emuz se snazi moderni trend potravinarského prdmyslu
vyhnout.

4.5 Stanoveni titraéni kyselosti podle CSN EN 12147

Titracni kyselost zahrnuje obsah vSech volnych, titrovatelnych kyselin ve vzorku. Titracni
kyselost byla vyjadiena v milimolech H* obsaZenych v 1 kg ovoce. Vysledky stanoveni udava
tabulka 7 a obrazek 9. Podrobnéjsi data poskytuje pfiloha 6.

Tabulka 7: Stanoveni titraéni kyselosti stav jednotlivych odrad

Odrida Titraéni kyselost
[mmol-kg™]

Detvan 309,30 £ 3,97
Jesan 263,17 £+ 4,18
Jonkheer van Tets 380,02 £ 6,15
Junnifer 343,15+ 2,37
Kozolupsky rany 391,30 + 8,15
Losan 301,18 + 0,00
NSLS 11/6 403,88 + 0,00
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Odruda Titracni kyselost

[mmol-kg™]
Rovada 382,82 + 2,34
Rubigo 291,27 + 2,35
Stansa 290,47 £4,75
Tatran 289,49 £ 0,00
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Obréazek 9: Graf titraéni kyselosti $§tav jednotlivych odrid

Hodnoty titratnich kyselosti vybranych odridd zabiraly pomérné Siroky interval
od 263 mmol H* do 404 mmol H* vztazenych na 1 kg Gerstvé vahy. Nejvy$si titracni kyselost
byla naméfena u odridy NSLS 11/6, kde tato hodnota dosahovala 403,88 mmol-kg™. Oproti
tomu nejnizsi titradni kyselost byla naméfena u odridy Jesan, a to 263,17 mmol-kg™.
Spotfeby roztoku hydroxidu sodného pouzitého k titraci byly malé, do 5 ml. Z tohoto dtivodu
by bylo vhodnéjsi k titraci pouZzit byretu s mensim objemem a délenim, namisto pouzité 25ml

byrety. Stanoveni by pak bylo pfesnéjSi a zaroven by doslo k uspofe chemikalii.

4.6 Stanoveni formolového éisla podle CSN EN 1133

Cerveny rybiz ve svych plodech obsahuje, mimo jiné, aminokyseliny. Formolové &islo slouzi
ke stanoveni obsahu pravé téchto aminokyselin. Formolové Cislo bylo vyjadfeno jako pocCet
mililitrd roztoku hydroxidu sodného o koncentraci 0,1 mol-I* spotfebovaného na 100 g
navazky rybizu. Vysledky stanoveni shrnuje tabulka 8 a obrazek 10. PodrobnégjSi data
poskytuje pfiloha 7.

40



Tabulka 8: Stanoveni formolového ¢isla jednotlivych odrad

Odriada Obsah rozpustné susiny [%]
Detvan 15,86 £ 0,00
Jesan 19,49 + 2,41
Jonkheer van Tets 22,83 + 2,33
Junnifer 15,04 + 2,37
Kozolupsky rany 14,95 £ 2,35
Losan 9,25+ 2,29
NSLS 11/6 13,46 + 2,33
Rovada 9,47 +2,34
Rubigo 10,84 + 2,35
Stansa 9,59 + 2,37
Tatran 12,06 £ 0,00
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Obrazek 10: Graf stanoveni formolového ¢&isla jednotlivych odriad
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Hodnoty formolovych Cisel se pohybovaly v rozmezi od 9,3 do 22,8 ml 0,1 M NaOH
na 100 g. Cim je hodnota formolového &isla roztoku vy$si, tim vy$si je obsah aminokyselin
ginila 9,25ml 0,1 moll* NaOH na 100g. Nejvice aminokyselin bylo obsaZeno
ve §tavé odrldy Jonkheer van Tets, u které hodnota formolového ¢isla dosahovala 22,83 ml
0,1 mol-I* NaOH na 100 g. Stanoveni formolového &isla bylo ze véech stanoveni zatiZeno
nejvétsi chybou. Spotfeby roztoku hydroxidu sodného pouzitého ke stanoveni formolového
Cisla byly velmi malé, do 0,30 ml. Z tohoto divodu by bylo vhodnéjsi k titraci pouzit byretu
s menSim objemem a délenim, namisto pouzité 25ml byrety. Stanoveni by pak bylo presné;si
a zaroven by doslo k Uuspoie chemikalii.

4.7 Gravimetrické stanoveni redukujicich cukrt

Gravimetricky za pouziti Fehlingovych roztoku Ize stanovit takové sacharidy, které obsahuiji
aldehydovou skupinu, kterda muze byt oxidovana (redukujici cukry). Jejich obsah se stanovi
vazenim srazeniny oxidu médného vzniklého redukci médnatych iontl pFitomnych
ve Fehlingovych ¢inidlech. Obsah redukujicich cukrd byl vyjadfen v hmotnostnich
procentech. Vysledky stanoveni shrnuje tabulka 9 a obrazek 11. Podrobnéj$i data poskytuje
pfiloha 8.

Tabulka 9: Stanoveni redukujicich cukrt v jednotlivych odridach

Odriada Obsah redukujicich cukrti [%]
Detvan 7,44 + 0,33
Jesan 6,25 £ 0,09

Jonkheer van Tets 7,07 £ 0,15
Junnifer 7,47 + 0,20
Kozolupsky rany 5,36 £ 0,20
Losan 5,75+0,13
NSLS 11/6 6,09 £ 0,22

Rovada 7,70+ 0,16
Rubigo 7,11 £ 0,05
Stansa 6,85+ 0,16
Tatran 8,17 £ 0,16
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Obrazek 11: Graf obsahu redukujicich cukru v plodech jednotlivych odrid

Stanovené hodnoty obsahu redukujicich cukr v jednotlivych odriidach se pohybovaly
v Uzkém rozsahu. Rozmezi téchto hodnot Cinilo pfiblizné 5,4-8,2 %. Nejvice redukujicich
cukrll bylo obsazeno v odridé Tatran, kde jejich obsah dosahoval hodnoty 8,17 %. Nejméné
redukujicich cukrd pak obsahovala odrlida Kozolupsky rany, kde jejich obsah dosahoval
hodnoty 5,36 %. Odrlida Tatran ma kromé vysokého obsahu redukujicich cukr( i nizky
obsah titrovatelnych kyselin, je proto odridou vhodnou k pfimé konzumaci. Pravé pomér
cukrl a kyselin obsazenych v plodech totiz rozhoduje o lidském vnimani kyselé nebo sladké
chuti.

Porovname-li zakladni chemické charakteristiky jednotlivych odrid, odridda Jesan
vykazovala nejvy$Si vytéznost Stavy a nejvyssi pH. Z tohoto hlediska by byla odrida Jesan
vhodna kvyrobé ovocné Stavy, nicméné diky nizkému obsahu rozpustné suSiny
a redukujicich cukrd toto nelze tvrdit. Pfi zpracovani plodu odridy Jesan na ovocnou Stavu
by musel byt vyrobek zna¢né doslazovan, coz v sou¢asném potravinarském priimyslu neni
pFilis Zadouci. Odrady s nizkym obsahem cukrq, jako je pravé odrida Jesan, Losan nebo
Kozolupsky rany, Ize vyuzit k vyrobé& marmelad a dzem(, kdy se pfidavku cukru za ucelem
tvorby rosolu nelze vyhnout. Odrada Tatran je diky svému vysokému obsahu redukujicich
cukrl a nizkému obsahu titrovatelnych kyseli vhodna k pfimé konzumaci. V odridé Jonkheer
van Tets byl naméfen nejvy3Si obsah rozpustné suSiny apomérné vysoky obsah
redukujicich cukrl. Tato odrida v8ak zarover obsahovala znaéné mnozstvi titrovatelnych
kyselin, proto neni pro pfimou konzumaci vhodna tak, jako tfeba odrida Tatran. Na druhou
stranu odrlida Jonkheer van Tets obsahovala nejvice aminokyselin, které jsou dulezité pro
spravnou funkci organismu.

43



Spise nez Serveny rybiz se v Ceské republice &asto péstuiji jiné druhy ovoce. Oblibenym
ovocem k péstovani i konzumaci jsou jablka. Obsah celkové susiny v jablkach tvofi pfiblizné
14 %. Obsah rozpustné susiny v Cerveném rybizu se pohyboval v rozmezi 9-14 %. Pouze
odrida Jonkheer van Tets obsahovala pfiblizné stejné mnozstvi rozpustné susiny jako
jablka. Obsah rozpustné suSiny ve zbylych odrudach cerveného rybizu byl v porovnani
s obsahem rozpustné susiny v jablkach podstatné mensi. Obsah vody se v erveném rybizu
pohyboval vrozmezi 86-88 %. Obsah vody v jablkach tvofi pfiblizné 86 %. Odrudy
pfiblizné stejné mnozstvi vody jako jablka. U vétSiny odridd Cerveného rybizu byl vSak
nameéfen vy$§i obsah vody nez vjablkach. Obsah redukujicich cukri v ¢erveném
rybizu je v porovnani s jablky niz§i. Obsah redukujicich cukrd v ¢erveném rybizu tvofi
pfiblizné 5,4-8,2 %, zatimco u jablek redukujici cukry tvofi pfiblizné 8,4 % celkové vahy [40].
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5 ZAVER
Cilem této prace bylo stanovit zakladni chemické charakteristiky ploda vybranych odrid
Cerveného rybizu. Za timto ucelem byl pouzit soubor nékolika stanoveni, mezi které patfi

stanoveni: vytéznosti stavy, obsahu rozpustné susiny, obsahu celkové susSiny, pH, titraéni
kyselosti, formolového Cisla a obsahu redukujicich cukru.

Hodnoty vytéznosti stav jednotlivych odrid se pohybovaly v rozmezi 51-63 ml na 100 g.
NejvysSi vytéznosti Stavy bylo dosazeno u odrady Jesan — 63 ml na 100 g. U odrudy Stansa

svvos

Obsah rozpustné susiny v jednotlivych odridach se pohyboval v intervalu 9-13 %.
Z vysledkl stanoveni vyplyva, Ze nejsladsi odriidou, tedy odriidou s nejvy$§im hmotnostnim
obsahem rozpustné susSiny, je odrida Jonkheer van Tets — 13,94 %, a je proto odrtudou

v odriidach Losan a Jesan.

Obsah celkové susSiny v jednotlivych odridach se pohyboval v rozmezi 12-14 %. Nejvice
suSiny bylo obsazeno v odriidé Rovada — 14,48 %. Nejmensi obsah susSiny pak vykazovala
odriida Kozolupsky rany — 11,99 %.

Hodnoty pH jednotlivych odrid se pohybovali primérné okolo 3. Nejniz§i pH vykazovala
u odridy Jesan — 3,16. Odriada Jesan by mohla byt, diky svému vysSimu pH a vysoké
vytéznosti Stavy, odridou vhodnou k vyrobé ovocnych dzus.

Hodnoty titraénich kyselosti se pohybovaly v intervalu od 263 do 404 mmol-kg™. Nejvyssi

titradni kyselost byla naméfena u odridy Jesan — 263,17 mmol-kg™.

Hodnoty formolovych &isel se pohybovaly vrozmezi od 9,3 do 22,8 ml 0,1 M NaOH
na 100 g. Z naméfenych dat vyplyva, Ze nejméné aminokyselin bylo obsazeno v odridé
Losan-9,25 ml 0,1 M NaOH na 100 g. Nejvice aminokyselin bylo obsazeno v odrudé
Jonkheer van Tets — 22,83 ml 0,1 M NaOH na 100 g

Obsah redukujicich cukrGl se pohyboval v intervalu 5,4-8,2 %. Nejvice redukujicich cukr(
bylo obsazeno v odriidé Tatran—8,17 %. Nejméné redukujicich cukri pak obsahovala
odruda Kozolupsky rany — 5,36 %.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK
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10 PRILOHY

Pfiloha 1: Mezinarodni stupnice vztahu koncentrace a indexu lomu cukernych roztok( (pfi

20 ) [30].
Index lomu (desetitisiciny)
Index
" 0 1 Y 3 4 5 6 7 8 9
% sacharosy
1,333 0,00 0,07 0,14 0,21 0,29 |- 0,36 | 0,43 | 0,50 | 0,57 | 0,64
1,334 0,71 0,79 0,86 093 | 1,00| 1,06 | 1,13 | 1,20 | 1,27 | 1,33
T 1,335 1,40 1,47 1,53 1,60 1,67 | 1,73 | 1,80 | 1,87 | 1,93 | 2,00
1,336 2,07 2,14 221 2,29 2,36 | 2,43 | 2,50 | 2,57 | 2,64 | 2,71
1,337 2,79 2,86 2,93 3,00 3,06 | 3,03 | 3,20 | 3,27 | 3,33 | 3,40
1,338 3,47 3,53 | 3,60 3,67 3,73 | 3,80 | 3,87 | 3,93 | 4,00 | 4,07
1,339 4,13 | 4,20 4,27 4,33 4,40 | 4,47 | 453 | 4,60 | 4,67 | 4,73
1,340 4,80 4,87 4,93 5,00 507 | 5,13 | 5,20 | 5,27 | 5,33 | 5,40
1,341 5,47 5,53 5,60 5,67 5,73 | 5,80 | 5,87 | 593 | 6,00 | 6,07
1,342 6,13 6,20 6,27 6,33 6,40 | 6,47 | 6,53 | 6,60 | 6,67 | 6,73
1,343 | 6,80 6,87 6,93 | 7,00 707 | 13| 7,20 721 | 7353 | 14
1,344 7,47 7,53 | 7,60 7,67 7,73 | 7,80 | 7,87 | 7,93 | 8,00 | 8,07
1,345 8,13 8,20 8,27 833 | 8,40 | 847 853, 860 | 867 8,73
1,346 8,80 | 8,87 8,93 9,00 9,07 | 9,13 | 9,20 | 9,27 | 9,33 | 9,40
1,347 9,47 9,53 9,60 9,67 9,73 | 9,80 | 9,87 | 9,93 | 10,00 | 10,06
1,348 | 10,12 | 10,19 | 10,25 | 10,31 | 10,38 | 10,44 | 10,50 | 10,56 | 10,62 | 10,69
1,349 | 10,75 | 10,81 | 10,88 | 10,94 | 11,00 | 11,07 | 11,13 | 11,20 | 11,27 | 11,33
1,350 | 11,40 11,47 | 11,53 | 11,60 | 11,67 | 11,73 | 11,80 | 11,87 | 11,93 | 12,00
1,351 12,06 | 12,12 | 12,19 | 12,25 | 12,31 | 12,38 | 12,44 | 12,50 | 12,56 | 12,60
1,352 | 12,69 | 12,75 | 12,81 | 12,88 | 12,94 | 13,00 | 13,06 | 13,12 | 13,19 | 13,25
1,353 | 13,31 | 13,38 | 13,44 | 13,50 | 13,56 | 13,62 | 13,69 | 13,75 | 13,81 | 13,88
1,354 | 13,94 | 14,00 | 14,06 | 14,12 | 14,19 | 14,25 | 14,31 | 14,38 | 14,44 | 14,50
1,355 | 14,56 | 14,62 | 14,69 | 14,75 | 14,81 | 14,88 | 14,94 | 15,00 | 15,06 | 15,12
1,356 | 15,19 | 15,25 | 15,31 | 15,38 | 15,44 | 15,50 | 15,56 | 15,62 | 15,69 | 15,75
1,357 | 15,81 | 15,88 | 15,94 | 16,00 | 16,06 | 16,12 | 16,19 A 16,25 | 16,31 | 16,38
1,358 | 16,44 | 16,50 | 16,56 | 16,62 | 16,69 | 16,75 | 16,81 | 16,88 | 16,94 | 17,00
1,359 | 17,06 | 17,12 | 17,19 | 17,25 | 17,31 | 17,36 | 17,44 | 17,50 | 17,56 | 17,62
T 1,360 | 17,69 | 17,75 | 17,81 17,88 | 17,94 | 18,00 | 18,06 | 18,12 | 18,18 | 18,23
1,361 | 18,29 | 18,35 | 18,41 | 18,47 | 18,53 | 18,59 | 18,65 | 18,71 | 18,76 | 18,82
1,362 | 18,88 | 18,94 | 19,00 | 19,06 | 19,12 | 19,19 | 19,25 | 19,31 | 19,38 | 19,44
71,363 | 19,50 | 19,56 | 19,62 | 19,69 | 19,75 | 19,81 | 19,88 | 19,94 | 20,00 | 20,06
1,364 | 20,12 | 20,18 | 20,23 | 20,29 | 20,35 | 20,41 | 20,47 | 20,53 | 20,59 | 20,65
1,365 | 20,71 | 20,76 | 20,82 | 20,88 | 20,94 | 21,00 | 21,06 | 21,12 | 21,18 | 21,23
1,366 | 21,29 | 21,35 | 21,41 | 21,47 | 21,53 | 21,59 | 21,65 | 21,71 | 21,76 | 21,82
1,367 | 21,88 | 21,94 | 22,00 | 22,06 | 22,12 | 22,18 | 22,23 | 22,29 | 22,35 | 22,41
1,368 | 22,47 | 22,53 | 22,59 | 22,65 | 22,71 | 22,76 | 22,82 | 22,88 | 22,94 | 23,00
1,369 | 23,06 | 23,12 | 23,18 | 23,24 | 23,29 | 23,35 | 23,41 | 23,47 | 23,53 | 23,59
1,370 | 23,65 | 23,71 | 23,76 | 23,82 | 23,88 | 23,94 | 24,00 | 24,06 | 24,12 | 24,18
1,371 | 24,23 | 24,29 | 24,35 | 24,41 | 24,47 | 24,53 | 24,59 | 24,65 | 24,71 | 24,76
1,372 | 24,82 | 24,88 | 24,94 | 25,00 | 25,06 | 25,12 | 25,18 | 25,24 | 25,29 | 25,35
1,373 | 2541 | 25,47 | 25,53 | 25,59 | 25,65 | 25,71 | 25,76 | 25,82 | 25,88 | 25,94
1,374 | 26,00 | 26,06 | 26,11 | 26,17 | 26,22 | 26,28 | 26,33 | 26,39 | 26,44 | 26,50
1,375 | 26,56 | 26,61 | 26,67 | 26,72 | 26,78 | 26,83 | 26,80 | 26,94 | 27,00 | 27,06
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Priloha 2: Podrobna data ke stanoveni vytéznosti stavy jednotlivych odrtd

Detvan 60,83 34 56
Jesan 60,50 38 63
Jonkheer van Tets 60,77 35 58
Junnifer 50,28 29 58
Kozolupsky rany 50,10 29 58
Losan 60,43 34 56
NSLS 11/6 60,64 34 56
Rovada 60,10 31 52
Rubigo 60,45 35 58
Stansa 60,25 31 51
Tatran 60,76 33 54

Priloha 3: Podrobna data ke stanoveni obsahu rozpustné susiny v jednotlivych odridach

Detvan 60,83 1,3515 12,38 12,38 0
1,3515 12,38
1,3515 12,38
Jesan 60,50 1,3465 9,13 9,13 0
1,3465 9,13
1,3465 9,13
Jonkheer van Tets 60,77 1,3540 13,94 13,94 0
1,3540 13,94
1,3540 13,94
Junnifer 50,28 1,3490 10,75 10,86 0,18
1,3490 10,75
1,3495 11,07
Kozolupsky rany 50,10 1,3485 10,44 10,75 0,32
1,3490 10,75
1,3495 11,07
Losan 60,43 1,3465 9,13 9,13 0,00
1,3465 9,13
1,3465 9,13
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NSLS 11/6

Rovada

Rubigo

Stansa

Tatran

60,64

60,10

60,45

60,45

60,76

1,3495
1,3495
1,3495
1,3500
1,3510
1,3500
1,3480

1,3480
1,3485

1,3480
1,3480

1,3475
1,3480
1,3485
1,3490

11,07
11,07
11,07
11,40
12,06
11,40
10,25
10,25
10,44

10,25
10,25

9,80
10,25
10,44
10,75

11,07

11,62

10,31

10,10

10,48

0,00

0,38

0,11

0,26

0,25

Priloha 4: Podrobna data ke stanoveni celkové suSiny v jednotlivych odridach

Detvan

Jesan

Jonkheer van tets

Junnifer

Kozolupsky rany

Losan

8,7839
9,0853
9,1752
8,0060
8,3570
9,0985
9,4113
8,8098
9,4429
8,1897
8,6576
9,5958
9,0548
8,9783
9,2687
8,4397
9,4714
9,4665

1,2408
1,2266
1,2554
0,9585
1,0440
1,1268
1,2327
1,1193
1,1752
1,1359
1,1554
1,2921
1,0776
1,0994
1,0956
1,1193
1,2510
1,2321

85,87
86,50
86,32
88,03
87,51
87,62
86,90
87,29
87,55
86,13
86,65
86,53
88,10
87,75
88,18
86,74
86,79
86,98

14,13
13,50
13,68
11,97
12,49
12,38
13,10
12,71
12,45
13,87
13,35
13,47
11,90
12,25
11,82
13,26
13,21
13,02

13,77

12,28

12,75

13,56

11,99

13,16

0,32

0,27

0,33

0,27

0,23

0,13
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NSLS 11/6 8,9173 1,1908 86,65 13,35 12,98 0,33
8,2564 1,0630 87,13 12,87
9,1212 1,1597 87,29 12,71

Rovada 8,9634 1,3208 85,26 14,74 14,48 0,34
9,0213 1,2712 85,91 14,09
9,8551 1,4404 85,38 14,62

Rubigo 9,7748 1,2702 87,01 12,99 12,78 0,20
8,5572 1,0778 87,40 12,60
8,3401 1,0628 87,26 12,74

Stansa 8,9598 1,1763 86,87 13,13 12,99 0,14
9,1030 1,1835 87,00 13,00
8,9459 1,1494 87,15 12,85

Tatran 8,5187 1,1462 86,54 13,46 13,11 0,31
8,4419 1,0989 86,98 13,02
8,3410 1,0732 87,13 12,87

Priloha 5: Podrobna data ke stanoveni pH jednotlivych odrad

Detvan 60,83 3,06 3,03 0,03
3,04
3,00

Jesan 60,50 3,16 3,16 0,01
3,15
3,16

Jonkheer van Tets 60,77 2,90 2,91 0,01
2,92
2,92

Junnifer 50,28 2,86 2,88 0,02
2,88
2,89

Kozolupsky rany 50,10 2,83 2,84 0,01
2,84
2,84

Losan 60,43 2,88 2,88 0,04
2,85
2,92




NSLS 11/6 60,64 2,82 2,81 0,01
2,81
2,80

Rovada 60,10 2,77 2,74 0,03
2,72
2,73

Rubigo 60,45 3,03 3,02 0,02
3,00
3,03

Stansa 60,25 2,95 2,94 0,01
2,93
2,93

Tatran 60,76 2,95 2,95 0,02
2,97
2,94

Priloha 6: Podrobna data ke stanoveni titracni kyselosti jednotlivych odrid

Detvan 30,8795 3,95 0,2449 313,27 309,30 3,97
3,90 309,30
3,85 305,34

Jesan 30,1393 3,10 0,2518 258,99 263,17 4,18
3,15 263,17
3,20 267,35

Jonkheer 30,3963 4,65 0,2449 374,65 380,02 6,15
van Tets 4,70 378,67
4,80 386,73

Junnifer 30,6966 4,20 0,2518 344,52 343,15 2,37
4,15 340,42
4,20 344,52

Kozolupsky 30,8880 4,80 0,2518 391,30 391,30 8,15
rany 4,70 383,15
4,90 399,45

Losan 30,8988 3,80 0,2449 301,18 301,18 0,00
3,80 301,18
3,80 301,18
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NSLS 11/6

Rovada

Rubigo

Stansa

Tatran

30,3183

30,5068

30,1289

30,1915

30,8154

5,00
5,00
5,00
4,75
4,70
4,70
3,55
3,60
3,60
3,50
3,50
3,60
3,60
3,60
3,60

0,2449

0,2476

0,2449

0,2482

0,2478

403,88
403,88
403,88
385,52
381,46
381,46
288,56
292,62
292,62
287,73
287,73
295,95
289,49
289,49
289,49

403,88

382,82

291,27

290,47

289,49

0,00

2,34

2,35

4,75

Priloha 7: Podrobna data ke stanoveni formolového ¢isla jednotlivych ordrid

Detvan

Jesan

Jonkheer
van Tets

Junnifer

Kozolupsky

rany

30,8795

30,1393

30,3963

30,6966

30,8880

0,20
0,20
0,20
0,25
0,25
0,20
0,30
0,30
0,25
0,20
0,20
0,15
0,15
0,20
0,20

0,2449

0,2518

0,2449

0,2518

0,2518

15,86
15,86
15,86
20,89

20,89

16,71
24,17
24,17
20,14
16,41
16,41
12,30
12,23
16,30
16,30

15,86

19,49

22,83

15,04

14,95

0,00

2,41

2,33

2,37

2,35
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Losan

NSLS 11/6

Rovada

Rubigo

Stansa

Tatran

30,8988

30,3183

30,5068

30,1289

30,1915

30,8154

0,10
0,10
0,15
0,15
0,15
0,20
0,10
0,15
0,10
0,15
0,15
0,10
0,10
0,15
0,10
0,15
0,15
0,15

0,2449

0,2449

0,2476

0,2449

0,2482

0,2478

7,93
7,93
11,89
12,12
12,12
16,16

8,12
12,17
8,12
12,19
12,19
8,13
8,22
12,33
8,22
12,06
12,06
12,06

9,25

13,46

9,47

10,84

9,59

12,06

2,29

2,33

2,34

2,35

0,00

Priloha 8: Podrobna data ke stanoveni obsahu redukujicich cukri v jednotlivych odriadach

Detvan

Jesan

Jonkheer

van Tets

Junnifer

10,0011

10,2312

10,6823

10,5876

0,1321
0,1321
0,1223
0,1121
0,1111
0,1091
0,1223
0,1270
0,1265
0,1340
0,1411
0,1359

762,88
762,88
706,28
647,38
641,60
630,05
706,28
733,43
730,54
773,85
814,85
784,82

7,63
7,63
7,06
6,33
6,27
6,16
6,61
6,87
6,84
7,31
7,70
7,41

7,44

6,25

6,77

7,47

0,33

0,09

0,14

0,20
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Kozolupsky

rany

Losan

NSLS 11/6

Rovada

Rubigo

Stansa

Tatran

10,2405

10,1422

10,1928

10,3084

10,4714

10,4833

10,5232

0,0985
0,0914
0,0951
0,1017
0,0985
0,1029
0,1104

0,1030
0,1090
0,1362
0,1407
0,1353
0,1281
0,1286
0,1299
0,1241
0,1274
0,1215
0,1523

0,1468
0,1475

568,84
527,84
549,20
587,32
568,84
594,25
637,56

594,83
629,48
786,56
812,54
781,36
739,78
742,67
750,17
716,68
735,74
701,66
879,53

847,77
851,81

5,55
5,15
5,36
5,79
5,61
5,86
6,26

5,84
6,18
7,63
7,88
7,58
7,06
7,09
7,16
6,84
7,02
6,69
8,36
8,06
8,09

5,36

5,75

6,09

7,70

7,11

6,85

8,17

0,20

0,13

0,22

0,16

0,05

0,16

0,16
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