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ABSTRAKT

Tato prace je za#tena na odrdy a genotypy muchovniku a moznosti jejich poteindié
vyuziti v lidské vyzi. V literarni¢asti jsou uvedeny poznatky o typickych druzich gadr
vého ovoce. Dale jsou zpracovany chemické analgdpqtlivych genotyfp muchovniku.
Ty jsou nasled& konfrontovany s literarnimi Udaji. Prace podavwéhted o zakladnich
nutri¢énich a technologickych parametrech novych genptgpchovniku, které jsou vhod-

né pro Estovani a vyuziti W eské republice.

Kli¢ova slova: jadrové ovoce, muchovnik, genotypy, dhkénsloZeni

ABSTRACT

This thesis targets on cultivars of Saskatoon-bamy potentional usages in nutrition. In
theoretical part are written knowledges about ®fsort of pomaceous fruits. Further there
are processed chemical analyses of each cultiv@asitatoon-berry and then confront with
literary dates. The thesis shows a summary of basiation and technological parametres
of new cultivars of Saskatoon-berry, which are gémdplanting and usage in the Czech

Republic.

Keywords: pomaceous fruits, Saskatoon-berry, caisiychemical structure
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UvoD

Ovocné kultury pstujeme hlavé pro jejich plody a obor, ktery se touto problerkati zabyva,

se nazyva pomologie.

Ovoce ma velky vyznam zdravotni, narodohospsidai esteticky. Ovoce obsahuje Siroké
spektrum barev, konzistenci a chutis®®vani ovocnych pladje ekonomicky vynosné a vyho-

dou je mén narana kultivace ve srovnani s jinymiigoby zahradni vyroby.

V racionalni vyzi¢ ¢lovéka ma nenahraditelnou ulohu. V souvislosti se zotram vyznamem
ovoce se neépstji zdaraziuje obsah vitamii, tiislovin, enzyni, pektini, aromatickych

a jinych latek nezbytnych pro Zivotni pochody oligaru.

V ovoci je ze zdravotnich hledisek také velmi vymmg obsah dalSich latekiqulevSim pekti-

ni a mineralnich prvk

Mineralni latky a vitaminy, z nichZ ¢které cerpa lidsky organismus te&in vyhradré
z rostlinnych zdraj, jsou nepostradatelné pro lidsky metabolismusy&wi odolnost organis-
mu proti onemoakni. Ovoce fisobi v zazivacim traktu celkdwelmi @iznivé jako odkyselu-

jici sloZka potravy.

Optimalni pimérna spateba ovoce na jednohdovéka by se mila pohybovat v hranicich
80 — 100 kg réng, piicemz v dnedni dabse vCR pohybuje spéeba ovoce na Grovni 76 kg
/osoba a rok.

V racionalni vyZzi¢ ma ovoce stale &Si vyznam. Sistem podilu ,sedavych” zatstnani

i s celkovou redukci pohybu je nutno jim kompenzayaoce kalorické slozky naSi potravy.

| z toho divodu je dnedni snahou ro&siat sortiment ovoce dovozem ze zahtgriiasto jde
pro nas o nezname plody, které nabizi pestrou $k&hén¢ vyznamnych latek a vyuzivaji se

pii dietnich programech.
Ténmet neznamym druhem pro nas je hapuchovnik Amelanchie), na ktery jsem se zatiila
i ve své diplomoveé praci.

Konkrétre jsem se v literarndasti zabyvala popisem jadrového ovoce, do jehopiskpraw
muchovnik pat. V praktickécésti jsem u vybranych genotypnuchovniku sledovala refrakci,

titracni kyselost, pektiny a obsah vybranych mineralipictiu.
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1 LITERARNI PREHLED

1.1 Jadrové ovoce

Jadrové ovoce piatdo celedi tizovitych Rosaceae Uzitkovouéasti je nepravy plod (malvi-
ce), ktery ma semena - jadra uloZzena v tvrdoblamjé&tinci [1]. Plody dozravaji podle druh
a odiad v riznou dobu [2]. Mezi jadroviny siadi jabla (Malus Mill.), hrusé& (Pyrus L),
kdoulai1 obecna Cynodia oblonga miSpule obecnaMespilus germanig oskeruSe domaci

(Sorbus domestigaa jerab ¢erny Aronia melacarp® pripadré dalSi u nds ménznamé druhy

3].

1.1.1 Jablon

Vv s

pro kazdy kraj, i s dosti nevhodnotdou a podnebim, najit vzdy aspoekolik vhodnych od-
rad [3,4].

Rod jabla zahrnuje 31 drun NyngjSi kultivary, kterych je asi 6000, jsou odvozerygSinou

z druhi : jablon lesni (Malus sylvestris jablon nizka (Malus pumilg, jabloi malvi¢kata
(Malus baccat jablon slivkolista (Malus prunifolig [2]. Konzumace jablek ¥erstvém stavu
pusobi klad® na zvySovani lidského imunitniho systému, mechama nas chrup a vhodnym
zpisobem i na nervovou soustavu. Z nitino hlediska je vyznamny nambsah vitaminu C,
ktery se pohybuje od 4,4 do 32 mg.10@grstvé hmoty (Hnizdik- Heiovsky 1989) [5].

Z ostatnich nuttinich latek, jejichz obsah podabjako u vitaminu C zavisi na adi¢ jabloni,
klimatickych, pidnich a pstitelskych podminkach, maji zitvey vyznam cukry a mineralni lat-

ky.
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Zralé plody obsahuji 0,1 az 1 % pektinu a 0,2 &2% kyselin. V nezralych jablk&ch je podle
BlaZka a kol. (1998) az 1 % podiigiovin. Déle jsou v plodech jabloni zastoupenyraatické
latky, predevsim estery kyselin, aldehydy a silice. Dusikatiéy tvai maly podil — do 1 %.
Bilkoviny z nich tvdi priblizné polovinu a zbytek jsou dusikaté latky rozpustné&ee (dusi-
tany a dusinany). Minerdlni latky se podileji na celkové hnustincerstvych plod od 0,25 —
0,75 % [5].

VILEMOVO

Obr. 1 : Vilémovo [6]

1.1.2 HruSen

USlechtilé odiidy hrusni se oziaji nazvyPyrus satival.,Pyrus domesticMed. neboPyrus

communisBeck. Pat doceledi tizovitych (Rosaceag podeled: jabloiovitych

(Maloideag a vznikly mnohonasobnymiiZenim givodnich plag rostoucich evropskych

a asijskych drulnnebo variet rod®yrus communis. [7].

Plody vznikaji shistem zduznatého kwtniho kizka ¢eSule) s oplodimgipouzdrého semeni-
ku. OkE vychozi ¢asti jsou u hruSek patrné rfazu plodu. VjSi ¢ast duzniny (fvodem
z ¢eSule) tvei podstatnogast plodu, vnini ¢ast (z oplodi semeniku) je menSi a chraniiféd
s nahlodenymi (sklereidnimi) bitkami. Na rozhrani obowasti probihaji svazky cévni
z prodlouzené stopky. #wch cévnich svazk okolo jadince az k podkalisSni rource, jamce

a rozmistni sklereidnich butk v duzniré plodu je charakteristickym znakem adr3,7].
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HruSky jsou spiSe uzivany kimé konzumaci a stolni oty Ize velmi dobe pouzivat i pro

kuchyiiské Upravy.

Jako nejlepsi oddu stolnich hruSek posuzuje Flowerdew (198%)yenne du Comicg diky

své sladkosti a vonnéa/natosti.

Barlett (William“s Bon Chretien” —¢asna az #dre rand) je hojé péstovana pro vyvazovani
a je-li mirre prarezavana, poskytuje vynikajici stolni plody. Je grawkarpicka, podokinjako
"Konferenc€ (Casna az sedre rand). Spolehli& plodi i v nepitomnosti dalSich strofna je
odolna proti strupovitostiJorgonelle a 'Souvenir de Congresspati k nejrajSim odiadam
a maji gijemnou wani. ‘Improved fertility ~ (sttedré rand) je velmi odolng, plodi hajn
a pravidel@. "Clapp s Favourite, "Dr. Jules Guyot (obs ¢asné az sedre rane). Glou Mor-

ceau a Durondeau (ob¢ pozdni) [8].

Existuji stovky dalSich odd nagiklad ‘Williamsova ¢aslavka, ktera je povazovana za nej-

lepSi pro vyrobu napaj[9].

ANANASKA COURTRAYSKA — Ananasbirne von Courtray. — P. Ananas de Courtra; [10]
OlxAnanaska Courtrayska
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1.1.3 Kdoulon

Kdouloi (Cydonia oblongaMill.) ma kiivolaké Wtve a tma¥ zelené listy, na rubu SedaveésP
tuje se hlava pro plody, které se nazyvaji kdoule [11]. V z&vsdl na odiidé kdoulorg existuji
plody, které vypadaji alljako jablka (convar. maliformiy nebo jako hrusSky ¢onvar. pyri-
formis) [12].

Ok¢ formy chutnaji stejn Kdoulore pochéazeji ze Zakavkazi, Irdnu a od stakovse @stuji

jako ovocné teviny.

Kdouloin obecna darsta do vySky asi 5 m a nejlépe se jfidadobré vihké hlinité fdé. Plody
kdouloni se sklizeji ¥ijnu pred prvnimi mrazy. V té d@ébjsou podle odidy bud’ Zluté, nebo
dosud zelené. Maji pronikavé aroma, odliSny tvael&ost [13]. Kdoule Ize pouzit jako ndipl
do kol&u a dorfi, nebo z nich Izefipravit také sirup [11,14]. Nejvyznargsi vyuziti kdouli je

na vyrobu ovocnych pomazanek, a desti[8t14-16].

Obr &doulai obecn& [17]

1.1.4 Jerab

Jaab obecny Sorbus aucuparia subspMoravica) se d8i na , moravsky sladkoplody”,

» cernoplody” a jéab , oskeruSe*.

1.1.4.1 Moravsky sladkoplodySorbus aucupari&ar.moravica)

Sladkoplody jeéab pochazi ze severni Moravy, kde byl vySl&ehte skupiny divoce rostoucich
jerabi jako odiida, jejiz plody vynikaji chiovymi vlastnostmi [18].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 16

Péstuje se jako pravokenny k& nebo strom na semafigerabu obecného. Ve srovnani
s jadbem obecnym je bujjgiho fastu, liSi se od & tvarem listi a barvou plod. Plody jsou
drobné malwiky jasré ¢ervené barvy, uspadané v chocholocich. PouZivaji se v domacnosti

i v potravindskem ptimyslu a to pedevsim k vyroblikéra, destilat a vina [19].

Obr.J&ab ,Moravsky sladkoplody*

1.1.4.2 Jeab éernoplody (Aronia melanocarpiich.)

Jearab ¢erny neboli temnoplodegernoplody —Aronia melanocarpaati do ¢eledi Rosaceae.
Prirozere roste jako ke do vySky 2,5 — 3 m. Je mozno jej vSak &sp pestovat ve vSech
kmennych tvarech &ovanim na semetderdbu ptaéiho pravého. Listy jsou jednoduché
s délkou v piméru 7 — 9 cm a gkou 5 — 6 cm. Jsou koZovité, lesklé, taaelené a na podzim
se zbarvujtervere. Kvéty jsou bilé a kvetou zatkem dubna. Jednotlivé malky jsou velké,
okrouhlé a tér¥ ¢erné a ojiiné s pevnou slupkou. DuZnina je trad\aloveé ¢ervend, kyselo-

sladké chuti s vyraznym naznakem trpkostéavé je tmaw ¢ervena — rubinova [21].

Plody pro vysoky obsah vitaminu C, mineralnich kage velmi kvalitni §avu se vyuzivaji
v potravindském ptmyslu i v domacnostech. Pro svou nekdéost a dekorativni vzhled po

cely rok je jg¢adbcerny vyuzivan i jako okrasnd&evina [21].

Hodnota jédbucernoplodého spiva ve vysokém obsahuznych fyziologicky aktivnich latek
v jeho plodech. Jsou tagquevsSim fenolové sl@eniny : antokyany, leukoantokyany, katechiny,
flavonoly, fenolové kyseliny aj. Celkovy obsah ueagich latekcasto dosahuje 5 az 6 %. Plody

obsahuji organické kyseliny, cukry, vitaminkistoviny a pektinové latky [19].
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V jefabinové §aw miZzeme nalézt L — sorbosu. Vznika oxidaci D — gldgijpomociAceto-
bacter xylinuma je meziproduktem vyroby kyseliny L-askorbové][Z2ouziva se jako nahraz-
ka cukru pro nemocné cukrovkou [23]. Plody jsoléthkbhaté na mineralni prvkybor, fluér,

Zelezo, ndd’, mangan, molybden, kobalt a dalSi.

Plody jeabu cernoplodého poskytuji az 60 %&¥yy, pouzivané kifbarvovani sgtlych vin,
Stav, napaj apod. Bylo zji&no, Ze §ava podporuje snizovani obsahu cholesterolu vrkevi
mocnych ateroskler6zou. ZvySuje se rychlost péaudirve, coz je rovt¥ pozitivni i 1éceni

hypertenze.

V domacich podminkédch se plody susi, vyrabi seclz mavéenina, dzem, kompot,ipodni

Stavy, vina a dalSi vyrobK23].

Obr 5 Jaéb "Granatina [18]

1.1.4.3 Jefab oskeruS€Sorbus domestica L.)

Jadb oskeruSe Sorbus domesticapa Slovacku zvany ,oskorusa“ nebo taky ,o03koruja,
mohutny a krajingsky velmi dekorativni strom &ledi Rosaceaea pati mezi jgaby. Je to
opadavy listnaty strom, ktery jako solitér dosahujjgky okolo 15 m, v lesich az 30 m. Oskeru-
e roste v Evrapod Spasiska po Turecko, Balkan a na sever zasahuji aimenkému Lip-
sku. Vyskyt na Slovacku a celé jihovychodni Marge okrajo¥ rozSfeny. Mnoho krasnych,

nékolik let starych strorin, roste ve vinohradech, zahradach a na mezich. plgdi je rizno-
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rody od kulovité (jablkovité) formyies gechodnou az po nggjstjsi hruskovitou. Plodem jsou
Zlutozelené, oranz@w Zluté nebo h¥dozelené az rezavé malky riazné velikosti (okolo 20 az
30 milimetr) [24].

Tyto plody nejsou fes swj lakavy vzhled vhodné pro konzumaci, jelikoz majsoky obsah
téislovin a kyselin. Zralé plody jsou dkké, celé skiicové hnedé zbarvené s bilymi t&kami

lenticel. Z Iék@ského hlediska jsou oskeruSe povazovany za miuréttkum, antirevmatikum,
antipyretikum a vitaminiferum. OskeruSe také slokiZiyrobs ¢isté palenky lido¥ nazyvané

»OskoruSovice* [25].

Tab. 1 Pramerné latkové slozeni pladerabu oskeruSe ( podil v @erstvé hmoty)

Voda 78 %
Cukry (glu3%, fru 10%, sach 2% ) 15 %
Organické kyseliny ( jablecna, vinna, 0,7 %

citronova, parasorbinova aj.)

Vitamin C — kys. askorbova (40mg/100g) 0,04 %
Celulosa 3,5%
Pektiny 2%

Tanin (ttisloviny) 0,5%
Bilkoviny 15%
Mineralni soli (Ca, K, P, Mg, |, B, FéMn) 0,8 %

[25]
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Obr. 6 Jaab oskeruse [26]
1.1.5 Ostatni druhy jadrového ovoce

1.1.5.1 MiSpule obecngMespilus germanica

Diive byla miSpule velmi roz&né, dnes uz je to témovocndsky bezvyznamny druh. Zaji-
mavé jsou plody, maji kulaty tvar, jsouddé barvy, s velkymi kaliSnimi listky, jedlé jen po

prejiti mrazem (uhniieni). Obsahuji velké mnozstwigiovin [1].

Obr. 7 MiSpule obecn&a [27]
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1.1.5.2 MiSpule japonsk&Eriobotrya japonica

Obvykle se ji také&ika japonska Svestka. Méa¥natou jemnou duzinu a vzhledetiijppmina
Svestky neboreSre. Chutnaji jako sis jablka nebo metiky a obsahuj3- karoten, ne vSak

vitamin C, coZ je u ovoce nezvyklé [28].

Obr 8 MiSpule japonska [29]

1.1.6 MiSpule némecka(Mespilus germanida

Pavodni druh dodnes roste jako podrost na okrajndisich leg v jiznim Nemecku. Vytvéi
Siroce roz¥tvené kée nebo stromy, které dstaji do vysky 3 — 5 m. Kty jsou bilé barvy
a plody (malvice) jsou mensSiho, hruskovitého tvéady Ize konzumovat az v dglkdy pre-

jdou prvni mrazy. Népstji se z nich pipravuji pikantni pomazanky nebo vino [30].
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1.2 CHEMICKE SLOZENI JADROVEHO OVOCE

Duznaté ovoce obsahujetgrstvém stavu 70 — 90 %, zpravidla 80 — 85 % veétlstvni sloz-
kou suSiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy. Gvdéle obsahuje organické kyseliny, dusi-
katé latky ( aminokyseliny a bilkoviny), mineralidtky, lipidy, fenoly, enzymy a v malych

mnoZstvich pigmenty, aromatické latky a vitaming][3

1.2.1 Kyseliny v jadrovém ovoci

Kyseliny jsou v ovoci nejvice zastoupeny kyselifjableinou. V rekterych odtidach hrusek
pievliada kyselina citronova. Aby ovocedlm dobrou chd, je nutna wiita proporce kyselin

k mnoZstvi pitomného cukru. RozloZeni kyselin v plodech bya&to velmi nestejné. Mnoz-
stvi kyselin se&idi druhem i odidou ovoce. Naifiklad jablka obsahuji 0,2 — 1,6 %, hrusky 0,1
— 0,5 % kyselin [32]. MnoZstvi kyselin se podili stapni kyselosti plodu — tedy pH, které se
pohybuje dle odrd od 2,5 — 5,(033].

1.2.2 Pektiny

Pektiny tvdi linearnirettzce 25 -100 jednotek D-galakturonové kyseliay (— 4 glykosidic-
ka vazba) a jednotky jsou dézného stup® esterifikovany methanolem. Dle stupesterifika-

ce se pektinydi na :
- vysoko esterifikované
- stredre esterifikované

- nizko esterifikované [32]

Pektinové latky jsou sloZzkou mezikinych vrstev vySSich rostlin, ovocnych pio@ablek)
a zeleniny. Vyrabi se extrakci vhodného materidhyy. z jabl&nych nebo citrusovych plad
Pritomnost pektin a jejich zmény behem fstu, zrani, skladovani a zpracovani majicaya
vliv zejména na texturu ovoce a zeleniny. Jejichzib v potravinéstvi je zejména na vyrobu

ovocnych pomazanek [22].

Pektinové latky se v rostlinach vyskytuji ve farpektocelul6z a protopekiin které jsou ve
vodé nerozpustné. Jde o komplex pektinu s celulozée j&dnotlivé sloZzky jsou vazany pomo-

ci mastka kyseliny fosforéné s C&" a Mdf* ionty. Fisobenim #edsnych kyselin vznika pektin,
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ktery je ve vod rozpustny [22]. Vyznamny podil pektinu ve zralymbdech maji jablka (cca 1
% v ¢erstvé hmat) [32]. Pektiny se vyzralji svou schopnosti tvib rosol. Rosolovitost se od-
viji od délky makromolekul a stupni esterifikacegps@vnym zatievem gel ztekuti [35]. Pekti-
nove latky také &sti tvai vliakninu potraviny, ovliviuji metabolismus glukosy a snizuji hladi-

nu cholesterolu v krvi [34].

1.2.3 Mineralni prvky

Mineralni latky se podileji na celkové hmotno&tirstvych plod ovoce v rozmezi hodnot
0,25 - 0,75 % [36].

Z mineralnich latek obsahuje ovoce hlawraslik. Jablka a hrusky obsahuji velké mnozstvi
Zeleza, dale jsou to vapnik, fosfor,iti&, sira, sodik. Celkavje v ovoci méa mineralnich

latek nez u zeleniny [24].

Obsah vSech chemickych latek v ovoci amakolisa i vramci daného ovocného druhu

v zavislosti na odrd¢, padre klimatickych podminkach, nasaglodi a dalSich faktorech [32].

1.2.4 Sacharidy

Nazvem sacharidy se ozngi polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, kteobsahuji
v molekule alespotii alifaticky vazané uhlikové atomy. Podlecpo cukernych jednotek vaza-
nych v molekule sacharidse @li na monosacharidy, oligosacharidy, polysachaedyetero-
glykosidy [32].

V relativré velkém mnoZzstvi jsou monosachariditgmny v ovoci, kde se jejich obsah zvySuje

béhem zrani, skladovani apod.

V ovoci jsou hlavnimi cukry glukosa (0,5 — 3 %)raktosa (0,4 — 24 %), v menSim mnozstvi
jsou @itomny i dalSi monosacharidy¢hkteré ovoce obsahuje vétgim mnozstvi malo obvyklé

cukry, nap. v jefabinach se vyskytuje D — sorbdza.

Z oligosacharid se v ovoci nachazi sacharosa a z polysadhaidviada pektin, v mensim
mnoZstvi se vyskytuje celulosa, hemicelulosy aitigBkroby se vyskytuji jen v nezralém ovoci

(asi 2,5 % u nezralych jablek) a jejich obsah s&ugm bchem zrani [34].
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1.2.5 Vitaminy

Vitaminy jsou exogenni, esencialni, nizkomolekul&ioweniny nezbytné pro zivot organis-
mu, které si heterotrofni organismus nedokaze syotext a musi byt dodavany zdsiho
prostedi [37] .

Chemicky se jedna o velmiiznorodé latky, jejichz dinky jsou v3ak do wité miry spoléné
acasto jetadime spolkén¢ mezi tzv. biokatalyzatory. Podle rozpustnosti &é\dtaminy na d
z&kladni skupiny, a to hydrofilni (vitaminy skupir®, vitamin H, vitamin C) a lipofilni

(vitaminy A, D, E, K) [34]. Ovoce je vyznamnym zggm zejmeéna vitaminu C [37].

Mnozstvi vitaminu C, které je dopamvano v zavislosti nagku konzumovat, se pohybuje
v rozmezi mezi 65 — 120 mg na osobu a den. Vitdinma giznivé &inky na lidské zdravi,

pusobi protizagtlive, zvySuje absorbci Zeleza, napomaha ke sniZzenikéhsotlaku, atero-

skler6zeatd. [38].

1.2.6 Proteiny

Proteiny jsou polymery aminokyselin, které vznikisocesem proteosyntézy. Ve své molekule
obsahuiji vice nez 100 aminokyselin vzajérmpojenych peptidovou vazbou [22]. Proteiny jsou
nezbytnou slozkou potravy, nebou hlavnim zdrojem dusikwetre esencialnich aminoky-

selin.

Pti zabezpéeni dostaténé vyzivy zalezi vSak nejen na celkovém mnozZstvigini, ale také na
jejich vyZivové hodnat, ktera je do znaé miry dana sloZzenim aminokyselin a jejich vyulZite
nosti. Ovoce neni vhodnym zdrojem bilkovin z vyZi@bo hlediska, nelvgsou lidskym orga-

nismem Spathvyuzitelné [39].

Tab. 2 Zastoupeni proteinv ovoci

Skupina potravin  Druh potravy Obsah proteini v materialu (%)
nejnizsi nejvyssi
Ovoce surové 0,3 15
susené 1,4 4

[34]
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1.2.7 Lipidy

Lipidy jsou latky biologického fvodu rozpustné v organickych rozpaisdech a oznauji se
jako heterogenni, velmi petn& skupina nizkomolekularnickiinodnich latek. Jsou to latky
chemicky nesourodé, liSici se svoji strukturou.injgdh spolénym znakem je i@vaha dlou-
hych nepolarnich uhlovodikovyde®zcl, které dodavaji lipidm hydrofobni olejovou nebo

voskovou povahu &ni je ve vo@ nerozpustnymi [22].

V potrak se tuky vyskytuji tért vyhradré jako triacylglyceroly, ale mohou obsahovat
1 — 10 % parcialnich esteglycerolu, mensi mnozstvi fosfoligich asi 1 % doprovodnych la-
tek. Cloveék tuky prijiméa hlavre z rostlinnych pletiv a rezervnich tkani Zéicht, v nichZ jsou

ulozeny.

Podle pivodu se proto tukydi na: rostlinné, Zivéisné a jiné. U rostlin jde hla¥no tuk se-
men, ale také oplodi (perikarpu). SloZeni tukugaazastoupenim mastnych kyselin. V ovoci

se pohybuje @imeérny obsah lipid v suSig v rozmezi od 1 — 2,8 % [34].

Z technologického hlediska maji u ovoce minimalginam. \&tSina ovocnych plai je na

svém povrchu chr@&na voskem kutinem. Kutikularni vosky ovoce a zeigrito jsou vosky na
povrchu nadzemnictasti rostlin, nap na slupkach ovoce) obsahuji estery jednosytnika a
holi s mastnymi kyselinami. Hlavnimi estery v povrchov&osku jablk jsou cerylpalmitat
a cerylstearat. Krotestet jsou dalSimi slozkami kutikularnich vaskvoce uhlovodiky, vol-

né alkoholy, ketony, mastné kyseliny a dalsi.

Uplatiuji se hlavg pii kontrole transpirace (zahmaji ztratam vody odgavanim) a v ochran

proti vlivam prostedi, hmyzu a paraim [34].

1.2.8 Barviva

V rostlinach se népstji setkAvame s karotenoidnimi a chlorofylovymi beay22]. Karoteno-
idni barviva tvéi skupinu Zlutych, oranzovychiervenych a fialovych pigmeintkteré ve ¥tsi-
né¢ piipadi doprovazeji chlorofyly v rostlinach, nachazi seakssi v mikroorganismech
a v Zivaiisnych organismech. Jsou rozpustné v tucich a argarh lipofilnich rozpougtdlech
[40].
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1.2.9 Rostlinné fenoly

U ovoce se vyskytuji nasledujici polyfenolické {atkkatechiny, leukoanthokyanidiny a leuko-
antokyaniny, flavony, flavonoly, flavonony, anthakydiny, anthokyany, hydroskoova kyse-

lina a dalSi.

Obsah vicemocnych fenol jednotlivych druli ovoce kolisa v rozmezi 0,1 — 1 % v sur@vin
U nezralych jablek rize byt obsah kyseliny chlorogenoveé az 7 — 8 % in8ws i zrani klesa
na 1/3. B zpracovani ovoce @ize dojit k oxidacidchto fenolickych sloéenin. Vyssi koncent-
race katechif, leukoantokyanidith a z nich vytveéenych tislovin zn&n¢ ovliviiuje chu’ ovoce,

kterd miZze byt aZz vyrazhisvirava [31].

Trisloviny jsou sloZzkami pozivatin rostlinnéh@avodu. Jsou to polyhydroxyfenoly, které se
mezi sebou lisi velikosti molekul gkterymi vlastnostmi. ¥tSina z nich vykazuje trpkou svi-
ravou chdi. Nékteré z nich podstatnym &gobem ovliviuji chuwwové vlastnostiady potraving
skych surovin (nap kavy, ¢aje) i jejich chdi, resp. vzhled. Z chemického hlediska g& da

hydrolyzovatelné a kondenzované [40].

1.2.10 Aromatické latky

e

U jablek je aroma tv@no vice nez 30Giznymi sloeninami. Nejdlezit¢jSi z nich jsou estery,
aldehydy a alkoholy. Nositeli zeleného aroma jalytelu (2E)-hexenal, (32)-hexenal, odpovi-

dajici alkoholy a k celkovému aroma vyrazpiispivaji estery.

Mrivrw s

methylbutylacetat, ethylbutyrat a dalsi).

Pt vareni jablek dochazi &ste&né hydrolyze estéra z gitomnych hydroxykyselin vznikaji
piislusné laktony. Blezitou aromatickou latkou je také (B)damascenon, ktery vznika roz-

kladem karotenoidl

Pti chladirenském skladovanékierych odiid jablek a také hrusek se akumuluje ve slupce se-
skviterpen ax- farnesen. [40]
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Tab. 3 Zastoupeni z&kladnich sloZek v plodech jabloniugrir

Druh L
Bilkoviny ~ Tuky Cukry Vapnik Fosfor Zelezo Vitaminy
ovoce

Vit. A Vit. B; Vit.B, Vit.C

% mg %

Jablka 0,4 0,4 159 001 001 0,01 0,03 0,06 0,05 10

Hrusky 0,4 0,4 15,1 0,02 0,02 0,21 0,01 0,07 0,10 2

[41]

1.3 MUCHOVNIK

Muchovnik je més znamé ovoce picti docelediRosaceae rnizovité [42].

1.3.1 Botanicka charakteristika

1.3.1.1 Pavod

Tento druh je fivodem z jizniho Yukonu, kanadskych prérii a sewdrmovin Spojenych stét

[43]. Muchovniky byly dive uzivany jako hlavni zdroj jidlaipodnimi lidmi a osadniky se-
vernich americkych prérii a az donedavna byly slyisétSinou v div@iné. V poslednich dese-
tiletich byl zvySeny zajem v uzivani této malvie&q jedinéného ovocneho druhu [44]. Byla

vySlechtna cel&ada odéid a nejvice roz&nymi kultivary jsou ,Smoky* a ,, Thiessen [43].

Dnes existuje vice nez 1200 ha plochy kainépestovanych muchovnik Tyto plochy se na-
chazeji na kanadskych prériich, Saskatchewanu,tdzr Albert [45].

1.3.1.2 Historie

Z historickych divoda byl pro pivodni obyvatele Severni Ameriky, a pégdaké pro osadniky

muchovnik dlezity.

Muchovnik byl velmi pouzivanou rostlinou. Ky i plody byly dilezité @i domorodych slav-
nostech. Kéty muchovniku symbolizovaly jaro a ovoce bylo spalwo jako dar Zeg Kmeny

si oblibily plody muchovniku pro barvu, aha velikost [46].
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Muchovnik neboli ,saskatoon berry* ziskal nazevlpatésta Saskatooniiblizné v roce 1883.

Plody vyiistaly vSude kolemikhi jizni feky Saskatchewanu.

Prvni plantdZze byly zaloZzeny nacatku 70. let 20. stoleti a 2.vina nasledovala nack80. a

zatatku 90. let.

Nejvice vyuzivana byla odlda “Smoky’, protoZe byla cenbdostupna v adekvatnim mnozstvi.
Postupg vSak byly zakladany plantaze jinych édrnag. "Pembina’, "Northline”, "Martin”,
"Honneywood” a “Thiessen” [46].

1.3.1.3 Botanicky popis

Rostlina muchovniku je listnaty keaebo maly strom, ktery #iie vyiist do vySky 1-7 m.

Obr 9. Ket muchovniku [47]

Listy jsou ovalné, téit kruhovité, 2-5 cm dlouhé a 1- 4,5 cm Siroké seapyrni okraji nad
sttedem a 0,5 — 2 cm dlouhyniiapiky [48].
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Obr. 10 Amelanchier Lamarckii

Rostliny muchovniku jsou velmifizptsobivé ekologickym podminkam. Snasi silné mrazy a

jsou nenaréné na fidy [48].

Kvéty jsou bilé, 2 — 3 cm velké, objevuji se v 3 -spole&nych hroznech brzy naia[42].

Rostliny z&inaji plodit ovoce ve sth2 — 4 let.

Obr 11 Muchovnik olSolisty

Zralé ovoce je fialova bobule — podobna malvici,115 cm velka v prmeéru [42].
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[26]

Obr. 12 Amelanchier Lamarckii

1.3.1.4 Pouziti

Muchovnikové malvice jsou konzumovantsinou jakocerstve, p&ené v koléich, nebo -
davany do marmelad [51]. Kousky plodoyly také podle pdeby pouzivany nafklad
k polévkam, omé&am atd. ZvlaStnimidve pripravovanym pokrmemtvodnich obyvatel byl

,Pemmican“.

.LPemmican” byl mix suSeného masabfzona, jelena nebo losa), ktery byl rozmixovan
a smichan s rovno¥mym mnozstvim rozpu&ého tuku. Nakonec bylijlan muchovnik

s naslednym vytvarovanim do kokd [51].

Pokud byl , Pemmican“ uskladn na suchém studeném ndjstydrZel jako zdsoba potravin po
celou zimu [51]. Dale jsou uzivany vipnyslu napiklad jako dzus, vino, obilnina, lehké jidlo
a zmrzlina [45]. SuSeny muchovnik byl také pouZijgko EZné polozka k obchodovani [51].
Plody maji sladkou chua byly dlouho pouZzivanyipodnimi domorodymi obyvateli ke kon-

zervaci a dochucovani suseného masa.

Kotfeny muchovniku také branily ndklad Uplavici a krvaceniméhem €hotenstvi. Plody byly
také pouzivanyip Zalude&nich problémech. Préerstvé zachovani je nejvice efektivni teplota

0,5 °C po dobu max. 40 @nDiky nizké koncentraci kysliku v atmosf&asi 2%) se zvySuje

produkce ethylenu, ktery je pras@ny @i skladovani g nizkych teplotach [51].
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1.3.1.5 Slozeni

Ukézalo se, Ze bobule muchovniku maji rmiria funkini potencial na potraviiigkém trhu
[52-55]. Jsou bohatym zdrojem esencialnich zivialeDe zde obsazeno hadvitaminu C (ky-
selina askorbova) a vitaminug Bkyseliny listova) [56,57]. Obsahuji také proarkyanidiny
(kondenzované taniny), které maji pozitivni zdtav &inky nag. antioxid&ni, anti-

karcinogenni a protizétiivé [57-60].

Anthokyany jsou pigmenty, které davagirvenou, fialovou a modrou barvu v&siné ovocich,
zeleninach a ceredliich [61]. V rostlise anthokyany vyskytuji v 3- nebo 3,5 glykosyldemé
m¢ anthokyanif (aglykoni), spojeny s glukézou, galakt6zou, arabin6zou, dwmou, xyldzou
nebo frukt6zou [62,63]. Prdvmuchovnik paf mezi ovoce, které obsahuje velké mnozstvi

anthokyau.

Semena muchovniku maji vysoky obsahutukteré obsahuji vysoky obsah nenasycenych
mastnych kyselin a dalSich biologicky aktivnichelatjakou jsou tokoferoly a fytosteroly

[64,65].

1.3.1.6 Péstovani

Muchovniky jsou adaptabilni na vSechnydpi druhy s vyjimkou velmi vysuSenych nelséade
jilovitych pad. Mélké zeminy nejsou dobré, pokud se zde nachazirdagodzemni vody.
Zimni odolnost je velmi dobra, ale mrazize poSkodit k¥ty na konci kétna. Velké mnoz-

stvi slunéniho svitu je pdtba, kdyZ zé&naji dozravat plody [11,12].
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Tab. 4 Chemické sloZenierstvych bobuli muchovniku

3 /100g¢ers-
Ziviny tvé hmoty % denni pFijem
Energie 85 kcal
Celkové vlaknina 5,99 20 %
Celkové cukry 11,49 8 %
Vapnik, Ca 42 mg 4 %
Hoicik, Mg 24 mg 6 %
Zelezo, Fe 1 mg 12 %
Mangan, Mn 1,4 mg 70 %
Draslik, K 162 mg 3%
Sodik, Na 0,5 mg 0%
Vitamin C 3,6 mg 4%
Vitamin A, 1U 111U 1%
Vitamin E 1,1 mg 7%
Folaty, m 4,6 mcg 1%
Riboflavin, B 3,5mg >100 %
Panthotenov4 kys.,sB 0,3 mg 6 %
Pyridoxin, B 0,03 mg 2%
Biotin 20 mcg 67 %

[66]
Dulezité je, ze svym sloZzenim polyfenolovych anti@ii jsou plody muchovniku podobné
boravkam. Muchovniky maji celkav 452 mg na 100g fenil flavonoli (61 mg/100g)
a anthokyanit (178 mg/100g). V muchovniku se objevily také pehdly: quercetin, cyanidin,
delphinidin, pelargonidin, petunidin, peonidin, wieln a dalSi [66,67].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

32

Il. PRAKTICKA CAST
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2 CIiL DIPLOMOVE PRACE

Ovoce je jednou ze zakladnich slozek potrdoeyeka. V naSi stravje nenahraditelné, protoze

je zdrojem vitamif, mineralnich latek, biologicky aktivnich latek abo

Ovocné druhy, které sesgtuji v naSi republice, jsou jen malou &asti celosstového sorti-
mentu ovoce. #tom v naSich podminkach lzeégiovat i dalSi ovocné druhy, které pochazeji

z riznych oblasti ssta. Jednim z takovychto driafovoce je napklad muchovnik

(Amelanchie), kterym se zabyvam ve své diplomové praci. Jgksugi v literarnim pehledu,
jedna se o typické severoamerické ovoce, kteréajgikiad v Kanad nebo USA komeiné
vyuzivano. Ma diplomova prace jéigvkem k popularizaci tohoto druhu v Eveop v nasi

republice.

Konkrétni cile mé diplomové prace byly stanoverktoa:

1. V literarnim pehledu popiste jadrové ovoce ob&erkonkréti se zansite na muchovnik.

2. U vybranych odrd muchovniku prouwéte chemické analyzy a ziskané vysledky srovnejte s
literarnimi adaji.

3. Navrhréte nejvhodgijSi oditidy muchovniku pro mozné vyuziti v lidské vy&ia potraviné

ském ptimyslu.
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3 MATERIAL A METODIKA

Ve své diplomové praci jsem se zabyvala vybranydmidami a genotypy muchovniku. Kon-
krétre jsem pouzila kanadskou ddiu Thiessen. Tato oflla je celosstové nejrozsfens|si
Catling a Mitrow (2006) a proto byla zémé pouZita jako srovnévaci. Déle jsem pouZzila geno-

typy, které byly vysleckny na pokusnych plochach Mendelovy zelstské univerzity v Bra.

Konkrétre se jednalo o tyto genotypy: “Bmmsky’, ‘NS - 1°, ‘NS - 2", "Ostravsky’, “Skolsky’,
“Thiessen’, “Tidnovsky. Ovocné plody muchovnikly bsklizeny ve spolupraci s Ustavem

Slechtni a mnoZeni zahradnickych rostlin fakulty zahrakiéiv Lednici.

3.1 Popis lokality

Rostliny muchovniku, které jsem vyuZivala ve syglathoveé praci, se nachézeji na pokusnych
genofondovych plochach Mendelovy z&féské univerzity v Bri. Genofondové plochy se
nachézeji v Zaticich u Brna. Lokalita je charakterizovanaimgrnou rani teplotou 9°C

a mnozstvim srazek 553 mm za rokdf? jsou nivni s vyraznym gleovym efektem. Vznikly n
vapenitych nivnich uloZzenindch a vyZnd se hlubokym organickym horizontem. Ze zrnitost-

niho hlediska se jedna o hlinitotdqu.

3.2 Sbér ovoce

Shkér ovoce byl proveden v plné konzumni zralosti. dsalbyla uéena podle konzistence

a zbarveni plodljak popisuje ve své praci nap(Rogiers a Knowles 1998).

Konkrétni datum slyu se uskuténilo 15. ¢ervna 2009. Z kazdého stromu jednotlivychtadr
a genotyp bylo nahodi vybrano 120 ploil Ovoce bylo nasledrzmrazeno na —1%€.

Chemické analyzy jsem potom provd vzai az prosinci 2009 v Ustavu technologie
a mikrobiologie potravin Fakulty technologické UTB Zling. Cast analyz byla provedena fir-

mou Fytotest Agro, s.r.o. v KraffiZzi.

U vzorki ovoce jsem konkrétnstanovovala susinu, refrakci, tiérd kyselost, obsah pekfin
a obsah nasledujicich mineralnich grvkosforu, drasliku, vapniku, k&iku, sodiku, zinku,
Zeleza, mdi a manganu. Kazdy parametr byéien vectyrech opakovanich. Pro tato opakova-

ni byly vzorky odebirany z rozmixovaného ovoéedim pomoci kvartace.
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3.3 Chemické analyzy a vyhodnoceni vysleak

Chemické analyzy s vyjimkou pektinu byly provedgrodle metodik, které popisuje (Novotny
2000). Susina byla stanovena vysu3enim do kon$tamtotnosti pi teplo& 105°C + 2 °C.

Refraktometricka suSina byla¢hena polarimetrickou metodou, kdy konkrétato byla odé&i-
tana u 8avy na hranolu polarimetru (HANNA HI96801).

Titracni kyselost byla stanovovana potenciometrickowaditr kdy 20gcerstvé hmoty bylo 30
minut extrahovano ve 200 ml destilované vodytgplot 80°C. Extrakt byl naslednfiltrovan

a titrovan hydroxidem sodnym na hodnotu pH 7,8.

Mineralni latky byly stanovovany pomoci atomové aps$ni spektrometrie na istroji

(PHILIPS PU 9200X). Konkrétnbyl prontiovan mineralizat z plad ktery byl gipraven tak-
to: usuSena rostlina byla prosat@$ sito o velikosti ok 1 mm a naslédmineralizovana ve
smesi koncentrované kyseliny sirové a 30 % peroxiddiko. Mineralizat byl peveden do 250

ml odmeérnych bark a dopln po rysku vodou.

Méteni pektinovych latek bylo provedeno metodou tekéto rozkladu galaktouronové kyse-
liny (Rop 2008). Konkréth 10 g cerstvého ovocného materialu bylo extrahovano kysali
chlorovodikovou o koncentraci 1 mol.dhpii 80 °C po dobu 90 minut. Vybarveni bylo prove-
deno m-hydroxybifenylem v prasidi koncentrované kyseliny sirové a ¥aqmnosti tetrabori-

tanu sodného. Intenzita barvy bylo prgena spektrofotometricky naiptroji LIBRA S6.

Vysledky chemickych analyz byly vyjéehy v £chto standardnich jednotkach :

- suSina (hmotnostni %)

- refrakce ( % Brixe)

- titracni kyselost (g kyseliny jabd@é na kgierstvé hmoty, vyjaieno jako celkovy obsah kyse-
lin)

- mineralni prvky (mg.kg erstvé hmoty)

- pektiny (g.kg" cerstvé hmoty)

Ziskana data jsem nasledrpracovala do tabulek a giiafviz. nasledujici kapitola) a ke statis-

tickému vyhodnoceni jsem pouzila program Office éxXdicrosoft.
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4 VYSLEDKY

4.1 Obsah susiny a refraktometrické susiny v plodech @wranych odriad a

genotypi muchovniku

V tabulcecislo 5 je vyjaden obsah suSiny a refraktometrické suSiny ve vyjlmtamdiadach a

genotypech muchovniku.

Tab. 5 SuSina a refraktometrick& susSina ve vybranychidéch a genotypech

muchovniku
odriida Susina Refraktometricka

susina

[hmot.%)] [% Brixe]
Brnénsky 22,37+ 0,01° 14,20 + 0,32°
NS- 1 19,24 + 0,02 16,40 * 0,55"
NS- 2 20,05 + 0,01° 18,40 + 0,12°
Ostravsky 19,04 + 0,02 10,88 + 0,08
Skolsky 22,14 +0,02° 10,35 + 0,29°
Thiessen 21,18 + 0,01’ 12,50 + 0,14°
Tignovsky 21,97 +0,01¢ 16,40 +0,17'

Rozdilné horni indexy ozgfaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P <0,05)

NejvétSi mnozstvi suSiny bylo zaznamenano uidgrBrnénsky* (22,37 0,01 hmot.%), po-
tom u odfidy ‘Skolsky* (22,14+ 0,02) a ‘Tisnovsky' (21,9% 0,01 hmot. %). NiZsi procento
sudiny bylo natreno u kanadské oaty ‘Thiessen‘(21,18+ 0,01) a ‘NS- 2* (20,05 0,01
hmot.%). Nejmensi hodnotydty odridy ‘NS- 1* (19,24+ 0,02 ) a ‘Ostravsky' (19,04 0,02

hmot. %). Mezi vSemi oddami byla zjiS¢na statisticka fikaznost v obsahu susiny.
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Refraktometrick& susina byla nafena v nejvy3sim mnoZstvi u ady ‘NS — 2° (18,4+ 0,12
% Brixe). Stejné hodnoty byly natieny u odéd ‘NS- 1‘ (16,4+ 0,55 ) a ‘TiSnovského' (16,4
+ 0,17). Poté nasledovala dda s menSim obsahem refraktometrické suSiny a tasriBky*
(14,2+ 0,32), za ni pak kanadska 6da ‘Thiessen‘ (12,% 0,14) a vyraz&nizsi hodnoty rély
odrady ‘Ostravsky* (10,88 0,08) a ‘Skolsky* (10,3% 0,29 % Brixe). V obsahu refraktomet-
rické suSiny nila odiida ‘TiSnovsky' statisticky &3i prfikaznost oproti odidé ‘Skolsky*, kte-

ra byla s nejnizSim mnozstvim.

Graf 1 : Obsah suSiny v plodech vybranych idia genotyp muchovniku
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Graf 2 : Obsah refraktometrické. suSiny v plodech vybranydfid a genotyp
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4.2 Obsah kyselin v plodech vybranych odiid a genotypi muchovniku
V tabulcecislo 6 je vyjaden obsah kyselin ve vybranych édéch a genotypech muchovniku.

Tab. 6 Kyseliny ve vybranych oéllach a genotypech muchovniku

Odnida Kyseliny

[g.kg™ Gerstvé hmoty |

Brnénsky 3,46 + 0,18°
NS-1 3,96 +0,18°
NS -2 5,14 + 0,36

Ostravsky 3,15 + 0,27°
Skolsky 4,46 +0,18"

Thiessen 420 +017°

TiSnovsky 248 + 0,28

Rozdilné horni indexy ozwaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05).

Nejvétsi mnozstvi kyselin bylo zaznamenano utidgr'NS-2* (5,14+ 0,36 g.kg' cerstvé hmo-
ty). Mengi, ale tért srovnatelny obsah byl prokazan uiatitSkolsky' (4,46+ 0,18) a ‘Thies-
sen' (4,20 0,17). Déle nasledovaly adly ‘NS —1' (3,96+ 0,18), ‘Brrénsky' (3,46+ 0,18)
a ‘Ostravsky' (3,15 0,27). Nejméa kyselin nela ceska odiida ‘TisSnovsky' (2,48t 0,28 g.kg

! gerstvé hmoty).
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Graf 3 : Obsah kyselin v plodech vybranych ddra genotyp muchovniku
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4.3 Obsah pektind v plodech vybranych odiid a genotypi muchovniku
V tabulcecislo 6 je vyjaden obsah pektinve vybranych odrdach a genotypech muchovniku.

Tab. 7Pektiny ve vybranych oé@dach a genotypech muchovniku
Odrida Pektiny

[g.kg™ gerstvé hmoty]

Brnénsky 10,78 + 0,02°
NS-1 10,29 + 0,04°
NS- 2 10,88 + 0,06"

Ostravsky 9,30 + 0,06°

Skolsky 11,8 + 0,04°

Thiessen 9,95 + 0,03°

Tignovsky 9,12 + 0,04'

Rozdilné horni indexy ozgfaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05)
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V hodnotéch pektih vyrazré prevySovala odrda ‘Skolsky* (11,8 0,04 g.kg cerstvé hmo-
ty). Niz8i mnozstvi bylo nasieno u odiid ‘NS — 2* (10,88t 0,06), ‘Brrénsky (10,78+ 0,02) a
‘NS — 1° (10,29+ 0,04 g.kg cerstvé hmoty). Nagtené hodnoty wthto odfid byly srovnatel-
né. Vyrazi nizSi mnozstvi kly odridy ‘Thiessen’ (9,95 0,03), ‘Ostravsky‘ (9,3& 0,06) a
‘Tisnovsky* (9,12+ 0,04 g.kg cerstvé hmoty). U odid ‘Brnénsky‘a ‘NS — 1‘ nebyla zji$na
statisticka plikaznost v obsahu pektinOdriida ‘Skolsky* n&la statisticky piikazre vice pekti-

Nt nez odiéda ‘TiSnovsky'.

Graf 4 : Obsah pektifi v plodech vybranych odd a genotyp muchovniku
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4.4 Obsah fosforu, drasliku a vapniku v plodech vybrangh odrid a geno-

typt muchovniku

V tabulcecislo 7 je vyjaden obsah fosforu, drasliku a vapniku ve vybranyaiidach a geno-

typech muchovniku.
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Tab. 8 Obsah fosforu, drasliku a vapniku ve vybranychiddch a genotypech

muchovniku
FOSFOR DRASLIK VAPNIK
[mg.kg™ &erstvé hmoty] [mg.kg™ Gerstvé hmoty] [mg.kg™® Gerstvé hmoty]

Brnénsky 471,74 + 15,29 3319,77 + 6,12° 779,44 + 4,32°
NS- 1 410,33 + 6,51° 2545,17 + 5,38" 780,12 + 1,77°
NS- 2 417,50 + 8,15% 2794,68 + 3,85° 745,74 £ 2,92b
Ostravsky 414,56 + 5,46% 3017,53 = 11,38d 665,40 + 4,24°
Skolsky 384,68 + 5,01° 2746,05 + 5,27° 610,71 + 2,88
Thiessen 415,90 + 6,32° 2854,32 £ 3,93f 719,60 + 4,23°
TiSnovsky 480,72 + 12,87° 3511,72 + 7,42° 845,94 + 3,68f

Rozdilné horni indexy ozwaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05)

Nejvétsi mnoZstvi fosforu a ceska odida ‘TiSnovsky' (480,72+ 12,87 mg.kg cerstvé
hmoty), ktera byla nejvice srovnatelna stmftru ‘Brrénsky’, ktera obsahovala (471,745,29
mg.kg" ¢erstvé hmoty), ménuz s odiidami ‘NS — 1‘ (410,33 6,51), ‘NS — 2/( 417,5+ 8,15)
a ‘Ostravsky' (414,56t 5,46 mg.kg cerstvé hmoty). Nejménfosforu obsahovala oilla
‘Skolsky* (384,68+ 5,01 mg.kg cerstvé hmoty). Kanadska ddia ‘Thiessen' nda pouze
(415,9 + 6,32 mg.kg cerstvé hmoty), coZ je ve srovnanteskou odidou ‘TiSnovsky*
0 (64,82 mg.kg cerstvé hmoty) mén U odiid nebyla zji&na vyznamna statisticka ifaz-

nost v obsahu fosforu.

U odriidy ‘TiSnovsky* byl ot prokazan nejvyssi obsah vapniku (845968 mg.kd cers-
tvé hmoty). Dal3i d¥ odiidy jsou v obsahu vapniku tétrsrovnatelné, a to ‘NS - 1* (780,12
1,77) a ‘Brrénsky* (779,44+ 4,32 mg.kg cerstvé hmoty). Odida ‘NS — 2° n&la 745,74+
2,92 mg.kg cerstvé hmoty) vapniku. Podobné hodnot§larodiida Thiessen' (719,6 4,23)
mg.kg* cerstvé hmoty). Dale nasledovaly ady ‘Ostravsky (665,4+ 4,24) a
‘Skolsky* (610,71+ 2,88 mg.kd cerstvé hmoty). V obsahu vapniku nebyla &jigt vyznamna
statistick& pitkaznost u odrd ‘NS - 1 a ‘Brrénsky'. Odfida ‘Tisnovsky' néla statisticky nej-

vétsi piikaznost. Nejnizsi obsah, ktery byl statistickgien méla odiida ‘Skolsky:.
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Nejvice drasliku obsahovala dda ‘Tisnovsky* (3511,72 7,42 mg.kd ¢erstvé hmoty). Poté
jsou srovnatelné avodridy a to ‘Brrensky’ (3319,77+ 6,12) a ‘Ostravsky' (3017,58 11,38
mg.kg' cerstvé hmoty). Mensi obsah draslikuslynodridy ‘Thiessen* (2854,32+ 3,93)
a ‘Skolsky* (2746,05 5,27 mg.kd cerstvé hmoty). S nejmensim obsahem drasliku byi& od
da ‘NS — 1* (2545,1% 5,38 mg.kg cerstvé hmoty)V obsahu drasliku tta odrida ‘Tinov-

e

zaznamenan u odly ‘NS — 1",

Graf 5 : Obsah fosforu v plodech vybranych ddra genotyp muchovniku
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Graf 6 : Obsah drasliku v plodech vybranychwdla genotyfy muchovniku
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Graf 7 : Obsah vapniku v plodech vybranychadla genotyfp muchovniku
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4.5 Obsah ha+iku, sodiku a Zeleza v plodech vybranych odid a genotypi

muchovniku

V tabulcecislo 8 je vyjaden obsah higiku, sodiku a Zeleza ve vybranych wdfich a genoty-

pech muchovniku.

Tab. 9 Obsah heéciku, sodiku a Zeleza ve vybranychialdich a genotypech muchovniku

Odriida HORCIK SODIK ZELEZO
[mg.kg™ Gerstvé hmoty] [mg.kg™ Gerstvé hmoty] [mg.kg™® Gerstvé hmoty]
Brnénsky 243,00 + 2,02° 17,02 +0,17° 13,62 + 0,04
NS -1 276,13 + 2,97° 15,33+ 0,14 12,20 + 0,04°
NS -2 258,66 + 3,15° 15,89 + 0,06 12,41 £ 0,04°
Ostravsky 220,09 + 3,17° 15,75 + 0,03° 13,09 + 0,06
Skolsky 254,11 + 2,82° 16,01 + 0,04° 12,58 + 0,05°
Thiessen 223,32 + 2,44° 15,16 + 0,04° 13,51 + 0,10'
TiSnovsky 206,17 + 3,67' 19,89 + 0,06° 14,03 + 0,05°

Rozdilné horni indexy ozgfaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P <0,05)

Nejvyssi obsah hoiku byl zaznamenan épu odiidy ‘Tisnovsky* (296,17+ 3,67 mg.kd
gerstvé hmoty). Nasledovaly adty ‘NS —1‘ (276,13+ 2,97) a ‘NS — 2' (258,66 3,15). Déle
pak s niz8im obsahem ilttku oditidy ‘Skolsky' (254,11+ 2,82) a ‘Brrénsky’ (243 + 2,02
mg.kg" ¢erstvé hmoty). Kanadska ddia ‘Thiessen‘ obsahovala ve srovnani siddo ‘Tis-
novsky' o 72,85 mg.Kgmére haciku. Nejmensi mnozstvi b&iku msla odrida ‘Ostravsky’,
ktera4 obsahovala (220,393,17 mg.kd cerstvé hmoty) higiku. V obsahu higiku nebyly za-
znamenany statisticky vyznamné rozdily mezitddmi ‘Brnénsky’, ‘NS — 2, ‘Skolsky'. Od-

rada ‘TiSnovsky' néla statisticky pitkazre vice hd¢iku nez odiida ‘Ostravsky'.

V obsahu sodiku byly natfeny nejvyssi hodnoty épu odiady ‘TiSnovsky', ktera nla 19,89
+ 0,06 mg.kg cerstvé hmoty). O &co mensi, ale podobné hodnoty sodikélarodiiida ‘Br-
nénsky* (17,023+ 0,17) a ‘Skolsky* (16,0% 0,04 mg.kg cerstvé hmoty). Dale nasledovaly
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odridy ‘NS -2 (15,89+ 0,06), ‘Ostravsky* (15,7% 0,03), ‘NS — 1* (15,33 0,14 mg.kd cers-
tvé hmoty), které iy témet srovnatelné mnozstvi. Nejmensi mnozstvi sodiko bgnéreno
u kanadské oddy ‘Thiessen‘ {5,16 + 0,04 mg.kg* ¢erstvé hmoty). V obsahu sodikugla od-
rada ‘TiSnovsky' statisticky neptSi piikaznost, nejnizsi obsah, ktery byl statistickyien

méla kanadska odda ‘Thiessen’.

U obsahu Zeleza byla nafena nejvy3si hodnota u ddy ‘TiSnovsky* (14,03 + 0,05 mg.kg*
cerstvé hmoty). Druhé nejvyssi hodnoty byly zaznaamgru odédy ‘Brnénsky* (13,62 + 0,04
mg.kg* cerstvé hmoty). Nasledovaly ddty ‘Thiessen‘ {3,51 + 0,1) a ‘Ostravsky* (3,09 + 0,06
mg.kg" cerstvé hmoty). Déle pak s niz8im obsahem ZelezadgdSkolsky' (12,58 + 0,05)
(12,2 + 0,04 mg.kg" serstvé hmoty)Mezi véemi odiidami byla zjisna statisticka pikaznost

v obsahu Zeleza.

Graf 8 : Obsah h&iku v plodech vybranych odd a genotyfpy muchovniku
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Graf 9 : Obsah sodiku v plodech vybranychadia genotyf) muchovniku
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Graf 10 : Obsah Zeleza v plodech vybranychimta genotyp muchovniku
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4.6 Obsah zinku, médi a manganu v plodech vybranych odiid a genotypi

muchovniku

V tabulcecislo 9 je vyjaden obsah zinku, #di a manganu ve vybranych édéch a genoty-

pech muchovniku.

Tab. 100bsah zinku, gdi a manganu ve vybranych adiach a genotypech muchovniku

%

ZINEK MED MANGAN

[mg.kg® cerstvé hmoty [mg.kg* cerstvé hmoty [mg.kg* cerstvé hmoty

Brnénsky 1,52 + 0,04° 0,85 + 0,03 6,23 + 0,09°
NS- 1 1,29 +0,04° 0,92 + 0,03 4,99 + 0,04°
NS- 2 1,22 +0,04° 0,81 + 0,01 4,57 +0,05°

Ostravsky 1,63+ 0,03 0,90 + 0,03 4,75 + 0,04

3kolsky 1,18 +0,02° 0,84 + 0,03 5,52 + 0,04°

Thiessen 1,56 + 0,02° 0,91 + 0,02 4,77 +0,04'

TiSnovsky 1,44 + 0,05 0,95 + 0,02™ 5,94 + 0,02°

Rozdilné horni indexy ozwaji statistickou pikaznost mezi odidami a genotypy v jednotli-

vych sloupcich (P < 0,05)

U obsahu zinku byl nagien nejvy3si obsah u ddty ‘Ostravsky* (1,63t 0,03 mg.kg cerstvé
hmoty). Druhé nejvysSi hodnoty byly zaznamenanyniakiské odidy ‘Thiessen’ (1,56 0,02
mg.kg" cerstvé hmoty). Jen o300 mensi hodnotu #a odiida ‘Brrénsky* (1,52+ 0,04), poté
nasledovala odda Tignovsky s obsahem zinku (144,05 mg.kd cerstvé hmoty). Vyrazn
mensi hodnoty byly nasteny u odiid ‘NS — 1* (1,29+ 0,04) , ‘NS — 2* (1,22 0,04) a ‘Skol-
sky* (1,18+ 0,02 mg.kd cerstvé hmoty). V obsahu zinku nebyla zjit vyznamna statisticka

prikaznost u odrd ‘Brnénsky’, ‘Ostravsky’, ‘Thiessen’, ‘TiSnovsky'.

Odrida ‘Tisnovsky' (0,95 0,02) nla nejvyssi hodnotu &di, za ni byladsre odrida ‘NS — 1
(0,92+ 0,03), ‘Thiessen‘ (0,9% 0,02) a ‘Ostravsky' (0,2 0,03 mg.kd ¢erstvé hmoty), kde se
jednalo pouze o setiny. NiZSi, ale stale srovnatblmdnoty byly nagteny u odéd ‘Brnénsky’

(0,85+ 0,03), ‘Skolsky* (0,84t 0,03), ‘NS — 2* (0,82 0,01 mg.kd cerstvé hmoty).
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U manganu jashprevySovala hodnota v oitts ‘Brnénského* (6,23+ 0,09 mg.kg cerstvé
hmoty). U odédy ‘Tisnovsky* byly také nagieny vy3si hodnoty (5,94 0,02 mg.kd cerstvé
hmoty). Mensi obsah manganusle odiida ‘Skolsky* (5,52+ 0,04 mg.kd cerstvé hmoty).
Podobné hodnoty byly naffeny u odéd ‘NS — 1' (4,99+ 0,04), ‘Thiessen' (4,7% 0,04)
a Ostravsky (4,7% 0,04 mg.kd cerstvé hmoty). U odd nebyla zji&na vyznamna statisticka

prikaznost v obsahu manganu.

Graf 11 : Obsah zinku v plodech vybranych édra genotyp muchovniku
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Graf 12 : Obsah mdi v plodech vybranych odd a genotyp muchovniku
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Graf 13 :Obsah manganu v plodech vybranychioda genotyp muchovniku
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5 DISKUZE

Muchovnik je @ivodni rostlina pochézejici ze Severni Ameriky. yeodny pro konzumenta
Z hlediska textury, nutthich hodnot, tvaru, velikosti, pouziti a plodyspbi pozitivi na zdra-
votni stav¢lovéka [66]. Tato rostlina je extrémiradaptabilni a snadno sézpasobuje pod-
minkam zZivotniho progtdi [69,44]. Rostliny zanaji plodit ovoce ve std2 — 4 let a plody

vyrustaji ve shlucich [44].

Bobule muchovniku jsou tmavialové barvy. Plody maji vysokou antioxigd aktivitu, ktera
muze mit vyznam v boji proti rakowina srdénim chorobam. Muchovnik je také oblibenym
ovocem nafiklad @i dietnich programech. V jedné ze studii, kteroapipuje Hu et al (2005)
je poukazana na skuteost, Ze bobule jsou dobrym zdrojem anthoky&r@®]. Sokasny vy-
zkum prokazuje, Zze plody muchovniku maji vysSi lmdrantioxidani v porovnani s ostatnimi
podobnymi ovocnymi druhy jako jsou riaporivky, jahody, ostruziny atd. [70,71]. Plody mu-
chovniku jsou také velmi dobrym zdrojem vilakning].7Rozpustna vlaknina e snizit rizi-

ko srd€&nich chorob a chranit organismus proti cukrovcg.[73

Cilem mé diplomové prace bylo popsat jednotlivépaky jadrového ovoce a charakterizovat
je. Prace byla za#ghena na ménhznamy ovocny druh muchovnilelanchier).Tato rostlina
je pavodem z Ameriky, v Evraptento druh ovoce nenftips znamy. Diplomova prace popula-
rizuje toto neznamé ovoce, které ma vyznamev@zrt v obsahu nuténé vyznamnych latek,

jako jsou mineralni latky, vitaminy, antioxidantida
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Nejvétsi % suSiny bylo vyhodnoceno daeské odiidy Brnénsky (22,37 hmot.%). V plodech
jabloni byla naréfena susina u oddy Biesterfeldska reneta v mnozstvi (19,20 hmot®%@d-
rady Matino (14,94 hmot.%) a Vilémovo (16,10 hmot. %) [74]

Ve své diplomové praci jsem néfgi % refraktometrické susSiny naiita u ceské odidy
‘NS-2” (18,40 % Brixe) a nejmensi obsah cukrlanodiida “Skolsky (10,35 % Brixe).ie-
vladajici cukry v plodech kdouli podle (Rodriguestaal. 2009) jsou fruktosa a glukosa déale

v menSim mnoZstvi sacharosa a maltosa [75].

V plodech hrusni je obsah ciikv mnozstvi 15,1 hmot.%erstvé hmoty [84]. V plodech jablo-
ni je obsah cukru odfidy JeptiSka v mnozstvi (17,11 hmot.%), utahr Vilémovo (12,36)
a Rubin (15,67 hmot.%) [74].

NejbézrejSimi  kyselinami v ovoci jsou kyselina jable, citronova, vinna, tavelova

a v menSim mnozstvi kyselina salycilova, kyseboata a dalSi. Kyselina jakiea a jeji soli
jableznany (malaty) se vyskytujitpvazig v jablkach, hruskach, béorkach, ostruzinachjds-
nich atd. Podle Blytha (2006) procentualni podisdtin v jablkach se pohybuje v mnoZzstvi
0,84 %cerstvé hmoty [76]. V plodech kdouli podle Rodrigaies al.(2009) fevaZzuji kyseliny
Stavelova, vinna, jabtma, askorbova,octova, citronova a fumarova [77dmtda pH u bobuli
muchovniku je v rozmezi od 4,2 — 4,4 a titriakyselost je udavana od 0,36 — 0,49 % ( % kyse-
liny jablecné) [78,79] . Bevladajici kyselina v plodech muchovniku je j&hke [80] a domi-
nantni aroma poskytuje benzaldehyd [81]. Ve svdodipvé praci jsem stanovila nejvyssi
mnoZstvi kyselin v plodu muchovniku u édy "‘NS-2° (5,14 g.kd). Nejmensi mnoZstvi bylo

namsteno u odiidy “Tisnovsky (2,48 g.kY).

Pektin je strukturni heteropolysacharid obsazeiirécéné stén¢ rostlin. Je produkovan ko-
merin¢ jako bily az setle hredy prasek, fevazr izolovany z citrusovych plada vyuziva se
jako zpewiujici pripravek zvladt v dzemech a rosolech. Je také pouzivan v naplaidnovin-
kach, dale jako stabilizator ovocnych dzumlé&nych naplni a slouzi jako zdroj nestravitelné
vlakniny [82]. Jablka, pomeraa, angrest a jiné citrusové ovoce jsou vyhodnyrmojednr pekti-
nu. Typické mnoZzstvi pektinu v jablkach se pohybuj@zmezi 0,1 — 1 % pektinuderstve
hmot [5]. Ve své diplomové praci jsem nejvyssSi mnozgektinu stanovila keské odidy
“Skolsky (11,8t 0,04 g.kg' cerstvé hmoty).
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Plody muchovniku maji vyznamné ntri vlastnosti také ve vztahu k vySSim okisatmine-

ralnich latek, pevazre vapniku, h&tiku, dale obsahuji fosfor, siru atd.

Podle Mazzy (2005) jsou hodnoty vapniku v plodu hawvmiku 420 mg.kg derstvé hmoty, coz
se rovna 4 % dopotené denni davky tohoto prvku [66]. Ve své diplompvdci jsem stanovi-
la vapnik v nejvy$$im mnoZstvi u édy “TiSnovsky 845,97 mg.Kgterstvé hmoty, co? je

coz je hodnota o 100% vysSi nez uvadi Mazza (2005).

Hodnota drasliku je podle Mazzy (2005) 1620 mg.kgrstvé hmoty, coZ se rovna 3 % dopo-
rucené denni davky tohoto prvku [66]. NejvysSi hodnatasliku v plodu muchovniku &a
teska odida ‘Tignovsky 3511,72 mg.Rgierstvé hmoty, coZ je hodnota o 100% vy3$i ne?
uvadi Mazza (2005). V plodech hrusni je obsah thasl mnoZstvi 1190 mg.Kgeerstvé hmo-

ty [83]. Fosfor byl stanoven v nejvy$$im mnoZstpétou odiidy “Tisnovsky 480,72 mg.Kg
serstvé hmoty.V hruskach je udavana hodnota fosfafumg.kg cerstvé hmoty [83]. V plodu

miSpule japonské je obsah fosforu udavan v mno23® mg.kg' cerstvé hmoty [84].

Obecré udavana hodnota Zeleza v plodech muchovniku i@ ®§.100g erstvé hmoty [85].
Ve své diplomové préci jsemdila nejvyssi mnozstvi Zeleza u @dy “TiSnovsky a to 14,03
mg.kg" cerstvé hmoty, coZ je o polovinu vys$i mnoZstvi neadi vySe zniiovany autor.

Mispule japonska obsahuje 2,8 mg'keeleza [84].

Obsah sodiku je dle Mazzy (2005) u muchovniku &davhodnat 5 mg.kg* cerstvé hmoty a
obsah h#siku v mnoZstvi 240 mg.khcerstvé hmoty, co? odpovida 6 % dopmmé denni
davky tohoto prvku [66]. Ve své diplomové pracinsaej\tsi mnozstvi hiziku v odfidé mu-
chovniku stanovila v mnozstvi 296,17 mg-keerstvé hmoty, co? je téthsrovnatelné mnoz-
stvi uva@né Mazzou. V plodu mispule japonské je udavana badndciku 130 mg.kd cers-

tvé hmoty [84].

Hodnoty sodiku byly vys$i, neZ hodnoty usé@é Mazzou. (odda “TiSnovsky” 19,89 mg.Kg

erstvé hmoty). V plodech jabloni je udavan obsaiiiko 5mg.kg* cerstvé hmoty [86].

Podle Mazzy (2005) byl naffen obsah manganu v mnoZstvi 14 md.kgrstvé hmoty. Ve své
diplomové préaci jsem stanovila obsah manganu viplogdichovniku v nejvySSim mnozZstvi u
odriidy “Brnénsky” 6,23 mg.kg cerstvé hmoty, coZ je o vice neZ polovinu mensi mnvé:nez
uvadi Mazza. V plodu miSpule japonské je udavaralbbeanganu v mnoZstvi 14,80 mgtkg
[84].
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Ve své diplomové préaci jsem naiita obsah midi v plodu muchovniku v nejvy$Sim mnoZzstvi
u odiidy TiSnovsky 0,95 mg.khcerstvé hmoty. Dle Mazzy a Davidsona (1993) udéavwe
nota n&di v plodu muchovniku 0,72 mg.Rgserstvé hmoty. V plodu hrusrje obsah redi uda-

van v mnozstvi 0,82 mg.Kgserstvé hmoty [87].

MnoZstvi zinku v plodu muchovniku jsem stanovilaejvyssi hodn@t u odiidy Ostravsky
(1,63 mg.kgt serstvé hmoty). Davidson a Mazza (1993) uvadi hadminku 1,65 mg.kg
cerstvé hmoty [88]. Weir a Cresswell (1993) uvadiratu zinku v plodech jabloni v mnoZzstvi
16 — 50 mg.kg cerstvé hmoty. V hruskach je udavano mnozstvi zidki8 mg.kg cerstvé
hmoty [89].
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6 ZAVER

Cilem mé diplomové prace bylo popsat jadrové ove@®rovnat nové genotypy muchovniku

ve vztahu k jejich potravitgkému vyuziti v podminkadfiR.

Konkrétre byly vybrany tyto odidy a genotypy muchovniku:

- ‘Brnénsky’, ‘NS — 17, ‘NS — 27, “Ostravsky’, “Skolskifhiessen”, “Tisnovsky

Po provedeni jednotlivych chemickych analyz bylsaiteno takovychto vysletik

1.

Obsah susSiny byl vyhodnocen jako nejvySsi uidgr Brrensky” 22,37 hmot.%. Nej-
mensi hodnotu #ha odiida “Ostravsky” 19,04 hmot.%. Refraktometrickd sudigla
nangiena v nejvy3sim mnozstvi u édy ‘NS — 2” 18,4 % Brixe. Nejnizsi obsah byl za-

znamenan u oddy “Skolsky 10,35 % Brixe.

Odrida ‘NS — 2" obsahovala 5,14 gkgerstvé hmoty kyselin. Nejmérkyselin nela
seska odiida ‘Tisnovsky 2,48 g.kbcerstvé hmoty. V hodnotach peldinyrazre pie-
vaZovala odida “Skolsky 11,8 g.kbcerstvé hmoty. Nejmensi mnoZstvi bylo rigen

no u odfidy ‘Tisnovsky” a to 9,12 g.Kgierstvé hmoty.

Fosfor byl nejvice zastoupensaské odidy “Tinovsky 480,72 mg.Kgserstvé hmoty.
Nejmére fosforu obsahovala oiiila “Skolsky” 384,68 mg.Kgierstvé hmoty. U oddy

‘Tisnovsky byl opt prokdzan nejvyssi obsah vapniku 845,94 mbderstvé hmoty.
Nejmensi mnoZstvi e ceska odida “Skolsky” 610,71 mg.Kgierstvé hmoty. Nejvys-
§i obsah drasliku byl zaznamenan uidsir Tisnovsky” 3511,72 mg.Kgterstvé hmoty.

S nejmensim mnoZstvim drasliku bylaiath ‘NS — 1 2545,17 mg.Rgerstvé hmoty.

Hoigik byl zaznamenan v nejvy3$sim mnozstvétapodridy “TiSnovsky 296,17 mg.Rg
cerstvé hmoty. Nejmensi mnoZstviitiu msla odifida “Ostravsky” 220,09 mg.kg
cerstvé hmoty. V obsahu sodiku byly ngemy nejvySSi hodnoty u ottty “TiSnovsky
19,89 mg.kd cerstvé hmoty. Nejménmgla kanadska odda ‘Thiessen” 15,16 mgkg
cerstvé hmoty. NejbohatSi v obsahu Zeleza byla wyboeha odrda “TiSnovsky” 14,03
mg.kg" cerstvé hmoty. Nejmensi mnoZstvi Zeleza se vyskijgouwaodidy ‘NS — 1°

12,2 mg.kg cerstvé hmoty.

Obsah zinku byl nejvyssi u ddty “Ostravsky 1,63 mg.Kg&erstvé hmoty. Nejmén
zinku se vyskytovalo u ofldy ‘Skolsky” 1,18 mg.Kg cerstvé hmoty. Odida
‘Tisnovsky” byla vyhodnocena jako nejlepsi v obsakidi 0,95 mg.kd cerstvé hmoty.
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Nejniz&i mnozstvi kdi méla odiida ‘NS — 2” 0,81 mg.Kgcerstvé hmoty. U manganu
jasrt prevySovala hodnota v oitlé ‘Brnénského” 6,23 mg.Ky cerstvé hmoty.

S nejmensim obsahem byla vyhodnocenaidalr “Ostravsky” 4,75 mg.Kgcerstvé
hmoty.

Vysledky jsem nasle@nkonfrontovala s literaturou a tyto sk&mesti uvadim v kapitole
diskuse. Z této kapitoly je takéegme, Zze muchovnik je perspektivni ovocny druh e
tovani v podminkach mirného pasma, a to i v Exréfitom oditida "TiSnovsky™ se jevi ja-

ko nejvhodujSi ve vztahu k nutéhi a technologické hodnioploda.
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