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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva stanovenim zakladnich chemickych charakteristik $tav
u vybranych odrid bilého rybizu. Teoreticka ¢ast je zaméfena na botanicky popis rostliny,
historii péstovani, bioaktivni latky obsazené v plodech a jejich vyznam pro zdravi ¢lovéka. Je
zde také popsano vyuziti plodli v potravinaistvi a metody vhodné pro stanoveni zakladnich
chemickych parametra $t'avy.

V experimentalni ¢asti byla stanovena vytéznost stavy, obsah rozpustné a celkové susiny,
pH stavy, titracni kyselost a formolové ¢islo. Na zaklad¢ vysledkti byly vybrané odridy
porovnany, nejvyssi titraéni kyselost a obsah rozpustné susiny méla odriida Olin. Nejvyssi
zisk stavy lze ziskat z odridy Orion, naopak nejvice suSiny obsahovala odrida Primus a
nejvyssi formolové ¢islo 1 pH méla odrida Jantar.

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with determination of basic chemical charcteristics of juices of
selected white currant varieties. The theoretical part focuses on botanical description of the
plant, history of cultivation, important chemical substances contained in the fruits and their
effects on human body. There is also described use of white currant in the food industry and
the basic principals of determination of the juice parameters, there.

The experimental part focuses on determination of juice yield, soluble solids, pH, dry
matter content, titrable acidity and formol number. Based on resultes, the individual cultivars
were compared. The determination showes that cultivar Olin has the highest titrable acidity
and the most of soluble solids at all. Cultivar Orion has the biggest juice yield, cultivar Primus
has the biggest dry matter content and cultivar Jantar has the highest formol number and pH.

KLICOVA SLOVA

Bily rybiz, vytéznost §tavy, susina, pH, titrani kyselost, formolové ¢islo

KEYWORDS
White currant, juice yield, dry matter, pH, titratable acidity, formol number
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1. UVOD

Rybiz je jednim z nejrozsifenéjSich druht drobného ovoce. Byl a stale je obliben pro jeho
snadné péstovani, nizké naroky na kvalitu piidy, misto a kazdoro¢ni udrzbu. Byl a stale je
obliben pro jeho snadné péstovani, nizké naroky na kvalitu pady, misto a kazdoro¢ni udrzbu.
Plody rybizu maji vhodné dietetické vlastnosti. Obsahuji celou fadu vitamint, antioxidantl a
vlakniny. Vyhodou péstovani rostlin rybizu je dobra a pravidelna plodivost a velké uplatnéni
prevazné v domaci kuchyni. Nevyhodou je vSak potfeba manudlni prace pii sklizni a jeji
prilisnd ekonomicka naroc¢nost.

Rybiz nalezi do rostlinného rodu Ribes L., ktery ¢ita na 120 druhd, jeZ jsou s oblibou
péstovany v mirném pasu na izemi Zemé¢. Rostliny rybizu jsou vysazovany kvili bubulim se
Stavnatou, sladko-kyselou chuti a typickym charakterem viing. Podle barvy plodu rozliSujeme
odrudy rybizu na varianty cerné, Cervené a bilé.

Bily rybiz patii mezi druhy rybizu, ktery vznikl postupnym kiizenim odrid cervenych
variant. Naroky na rist a udrzbu rostliny jsou tedy velmi podobné. Péstuje se ve formé kefové
nebo stromkové, pficemz stromkova forma se vyskytuje nejvice. Jeho plody maji bilou,
krémovou, zlatavou, nékdy az nartizovélou barvu. Obsahuji hodné drobnych semen a nejsou
tak Stavnaté jak Cerny rybiz, ale obsahuji nejméné kyselin a vice jednoduchych sacharidd,
které poskytuji plodiim nejsladsi chut’ ze vSech variant rybiz. Mezi jednotlivymi odridami se
vsak vyskytuji vyznamné rozdily.

Dnes je v Ceské republice registrovano Sest §lechténych odrid bilého rybizu: Blanka,
Jantar, Orion, Olin, Primus a Viktoria. Jejich péstovanim a vyzkumem vlastnosti se zabyvaji
specializované §lechtitelské stanice. V Ceské republice je to napiiklad Vyzkumny a
Slechtitelsky tstav ovocnaisky Holovousy s. r. o.

Cilem této bakalafské prace byla reSersni ¢ast o botanickém popisu rybizi, jejich obsahu
bioaktivnich latek a jejich vlivu na zdravi c¢lovéka. Dale byly stanoveny zéakladni
charakteristiky registrovanych odrid bilého rybizu, konkrétné¢ vytéznost S$tav, obsah
rozpustné a celkové suSiny v plodech, pH $t'av, stanoveni titracni kyselosti a formolového
Cisla.

Tato bakalaiska prace je soucasti projektu Vyzkum novych technologii v péstovani
angreStu a rybizu se zaméfenim na kvalitu a vyuziti plodd — QI111A141. Projekt byl
realizovan v ramci dlouhodobé spoluprace FCH VUT a Vyzkumného a Slechtitelského ustavu
ovocnaiského Holovousy s.r.o. Ugelem projektu je podpora péstovani nové vyslechténych
odriid uvedeného drobného ovoce.



2. TEORETICKA CAST

2.1 Historie péstovani

Prvni zminka a zndzornéni rybizu pochazi z roku 1184 z Mohucského herbare. Dalsi
zaznam se objevil v roce 1230 od Simona Januensisa. Na pocatku 15. stoleti se také objevuje
v latinsko-némeckém glosati [1].

Jako ovoce se rybiz zacal péstovat v Holandsku, Dansku, severnim Némecku v 15. stoleti.
Nazvy starych odriid (Holandsky cerveny, Jonkheer van Tets, Rondom) jsou dikazem, ze
vV tomto obdobi se v Holandsku péstoval i Cerveny rybiz. Péstovani rybiz se rozsifilo i
do Francie a Rakouska. Ke konci 16. stoleti bylo znamo nékolik francouzskych i rakouskych
pestiteli Cervenych i bilych variant rybiz a objevuji se prvni popisy odrid. O pocatcich
péstovani rybizu v Ceskych zemich nejsou dochované presné informace. Je viak
pravdépodobné, ze zde byl rybiz znam a rozsifen jiz od 16. stoleti z Némecka. V obdobi let
1950-1955 se rybizy zacaly péstovat ve velkém mnozstvi pro potravinarsky pramysl [1].

2.2 Botanické zarazeni

Rostlinny rod Ribes L. zahrnuje na 120 druht. Je nejvice rozsiten v mirném podnebném
pasu severni a jizni polokoule.

Rise: Plantae (rostliny)

Podfise: Tracheobionta (cévnaté rostliny)
Nadodd¢leni: Spermatophyta (semenné rostliny)
Oddéleni: ~ Magnoliophyta (krytosemenné rostliny)

Ttida: Rosopsida (vyssi dvoudélozné rostliny)
Podttida: Rosidae

Rad: Saxifragales (lomikamenotvaré)
Celed: Grossulariaceae (meruzalkovité)

Rod: Ribes L.

Druh: Ribes nigrum L. (rybiz ¢erny)

Ribes rubrum L. (rybiz ¢erveny) [1, 2]

2.3 Popis rostliny

Rybiz tvoii sttedn¢ vysoké a rozlozité kete s 10—15 piimymi nebo poléhajicimi vétvemi
rizného stafi. Veétvicky jsou bez trnit s temné Cervenohnédou a lesklou borkou. Starsi
vétvicky maji spiSe Sedohnédou barvu. Letorosty se liSi predevSim délkou a tloustkou
vétvicek, rozvEétvenim a postavenim vyhond, vybarvenim a také olisténim [3, 4, 5].

Listy jsou dlouze fapikaté (2-8 cm), s sirokou a dlouhou &epeli. Cepel je stfidava, dlanité
troj- az pétilalocnata. Tvar listd je jednim ze zakladnich rozliSovacich znakt dané odrudy
rybizu, viz Obrazek 1 [3].



»

Obrazek 1: Ls a kvetenstvi rybizu 3]

Rybiz kvete od dubna az do kvétna. Kvéty jsou tvofeny 7—8 cm dlouhymi pfevislymi nebo
odstavajicimi kvétenstvimi se Zlutozelenou barvou a s velikosti v priméru 6-8 mm. Kalich je
plochy s Siroce obvej¢itymi cipy. TyCinky jsou 0,7-0,8 mm dlouhé, prasné vacky zietelné
oddélené. Cnélka je na bazi obehnana pétihrannym zlaznatym valem [3, 4, 5].

Plody, bBobule maji kulovity tvar a jsou vétSinou lysé. Rostou v dlouhych hroznech
0 rizném poctu bobuli. Jsou bilé, krémové, zlatavé, nékdy az nartzovélé barvy. Obsahuji
vetsi mnozstvi semen, kterd jsou vejcovita a hnédava. U bilych variant se od sebe jednotlivé
odridy barvou li§i pouze nepatrng, proto barva nepatii mezi hlavni rozliSovaci znaky. Plody
dozravaji v obdobi od cCervence do zafi a jejich velikost, mnozstvi a chut’ siln€¢ zavisi
na odrudg, kvalité pudy, zemépisné poloze a mnozstvi srazek [3, 4, 5].

2.4 Odridy

Bily rybiz vznikl §lechténim, kiizenim druhti ¢ervenych rybizi. Docileni bilé barvy plodi
je mozné diky pienosu urcitych kvalitativnich znakti z rodiCovské generace na generaci
potomkii. Podle Johanna Gregora Mendela se prenaseji alely genii dominantni i recesivni se
stejnou pravdépodobnosti. Jedna-li se o znak barvy plodu rybizu, mize vzniknout jak varianta
cervena (obsahujici dominantni alelu) tak i bila (s recesivnim parem alel). Bilé varianty
S obéma recesivnimi alelami byly nasledné kiiZzeny mezi sebou. Takto vznikly rostliny s trvale
bile zbarvenymi plody [6].
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Druhy, které se na kiizeni podilely, jsou:

Ribes vulgaris Jancz. — rybiz obecny

Ribes rubrum L. — rybiz erveny

Ribes petraeum Wulf. — rybiz skalni (Vierlandsky, Holandsky ¢erveny)
Ribes multiflorum Kit. — rybiz mnohokvéty (Heinemanniiv pozdni)

Dnes je ve statni odriadové knize zapsano Sest odrid bilych rybizt: Blanka, Jantar, Orion,
Olin, Primus a Viktoria [1].

24.1 Blanka

Tato odruda pochazi z Bojnického Slechténi a byla povolena roku 1977. Vznikla kiizenim
odrtd ¢erveného rybizu Red Lake a Heinemanntiv pozdni [7].

Roste v ketich, které¢ jsou mohutné, rozlozité a Siroce kulovité. Diky velkému poctu a
velikosti plodi jednoleté vyhony ¢asto polehavaji @ mohou se vylamovat. Hrozen bobuli je
velmi dlouhy, stopka mize dosahovat az 3 cm. Pocet bobuli v hroznu je 25 az 30. Bobule jsou
velké a maji zlatavé Zlutou barvu. Chutové jsou vvelmi kyselé, proto se piili§ nehodi
na ptimy konzum, viz Obrazek 2. Dozrava ve tfeti dekad¢é Cervence. Miizeme ji péstovat i
v susSich oblastech. Netrpi na antrakndzu ani sprchavanim, coZ je indikatorem vyskytu
hnédého padli angrestového u béloplodych odrad [7].

Obrazek 2: Blanka [7]
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24.2 Jantar

Odrtda pochézi z Velkych Losin a u nds je registrovana a pravné chranéna od roku 1995.
Vznikla kiizenim odrid Vierlandsky a Heros [7].

Vytvaii nizsi kulovité kefe, dosahujici vysky az 140 cm. Mé bohaty plodnonosny obrost se
stiedné dlouhym hroznem. Bobule jsou stiedné velké se zlatavou barvou, viz Obrazek 3. Maji
sladkou, jemnou a lahodnou chut’. Daji se proto konzumovat v Cerstvém stavu jako vynikajici
stolni ovoce. Vyrabi se z nich také vyborné ptirodni §tavy a vino. Jantar je rané zrajici
odriida. Netrpi antrakndzou, ale je castéji napadana mSici rybizovou. Vyzaduje vlh¢i
klimatické podminky, uspésné je péstovana i v podhorskych oblastech [7].

Obrdzek 3: Jantar [9]

24.3 Orion

Odrtda Orion je vSestranné pouzitelna. Pochdzi z Velkych Losin a je kiizencem odrad
Heinemanntiv pozdni a Holandsky &erveny. Registrovana a pravné chranéna je v Ceské
republice od roku 1996 [7].

Tvoti velmi vysoké kefe, které v dobrych podminkach dosahuji az 180 cm. Ma silné,
vzpiimené kosterni vétve, které nesou dlouhé hrozny s dlouhymi stopkami. Pocet bobuli se
pohybuje kolem 18 na hroznu, jsou bélavé zluté, stiedné velké s men$im obsahem pecicek.
Prednosti této odridy je svézi, sladkokysela, aromaticka chut. Plody neztraceji na kvalit¢ a

Jo 4

daji se konzumovat i po prezrani zacatkem zafi. Senzoricky jsou plodu Orionu nejchutnéjsi
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ze vSech u nas péstovanych odrad, viz Obrazek 4. Jedna se o vitalni, plastickou odrudu, ktera
netrpi antraknozou ani padlim. Jde o stfedné pozdni odriadu [7].

v " '-“li“,
/[ 73 "t

» 4

Obrazek 4: Orion [9]

244 Olin

Je to nejnovéjsi Ceska odriida bilého rybizu. Registrovana byla v roce 1999 a mezi péstiteli
se velmi mnozi. Vznikla kfizenim odrid Heinemanntiv pozdni a Red Lake [7].
Kefe jsou velmi vzrostlé se sladkokyselou a aromatickou chuti. Jde o stfedné pozdni

odrudu s dlouhym hroznem a stiedné velkymi bobulemi, viz Obrazek 5.
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Obrazek 5: Olin [10]

245 Primus

Pochazi z kiiZeni odrid Red Lake a Heinemann(v pozdni. Pochéazi z Bojnického Slechténi
[7].

Kete jsou husté, vzptimené a stfedné vysoké (az 170 cm). Hrozen je dlouhy s primérné
17 bobulemi. Plody jsou stfedné velké, bélavé zluté a maji piijemné nakyslou chut. Jsou
Stavnaté a daji se pfimo konzumovat jako stolni ovoce. Je to vhodny druh pro vyrobu
zavafenin a dzemu, protoze obsahuje hodné pektinu. Zraje v poloviné ¢ervence. Potiebuje
dostatek vlahy, viz Obrazek 6 [7, 11].
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Obrazek 6: Primus [12]

2.4.6 Viktoria

Odriida péstovana v Ceské republice od roku 1977 pochazi z kiizeni odriid Heinemanntiv
pozdni a smé&si pyli Red Lake a Jonkheer van Tets, viz Obrazek 7 [7].

Kefe jsou stfedni velikosti. Vyhony se pod tihou bobuli vylamuji. M4 velké hrozny
s nahlu¢enymi bobulemi s vét§im poctem peci¢ek. Bobule maji navinulou kyselou chut’.
Dozrava stiedné rané koncem druhé cervencové dekady a potiebuje vlhké a vyzivné pudy [7].
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-
Obrazek 7: Viktoria [13]

2.5 U&inné latky obsaZené v plodech bilého rybizu

Plody rybizu jsou nutri¢éné velmi hodnotnym ovocem. Vyzivové parametry bilého rybizu
jsou témef shodné s parametry rybizu ¢erveného, viz Tabulka 1.

Kalorickd hodnota neni pfili§ vysokd vzhledem k nizkému obsahu tukili, nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin a dusikatych latek. Nejvétsi podil ovoce zaujima voda. Obsah
jednoduchych cukrt, tedy glukosy, fruktosy je velmi siln€¢ zavisly na odriidé, zralosti a
péstitelskych podminkéach, stejné jako piitomnost a mnozstvi vldkniny. Sacharosa se
v plodech vyskytuje jen velmi malo. Pektiny obsazené v plodech jsou dulezitd zelirovaci a
gelotvorna Cinidla, jichz se vyuziva v potravinaiském primyslu, pfedevsim v konzervarenstvi.
Na rozdil od jinych druhii ovoce jsou pektinové latky v bobulich rybizu zastoupeny ve velkém
mnozstvi. Plody také obsahuji asi 4 % organickych kyselin, které maji antibakterialni u¢inky a
predevsim zpisobuji typickou nakyslou chut ovoce. Mezi dalsi vyznamné biologicky aktivni
latky patii téisloviny a anthokyanova barviva, které ovliviiuji chut’ a zbarveni ploda [14, 15].

Bily rybiz je dilezitym zdrojem esencidlnich mineralnich latek, konkrétné vapniku,
hot¢iku, sodiku, drasliku, Zeleza a fosforu. Bobule jsou cennym zdrojem vitamini A, E, C a
nékterych vitamini komplexu B (B; a B) [14, 15].
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Tabulka 1. Nutricni parametry rybizu vztazené na 100 g ovoce [16, 17]

Nazev nutrientu Cerveny rybiz | Cerny rybiz | Jednotka
Energie 205,00 258,00 kJ
Bilkoviny 1,10 1,20 g
Lipidy 0,20 0,30 g
Sacharidy 13,10 16,4 g
Sacharidy vyuzitelné 8,00 10,6 g
Vlédknina potravy 5,10 5,80 g
Voda 84,70 81,30 g
Popel 0,60 0,80 g
Pektiny 1,47 1,60 mg
Tiisloviny 0,12 0,42 mg
Vitaminy
Vitamin B1 (thiamin) 0,05 0,05 mg
Vitamin B2 (riboflavin) 0,03 0,05 mg
Vitamin C 34,50 166,00 mg
Vitamin A 2,00 7,00 RE
Beta-karoten 24,00 81,00 ng
Vitamin E 0,80 2,10 ATE
Alfa - tokoferol 0,80 2,10 mg
Mineralni latky
Sodik 4,00 5,00 mg
Hor¢ik 12,00 19,00 mg
Fosfor 30,00 50,00 mg
Draslik 225,00 306,00 mg
Vapnik 28,00 45,00 mg
Zelezo 1,10 1,40 mg
Cukry
Fruktosa 2,60 4,00 g
Glukosa 1,90 3,20 g
Sacharosa 0,40 0,30 g
Mastné kyseliny
Nasycené mastné kyseliny 0,04 0,03 g
Mononenasycené mastné kyseliny 0,03 0,01 g
Polynenasycené mastné kyseliny 0,07 0,10 g
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25.1 Sacharidy

Sacharidy jsou zakladni stavebni jednotky rostlinnych bunék. Jednoduché sacharidy jsou
V organismu vyuzivany ptedev§im jako rychly zdroj energie. Ve form¢é monosacharidi a
disacharidd ovoci i zeleniné dodavaji sladkou chut’ [18].

Monosacharidy jsou cukry tvofené jednou cukernou jednotkou. Jsou zastoupeny
polyhydroxyaldehydy, neboli aldosami a polyhydroxyketony, nebo také ketosami. V ovoci
véetné bilého rybizu je nejrozsifenéjSim monosacharidem D-fruktosa (ovocny cukr), ktera se
fadi mezi ketohexosy a glukosa (hroznovy cukr), ktera patii mezi aldohexosy. Oligosacharidy
se skladaji ze dvou az deseti cukernych jednotek. V rybizech se pfitomna sacharosa (fepny
cukr), ktera je slozena z jedné glukosové a fruktosové jednotky [18].

Polysacharidy jsou tvofeny deseti a vice cukernymi jednotkami. Plni vétSinou stavebni
nebo zasobni funkci organismu. V malém mnozstvi se vyskytuje celulosa, hemicelulosy,
lignin nebo skrob, jeZ se zranim §tépi na glukosu. Dilezité vlastnosti pro zdravi ¢lovéka maji
hlavn¢ pektinové latky a vlaknina [18].

25.11 Vidknina

Terminem vlaknina rozumime vSechny nevyuzitelné polysacharidy. Nevyuzitelné z toho
divodu, Ze u ¢loveéka a dalSich monogastrickych Zivocichii chybi enzymovéa vybava pro jejich
traveni. Podle rozpustnosti ve vodé se déli na rozpustnou a nerozpustnou [18].

Mezi rozpustnou vlakninu fadime urcity podil hemicelulos, pektiny, rostlinné slizy,
polysacharidy moiskych fas, modifikované Skroby a celulosy. Pii traveni zvySuje viskozitu
obsahu zaludku a stiev, zhorSuje peristaltiku, zvysuje dobu prichodu travicim traktem a
absorpce zivin stfevni sténou. Je ¢aste¢né vstiebavana enzymy uz v tenkém stievé [18].

Nerozpustna vlaknina je slozena hlavné z celulosy, hemicelulos a ligninu. Lignin se
nejvice nachazi v otrubach a semenech malin, jahod, rybizu apod. ZvétSuje objem potravy,
zkracuje dobu prichodu traktem a zlepSuje peristaltiku stfev. Odolava enzymim tenkého
stteva a je metabolisovana pouze mikroorganismy tlustého stieva. Pomér nerozpustné a
rozpustné vlakniny v potravé by mél byt 3:1 [18].

2.5.1.2 Pektiny

Pektiny jsou skupina polydisperznich, komplexnich a kyselych polysacharidi. Jejich
struktura je tvofena tfemi doménami, pfi¢emz zakladni z nich je tvofena linedrnim fetézcem
25-100 jednotek D-galakturonové kyseliny spojenych vazbami o-(1—4), neboli
polygalakturonovou kyselinou. Pektiny se nachéazeji v pletivech vSech vysSich rostlin kromé
jednodéloznych [18].

Jsou soucasti stén primarnich bunék a mezibunéénych prostor. Vznikaji a ukladaji se
béhem rlstu, jejich zmény beéhem zrani, skladovani a zpracovani maji velky vyznam
na texturu ovoce a zeleniny. Nejvice pektinu se nachazi v jablkach, slivach, rybizu, angrestu a
brusinkach, viz Tabulka 2 [18].
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Tabulka 2: Zdroje pektinu [18]

Zdroj Pektin [%0] Zdroj Pektin [%0]
Jablka 0,5-1,6 Angrest 0,3-1,4
Hrusky 0,4-1,3 Rybiz 0,1-1,8
Broskve 0,1-0,9 Pomerande 0,6

Jahody 0,6-0,7 Slupky pomeranc¢i 3,5-5,5

2.5.2 Vitaminy

Jsou to nizkomolekularni slouceniny syntetizované autotrofnimi organismy. Heterotrofni
organismy je syntetizuji jen ve velmi malé mife, a proto je museji pfijimat v potravé [18].

Vitaminy jsou naprosto nezbytné pro latkovou preménu a regulaci metabolismu, proto jsou
nazyvany exogenni esencialni biokatalyzatory. Rozdéluji se podle rozpustnosti na rozpustné
Vv tucich (A, D, E, K) a rozpustné ve vodé (B-komplex a C). Ve velkém mnozstvi se vyskytuji
Vv syrovém ovoci a zelening. Jakdkoliv tepelna tprava ¢i delsi skladovani jejich obsah rychle
snizuje [18].

V bilych tybizech se nachazeji prevazné vitaminy A, E, C, B; a B, [18].

25.21 Vitamin A

Vitamin A a jeho provitaminy jsou terpenoidy nazyvané téz isoprenoidy. Nejsou rozpustné
ve vode, jen v tucich, proto je mozné predavkovani, které muze zpusobovat chronickou
intoxikaci. Provitaminy A jsou tetraterpeny, které obsahuji 40 atomt uhliku a vznikly
spojenim 8 isoprenoidnich jednotek (2-methylbuta-1,3-dienu). Jejich $tépné produkty
apokarotenoidy jsou roz$ifené ve vSech organismech, kde vykonavaji dulezité funkce jako
hormony, pigmenty, vitaminy, vonné latky apod. [18].

Nejznaméjsi apokarotenoid je retinol, ktery se Vyskytuje v mase, mléce a tucich.
Nejvyznamngj$im provitaminem A je P-karoten, ktery je hojné obsazen v listové zelening,
mrkvi, oranzovych rajéatech, paprice, melounu a mangu. V potravé je Casto doprovazen
dalsimi karoteny — a, y-karotenem, xanthofyly, aj [18].

Vitamin A a jeho provitaminy nejsou rozpustné ve vod¢, jen v tucich, proto je mozné
predavkovani, které mtze zptisobovat chronickou intoxikaci. Naopak jsou nesmirné dilezité
pro zdravy zrak, nedostatek zptsobuje poruchy vidéni, keratinizaci sliznic, inhibici ristu a
deformaci kosti a reprodukénich organd. Provitaminy maji antioxida¢ni a antikarcinogenni
ucinky [18].

19




HsC CHg CH, CHz

N\ N OH

CH4
Retinol*

25.2.2 Vitamin E

Aktivitu vitaminu E vykazuje osm podobnych slou¢enin odvozenych bud’ od tokolu nebo
tokotrienolu. Jejich derivaty se nazyvaji tokoferoly a tokotrienoly, liSici se poctem
methylovych skupin a hlavné biologickou aktivitou [18].

Vitamin E mé preventivni u¢inky proti oxidaci lipidi biomembran. Je proto faktorem
zpomalujicim proces starnuti organismu a piasobi preventivné proti kardiovaskularnim
chorobam a vzniku rakoviny. Pouziva se také k fortifikaci potravin nebo krmiv a pro
farmaceutické tcely [18].

Vitamin E se nachazi predevsim V rostlinné i$i, v zivo¢isné potravé je ve velmi malém
mnozstvi. Nejvice se vyskytuje v kli¢cich, otrubach i semenech obilovin. Proto je ho dostatek
v rostlinnych olejich, pfedevSim panenskych. Na rozdil od vSech ostatnich lipofilnich
vitamini se nevyskytuje v rybim tuku. V ovoci a zelening je vitamin E obsazen jen ve velmi
malé koncentraci [18].

a-tokoferol

25.2.3 VitaminC

Zékladni biologicky aktivni slouceninou je kyselina L-askorbova. Nazvem vitamin C se
v8ak oznaCuje cely reversibilni redoxni systém — L-askorbylradikal a L-dehydroaskorbova
kyselina. Kyselina je syntetizovana vSemi zelenymi rostlinami b&hem fotosyntézy. Jako
vitamin pusobi pouze u ¢lovéka, primatd, morcat a netopyru [18].

Veskera potfeba vitaminu je kryta pfijmem v potravé. Nejvice se vitamin C vyskytuje
Vv syrové zeleniné€ a 0voci, jako je rybiz, Sipek nebo petrzel. Primérny obsah vitaminu maji

Vzorce retinolu, a-tokoferolu, kyseliny L-askorbové, vitaminu B;, B,, hemové jednotky, ATP a anthokyanidinu
byly vytvofeny v programu ACD/ChemSketch FREEWARE.
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brambory, zeli a dalsi bézna zelenina. Pti iplném nedostatku vitaminu C nastava tinava nebo
nemoc znama jako kurdéje [18].

Diky svym vlastnostem (vitamin, antioxidant a chelata¢ni ¢inidlo) ma askorbovéa kyselina
velké uplatnéni jako potravinaiské aditivum v konzervarenské, kvasné technologii,
technologii masa, tuki a cerealii. Pfi pfipravnych pracich s ovocem a zeleninou se pouziva
jako inhibitor enzymatického hnédnuti v kombinaci s citronovou kyselinou. Zvysuje také
inhibi¢ni u¢inky dusitant viéi bakterii Clostridium botulinum [18].

HO —

HO OH

Kyselina L-askorbova

2.5.2.4  Vitamin B,

Vitamin B;, neboli thiamin, obsahuje pyrimidinovy cyklus spojeny s thiazolovym cyklem.
Je dulezitym kofaktorem enzymi energetického metabolismu. Jeho pfijem proto uzce souvisi
s ptijmem D-glukosy. Je produkovan stfevni mikroflérou avsak v tak malém mnozstvi, ze ho
musime pfijimat v potravé [18].

Nejvice je obsazen v celozrnnych ceredlnich vyrobcich, masu, mléce a mlécnych
vyrobcich, bramborach a lusténindch. Vyskytuje se také v zelenin€é, ovoci a vejcich.
V nékterych zemich se pouZiva pro fortifikaci bilé pSeni€né mouky, ryZe a ceredlii. Pfi
tepelném rozkladu dochazi ke vzniku mnoha vonnych latek, proto se pouziva jako slozka
smési pro simulaci masového aroma [18].

H.C. _N
3 \l/ X II/S OH
NI NN
= Cl
NH, CHg

Vitamin B,

2.5.2.5 Vitamin B;

Vitamin By, jinak znamy jako riboflavin, se vyskytuje jako vonna latka. Prevazné existuje
ve form¢ fosfatu flavinmononukleotidu FMN a flavinadenindinukleotidu FAD. Jsou to
kofaktory enzymi flavoproteinti, ucastni Se jednoelektronovych nebo dvouelektronovych
oxida¢né-redukénich reakci s barevnymi zménami [18].
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Riboflavin je rozpustny ve vod¢ a v potravé ho pfijimame piedevSim v mléce a mlécnych
vyrobcich. Ve velkém mnozstvi se vyskytuje také v mase a masnych vyrobcich, ceredliich,
vejcich, zelening, pivu a drozdi. Pouziva se jako fortifikant pSeni¢né mouky a cerealii. Diky
své zluté barveé se pridava do nékterych potravin (cereédlie nebo drazé) jako ptirodni barvivo
[18].

HO\

HO——H

HO——H

HO——H
H——H

H,C N N /O
“
TIxrt
O
Vitamin B,

253 Mineralni latky

Chemické sloZeni potravin mizeme chéapat jako latkové slozeni nebo elementarni sloZeni,
tj. obsah jednotlivych prvkd. Kromé vody obsahuji potraviny pfevazné organické latky,
jejichz hlavnimi konstitu¢nimi prvky jsou C, O, H, N, S a P [18].

Mineralni latky potravin jsou prvky obsazené v popelu potraviny. Déli se na majoritni —
Na, K, Mg, Ca, Cl, P a S, minoritni — Fe, Zn a stopové prvky — Al, As, Co, Mn, Mo, S, atd.
Obsah prvki v jednotlivych potravinach se velmi 1isi [18].

25.3.1  Sodik a draslik

V lidském téle se sodik prevazné vyskytuje v extracelularnim prostoru, draslik naopak
uvnitt bunék. Jejich hlavni funkci je udrZzovani osmotického tlaku tekutin vné 1 uvnitf bunék a
zaroven ustaleni acidobazické rovnovahy. Jako prvky jsou dulezité pro aktivaci nékterych
enzymil (o-amylasa, glykolytické enzymy). Draslik mimo jiné ovliviiuje aktivitu svald,
predevsim aktivitu srde¢niho svalu [18].

V potravinach se tyto prvky vyskytuji hlavné¢ ve formé& volnych iontl. Pfirozeny obsah
sodiku je velmi proménlivy, v rostlindch se fadi k minoritnim prvkim. Obsah drasliku je
v nékterych rostlindch velmi vysoky. Obsah sodiku lze zvysit solenim potravin (ochucovani,
konzervace) [18].
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2.5.3.2  Vipnik a ho¥éik

V lidském organismu je vapnik nejvice zastoupen V kostech (99 %) a zubech. Je hlavni
mineralni slozkou lidského téla. Hoi¢ik se také vyskytuje v kostech téla a dale v pankreatu,
jatrech, kosternim svalstvu, krvi a extracelularnich tekutinach [18].

Hlavni biologickou funkci vapniku kromé stavebni funkce je i¢ast na nervové a svalové
¢innosti. Je nezbytny i pro srazeni krve. Spolu s hoi¢ikem ovliviiuje aktivitu ATPasy,
permeabilitu biomembran a citlivost bun¢k. Hlavni funkci hoi¢iku je ucast pti metabolickych
dgjich. Stabilizuje DNA a ovliviiuje aktivitu fosfatas a fosfotransferas [18].

2.5.3.3  Zelezo

V lidském organismu se Zelezo nachazi nejvice v Krvi, jatrech a slezin¢, méné v ledvinach,
srdci a kosternim svalstvu. Dale se vyskytuje venzymech (cytochromy, oxygenasy,
peroxidasy, sukcinatdehydrogenasa, akonitasa) [18].

Hlavni funkci Zeleza je ptenos kysliku krevnim fecistém a jeho uloZeni ve tkdni a také
katalyticka funkce pii redoxnich dé&jich. Zelezo je vazané v hemoglobinu (barvivu ervenych
krvinek) a v myoglobinu (Cerveném barvivu svalll), kde tvofi hem — protoporfyrinovy
komplex zeleza. Oxymyoglobin slouzi jako zasobni protein kysliku. V krevni plazmé je
obsazen glykometaloprotein transferrin, ktery neobsahuje hemovou jednotku a slouzi jako
transportni forma zeleza. Zasobni formy jsou ferritin a hemosiderin, vyskytujici se v jatrech,
slezin€ a kostni dfeni. DalSimi slou¢eninami jsou ferredoxiny, které obsahuji také siru a slouzi
jako ptenaSece elektronu [18].

V potravinach se zelezo vyskytuje hlavné v mase, vejcich, lusténinach, vnitinostech, ¢aji a
kakau. V ovoci a zelening je obsazeno velmi malo [18].

Hemovad jednotka
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2534 Fosfor

Fosfor se v lidském organismu vyskytuje pfedev§im v zubech a kostech. Jako esencialni
prvek zastava fadu funkci, jako je stavebni, aktivacni, regulacni, katalytické a vyznamna
funkce v energetickém metabolismu [18].

Je nedilnou soucasti dulezitych biologickych struktur, jako jsou anorganické fosfaty
v kostech, zubech nebo fosfolipidy v biomembranach. Hydrolytické $tépeni makroergickych
fosfatt (ATP, GTP, fosfoenolpyruvat, kreatin-fosfat) umoziiuje realizaci energeticky
naro¢nych anabolickych reakci. Dale se fosfor t¢astni regulace metabolismu pomoci piemény
inaktivnich enzyml enzymovou fosforylaci. Allosterickym aktivatorem urcitych enzymi je
cyklicky adenosinmonofosfat (AMP). Fosfor se v neposledni fadé vyskytuje jako soucast
dulezitych kofaktoru, jako jsou FAD, FMN, NAD, thiamin-difosfat. Je nedilnou soucasti
nukleovych kyselin, které zajist'uji ulozeni a piepis genetické informace [18].

Fosfor se vyskytuje ve vSech potravinach, nejvice pak v ofesich, syrech a dalSich mlé¢nych
vyrobcich [18].
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254 Trisloviny

Ttisloviny, neboli taniny jsou velka skupina fenolovych sloucenin obsazenych v rostlinach.
Ty pfi konzumaci interaguji s proteiny obsazenych ve slinach ustni dutiny, tvofi komplexy,

Hydrolyzovatelné tanniny jsou polymery estert gallové kyseliny. Nachazeji se predevSim
ve dieve, kufe stromu, v 1écivych bylinach, ¢aji nebo v alkoholickych napojich, zrajicich
v dubovych sudech [19].

Kondenzované tanniny jsou velmi rozmanité polymery flavoidnich latek se strukturou
flavan-3-olu. Trpkou chut’ davaji nékterému ovoci, ovocnym §t'avam, ¢aji apod.

Hodné tfislovin obsahuje kdva a nezralé ovoce. Tvofi se v pivé, viné nebo ovocnych
Stavach, ve kterych vytvareji zdkaly a sedimenty, jez se musi odstrafiovat pomoci aditivnich
latek [19].

255 Flavonoidy

Flavonoidy jsou velmi rozsahla skupina rostlinnych polyfenolovych slou¢enin se dvéma
benzoovymi kruhy spojenymi tfiuhlikovym fetézcem. Podle stupné oxidace zname nekolik
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skupin flavonoidnich latek: katechiny, leukoanthokyanidiny, flavanony, flavanonoly, flavony,
flavonoly, anthokyanidiny, chalkony, dihydrochalkony, aurony, isoflavonoidy a
neoflavonoidy [19].

=

Anthokyanidin

2.5.5.1  Anthokyanova barviva

Anthokyany jsou nejrozsifenéjsi ve vod¢ rozpustnd rostlinnd barviva. Nejcastéji se
vyskytuji v glykosilované formé, tzv. anthokyanidiny. Aglykony udavaji barvu materialu,
ve kterém jsou obsazeny, av§ak volné se v rostlinach prakticky nevyskytuji [19].

Obecné se vyskytuji v mnoha druzich rostlin, ve vakuolach, kde jsou stabilizovany
organickymi kyselinami (malonovou, jablecnou, citronovou). Jsou to pigmenty piechazejici
od zluté, oranzové, pies cervenou, fialovou az po fialovou barvu a zplsobuji typické
zabarveni plodii ovoce ¢i zeleniny [19].

2.6 Vyuziti plodi pro potravinaiské ucely

Plody rybizu maji Siroké uplatnéni v rdmci potravinaistvi. Mizou se konzumovat cerstvé
V syrovém stavu, nebo se z nich mohou vyrabét tekuté a kaSovité vyrobky, jako jsou dZemy,
marmelady, Klevely, sirupy, likéry, vina, §tavy, mosty, protlaky a rosoly [3, 15].

Ovoce musi byt dostatecné zral€, zdravé, bobule by mély byt co nejvétsi s nizkym podilem
stopek. Plody lze také susit pro pfipravu ¢aju. Diky pomémé velkému obsahu pektint se
pouziva jako Zelirovaci latka v konzervarenském pramyslu [3, 15].

Bily rybiz nema pfili§ vyraznou chut’ ani barvu, proto se misi s dalSim ovocem. Pouziva
se i k ptipravé dietnich nebo diabetickych vyrobkd. V domacnostech se hojné rybiz pouziva
jako ovoce do kolaci, dortti nebo jiného sladkého peciva, viz Obrazek 8 [3, 15].
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Obrazek 8: Rybizovy kolac [20]

2.6.1 Rybizovy kompot

Cerstvy Gerveny, Cerny nebo bily rybiz se opere, otrhaji se stopky a bobule se nasypou
do ¢istych zavatrovacich sklenic. Pfipravi se nalev — 850 g cukru na 1 1 vody. Rybiz se zalije
horkym nalevem, sklenice se ihned uzaviou a vlozi do sterila¢niho hrnce s horkou vodou.
Steriluje se pii 85 °C 20—30 minut. Po ukonceni sterilace se sklenice ihned ochladi [3].

K rybizu je mozno ptidat také strouhanou mrkev nebo jiné ovoce, viz Obrazek 9 [3].

Obrazek 9: Rybizovy kompot [21]
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2.6.2 Rybizovy dZem

Na 1 kg ¢istého ovoce je potieba asi 800 g cukru (podle kyselosti ovoce upravime) [3].

Cerny, &erveny, bily rybiz nebo jejich smés se dobie opere, otrhaji se stopky a polovina
bobuli se pomele v mlynku na ovoce. Stava a bobule rybizu se vafi v nizké vrstvé v irokém
hrnci tak dlouho, az bobulky zméknou a dzem se zahusti. Pfidava se po Castech cukr tak, aby
se nepterusil var. Horky dZem o minimalni teploté 85 °C se naplni do pfedem nahfatych a
vysuSenych cistych zavafovacich sklenic. Sklenice se oto¢i dnem vzhiiru a nechaji se
vychladnout. Dzem se poté uskladni na tmavém a suchém mist¢, viz Obrazek 10 [3].

Obrazek 10: Rybizovy dzem [22]

2.6.3 Rybizovy rosol

Na 1 1 §tavy je potieba 750 g cukru [3].

Rybiz se dukladné opere, otrhaji se stopky a daji se do hrnce. Do poloviny se podlije vodou
a dusi se pod poklickou do zméknuti. Horky rybiz se i se $t'avou nalije do hustého platéného
pytliku a nechd se prekapat do Sirokého hrnce. Poté se po malych davkach necha odpafovat
¢ira Stava. Po odpafeni asi jedné tfetiny stavy se pfidd cukr a za stdlého michani se necha
vafit, aZ zaCne St'dva rosolovatét. Péna se odebira dérovanou lZici az na konci varu. Horky
rosol se nalije do suchych a teplych sklenic az po okraj a ihned se uzaviou. Sklenice se obrati
dnem vzhuru a nechaji se vychladnout [3].
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2.6.4 Rybizovy most

Na 10 I mostu je potieba 2—3 kg cukru [3].

Oprany cerny, ¢erveny, bily rybiz nebo jejich smés se zbavi stopek, rozdrti se a nech
nékolik hodin vyluhovat, aby se uvolnila §tava a barvivo. Drt’ se vylisuje a za castého
michani se zahtiva na 75 °C. Pfi této teploté se udrzuje rybiz 10-15 minut. Horka drt’ se
prefiltruje pies husty platény pytlik. Stava se necha samovolng vyéistit a po usazeni kali se
opatrn¢ pieto¢i hadickou [3].

Rybizovy most je pfilis kysely, proto se ptislazuje a fedi vodou v poméru 1:1 nebo 1:1,5.

Most se steriluje bud’ v otevienych lahvich 10 minut pfi teploté 75 °C, nebo v uzavienych
lahvich po dobu 10 minut pfi teploté vody 80—85 °C [3].

2.6.5 Rybizova §t’ava pro diabetiky

Jde o ptirodni §tavu bez pridaného cukru [23].

Ve vhodné nddobé se rozmacka cisty a stopek zbaveny cCerveny, ¢erny nebo bily rybiz.
Na 10 kg ovoce se piida 1 | vody a v Sirokém hrnci se kratce povaii. Ochladi se na 4045 °C,
prida se 80 g pektolytického piipravku (Cerveny a bily rybiz maji méné pektint, proto se
ptidava jen 40 g), aby §t'ava nezacala rosolovatét, necha se 12 hodin stat s nékolikanasobnym
promichanim. Poté se lisuje a $tava se precedi. Vylisky se pokropi 1 | vody a znovu se
vylisuji. Ziskana $tava se bud’to pasterizuje a uchova, nebo je mozno ji okamzité spotiebovat
k piipravé napoju pro diabetiky [23].

2.6.6 Rybizovy sirup

Na 1 kg rybizové §t'avy je potieba 1,5-1,6 kg cukru a 3 g citronové kyseliny [3].

Dobte vyzraly Cerveny, Cerny, bily rybiz nebo jejich smés se opere, otrhaji se stopky,
rozmacké se a nechd nékolik hodin vyluhovat. Poté se drt’ vylisuje pomoci. Muze se takeé
zahiivat na 75 °C po dobu 10 — 15 minut a poté prefiltrovat ptes husty platény pytlik. Stava se
odkali a vyvafi. Po uvedeni do prudkého varu se pfida cukr a kyselina citronova a ihned se
nalije do suchych, nahtatych lahvi. Lahve se uzaviou vyvarenymi korkovymi zatkami, polozi
se nebo oto¢i dnem vzhiiru, ptikryji Satkem a nechaji vychladnout. Zatka se setizne do jedné
roviny s hrdlem lahve a namo¢i se v rozehiatém parafinu ¢i vosku, viz Obrazek 11 [3].
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Obrazek 11: Rybizovy sirup [24]

2.6.7 Dezertni rybizové vino

Dobfte vyzraly cerny, erveny nebo bily rybiz se oisti, otrhaji se stopky, pomele na drt’ a
necha stat. Na 10 1 drti se pfidam 1 g kaliumpyrosulfidu a dobfe se promicha. Nasadi se Cisté
vinné kvasinky, které byly jiZ v pfedstihu rozmnoZené. Pro pfipravu vina s vy$§im obsahem
alkoholu se pfida na 1 1 jen 1,5 | vody a cukr podle pozadovaného konecného obsahu
alkoholu. Po zkvaseni se drt’ lisuje. Na 1 1 §tavy se pridaji 2 | vody. Cukrem se pfislazuje i
tiikrat. Davky se pfidav vzdiy, kdyz vino piestava bouflive kvasit po 5 dnech [3, 23].

Pro zlepSeni barvy vina se k Cervenému rybizu pfidavéa trocha cerného rybizu. Z bilého
rybizu se vyrabi vino zlatozluté, a to pfedevsim v oblastech, kde se nepéstuje vinna réva, Vviz
Obrazek 12 [3, 23].
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Obrazek 12: Dezertni rybizové vino [25]

2.7 Metody stanoveni vybranych chemickych vlastnosti rybizové st’avy

2.7.1 Stanoveni vytéZnosti Stavy

Vytéznost stavy je definovana jako mnozstvi §tavy v ml na 100 g ploda ovoce. K urceni
vytéZnosti nebyla pouZita zddna normovana metoda.

2.1.2 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny podle CSN EN 12143

Refraktometrické stanoveni je zalozeno na meéfeni indexu lomu daného vzorku. Je to
bezrozméra veliina, ktera zavisi na vlnové délce a teploté. Prochazi-li paprsek
monochromatického zafeni rozhranim dvou prostiedi, méni se jeho rychlost a smér. Index
lomu n je dan pomérem rychlosti svétla (v1 2) v téchto prostiedich, viz Rovnice (1) [26] :

_V 1)

Nejcastéji byva jednim prosttedim vzduch a druhym analyzovana latka. Mg¢fit piimo
rychlost svétla je velmi obtizné, proto se méfi zména sméru paprsku pii lomu. Plati zde
Snelluv zakon, viz Rovnice (2), podle néhoz je index lomu vyjadien jako pomér sinu thlu
dopadu k sinu tthlu lomu [26]:
noSina @)

sin g

Meg¢ieni je zaloZzeno na urCeni mezniho uwhlu B, ktery odpovidd lomu paprsku
prichdzejicimu rovnobézné s rozhranim (a0 = 90°). Méfeni probihd pomoci refraktometrt.
Nejcastéji je pouzivan Abbeho refraktometr. Jako zdroj zafeni se pouziva bud’ wolframova
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zéarovka s filtrem, nebo sodikova vybojka, poskytujici ¢arové spektrum ve viditelné oblasti.
Pro pfesné méfeni je nutno vzorek temperovat na urcitou teplotu [26].

Rozpustna susina je soucet organickych a anorganickych latek rozpustnych ve vodé (cukry,
kyseliny, tfisloviny, barviva, nékteré vitaminy, dusikaté¢ a mineralni latky). Stanovuje se
zrozdilu celkové a nerozpustné suSiny, nebo pifimo hustoméry, pyknometricky nebo
refraktometricky [27].

Mnozstvi rozpustné suSiny se vztahuje na obsah sacharosy v gramech na 100 g roztoku,
ktery se zjisti v tabulkach [27].

Metodu lze pouzit pro cukerné roztoky, sirupy, marmelddy, ovocné Stavy, proslazené
ovoce atd [27].

2.7.3 Stanoveni hodnoty pH podle CSN EN 1132

Hodnota pH potravin (oznaovana také jako aktivni kyselost) udava dilezitou informaci
0 tom, které mikroorganismy a v jaké mife jsou schopny na urcité potraving riist. Je proto
nutné v potravinach stanovovat celkovou koncentraci volnych H" ionti [28, 29].

Hodnota pH je zaporna hodnota logaritmu koncentrace vodikovych iontt v molech na litr
Vv roztoku. Méfi se potenciometricky [29].

Dnes se v analyze potravin pH obvykle stanovuje instrumentaln¢ pomoci pH metr. Hlavni
souCasti pH metru je kombinovand elektroda, kterda spojuje sklenénou pH elektrodu,
referencni elektrodu a teplotni ¢idlo. Elektroda se musi pted kazdym métenim kalibrovat pro
urcité rozmezi pH. K tomu slouzi standardni tlumivé roztoky. Nej€astéji se pouzivaji roztoky
s pH 4,00, 7,00 a 10,00 [30].

Metoda je vhodna pro stanoveni hodnoty pH ovocnych a zeleninovych §tav [28, 29].

2.74 Stanoveni celkové suSiny suSenim

Voda je obsazena ve vSech potravinach a vyskytuje se v nich v rizném mnozstvi a riznych
formach Stanoveni vody je vyznamnym ukazatelem trvanlivosti a jakosti potravin. Pojem
suSina predstavuje souhrn vSech organickych (organické kyseliny, sacharidy, ve vodé
rozpustné vitaminy) a anorganickych sloucenin (anorganické slouceniny, vldknina aj.)
Vv potraviné kromé vody. Celkova suSina je soucet rozpustné a nerozpustné susiny. Stanovuje
se nejéastéji suSenim predem zvazeného vzorku do konstantni hmotnosti [31].

Metoda suSenim je nejpouzivangj§i metodou pro stanoveni suSiny v potravinaiskych
produktech. Nedoporucuje se ale pro materialy s vysokym obsahem monosacharidii (fruktosa
a glukosa), protoze tyto monosacharidy pii vysoké teploté karamelizuji [31].

2.1.5 Stanoveni titraéni kyselosti podle CSN EN 12147

Titracni kyselost vyjadfuje obsah mineralnich a organickych kyselin. Stanovuje se
pfedevSim potenciometrickou titraci standardnim roztokem hydroxidu sodného do hodnoty
pH 8,1. Je to normovana metoda pro zjisténi titratni kyselosti a celkového obsahu
aminokyselin u ovocnych a zeleninovych stav [28, 32].
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Lze pouzit i jinou bazi, ale hydroxid sodny je nejdostupnéjsi. Je vSak znacné
hygroskopicky, a proto se musi standardizovat vuci kyseliné o znamé koncentraci (nejcastéji
kyselina Stavelova). Konec titrace je ukoncen barevnou zménou indikatoru (fenolftalein,
methylova modf), nebo potenciometricky pii pH 8,1, které odpovidd barevné zmeéné
fenolftaleinu [28, 32].

2.7.6 Stanoveni formolového &isla podle CSN EN 1133

Normovana metoda se pouziva pro zjisténi celkového obsahu aminokyselin u ovocnych a
zeleninovych §tav [33].

Po piidani roztoku formaldehydu do analytického vzorku, ktery byl piedem titrovan
standardizovanym roztokem NaOH do konstantniho pH 8,1 (neutralizace titracni kyselosti),
se z kazdé molekuly aminokyseliny uvolni jeden H" ion, viz Rovnice (3). Tento ion je
nasledné potenciometricky titrovan roztokem hydroxidu sodného, viz Rovnice (4). Formolové
¢islo je pocet mililitri roztoku NaOH spotiebovaného na titraci 100 g (ml) analytického
vzorku do pH 8,1 a udava celkovy obsah aminokyselin ve vzorku [31, 33].

R COOH
R.__ ~COOH “CH 3
|H + HCOH —— | + H,0
NH, "New,
R COOH R COONa
CH CH
| + NaOH —= | + H,0
N N
ScH, SCH, (4)

Stanoveni se vyuziva pii urCovani jakosti a autenticity ovocnych a zeleninovych stav,
predevs§im 100% dzust. Ty byvaji Casto falSovany a nahrazovany jinymi pfisadami, které jsou
pro vyrobce ekonomicky vyhodné&jsi nez ovocny koncentrat [31, 33].
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3.4

34.1

EXPERIMENTALNI CAST

Chemikalie

kalibra¢ni pufry pH metru (Hanna Instruments, USA)
hydroxid sodny (Lach-Ner, CR)

dihydrét kyseliny §tavelové (Penta, CR)

fenolftalein (Lachema, CR)

formaldehyd 35% (Lach-Ner, CR)

Pomiicky

bézné laboratorni sklo

porcelanové odparovaci misky

exsikator

centrifugacni kyvety

filtracni papir

byreta (25 ml)

odmérné banky (25 ml, 100 ml, 250 mla 1 1)
nedélené pipety (10 ml, 20 ml, 25 ml)
Pasteurova pipeta

Pristroje

analytické vahy A&D Instruments HR-120 EC (A&D Instruments, Japonsko)
tyCovy homogenizator IKA Ultra Turrax T18 basic (IKA, Némecko)

susarna Memmert UFES50 (Memmert, Némecko)

centrifuga MLW T52.1 (MLW, Némecko)

Abbeho refraktometr (Zeiss, Némecko)

pH metr Hanna Instruments HI 221 (Hanna Instruments, USA)

predvazky A&D Instruments EK-600H (A&D Instruments, Japonsko)

ruéni mlynek na ovoce

Stanoveni chemickych vlastnosti rybizové §tavy

Pouzité vzorky

Pro stanoveni nékterych zakladnich vlastnosti Stav byly pouzity vzorky z nésledujicich

Slechténych odrid bilého rybizu:

Blanka V
Blanka smés
Jantar V
Jantar ket
Jantar smés
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. Olin ket

. Olin smés

. Orion V

. Orion ket

. Primus smés
. Viktoria V

° Viktoria ket
. Viktoria smés

Vzorky jednotlivych odrad typu V a ker byly dodany Vyzkumnym tstavem ovocnaiskym
Holovousy s.r.o. a vzorky typu smés byly dodany soukromym Slechtitelem. Plody byly
sbirany v 1été r. 2014 ve stavu konzumni zralosti a poté uchovany pii teploté —18 °C po dobu
2—6 mésict. Kefe bilého rybizu byly péstovany ve tvaru volného kete (ker) nebo ve tvaru V —
pouze dvé vétve (V). Ke stanoveni byly pouzity i vzorky smési obou typt (smés).

Vsechna stanoveni byla provedena podle navodi k metodam, uvedenych v pfislusnych
normach a skriptech [27, 29, 31, 32, 33].

34.2 Stanoveni vytéZnosti Savy

Popis vlastniho stanoveni: Na analytickych vahich bylo navazeno 100 g bobuli (podle
mnozstvi dostupného vzorku rybizu). Navazka byla vpravena do Usti mlynku, kde byla ru¢né
pomleta. Zadnim otvorem vypadédvala pevnad cast bobuli do kaddinky a bo¢nim otvorem
vytékala §t’4va na keramickou misku, odkud byla §t4va pfevedena do odmérného vélce. Zde
bylo odecteno mnozstvi §tavy a poté pirepocitano na vytéznost v ml na 100 g ovoce, viz
Rovnice (5).

Vypocet.
x=Yn 100 ; (5)
m

n

kde x je vytéznost, V, je ziskany objem $tavy v ml a m, je navazka bobuli v g

Piesnost. Postup za pouziti ruéniho mlynku na ovoce muize slouzit pouze K orienta¢nimu
uréeni vytéznosti Stavy, protoZze konstrukce mlynku neumozniuje uplné odStavnéni bobuli a
dochazi také ke ztratam béhem mleti.

343 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny podle CSN EN 12143

Popis viastniho stanoveni: Navazka bobuli byla pomleta v ru¢nim mlynku a $tava byla
filtrovana pres skladany filtr. Filtrat byl pouzit pro stanoveni indexu lomu. Pfed vlastnim
meétfenim byla zkontrolovana nulova poloha refraktometru. Plochy hranolti byly dikladné
omyty destilovanou vodou, vysuseny buni¢inou. Poté byla nanesena kapka destilované vody a
rozettena na celou plochu spodniho hranolu. Byl pfiklopen horni hranol a zabezpecen klicem.
Bylo nastaveno rozhrani svétla a stinu tak, aby prochazelo prusecikem kiize a zkontrolovana
nulova hodnota indexu lomu na stupnici. Poté byly hranoly odklopeny, dikladn€ vysuSeny a
bylo naneseno malé mnoZstvi vzorku. Po rozetieni byly hranoly opét pfiklopeny, zamceny a
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bylo nastaveno rozhrani svétla a stinu tak, aby prochazelo pruse¢ikem kiize. Byla odectena
hodnota indexu lomu na stupnici s piesnosti na ¢tyfi desetinnd mista a hranol opét vy¢istén
vodou a vysusen. Postup byl opakovéan tikrat pro kazdy vzorek.

Vypocet: Ke stanovenému indexu lomu se v piislusné tabulce vyhleda odpovidajici mnozstvi
rozpustné suSiny vyjadiené v gramech sacharosy na 100 g roztoku.

Presnost: Rozdil mezi dvéma paralelnimi stanovenimi by nemél byt vétsi nez 0,20 %.

3.4.4 Stanoveni hodnoty pH podle CSN EN 1132

Popis vlastniho stanoveni. pH metr byl za stalého michédni kalibrovan tlumivymi roztoky pfi
teploté 20 °C v rozmezi 7,00-10,00 pH. Bobule byly pomlety v ruénim mlynku a §tava byla
ptefiltrovana ptes skladany filtr do kaddinky. Bylo méfeno pH pomoci kombinované elektrody
pH metru s ptesnosti na dvé desetinna mista. Byla provedena tfi paralelni stanoveni.

345 Stanoveni celkové suSiny suSenim

Popis viastniho stanoveni: Petriho miska byla pfenesena do vyhiaté suSarny, ochlazena
Vv exsikatoru a zvazena na analytickych vahach. Poté bylo na analytickych vahach ptesné
nactyii desetinnd mista navazeno piiblizn¢ 10 g bobuli, které byly opatrné rozkrajeny a
rozmélnény. Smeés byla pfevedena kvantitativné na Petriho misku a vlozena do vyhtaté
susarny. Kvuli karamelizaci sacharidii v rybizu byl teplotni rezim ménén ndasledovné:
na zacatku 40 °C, po 12 hodinach 60 °C a po dalsich 12 hodinach 105 °C po dobu 48 hodin.
Po uplynuti této doby byla miska vyjmuta ze suSarny, ochlazena v exsikdtoru a zvéazena
na analytickych vahéach. Miska byla opét vloZena do suSarny a po 30 minutach byla miska
znovu zvazena a vlozena zpét. Postup byl opakovan tak dlouho, dokud nebyl rozdil mezi
dvéma poslednimi stanovenimi mensi nez 2 mg. Pro kazdou vybranou odridu byly provedeny
dvé az tii stanoveni (kvili nedostatku ovoce).

Vypocet: Obsah suSiny v plodech se vypocitd jako podil hmotnosti vzorku po vysuSeni
(susiny) a pred vysuSenim (pUvodni navazky) vyjadien v hmotnostnich procentech podle
Rovnice (6):

m
w, =—--100 % ; ©)
mV
kde ws je obsah susiny, ms je hmotnost vzorku po vysuSeni v g a my je hmotnost vzorku pied

suSenim v ¢

Presnost. Rozdil mezi paralelnimi stanovenimi by nemél byt vyssi nez 0,10 %.

3.4.6 Stanoveni titraéni kyselosti podle CSN EN 12147

Piiprava odmérného roztoku NaOH: Byla vypoctena navdzka hydroxidu sodného pro
piipravu jednoho litru roztoku o koncentraci 0,25 mol-I™t. Vypoétené mnozstvi (10 g) bylo
navaZeno na predvazkach a kvantitativng pfevedeno do odmémé baiiky na 1 dm®. Roztok byl
pouzit pro dalsi stanoveni.
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Standardizace odmérného roztoku hydroxidu sodného: Byla vypoctena hmotnost dihydratu
kyseliny §tavelové pro piipravu 100 ml roztoku kyseliny stavelové o koncentraci 0,1 mol-I™,
viz Rovnice (7). Vypocltené mnozstvi se diferenéné odvazilo na analytickych vahach
S presnosti na Ctyfi desetinna mista, kvantitativné pievedlo do odmérné banky na 100 ml a
doplnilo destilovanou vodou po rysku. Z roztoku bylo dale pipetovano 10 ml do titra¢ni
banky, byly pfidany tfi kapky fenolftaleinu a bylo titrovano odmérnym roztokem hydroxidu
sodného do trvalého rizového zbarveni. Byla provedena tfi paralelni stanoveni. Z titracnich
objemu byla vypoctena piesna koncentrace roztoku NaOH, viz Rovnice (8) a (9).

Popis vlastniho stanoveni: Navazka plodi bilého rybizu byla pomoci homogenizatoru
pfevedena na homogenni smés, kvantitativné pielita do odmérné baniky na 250 ml a doplnéna
destilovanou vodou po rysku. Smés se nechala odstfedit v centrifuze po dobu 10 minut
s frekvenci 2 000 ot./min. Supernatant se poté filtroval pres skladany filtr a filtrat se pouzil
pro titra¢ni stanoveni.

Pted stanovenim titracni kyselosti byl pH metr nakalibrovan pufry v rozmezi pH 7,00—
10,00 pii 20 °C. Poté bylo do kadinky pipetovano 25 ml filtratu a na magnetické michacce
za stalého michani bylo titrovano odmérnym roztokem NaOH do pH 8,1. Byla provedena tii
paralelni stanoveni. Z titrovanych objemu roztoku NaOH byla vypoctena titrac¢ni kyselost, viz
Rovnice (10).

Vypocéty:

Vypocet navazky dihydratu kyseliny St’avelové:

My =Cy -V - M; (7

kde cy je koncentrace roztoku kyseliny §tavelové v mol-l™, Vi je objem roztoku kyseliny
stavelové v dm® a M je molarni hmotnost dihydratu kyseliny $tavelové v g-mol*

Vypocet koncentrace roztoku kyseliny $t’avelové:

oo = M ®)
e M-V,

kde Cy ¢, J& vysledna koncentrace kyseliny $tavelové v mol-I* a m je navazka dihydratu

kyseliny Stavelové v g

Vypocet koncentrace OR NaOH:

Chi,c,0, “Vh,c,0 9)
CNaOH=2‘ 2~2~4 224,

VNaOHl

kde V,, ¢ o, je objem kyseliny Stavelove v dm® a V.ot J€ objem titrovaného roztoku NaOH
v dm?

Vypodet titraéni kyselosti: Titra¢ni kyselost vyjadiena v mmol H" na kilogram se vypog&ita
podle vztahu:
o _1000- fi Vi -Cruon (10)

H* m ’

vz
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kde f, je faktor zfedéni, VNaOHZ je objem titrovaného roztoku NaOH v dm?, my, je hmotnost

vzorku bobuli v g a €, je vysledna koncentrace odmérného roztoku NaOH v mol-| "

3.4.7 Stanoveni formolového &isla podle CSN EN 1133

Popis vlastniho stanoveni. Navazka bobuli byla pomoci homogenizatoru pievedena
na homogenni smés, kvantitativné¢ prevedena do odmérné banky na 250 ml a doplnéna
destilovanou vodou po rysku. Smés se nechala odstfedit v centrifuze po dobu 10 minut
s frekvenci 2000 ot./min. Supernatant se poté filtroval ptes skladany filtr a filtrat se pouzil pro
stanoveni.

Pied stanovenim titracni kyselosti byl pH metr nakalibrovan pufry v rozmezi pH 7,00—
10,00 pii 20 °C. Poté bylo 25 ml filtratu v kadince upraveno za stalého michani roztokem
NaOH o koncentraci 0,25 mol-I™* na pH 8,1 (neutralizace titratni kyselosti). Bylo p¥idano
10 ml roztoku formaldehydu a po 1 minuté se za stalého michani titrovalo odmérnym
roztokem NaOH do pH 8,1. Byla provedena tii paralelni stanoveni. Z titrovanych objemut
roztoku NaOH bylo vypocteno formolové ¢islo, viz Rovnice (11).

Vypocet: Formolové &islo v ml roztoku NaOH o koncentraci 0,1 mol-I™ na 100 g vzorku
bobuli se vypocita podle vztahu:

f¢ = 100- f,; - Cyaon 'VNaOH3 . (11)
m,, 'CO,lMNaOH

kde Vi on? je objem titrovaného roztoku NaOH v dm®, f, je faktor ziedéni, m,, je hmotnost

vzorku bobuli v g a ¢y, je vysledna koncentrace odmémého roztoku NaOH v mol-I™

3.5 Statistické zpracovani vysledki

Data byla zpracovana v programu Microsoft Excel. Jako vysledek byla vZdy uvedena
priméma hodnota ze tfi, popfipadé dvou paralelnich stanoveni. Pomoci funkce
SMODCH.VYBER byla stanovena smérodatna odchylka (SO). Vysledky byly shrnuty
do tabulek a grafu.
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4.

VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem experimentalni ¢asti bylo stanovit zakladni charakteristiky $tav tfinacti vybranych
odrud bilého rybizu. Byla stanovena vytéznost §tavy, obsah rozpustné suSiny, pH, obsah
celkové susiny, titraci kyselost a formolové Cislo.

4.1

Stanoveni vytéZnosti §tavy

Stanoveni vytéznosti §tavy nebylo provedeno podle normované metody. Postup je popsan

vySe, viz bod 3.4.2. Vysledky jsou uvedeny v tabulce a grafu, viz Tabulka 3 a Graf 1.

Tabulka 3: Vyteznost stavy

Odrida Vytéznost [ml-(100 g) ']
Blanka V 58,39
Blanka smés 65,42
Jantar V 62,53
Jantar kef 62,14
Jantar smés 59,31
Olin ket 61,36
Olin smés 62,08
Orion V 63,97
Orion ket 68,99
Primus smés 62,69
Viktoria V 61,62
Viktoria ket 63,59
Viktoria smés 60,02

38



70,00 f

68,99
68,00 -
66,00 - 65,42
64,00 - g 63,59
62,69
— 6233 65 14 62,08
L 62,00 A 61,36 61,62
o
=) 60,02
Z 60,00 - 59,31
= 58,39
€ 58,00 A
5
z
56,00 -
54,00 -
52,00 - ; :
4 e O R "
O \ﬁ- -qr
R Q\‘“ & S o&\ s & -& 5
5> > & @* F o FfF K ¢ & e
9 @\q& ¥ S O Ty

odrida
Graf 1: Vytéznost stavy vybranych odriid bilého rybizu

V}'/téinost vSech Vybranych odrﬁd se pohybovala okolo 60 ml na 100 g ovoce. Nejvy§§i

v

dosazeno u odridy Blanka V s 58,39 mI na 100 g ovoce. VZhledem K nepfesnému zptsobu
stanoveni jsou vysledky pouze orientaéni.

4.2 Refraktometrické stanoveni rozpustné susiny

Stanoveni rozpustné suSiny bylo provedeno refraktometricky podle postupu uvedeného
vyse, viz bod 3.4.3. Vysledky v¢etné¢ odchylek jsou uvedeny v tabulce, viz Tabulka 4 a
prumérné procentualni zastoupeni susiny v plodech vybranych odrid je zobrazeno v grafu, viz
Graf 2.
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Tabulka 4: Rozpustna susina

Odriida Rozpustna susina [%] SO
Blanka V 9,62 0,04
Blanka smés 10,75 0,00
Jantar V 11,91 0,04
Jantar ket 11,09 0,04
Jantar smés 11,92 0,04
Olin ket 11,58 0,04
Olin smés 12,27 0,04
Orion V 11,95 0,04
Orion kef 9,55 0,04
Primus smés 12,25 0,11
Viktoria V 10,50 0,00
Viktoria ket 10,00 0,07
Viktoria smés 10,81 0,07
14,00 -
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Graf 2: Procentualni zastoupeni rozpustné susiny v plodech vybranych odrid bilého rybizu



Index lomu je ovlivnén obsahem rozpusténych latek (organické a anorganické kyseliny,
dusikaté latky, pektiny, sacharidy a jiné). S indexem lomu souvisi procentualni obsah
rozpustné suSiny, vyjadfeny v gramech sacharosy na 100 g roztoku (dohledatelné
nejvyssi potom Olin smés — 12,27 %. Obsah suSiny okolo 10 % mély odridy Blanka V,
Viktoria V a Viktoria kef. Odridy Blanka smés, Jantar ket, Olin kef a Viktoria smés
dosahovaly okolo 11 % a okolo 12 % se pohybovaly odrudy Jantar V, Jantar smés, Orion V a
Primus smés.

4.3 Stanoveni pH §t'avy

pH s§tév bilého rybizu bylo méfeno podle postupu uvedené¢ho vyse, viz bod 3.4.4.
Vysledky véetné odchylek jsou uvedeny v tabulce a grafu, viz Tabulka 5 a Graf 3.

Tabulka 5: pH stdvy

Odruda pH SO

Blanka V 3,12 0,01
Blanka smés 3,05 0,01
Jantar V 3,21 0,01
Jantar ket 3,21 0,01
Jantar smés 3,26 0,00
Olin ket 2,92 0,01
Olin smés 2,97 0,01
Orion V 2,99 0,01
Orion ket 2,99 0,01
Primus smés 3,12 0,01
Viktoria V 3,13 0,00
Viktoria kef 3,07 0,01
Viktoria smés 3,04 0,01
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Graf 3: pH stavy vybranych odrid bilého rybizu

smés — 3,26. pH pod 3,00 mély pouze 4 vzorky — Olin kef, Olin smé&s, Orion V a Orion kef.
Tyto odridy meély také vysoky obsah rozpustné suSiny, viz Tabulka 4, coz s aktivitou
vodikovych ionti v roztoku uzce souvisi. Odriida Jantar smés vSak vykazovala nejvyssi pH i
vysoky obsah rozpustné suSiny, z ¢ehoz lze vyvodit, Ze byly bobule zralé a kromé kyselin
obsahovaly hodn¢ dalSich rozpustnych latek jako sacharidy, dusikaté a mineralni latky apod.
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4.4 Stanoveni celkové suSiny suSenim

Obsah celkové suSiny v plodech bilého rybizu byl stanoven pomoci postupu uvedeného
vysSe (viz bod 3.4.5). Vysledky véetné odchylek jsou uvedeny v tabulce a grafu, viz Tabulka 6
a Graf 4.

Tabulka 6: Stanoveni celkové susiny

Odrida SuSina [%] SO
Blanka V 15,71 0,07
Blanka smés 14,76 0,11
Jantar V 15,93 0,09
Jantar ker 15,71 0,35
Jantar smés 14,51 0,19
Olin kef 15,64 0,35
Olin smés 14,74 0,37
Orion V 14,21 0,08
Orion ker 15,64 0,24
Primus smés 16,10 0,53
Viktoria V 12,89 0,13
Viktoria kef 13,11 0,27
Viktoria smés 12,30 0,48
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16,00 1" 2 14,74
14,76
14,51 14,21
14,00 - 10gg 1311 1230
12,00 A
< 10,00 -
<
£
’§ 8,00 -
6,00 -
4,00 -
2,00 -
0,00 - T T
s &
& § 6& @& § -\\0 -\o 0&\ s 0'& -{b e
N > P > & Q \\Q o) N N A S &
A3 &é& RN o o Q'&Q & F &
odruda

Graf 4: Procentudlni zastoupeni celkové susiny v plodech vybranych odriid bilého rybizu
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Celkové nejmensi obsah suSiny méla odrida Viktoria (vSechny tfi typy) — 12,30 %,
12,89 % a 13,11 %. Mze to souviset s tim, ze odriida Viktoria ma velké bobule, tudiz 1 velky
objem vody a mensi specificky povrch slupek, které spolu s peckami tvoti po zbaveni se vody
suSinu. Nejveétsi obsah suSiny méla odrida Primus smés — 16,10 %. Tato odrida mé mensi
bobule a tudiz vysoky specificky povrch slupek, které po vysuSeni tvoii celkovou susinu.
Ostatni odridy se pohybuji v intervalu 14,21 % (Orion V) — 15,93 % (Jantar V).

4.5 Stanoveni titra¢ni kyselosti

Titracni kyselost plodi bilého rybizu byla stanovena pomoci postupu uvedeného vyse (viz
bod 3.4.6). Vysledky véetné odchylek jsou uvedeny v tabulce a grafu, viz Tabulka 7 a Graf 5.

Tabulka 7. Stanoveni titracni kyselosti

Odrida Titra¢ni kyselost [mmol H"-kg™] SO
Blanka V 266,77 0,00
Blanka smés 280,91 0,00
Jantar V 237,14 2,00
Jantar kef 242,67 1,48
Jantar smés 281,85 0,00
Olin ket 366,08 0,00
Olin smés 422,73 3,36
Orion V 308,96 2,69
Orion ket 324,15 3,42
Primus smés 279,45 2,92
Viktoria V 306,66 1,48
Viktoria ket 292,98 3,04
Viktoria smés 307,35 2,88
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Graf 5: Titracni kyselost vybranych odrid bilého rybizu

Celkové nejvyssi obsah kyselin méla odriida Olin — typ smés 422,7 a typ kef 366,08 mmol
H+-kg71. Vzhledem k tomu, Ze odrida Olin méla i nejnizsi pH, viz Tabulka 5, da se usuzovat,
ze nebyla dostateCn¢ zrald nebo se jedna o kyselou odriidu. Nejniz$i obsah kyselin méla
odrida Jantar — typ V 237,14 a typ ke 242,67. Vzhledem k vysokému pH se da usuzovat, ze
tato odrida byla otrhana ve stadiu spravné konzumni zralosti, a tudiz je obsah kyselin v ovoci
nizsi. Nizky obsah kyselin méla i odrtida Blanka a Primus. Titracni kyselost ostatnich odrid

se pohybovala okolo 300 mmol H" kg™

4.6 Stanoveni formolového ¢isla

Formolové ¢islo plodii bilého rybizu bylo stanoveno pomoci postupu uvedeného vyse
(viz bod 3.4.7). Vysledky vcetné odchylek jsou shrnuty v tabulce a grafu, viz Tabulka 8 a
Graf 6.
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Tabulka 8. Stanoveni formolového cisla

. Formolové ¢islo
Odrida [ml NaOH-(100 g) ] SO
Blanka V 12,04 1,60
Blanka smés 14,78 0,00
Jantar V 18,51 2,00
Jantar ket 18,80 1,48
Jantar smés 28,18 0,00
Olin ket 10,33 1,63
Olin smés 23,27 0,00
Orion V 15,22 1,55
Orion kef 10,87 1,71
Primus smés 25,25 0,00
Viktoria V 19,65 1,48
Viktoria kef 11,40 1,52
Viktoria smés 20,77 1,44
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28,18
25,25
_ »0 23,27
PR 20,77
o0 19,65
S 18,51 18,80 ’
E’ 20,00 -
o
:2 15,22
E 1500 ] 14,78
g 0120 L0&7 11,40
:g 10,33
(=]
E 10,00 1
<
5,00 -
0,00 T T T T T T T T T
4 & 4 & & & 4 & &
NE & : NE
& & *;35‘ & = -\\0 s -\o & < & 28
N > @ $ F O & S & >
Q Q’\‘y A \q’?\ Q @) &\‘Q QY 455\ 4@0&

odrida
Graf 6. Formolové cislo vybranych odrud bilého rybizu
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Nejvyssi formolové ¢islo, neboli nejvyssi celkovy obsah aminokyselin méla odrida Jantar
smés — 28,18 ml NaOH o koncentraci 0,1 mol-I"*na 100 g rybizu. Jantar V a Jantar ket mély
¢islo méla odrada Olin ket s 10,33 ml NaOH na 100 g, Olin smés méla tieti nejvyssi hodnotu
formolového ¢&isla, a to 23,27 ml NaOH na 100 g. Vysoky obsah aminokyselin mély také
odridy Primus smés a Viktoria smés — 25,25 a 20,77 ml NaOH na 100 g bobuli. Z velkych
rozdil mezi hodnotami u typii smés a V + ket Ize posuzovat, ze se nachazely v odliSném
stadiu zralosti.
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5. ZAVER

Cilem bakalarské prace bylo stanovit zakladni chemické charakteristiky §tav vybranych
odrud bilého rybizu. Historie péstovani, botanicky popis rostliny a jejich odriid a chemicky
ucinné latky obsazené v plodech a jejich vyznam pro ¢lovéka jsou popsany v teoretické ¢asti.
V této kapitole je dale popsano vyuziti plodl v potravinafstvi a metody stanoveni zakladnich
chemickych parametra rybizové stavy.

V experimentalni ¢asti byla stanovena vytéznost $tavy, obsah rozpustné i celkové susiny,
pH §tavy, titracni kyselost a formolové ¢islo.

Vytéznost $tavy vybranych odrid bilého rybizu se pohybovala okolo 60 ml na 100 g
ovoce. Nejvétsiho zisku stavy bylo dosazeno u odrady Orion kef s 68,99 ml na 100 g.
Nejméné §tavy pak méla odrida Blanka V s 58,39 ml na 100 g ovoce. Vzhledem
k nepiesnosti metody jsou vysledky pouze orientacni.

Orion ket — 9,55 %. Obsah rozpustné susSiny odridy Jantar se pohyboval okolo 11,5 %,
u odriidy Viktoria to bylo 10,5 %. Odriida Primus obsahovala okolo 12 % rozpustné suSiny a
odriida Blanka okolo 10 %.

pH stav bilého rybizu bylo stanoveno v rozmezi 2,92-3,26. Nejkyselejsi odriidou byl Olin
ketf, nejméné kysely byl Jantar smés. S aktivitou vodikovych inotd souvisi i obsah
anorganickych a organickych kyselin — rozpustnd suSina a titracni kyselost. Patrné je to
napfiklad u odridy Olin smé¢s, kterd méla nejvyssi obsah rozpustné suSiny a témét nejnizsi pH
Stavy.

Obsah celkové susiny se pohyboval v rozmezi 12,30-16,10 %. Nejvice suSiny m¢la odrida
Primus smés, nejméné Viktoria smes. Odruda Viktoria méla celkové nejmensi obsah susiny
(v praméru 12,77 %). Odrudy Jantar, Olin a Blanka se pohybovaly v okolo 16 % a Orion
okolo 15 %.

Titratni kyselost odrid byla uréena v rozmezi 237,14-422,73 mmol H" kg ™. Nejvyssi

cv v

cv v

zrala nebo patii ke kyselejsim odriidam bilého rybizu.

Formolové c¢islo bilého rybizu bylo stanoveno v rozmezi 10,33-28,18 ml NaOH
o koncentraci 0,1 mol-I * na 100 g ovoce. Nejvyssi obsah aminokyselin méla odriida Jantar smés,
o koncentraci 0,1 mol-I™na 100 g. Smé&sné odriidy mély obecné vyssi hodnoty formolového
¢isla nez odrtdy typu ket a V.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

AMP — adenosinmonofosfat

ATP — adenosintrifosfat

DNA — deoxyribonukleové kyselina
FAD - flavinadenindinukleotid

FCH — chemicka fakulta

FMN — flavinmononukleotid

GTP — guanosintrifosfat

NAD - nikotinamidadenindinukleotid
SO — smérodatna odchylka

VUT — Vysoké uceni technické
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