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HLAVNI KRITERIA PRO DOPORUCENI K RUZNYM ZPRACOVATELSKYM UCELUM

v’ pro vyrobu povidel a pro suSeni — vhodné odriidy s vysokym obsahem sorbitolu
v’ pro vyrobu destilatd — Zadouci vysoky obsah zkvasitelnych sacharida

UVOD

Slivoné (poloSvestky, Svestky, slivy, mirabelky) jsou
tradicnim ovocem s dobrou dietetickou hodnotou, nebot’

obsahuji az 15 % sacharidu, organicke kyseliny (jableCna, L i
citronova, stopy chininove a salicylove), dale flavonoidy EXPERIMENTALNI PROVEDENI - e
s protisklerotickym ucCinkem, vitaminy (karoteny, Bl, B2, J refraktometricka suSina: Abbe refraktometr Optech RMI jednotliv){ch PR o
B6, kyseli ikotinova, C, E ineralni latky (K, C . idd |
S e T N .’ 2 a n.n.ner,a s y,(, ok e J sacharidovy profil (obsah sacharosy, glukosy, galaktosy, SaChand}l
P, Mg, Fe, Zn, 1, Cu). Maji t¢z pozitivni zdravotni ucinky, . ve vybranych
; L, Ll : : y fruktosy a sorbitolu) odradach
sou doporuCovany pi1 vysokém krevnim tlaku, dné, Ja

g . , N 2 Bl Sk ¢ - 2 ; ’ slivoni . J
revmatismu a chronické zacpg, maji mocopudny tcinek, d obsah ethanolu v prokvasenych zparach LUV AW\ R\
susene §Vvestky ;godporuji \,/yluém{éni ?hOIGSt?mlvu' \V/.]:orvé v  HPLC sestava Waters: pumpa 515, In-line Degaser AF, : : Tt
poloviné minulého stoleti byly jednim z nejpocetné;ji Autosampler 717plus
zastoupenym domacim ovocnym druhem (napt. vr. 1975 RI detektor 2414 ﬂ

v 0 / % , o Chromatogram |
to predstavovalo 25 % z celkoveho poCtu ovocnych stromu). » i, e A -
Od 80. let se vsak jejich p&stovani prudce sniZovalo CSW 32 Data Apex ptipraveného | , |
(ccao 50 %), a to v diusledku silného rozSifeni virove v’ analytick4 kolona Watrex OSTION LGKS 0800 Ca form ze zakvaSenc¢

X - r zapary -

dochazi opét k rozvoj1 péstovani slivoni, pricemz se
hledaji nové odriidy tolerantni k virové Sarce a zajimave

z hlediska nasledn¢ho zpracovani.

VyuZiti v potravinarstvi — povidla, klevely (rozvarené Svestky
se skofici), suSene plody, kompoty,

dien€, lihoviny. | L

 kyselost - alkalimetrické stanoveni I

1 vodni aktivita (a, ) — stanovena u finalnich vyrobku pfistrojem Aw Sprint TH 500 (Novasina)
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J priprava suSenych plodd — pomoci susi¢ky Ezidri Hydraflow, Ultra 1000 FD, v prvé fazi suSeni pfi teploté
vzduchu 60 °C, po 12-t1 hodinove prodlevé dosuseni pr1 40-50 °C

Charakterizace novych odrud slivoni
pro nasledne prumyslové zpracovani
(vyroba povidel, suchych plodu a
destilatu) s vyuzitim vybranych
analytickych parametrt technologické
jakost1 a senzorického hodnoceni.

4 priprava povidel — rozmixované slivoné, cukr a ocet smichany v poméru 2:0,15:0,05 (m:m:m), 24 hodin ponechano
v chladu a pi1 180 °C voda odparovana v horkovzdusné susarné€, pred dokoncenim teplota
snizena na 140 °C

4 senzorické hodnoceni — metoda senzorického profilu s grafickou nestrukturovanou stupnici, posuzovani
vune, chuté, intenzity sladke a kyselé chut€, konzistence a celkoveho dojmu
— poradova metoda
— hodnoceno 17 vzorku povidel 12 vySkolenymi hodnotiteli ve 3 samostatnych kolech
— tfeti finalni kolo — hodnoceni 4 nejlepsSich vzorku z prvnich dvou kol spolu se
srovhavacim vzorkem povidel ze Svestky domaci

VYSLEDKY:
Tabulka I.: Porovnani refraktometricke susiny, sacharidového profilu a
kyselosti u vybranych odrud ze sklizné 2004 a 2005

Sklizen 2004 Sklizen 2005

v u jednotlivych odrid byly zjistény rozdily u sledovanych technologickych parametri (tj. obsaht sorbitolu, celkovych a zkvasitelnych sacharidti — viz Tabulka I.);

v’ ve vétsing piipadi doslo v roce 2005 oproti roku 2004 ke snizeni obsahtl celkovych a zkvasitelnych sacharidil (vyznamny pokles u odriid Cadanska lepotica, Carpatin, Stanley),

zatimco u obsahu sorbitolu a kyselosti nebyla tato tendence pozorovana;

v’ meziroéni zmény vyse uvedenych parametrt jsou do znaéné miry ovlivnény klimatickymi podminkami a dobou sklizné (vyzralosti sklizenych plod);

v’ podle predpokladu zjistén linearni vztah mezi obsahem celkovych sacharidi (stanoveno HPLC s RI detekci) a refraktometrickou susinou (viz Obrazek 1);

v’ pro vyrobu destilati vhodné odriidy s vysokym obsahem zkvasitelnych sacharidi — z 2 dosavadnich sklizni bylo nejvice zkvasitelnych sacharidii zjisténo u odriid Svestka domaci,
Anna Spith a Elena, nejméné vhodné se jevily odridy Opal, Cadanska lepotica, Valor (experimentalné ovéfeno v roce 2005 fermentaci a naslednym stanovenim obsahu ethanolu
v prokvasenych zaparach);

Vv \w/

v’ alkalimetricka kyselost — odrtidova charakteristika soucasné ovlivitovana vyzralosti, z 2 dosavadnich sklizni byly nejniz$i hodnoty pozorovany u odrid Svestka doméaci, Elena,
naopak jako velmi kysele hodnoceny odrudy Hanita, Valor, Bluefree, Hamanova;

v pfinizkém pH a a_ neptevysujici hodnotu 0,75 (viz Tabulka II.) nebyla v pritbé¢hu skladovéani po dobu 6 mésicti zjisténa mikrobiologicka kontaminace findlnich vyrobk;

v’ podle senzorického hodnoceni byla nejlepsi povidla vyrobena z odrad sklizné 2005 — Elena, Anna Spith, Svestka domaci, President a Chrudimer, tj. odriid s vysokym obsahem
celkovych sacharidu a sorbitolu a dale s nizkou kyselosti s vyjimkou odrudy Chrudimer (viz Obrazek 2);

v vysledky senzorického hodnoceni povidel jsou v dobré shodé s hodnocenim parametru technologické jakosti odriudy, ze které byly vyrobeny, tj. s obsahem sorbitolu;

v z dosud dosazenych vysledkii vyplyva, Ze pro objektivni vybér analytickych parametri technologické jakosti odrid slivoni je tfeba zohlednit i senzorické hodnoceni

z nich vyrobenych finalnich produktu, coz bude predmétem vyzkumu v dalSich 2 letech reSeni projektu.
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g Refraktometricka | @ obsah 2 zkvas. | @ obsah Retfraktometricka | @ obsah 2 zkvas. | @obsah | @obsah = 20 y=5
Forgce susSina sacharidu sorbitolu et susSina sacharidu sorbitolu | ethanolu e E 18 R = 0,8744
(°Brix) (% hm.) (% hm.) | (mmol/kg) (°Brix) (% hm.) (%o hm.) | (% hm.) | (mmol/kg) N 16 /0
Ialomita 13,00 10,17 0,21 158,0 11,00 8,72 0,29 4.14 143,5 : 14 /
Opal 12,50 9,66 0,55 126,8 11,00 8,26 0,13 3,55 172,8 ’E ./
Voyageur 12,50 8,73 0,81 176,5 15,75 10,68 0,71 5,16 181,0 s 12 v
Cacanska lepotica 11,75 8,10 1,12 205,7 12,50 7,28 0,46 4.07 194.9 s 10 o *
Carpatin 12,70 10,28 0,31 148,7 11,00 8,07 0,11 4,42 160,8 St o{.f
Caé&anska najbolja 13,60 9,67 1,00 170,1 12,50 9,57 0,46 4,99 181,9 -
Hanita 12,40 8,45 0,80 282,8 13,00 9,63 1,23 5,07 333,6 2 4
Stanley 12,70 9,53 0,47 148,0 12,50 8,09 1,39 4,22 209,9 E
Valor 11,75 7,15 0,64 292,0 12,25 7,53 0,63 412 255,4 = 2
Hamanova 13,25 9,16 0,98 201,8 15,00 10,30 1,40 5,40 248,5 g 0
Valjevka 12,50 9,13 1,10 159,7 13,90 9,14 1,46 4,64 209,9 S~ 10 20 30
Bluefree 13,75 9,01 0,75 250,3 12,50 8,49 0,68 4,05 203,9 e £ Yt
Svestka domaci 16,10 11,64 1,76 122,7 24,00 12,52 4,03 7,90 129,7 L LSO S St 1 (P20
Elena 13,50 10,19 0,55 122,6 14,65 10,10 1,19 5,31 107,9 [ i) p
Anna Spith g e = o 16.00 11.10 1,37 7 11 116.8 Obrazek 1: Zavislost obsahu celkovych
Chrudimer — — — = 12,00 8,23 0,83 4,30 178,1 sacharidu (HPLC) a
President — — — — 14,25 8,94 1,54 4.83 184,1 refraktometrické su§iny.
Tabulka I1.: Hodnoty pH, vlhkosti a vodnich aktivit vybranych finalnich vyrobkiu
pripravenych z odrud ze sklizné 2005 20
Susené plody Povidla \
Odriida e Vlhkost a, = Vlhkost ay = 60 M
d (%) (1) \ (%) (1) - - = Hlena
S .
Tolomita 3,63 19,15 0,465 2,91 31.80 0,741 3 40 - Ijre“dent
Opal 3,47 29,89 0,648 2,79 32.08 0,761 % 0 Svestka domaci
Voyageur 315 16,46 0,459 2,95 27,18 0,709 § O Anna Spiith
Cacanska lepotica 3,38 25,96 0,691 2,98 27.56 0,714 S 20 B Chrudimer
Carpatin 3,18 27,98 0,676 2,89 27,98 0,757 3
Minerva 3,99 23,02 0,671 2,85 31,66 0,739 0
Cacanska najbolja 3,26 19,60 0,515 3,17 33,85 0,767 % 2 X ,
o> > o° O & . 6&

Hanita 2,93 23,79 0,547 2,97 25,78 0,682 4 Ol e 0 =
Chrudimer 3,57 17.27 0418 3,18 36.72 0,789 ; X &
Stanley 3,68 29,91 0,710 3,11 34.04 0,774 Senzorické deskriptory
Valjevka 3,46 23,30 0,594 2,98 32.65 0.760
R ¢ : ; ’ : Obrazek 2: Senzorické hodnoceni senzorickych deskriptoru u 6 finalnich vzorku povidel
T e e 3,48 18.27 0,559 2,86 33,07 0,803 o g , : e L0 Nl o L R 5
Anna Spiith 363 25 15 0 632 3 27 24 63 0.765 (vuné, chut’, konzistence, celk. dojem 0 - velmi prijemna, vynikajici...100 - odporna;
President 318 27 05 0665 302 32’ 49 0,801 sladkost, kyselost 0 - nesladka resp. nekysela...100 - priliS sladka, resp. kysela)
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