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Vyzkumny a Slechtitelsky ustav ovocnaisky Holovousy s.r.o.

ORGANOLEPTICKE HODNOCENI

Tato hodnoceni se provadéji v dobé optimélni konzumni zralosti plodi posuzovanych odriid nebo
genotypti.

Metodicky postup

Kazda posuzovana
charakteristika je bodovana podle
devitibodovych stupnic, kde
hodnota 9 vyjadiuje vidy nejlepsi
uroven. Vyjimkou pfi této klasifikaci
je charakter chuti podle kyselosti,
kde by hodnota 9 méla odpovidat
plodim nejsladsim a naopak
hodnota 1 nejkyselej$im. Vysledné
hodnoty posuzovanych charakteristik
pro jednotlivé odriidy a novoslechténi
jsou ziskany prumeérovanim
bonitaénich  hodnot  jednotlivych
posuzovateli, ktefi ze statistického hlediska byli povaZzovani za opakovani. Vysledna celkova bodova
hodnota pro kazdou odriidu je ziskdna souétem bodového hodnoceni viiné, charakteru slupky,
konzistence a stavnatosti duzniny, vzhledu plodi a dvojnasobku poc¢tu bodi celkového dojmu chuti.
Charakter chuti je uvadén jen jako dopliujici ukazatel kvality plodi a nebyva do vyslednych
bodovych souctii zahrnut. Celkové bodové hodnoty byvaji rovnéz vyhodnoceny statisticky analyzou
rozptylu jednoduchého tridéni a statistickd vyznamnost rozdili mezi jednotlivimi odriidami je
vymezena Duncanovym testem.

Vefejné organoleptické hodnoceni jablek na pracovisti VSUO Holovousy

PFi hodnoceni jablek se pouzivaji nasleduijici klasifikatory

Klasifika¢ni stupnice pro degustaci jablek dle Vondracka a Blazka (1969)

Viné plodu 8-

1 — velmi siln4, nepiijemna 9 — tlusta a pevna, pti jidle silné vadi
2 — siln4, neptijemna

3 — slaba, neprijemna

4 — zcela neznatelna

5 — slabé nevyrazna

6 — slab4 prijemna

7 — silnéjsi, slaba prijemna

8 — siln4, prijemna

9 — velmi siln4, prijemna

Charakter slupky

(podle dojmu tloustky a pevnosti)

1 — velmi tenka a kiehka pti jidle neznatelna
2 —

3 —

4 u—

5 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
6 —

7 u—
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Konsistence duzniny

(Hodnotime na zakladé celkového dojmu
pevnosti soudrznosti a zrnitosti)

1 — zcela nevyhovujici (tuh4, hrubozrnna,
ridka)

2 — velmi nevhodna

3 — méné vhodna

4 — podpriimérn

5 — stiedni

6 — nadprimeérna

7 — velmi dobra

8 — vynikajici

9 — idealni (jemna4, kirehk4, velmi stavnata)

Stavnatost duzniny
(Hodnotime podle subjektivniho dojmu)
1 —sucha

2 — mezistupen

3 — maélo stavnata

4 — mezistupen

5 — stiedné Stavnata

6 — mezistupen

7 — silnéji Stavnata

8 — mezistupen

9 — velmi silné stavnata
Chut podle kyselosti a sladkosti
duzZniny

1 — kysela

2 — slabé kysela

3 — navinula az kysela
4 — slabéji navinula

5 — sladce navinul4

6 — navinule sladka

7 — nasladla

8 —sladka

9 — velmi sladka

Chut podle celkového dojmu

1 — velmi Spatna

2 — §patna, podradn4, fadni

3 — mezistupen

4 — horsi

5 — stedni

6 — mezistupen

7 — dobré aromaticki nebo renetovita
8 — mezistupen

9 — vynikajici, lahodna

Vzhled ploda

(Hodnotime na zakladé celkového
estetického dojmu, kterym na nés plody
ptisobi. V tivahu bereme zejména velikost,
tvar, vybarveni a tvarovou vyrovnanost
plodi).

1 — plody nevyhovujici ani tvarem ani
vybarvenim ani velikosti

2 pa—

3 pa—

4 —_

5 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
6 —

7 —

8 —

9 — optimalni velikost (140 —180 g),
vynikajici tvar a vybarveni

Obdobny postup organoleptického hodnoceni je aplikovan i pii hodnoceni odriid peckovin a
drobného ovoce. Rozdil u téchto ovocnych plodin je pouze v tom, Ze se aplikuji kratce po sklizni plodt
v dobé jejich skliziiové zralosti, ¢imz pocet vzajemné porovnavanych polozek byva dosti omezen.

Jako ptiklad tohoto hodnoceni u peckovin lze uvést niZze uvedenou stupnici aplikovanou u tires$ni.
Obdobna hodnoceni jsou uplatiiovana i u ostatnich druhi peckového ovoce.

Klasifika€ni stupnice pro degustaci tfeSni

Podle Sykory a Pluhafové (1980)

Hladkost odlouceni stopky od plodu
1 — velmi silné roztrzeni janky

2—8 — mezistupné
9 — zcela hladké odlouceni

Hodnoceni vnitfni kvality ploda 3
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Barva plodu

1—zluté

3 — zluté s lickem (pestré)
5 — ¢ervené

7 —tmaveé Cervené
9 — extrémné tmavé

Barva duzniny

1 — zlutaveé bila

3 —zluta

5 — ¢ervena

7 — tmaveé Cervena

9 — extrémné tmava

Barvitelnost stavy

1 — nebarvi
3 — slabé
5 — stiedné
7 — silné

9 — velmi silné

Pevnost duzniny
1 — velmi mékka

3 — mékeéi

5 — stiedné pevna
7 — pevna

9 — velmi pevna
Chut

1 — nevyhovujici
3 — méné dobra
5 — stfedné dobra

7 — dobra

9 — vyborna
Kyselost chuti

1 — velmi kysela

3 — kysela

5 — harmonicka

7 — sladka

9 — velni sladka
Natrpklost chuti

1 — velmi silné nepfijemna
3 — silné natrpklost

5 — stfedni natrpklost

7 — slaba natrpklost

9 — bez natrpklosti

Odlucéitelnost duzniny od pecky
1 — velmi siné ulpivéa na pecce

3 — siné ulpiva na pecce

5 — stiedné ulpiva na pecce

7 — slabé ulpiva na pecce

9 — Cista pecka

Celkova kvalita ploda

1 — zcela neprijatelna

3 — neprijatelna

5 — prijateln4 jen chuti nebo velikosti
7 — ptijatelny vzhled i chut

9 — vysoce kvalitn
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7.2 HODNOCENI PEVNOSTI DUZNINY

Pro méteni pevnosti slupky a duzniny se pouziva vicetcelovy pristroj pro méreni mechanickych
vlastnosti plodt. Pfed vlastnim méfenim musi byt provedena kalibrace tenzometrického snimace.

Hodnoceny vzorek je ukladan na tenzometricky snimac a je zatézovan razidlem valcovitého tvaru
o standardnim priméru. Méreni je ukonceno v okamziku, kdy byla prokazana mez prasknuti slupky
a pevnost duzniny. Namétrené hodnoty jsou zaznamenavany pristrojem graficky. Ze zdznamu jsou
nasledné pocitany hodnoty pevnosti slupky a duzniny podle vzorcti: penetrac¢ni napéti slupky =
[MPa]

Méreni pevnosti plodi penetrometrem

Pevnost duzniny plodi je v pripadé jablek celosvétové pouzivana jako ukazatel jejich zralosti a
celkové kvality. Nejpouzivané€jsim nastrojem pro stanoveni konzumni zralosti jablek je rucni
penetrometr typu Magness — Taylor.

Pristroj pro méreni
pevnosti duzniny na
pracovisti Instytut
Ogrodnictwa
Skierniewice (Polsko)

Méreni pevnosti
duzniny ruénim
penetrometrem na
pracovisti VSUO
Holovousy

Vzorkovani

Uzivatel by si mél kvalifikované a peclivé vybrat plody, které budou testovany a respektovat

faktory které mohou ovliviiovat méfené hodnoty.

1. Pokud jsou méreny plody ptimo ve vysadbé, je pravdépodobné, Ze plody z obvodu koruny
budou testovany jako pevnéjsi nez plody z vnitinich partii stromu.

2. Dalsim vyznamnym faktorem je velikost plodta. Kazdy cm velikosti méfené na praiezu plodu
vyznamné ovliviiuje vysledky hodnoceni. Proto by mély byt plody reprezentativni velikosti pro
danou odriidu a vysadbu.

3. Rovnéz teplota plodii miiZze mit nékdy vyznamny vliv na tlakové zkousky. Pevnost plodi se
ponékud snizuje, pokud jsou jablka tepla a to oproti stavu, kdy jsou studena. Toto sice neni
tak vyznamny faktor jako je velikost plodu, av§ak pro maximalni presnost by mél byt postup
staly a testovat tedy plody bud'to jen v teplych nebo v chladnych dnech.

Doporuceni

Pro hodnoceni v dobé€ sklizné:

— hodnotit 10 jablek z vysadby

— aplikovat 2—3 méreni na jednom plodu

— hodnoceni opakovat v intervalu kazdého tydne
Postup hodnoceni v dobé skladovani:

— hodnotit 20 jablek od kazdého péstitele

— aplikovat 2—3 méreni na kazdém plodu

— hodnoceni opakovat v intervalu 10 dnti

Hodnoceni vnitni kvality ploda 5
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" Priibéh testovani

Jiz v rdmci jednoho plodu neni pevnost duzniny uniformni. Obecné plati, Ze strana s lickem je
pevnéjsi neZ strana opacéna. Tento rozdil miize dosdhnout az 0,5 kg v tlaku. Proto by méla byt mérena
jen bud jen lickova nebo jen opacéna strana, V misté méreni musi byt odstranéna slupka. Hloubka
odstranéni slupky vSak musi byt jednotné. Hloubka fezu odstranéni této slupky vyznamné ovliviiuje
toto hodnoceni — hlubsi rez, vyss$i hodnota.

Metodika

V literature, ktera se vztahuje k tomuto problému je doporuceno pouziti bramborové skrabky
(nerezova ocel), protoze lze takto aplikovat rychlé, mélké, shodné fezy. Tyto fezy by mély byt
umistény v poloviné jejich obvodu tj. uprostted mezi stopkou a kalichem.

Nikdy by neméla byt testovdna pohmozdéna c¢ast plodu. Pro vlastni méfeni by plody mély byt
umistény na zpevnénou plochu v poloze s kalichem nahoru a tedy nedrzet je v ruce. Planzetovy pist
by mél byt vkladan az do hloubky oznaéené krouzkem na plunzrovému pistu.

Nicméné, nejdiilezitéjsi je spravna rychlost tlaku. Cim je stladeni rychlejsi, tim je naéitan
hodnota méreni vyssi. Spravna rychlost, kdyz vkladate planzetu do plodu, trva dvé vteriny, a proto
odpovida dobé€, kdy si v duchu reknete jedna, dva. Toto mutze znit détinsky, ale je to extrémné
vyznamny faktor, ktery miiZze byt jednoduse prokazan pouzitim tlaku v rtznych rychlostech béhem
kalibrovani. UZivatel pottebuje ¢asto kontrolovat sebe sama béhem testovani a ujistit se, Ze testuje
v nélezité rychlosti. Pouziti tlaku prilis rychle je pravdépodobné nejvétsi zdroj chybnych éteni
prokazany pti pouziti tlakového zkousece.

Cteci stupnice

Jak spravné éist stupnici pfi méfeni pevnosti plodi? Nékteré pristroje ¢tou s presnosti 0,5 kg,
jiné zhruba 0,2 kg a nékteré dokonce na urovni 0,05 kg. Zd4 se, Ze ¢teni na trovni 0,2 kg jsou
dostatecna.

Zdroje chyb

S presnym néstrojem, pii peclivém vzorkovani a presném méreni by mély byt namérené hodnoty
zcela objektivni. Nicméné, toto piesné méreni jesté nemusi opravdu reprezentovat skuteény ,,stav®
jablka. Mozné zdroje chyb jsou nasledujici:

1. Dusik (N) — jeho obsah v plodu: Zvyseni obsahu dusiku v plodech mizZe redukovat

pevnost jablek vice nez ostatni vlivy po sklizni.

2. Sklovitost jablek: Cim je vyskyt sklovitosti jablek v plodech vy$si, tim vy$§i hodnoty miiZe
vykazovat jejich tlakova zkouska, i kdyz rostouci sklovitost ukazuje jednoznac¢né na zvyseni
stupné jejich zralosti. Proto vysledna méreni neodpovidaji skute¢nému stavu téchto jablek.

3. Ztrata vody: Jestli jablka ztraceji vodu rychle, mohou ,zméknout” v disledku ztraty turgoru
(napt. vadnuti plod). Toto méknuti neptredstavuje to, co je obvykle povazovano za ,ztratu
pouzitelnosti®.

Kromé téchto pravdépodobné rovnéz existuji dalsi komplikujici faktory, avsak i tyto priklady
jednoznacneé ukazuji na vyznam peclivého pozorovani plodd, které jsou testovany. Hodnotitel musi
byt schopen rozpoznat symptomy komplikujici tyto tlakové zkousky a byt proto opatrny
pii interpretacich svych vysledki.

7.3 Refraktometrické hodnoceni

V ovocnarské praxi je refraktometrie vyuzivdna zejména ke stanoveni procentického obsahu
sacharidi v plodech.
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Podstatou refraktometrie je méreni indexu lomu. Je to metoda méreni indexu lomu pomoci
refraktometru. Na zakladé indexu lomu lze zkoumané latky identifikovat, urcit jejich cistotu,
koncentraci apod. Stanoveni indexu lomu je rychlé, pfesné a snadné. K naméirenym hodnotam lze
v tabulkach nebo pomoci kalibra¢nich kfivek najit prislusné koncentrace. Refraktometrie se
uplatniuje zejména v potravinarském pramyslu (konzervarenstvi, cukrovarnictvi, pivovarnictvi
apod.)

Dopada-li svételny paprsek na rozhrani dvou prostfedi, mohou nastat dva krajni piipady.
Svételny paprsek se na rozhrani prvniho prostfedi odrazi a do druhého prostfedi nepronikne.
Reflexe (odraz), ihel dopadu (a) je rovna thlu odrazu («’). Druhou moznosti je, Ze paprsek projde
z prvniho prostiredi do druhého, pricemz ve druhém prostredi dojde ke zméné rychlosti Sireni
paprsku a sméru jeho Sifeni — nastane lom svétla refrakece. Pokud je prvni prostredi opticky hustsi
nez druhé prosttedi, dochazi k lomu od kolmice (voda—vzduch, sklo—vzduch). Je-li prvni prostredi
opticky ridsi nez druhé prostredi, nastava lom ke kolmici (vzduch—voda, vzduch—diamant).

Refrakce (lom) znamend, Ze pfi priichodu paprsku do jiné faze se paprsek lame v disledku
rozdilné rychlosti svétla v obou fazich. Uhel lomu a je mensi nez tthel lomu f tehdy, kdyZ paprsek
prechazi do faze, ve které je proti fazi rychlosti svétla nizsi (lom ke kolmici). V opaéném ptipadé
zlistava lom od kolmice. Uhly dopadu i lomu se méfi mezi paprskem a kolmici spusténou na fazové
rozhrani. Index lomu je pomér rychlosti svétla v obou fazich. Pomoci této veli¢iny miizeme
charakterizovat neznamé prostiedi, srovname-li je s prostfedim definovanym, ve kterém je
prinikova rychlost daného paprsku znama. V praxi nelze dobi'e mérit rychlost priniku paprsku
prithlednym prostfedim, 1ze v§ak mérit smér priniku. Proto byl index lomu (n) definovany jako
pomér sinu tthlu dopadu (a) v prvnim prostredi a sinu thlu lomu v druhém prostredi (3). Oba jsou
méieny ke kolmici na rozhrani prosttedi. Pro index lomu plati Snelltiv zakon:

sin «
n=——
sin S

Index lomu je veli¢ina relativni, proto je nutné zvolit presné definované prostredi za zakladni
(standardni) — vakuum a daného méreného prostredi, pak pomér obou prostredi se nazyva absolutni
index lomu. Index lomu je také funkei hustoty, ktera u roztoki zavisi na jejich slozeni a koncentraci.
Na tom je zaloZeno praktické pouziti méreni indexu lomu, které zavisi na druhu zareni a na teploteé.
V tabulkach se uvadi index lomu pro danou teplotu (napft. 25 °C) a vinovou délku (obvykle pro dublet
D sodikové vybojky).

Hodnotu indexu lomu mohou ovliviiovat nékteré faktory

VInova délka pouzitého svétla (nejvice se lame svétlo fialové barvy a ma tedy nejmensi ahel
lomu) — aby bylo mozné porovnavat hodnoty indexu lomu, pouziva se standardni vinova délka
589 nm. Je to vinova délka zlutého sodikového svétla, pri které je v emisnim spektru sodiku zluta
¢ara oznacovana jako cara D.

Pri pouziti bilého svétla dochazi k rozlozeni svétla (disperze svétla) na jednotlivé barevné slozky.
To se projevi jako barevné spektrum v zorném poli. Disperze svétla se odstrani pouzitim
kompenzacniho hranolu.

Teplota — zavislost indexu lomu na teplot€ je velmi vyznamna, index lomu klesa se stoupajici
teplotou. Je proto nutné béhem méreni udrzovat predepsanou teplotu s presnosti +0,2 °C. Teplota,
pri které se index lomu méril, se uvadi jako horni index n2c. To znamen4, ze méreni bylo provedeno
prii teploté 20 °C.

Druh latky — index lomu je pro danou latku charakteristicky. Hodnoty indexu lomu latek jsou
uvedeny v tabulkach. Namérené hodnoty indexu lomu mohou téz poslouzit k potvrzeni nebo urcéeni
struktury latky. K tomu se vyuziva veli¢ina zvand molarni refrakce RM.

Koncentrace latky v roztoku — je vsak nutné mit na paméti, ze zavislost indexu lomu roztoki
neni v celém koncentra¢nim rozmezi linearni, a proto se pro zhotoveni kalibra¢ni krivky vyuziva
vzdy jen uzké koncentraéni rozmezi, kde je mozné linearitu predpokladat.

Hodnoceni vnitni kvality plodd 7
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Pristroje pro méfeni indexu lomu - refraktometry

Nejbéznéjsi je univerzalni Abbetiv refraktometr. Méri v Sirokém rozsahu indext lomu (1,3 az 1,7).
Abbeiiv refraktometr ma kompenzator optické disperze a proto lze pracovat s polychromatickym
svételnym zdrojem. Pfesnost indexu lezi v mezich fadu 104 jednotek indexu lomu, pfi uréeni
konstantni teploty 0,1 °C. U tohoto refraktometru postacuje k métreni kapka vzorku, ktera se kapne
mezi dva hranoly. Proto se oznacuje jako suchy refraktometr.

Nejasné rozhrani je zptisobeno tim, ze roztok neni ¢iry a Ze kapalina ¢aste¢né tuhne, nebo zZe
hranoly nejsou kapalinou smoéeny. Kalibrace refraktometru se prekontroluje zndmou éistou latkou
(nejlépe destilovanou vodu).

Ponorny refraktometr je ten, ve kterém se hranol, do néjz vstupuje paprsek, musi ponofit do
nadobky se vzorkem. Ponorny refraktometr pracuje se zdrojem polychromatického svétla (je
vybaven optickym kompenzitorem).

Podstatou méteni refraktometry je zjisténi mezniho
uhlu lomu amax. Je to maximalni mozny thel lomu,
kdyz thel dopadu se limitné blizi 90°. Bude-li dopad
do mista priniku kolmice s fdzovym rozhranim svétlo
z celého levého horniho kvadrantu, pronika jen do té
¢asti pravého dolniho kvadrantu, kterd je vymezena
kolmici a meznim udhlem lomu. Rozhrani mezi
osvétlenou a neosvétlenou ¢asti tohoto kvadrantu se
sleduje v refraktometru. Nastavi-li se v zorném poli
dalekohledu toto rozhrani pfesné na stied, na stupnici
odeéteme index lomu.

Na stejném principu je konstruovany ruéni
Fefraktometr uréen}’] pro Spedélni ﬁéely’ LOIIIIl)” hran9l Mé&feni ru¢nim refraktometrem na pracovisti VSUO
jev kovovém krytu a misto pomocného hranolu J€ Holovousy (Abbelv refraktometr)
pritlacnd deska. V praxi se tohoto refraktometru
pouziva pro rychld informaéni stanoveni suSiny nebo obsahu sacharézy v cukernych stavach a
roztocich. Podle toho v jakém materialu je susina stanovovana (podle rozsahu indexu lomu), se voli
materidl lomného hranolu. Stupnice je vynesena v procentech susSiny, v mezinarodné platné
stupnici vyjadiujici vztah mezi koncentraci sacharézy a indexu lomu.

Index lomu neni linearni funkei koncentrace a ke zjisténi koncentrace se proto vét§inou pouziva
empirickych prepocitavacich tabulek. Piisné aditivni vlastnosti je refrakce, kde plati linearni
zavislost na koncentraci. ProtoZe je vypocet hodnoty refrakce z indexu lomu zdlouhavy, obvykle se
poziva v analytické praxi pouze index lomu.

K méfeni malych rozdili indexu lomu jsou vhodné interferometrické metody (béznymi
interferometry lze mérit rozdilky 105 az 107 jednotky), je v§ak nutné presné dodrzovat konstantni
teplotu méfeni. Stupnice se musi kalibrovat proméfenim vzorkii o zndmém sloZeni; ve srovnavaci
kyveté je obvykle cisté rozpoustédlo nebo plyn.

Praktické cvi€eni - pokus kategorie a - vyZzaduje bézné vybaveni
Usporadejte zimni organoleptické hodnoceni jablek

Pomicky

PC, papir, rizné odridy jablek (minimalné 10, maximalné 30 odriid), pomtcky ke krajeni a
servirovani ovoce (talitky, noze, prkénka)

Postup

Pomoci PC pripravte formulafe pro hodnotitele s kategoriemi: vin€, slupka, konzistence
duZniny, stavnatost, chut podle kyselosti, chut celkova, vzhled. Pripravte v dostate¢ném poctu (pro
kazdého hodnotitele) klasifikatory pro hodnoceni plodu jablek (v textu hodnoceni vnitini kvality
plodil) a formular pro zapisovani hodnot.

Pripravte vystavku 2 plodi od odridy pro hodnoceni vzhledu s oznacenim odrid.
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Pripravte samotnou degustaci. Potadi plodi v degustaci je urceno losovanim. Vzorkim
(odriidam) jsou prirazena cisla a pod nimi jsou vedena do konce degustace (neadresné rozdéleni
brani nadrzovani znAmému vzorku). Pred zapocetim samotného hodnoceni je vhodné zaradit a
spolecné zhodnotit nulty vzorek jako ukazku hodnoceni. Vzorek je tésné pred zhodnocenim
rozkrajen na platky (mésicek se slupkou priblizné 1 cm Siroky) a predlozen hodnotiteli.

Hodnotitel rozlomi vzorek, bodové zhodnoti viini a dale postupuje dle klasifikatoru. Takto se
pokracuje, dokud nejsou zhodnoceny v§echny vzorky. Po poslednim zhodnoceném vzorku jsou
k ¢islim vzorkd prirazeny odridy a hodnotitelé se odeberou k vystavce plodi pro zhodnoceni
vzhledu odrid.

Vysledky jsou ziskany z primeérnych bodovych hodnot od jednotlivych hodnotitelt v rameci
hodnocenych kategorii viiné, slupka, konzistence duzniny, stavnatost, chut podle kyselosti, chut
celkova, vzhled. Celkové poradi je urceno po sec¢teni vsech primérnych hodnot dané odrtdy, a to od
nejvyssi po nejnizsi ziskanou bodovou hodnotu.

Na zavér zhodnotte mozné pric¢iny uspéchu a netaspéchu jednotlivych odrtid a moznosti jak
predejit vliviim negativné ptisobicim na organoleptické vlastnosti plodu.

Praktické cvi€eni - pokus kategorie b - vyZzaduijici urcité laboratorni vybaveni

Zhodnotte v dobé dozravani vlastnosti plodi peckovin

Pomiicky

PC, posuvné méridlo, laboratorni vaha, ruéni penetrometr pro peckoviny, ruéni refraktometr,
papir, odrtdy peckovin (napf. tife$n€, merunky, slivoné)

Postup

Odeberte prumérny vzorek ploda peckovin alespon 5 odrid/vzorki (vzorek = 25 plodu tiesni,
15 plodi merunék, 15 plodi slivoni). V laboratofi stanovte priimérnou hmotnost plodu v gramech,
primeérnou velikost plodu (8ifka, vyska, tloustka v mm). Zhodnofte podle prilozeného deskriptoru
(deskriptor hodnoceni peckovin) vnitini vlastnosti plodi (hladkost odlouéeni stopky od plodu,
barva plodid, barva duzniny, barvitelnost stavy, pevnost duzniny, chut, kyselost chuti, natrpklost
chuti, odluéitelnost duzniny od pecky, celkova kvalita plodi).

Provedte vyhodnoceni a porovnéani jednotlivych odriid, vSimnéte si odrtidovych rozdild,
diskutujte o diilezitosti vnitfni kvality plodt pro péstitele, zpracovatele a konzumenty.

Praktické cvi¢eni - pokus kategorie ¢ - mozno realizovat
po dohodé pouze na specializovanych pracovistich

Zhodnotte rozdily v presnosti pouzivanych métidel pro stanoveni pevnosti duzniny a refrakei

Pomiicky:
PC, ru¢ni penetrometr, Durofel, Instron, ru¢ni refraktometr, laboratorni presny refraktometr

Postup:

V laboratoii specializovaného pracovisté (nap¥. VSUO Holovousy) zjistéte rozdily v naméfenych
hodnotéch u 5 vzorki jadrovin nebo peckovin (velikost vzorku 10 plodt). Diilezité je zejména pro
penetraci zajistit dostatek plodi ve stejném stupni zralosti, méfeni penetrace nelze opakovat na
stejném plodu vicekrat. Se samotnym méienim postupujte dle navodu uvedeného v ¢asti Hodnoceni
pevnosti duzniny a Refraktometrické hodnoceni. Tento navod a blizsi pokyny k postupu méreni
budou vysvétleny pracovnikem laboratore specializovaného pracoviste.

Hodnoty z méfeni zaznamenejte a vyhodnotte. Diskutujte o Gcelnosti vyuziti méricich pristroji
pro riizné uzivatele (sadar, zpracovatel, kontrolor jakosti, vizkumny pracovnik apod.)
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“ NEDESTRUKTIVNI METODY HODNOCENI

Nedestruktivni metody jsou zalozeny na tom, Ze méirené plody nejsou pristrojem poskozeny.
Tyto pristroje pracuji na principu spektrometrie v blizké infracervené oblasti. Blizka infracervena
spektrometrie (NIR) je spektroskopicka metoda, kterd zahrnuje blizkou infracervenou oblast
z elektromagnetického spektra (tedy 800—2500 nm resp. vlnocty 12 900—4 000 cm~). NIR oblast
tak z jedné strany navazuje na viditelnou, z druhé pak na stredni infra¢ervenou. Hranice nejsou
zcela ostré a fluktuuji podle riznych zdroji informaci v zavislosti na tom, zda se tyto hranice
vyvozuji z moznosti spektrometrt pokryt danou oblast, nebo z typu energetickych prechodd, které
se v dané oblasti pozoruji. Pti absorpci elektromagnetického zafeni podstupuje molekula 3 druhy
energetickych prechodii — elektronovy, vibraéni a rota¢ni. Principem metody je absorpce
infraderveného zareni pfi prlichodu vzorkem, pfi niZ dochizi ke zméndm rota¢né vibracnich
energetickych stavii molekuly v zavislosti na zménach dip6lového momentu molekuly.
Analytickym vystupem je infracervené spektrum, které je grafickym zobrazenim funkéni zavislosti
energie, vétSinou vyjadrené v procentech transmitance (T) nebo jednotkach absorbance (A) na
vlnové délce dopadajiciho zareni. Transmitance (propustnost) je definovana jako pomér intenzity
zareni, které proslo vzorkem (I), k intenzité zareni vychézejiciho ze zdroje (Io). Absorbance je
definovana jako dekadicky logaritmus 1/T. Zavislost energie na vinové délce je logaritmicka, proto
se pouziva vlnocet, ktery je definovan jako pievracena hodnota vinové délky a tedy uvedené zavislost
energie na vino¢tu bude funkei linearni. Na rozdil od stiedni infracervené spektrometrie dokaze
NIR proniknout mnohem hloubéji do vzorku. Nejedné se o prilis citlivou metodu, ale pred jejim
uzitim neni potfeba vzorek prili§ upravovat. Jeji uziti je Siroké a zahrnuje jak farmacii, tak
medicinskou diagnostiku, kontrolu potravin, agrochemii a dokonce i vyzkum spalovani.

Pristrojova technika

Pristroji zaloZenych na principu NIR je né€kolik druhti a méii rtizné parametry, které nas pri
hodnoceni plodii zajimaji, napt. cukernatost, pevnost duzniny nebo zralost plodu.

QS_300

Zarizeni QS_300 od firmy UNITEC je pienosny piistroj
pro nedestruktivni stanoveni vnitfni kvality ovoce a
zeleniny. Lze jim mérit soucasné tfi parametry, napft. obsah
cukri ve stupnich Brix, pevnost duzniny v kg na
penetrovanou plochu a kyselost v g/1.

Principem pristroje je infradervenid spektroskopie
v blizké infracervené oblasti (NIR), kdy probihd zmeéna
infracerveného paprsku po projiti plodem. Podstatné je,
aby material obsahoval chemické vazby C—H, N-H, S—H ¢i
O—H a koncentrace mérené latky v ném byla vétsi nez cca 1 {
g/kg. V zasadé lze mérit vzorky vSech tfi skupenstvi pri
obvyklé teploté. Protoze se jedna o metodu sekundarni, jeji
presnost se pri kalibraci vZdy musi ovérovat na metodu standardni (napf. hodnoty penetrace na
penetrometru a hodnoty refrakce na refraktometru) a nelze ocekavat, ze presnost NIR analyzy bude
vy$$i nez presnost destruktivni metody, se kterou je srovnavana. Piesnost stanoveni lze zvysit vétsSim
poctem dat do kalibra¢ni fady, coz je brano jako nevyhoda z divodu zvySené pracnosti a casové
narocnosti. Pfesnost pristroje QS_300 pro tcely tridéni jablek je vSak dostacujici jiz pri kalibraci
doporucéeného mnozstvi 100 plodi za predpokladu dostateéné variability kalibrovanych parametra.
Meéreni je provadéno okamzité priloZzenim plodu na senzor a trva méné nez 3 s. Vysledky méieni az
ti'i parametri najednou jsou ihned zobrazovany na displeji.

Kalibracni méfeni pfistrojem QS_300
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DA metr

DA metr vyvinuty profesorem Costou z univerzity v
Boloni je pfistroj, ktery prostfednictvim svych absorpénich
vlastnosti umoznuje mérit obsah chlorofylu v ovoci. DA
index je index mnozstvi chlorofylu v ovoci, ktery souvisi se
zralosti ovoce. Tento index klesa v pribéhu procesu zrani
ovoce, az dosdhne velmi nizké hodnoty, pokud je zrani
kompletni. Kazdy druh ovoce mé specifické hodnoty DA.
DA metr tedy urcuje stav zralosti plodi a toto méfeni neni
zavislé na roénim obdobi a povétrnostnich podminkach. DA
MéFeni stupné zralosti DA metrem u odriidy ‘Melrose  etr je velmi slibny néstroj pro praktické a védecké
Beaumon’ aplikace, nebot umoznuje sledovat zrani ovoce pfimo na
stromé. Pristroj je mozno vyuzit dale napiiklad ke zptfesnéni toho, které vétve se maji odstranit pti
Fezu. Pfistrojem se pritom uréi, na kterych vétvich jsou plody nejkvalitnéjsi, toto méreni lze provadét
primo v dobé sklizn€. Déle lze pristroj vyuzit v chladicich boxech ke sledovani zralosti v priibéhu
skladovani. Pristroj si porizuji i prodejci ke kontrole zralosti pfimo pti prodeji ovoce.

Kontrolni otazky

1. Popis strucné princip NIR?
2. Jaké parametry se daji nedestruktivnimi metodami méftit u ovoce?

Praktické cvi€eni - pokus kategorie b - vyZadujici urcité vybaveni

Ukol: zméfte nedestruktivni metodou cukernatost a pevnost duzniny u nékolika plodé jablek
nebo hrusek.

Pomicky

— vybrané odrtady jabloné nebo hrusné (od odrtady alespon deset plodii)
— lihovy fix
— ptistroj na nedestruktivni méteni (QS_300 nebo obdobny)

Postup prace

Pfed méfenim je tieba plody oznacit lihovym fixem. Odislujte si plody a oznaéte ze dvou stran
(neoslunénou a oslunénou). Poté zméite kazdy plod z obou stran priloZenim piistroje k oznacenému
mistu. Na displeji se ukazuji aktudlni hodnoty cukernatosti a pevnosti duZniny a priameér
z nameéfeného poctu plodid. Hodnoty si zapisujte a poté mezi sebou porovnejte (muizete zkusit
kazdou odridu ochutnat a porovnat subjektivni hodnoceni s vysledky z p¥istroje). Cim je hodnota
penetrace (mérena v kg) vyssi, tim je plod tvrdsi, ¢im je hodnota refrakce (°Brix) vyssi, tim je chut
duzniny sladsi. Subjektivni chut miize byt ovlivnéna mnozstvim kyselin v plodu.

Pokud neni pristroj nakalibrovan, je ho treba nakalibrovat porovnavanim vysledki
z destruktivnich metod, které jsou popsany vyse.

Priklad praktického cvi¢eni - pokus kategorie ¢ -
mozno realizovat po dohodé pouze na specializovanych pracovistich.

Ukol: zméfte nedestruktivni metodou zralost plodii jablek nebo hrusek.

Pomicky

— vybrané odridy jabloné nebo hrusné (od odrtidy alespon deset plodii)
— lihovy fix
— pristroj na nedestruktivni méieni (DA metr)
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Postup prace

Pred méfenim je tfeba plody oznacit lihovym fixem. O¢islujte si plody a oznaéte ze dvou stran
(neoslunénou a oslunénou). Poté zmérte kazdy plod z obou stran ptilozenim pristroje k oznaéenému
mistu. Na displeji se ukazuji aktualni hodnoty zralosti a primeér z nameéteného poctu plodi. Hodnoty
si zapisujte a poté vyhodnotte, zda jsou plody optimalné zralé. Idealni hodnoty DA indexu zavisi na
druhu ovoce. Napriklad u jablek se DA index pohybuje mezi 0,1—-1,5 a u hrusek mezi 1,5-2,5 pfi
optimalni zralosti plodd.
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