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1. UVOD

Zelenina je nepostradatelnou sloZzkou potralyweka, poskytujecloveéku
nejen zakladni Ziviny, ale iiteZité vitaminy, mineralni latky, hrubou vlaknirailice
a ostatni vyznamné latky.

Jednim z nejilezitéjSich zeleninovych druhje rage jedlé Lycopersicon
esculentum Do Evropy byla rajata dovezena z oblasti dneSniho Uzemi Peru
a Ekvadoru v 16. stoleti. Dnes setadifi [@Estuji po celém s#¢, je znadmo mnoho
odrad nejiizngjSich velikosti, tvat a barev plod. Plody rafete obsahuji velké
mnozstvi vitamid C, B, PP, provitaminu A, maji vysoky obsah cule mnoho
mineralnich latek.

Pra¥ vysoky obsah vitaminu C v ggtech se stal né&tem pro mou
diplomovou préci. Cilem mé diplomové prace bylmsetat tento vitamin viiznych
odraidach keickovych ragat. JelikoZz vitamin C je velice vyznamnym vitaminem
ktery se podili na mnoha biologickych procesecho lmajimave zjistit, jak velké
mnozstvi vitaminu C se vyskytuje vé&ajech, kterd lidé dirné pestuji na své
zahrad.



2. LITERARNI P REHLED

2.1. Vitaminy

Nazev vitaminy, ktery zavedl vroce 1912 polsky roile Kazimir Funk,
vznikl spojenim ozngeni Zivotni nezbytnosti (vita = Zivot) a (aminy wsikaté
latky). Funk vychazel z dondnky, Ze tyto pro Zivot nezbytné latky jsou aminove
povahy, coz obe@mneplati(Schreiber, 1993).

Vitaminy jsou organické nizkomolekularni steminy syntetizované
autotrofnimi organismy. Heterotrofni organismy jgtetizuji jen v omezené el
a ziskavaji je jako exogenni latkyrepdevSim potravou a ¢které z nich
prostednictvim stevnich mikroorganisin Vitaminy jsou v uéitém minimalnim
mnoZstvi nezbytné pro latkovougménu a regulaci metabolismélovéka, nejsou
zdrojem energie, ani stavebnim material@veliSek, 1990 V téle pini vitaminy
funkci takzvanych katalyzatdyr to znamena latek umidjicich pabéh nekterych
dulezitych chemickych reakci, které by v jejich Hiépmnosti prakticky nemohly
probshnout (Cerméak, 2002

Vitaminy jsou latky sid#znou chemickou strukturou. V dgbkdy nebyla
znama struktura vSech vitandira vitaminové preparaty byly ssi riznych latek,
byly pro vyjadovani kvantitativni hodnoty vitaminovych prepdr&avedeny tzv.
biologické jednotky (mysi, Keci a dalSi), které udavaly mnoZstvi schopné na
piislusSném z\eti ve stanovenéndase vyvolat fyziologicky €inek. Pozdji byly
odvozeny tak zvané mezinarodni jednotky IU (z ahgkrnational Units), ve vazb
na hmotnost konkrétniho vitaminu. U vitarmirozpustnych v tucich se ve farmacii
v medicir® pouZzivajicasto i dnes. V potravindch se obsah vitamizn¢ udava
v jednotkach hmotnosti.

V minulosti se pouZivaly nazvy souvisejici s onendaém vyvolaném
nedostatkem iislusného vitaminu (ndp antiskorbuticky vitamin proti skorbutu).
Pozdji se pouzivala velka pismena abecedy (vitamin Atd). Kdyz se zjistilo, ze
stejné fyziologické &inky vykazuje vice latek, Zalo se pouZivat u pismen

¢iselného indexu (nd@pA;, A, atd.). V sodasné dob se rektera takovato oziani
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vitamind jeS€ bézrné pouzZivaji, u dalSich vitamin se vSak dava rpdnost
jednoduchym trivialnim nazwn (nag. kyselina askorbova misto vitamin C)
(Velisek, 199 Vitaminy se dostavaji dosla bul'to jiz hotovéa nebo ve form
takzvanych provitamiin latek ze kterych pak ¥le vzniknou odpovidajici vitaminy
ve své konéné podob (Cermak, 200P

2.1.1. Rozdleni vitaminu

Vitaminy se rozdluji na skupinu rozpustnych ve wo@vitaminy B a vitamin
C) a skupinu rozpustnych v tucich (vitaminy A, D,aEK). Rozpustnost postihuje
skut&nost, jak jsou vitaminy vEtbavany z traviciho traktu, transportovany
organismem, ukladany v tukové tkani a Wduany ledvinami a maovym
meéchyfem, steji tak jako jejich toxicitu a samégme jejich funkci (Agerbo a kol.,
1997).

2.1.1.1. Vitaminy rozpustné v tucich

Vitaminy rozpustné v tucich jeglb schopno ziskat ze zaZzivaciho ustroji
pouze tehdy, jsou-li zaroiev potra¥ obsaZzeny tuky a organismus je schopen je
vstiebat. ProtoZe neexistuje jiny igob, jak by se tyto vitaminy mohly dlé
vstiebat, niize v fipact negitomnosti tuki v potra¥ dojit ke vzniku chorobného
stavu zpisobeného nedostatkem¢kierého vitaminu z této skupiny. Vitaminy
rozpustné v tucich jsou skladovany v gond znanych mnozstvich v jatreckjmz
je umozrino oddaleni vzniku projév jejich nedostatku. Jejich vyldani z &la
v pripact nadngérného givodu je vSak obtizfjSi, protoZze se nevyuji do mdi,

a proto niize snaze dojit k onemasri zpisobenym jejich nadbytkeniCermak,
2002.
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Tabulka ¢.1 — Vitaminy rozpustné v tucidlwww.jergym.hiedu.cz)

Nazev a chemické | Fyziologicky | Experimentalni | Vyskyt | Doporué¢ena
sloZzeni vyznam a klinické denni davka
piriznaky z u ¢lovéka
nedostatku
Vitaminy skupiny A- | G¢inna slozka| Seroslepost, rybi tuk, 1,3 mg
karotenoidy, retinol zrakovych rohovatni a | jatra sav@,
pigment, vysychani | mléko, jako
podstatny pro| dlazdicovitého g provitamin
normalni Zldzového v mrkvi
epitelizaci epitelu, zvlast
rohovky a
sliznic, loupani
kaze, zpomaleny
telesny fist
Vitaminy skupiny D — podporuje meknuti a rybi tuk, | 0,001-0,01
kalciferoly vstrebavani deformace | jatra savé, mg
vapniku, kosti(kivice), Zivocisny
vapenatni kostii  zpomaleni tuk
a zuboviny | vdpenatni kosti,
demineralizace
zdueni
chrupavky
Vitamin E — tokoferol povzbuzuje atrofie obilné 30 mg
tvorbu semennych | kli¢ky, olej
gonédotropnichh  kanalkise | podzemnice
hormont, zastavenim olejné
antioxida&ni | spermiogeneze
aktivita potraty, ukladan
tuku do jater,
degenerace sva
Vitamin K — podporuje zpomaleni zelené 1mg
fylochinon syntézu srazeni krve rostliny,
protrombinu v jatra

jatrech
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2.1.1.2. Vitaminy rozpustné ve vod

Vitaminy rozpustné ve vadpritomnost tuk v zaZivacim astroji nevyzaduiji.

Ve s&né sttev jsou vytveeny zvlastni systémy, kterymi se tyto vitaminy ek

vstiebavaji. Vitaminy rozpustné ve wbdeni organismus schopen skladovat ve

vétSim mnozstvi, proto se jejich nedostatekzm projevit porarné brzy. Jejich

rozpustnost ve vadvSak také umatije jejich rychlejSi vylotieni m@i a proto jsou

onemocgni zpisobend jejich nadénym pisunem porrné vzacna (Cermak,

2002.
Tabulka ¢.2 — Vitaminy rozpustné ve veéqwww.jergym.hiedu.cz)
Nazev a Fyziologicky Experimentélni a Vyskyt  |Doporuéena
chemicke vyznam klinické priznaky denni
sloZzeni z nedostatku davka u
¢lovéka
Vitamin B;- | souast karboxylaz| obrny, svalova | drozdi, obili,| 0,4-1,8 mg
thiamin ketokyselin kiec, srdeni jatra
nedostaténost,
poruchy resorpce
(beri-beri)
Vitamin B ,- soutast zlutych zastaveniustu, | drozdi, obili,| 1,6-2,6 mg
riboflavin enzymi oéni zaret bilek, jatra,
flavinadenindinuklet rohovky, poruchy mléko
oidi (prenos vodiku) rohovky a sitnice
Vitamin Bs — aktivace a poruchy nervové| kvasnice, | 5-10 mg
kyselina odbouravani koordinace, jatra, srdce
pantotenova | mastnych kyselin, svalova ke¢
oxidativni
dekarboxylaza
ketokyselin,
acetylace
Vitamin Bg — | sowast transaminag zastavenitstu, kvasnice, 2-4 mg
pyridoxin a dekarboxylaz zaret kaze, jatra, Srdce
aminokyselin epileptické kece,
porucha tvorby
hemoglobinu
Vitamin B 1, — | U¢ast na metylacicl], megalocytarni jatra, 0,3-3mg
kobalamin vyznam i hyperchromni razné
metabolismu anémie, zatt | mikroorganis;

nukleovych kyselin

jazyka, degenerag

e my
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misSnich nenx

Kyselina sowéast enzymi | poruchy v krevnim zelené listy, | 0,05-0,5 mg
listova Stepicich rekteré obrazu drozdi, jatra,
aminokyseliny mikroorganis
my
Vitamin H- souwéast dermatitida, | jatra, Zloutek} 0,3 mg
biotin dekarboxylujicich a nadn&rné mléko, drozd
dehydrogenénich vymeéSovani
enzyni kozniho mazu
Vitamin C — | ovlivnéni koloidniho| casté krvaceni | citrusové 50-75 mg
kyselina stavu kolagenové| z dasni, kze, plody,
askorbova meziburéné kloubd, sklon paprika,
hmoty, vliv na |k infekcim(kurdje | Sipky, petrzel
redoxni systémy -skorbut) cerny rybiz
Vitamin PP — souwéast dermatitida drozdi, obili,| 12-18 mg
kyselina pyridinovych oswtlenychc¢asti rajcata,
nikotinova, koenzynii téla, zart sliznice| mléko, jatra
niacin dehydrogenaz | dutiny ustni, zagt

(metabolismus
aminokyselin)

zaludku a sev,
ztrata ¥domi
(pelagra)

2.1.2. Nedostatek a nadbytek vitamidn

2.1.2.1. Hypervitaminosa

| kdyZ jsou vitaminy pro ndS organismus ZivbtiilezZité, neznamena to, Ze
dvakrat vice je i dvakrat lep@gerbo a kol., 1997)Hypervitaminosa zjsobena
nadnérnym grijmem lipofilnich vitamirfi skupiny A a skupiny D vyvolava poruchy

biochemickych procds a mize vést kd&Zkym onemocenim (Velisek, 199R
Organismus neni schopen nezadouidbptek jednoduse vylgit, na rozdil od

vitamind rozpustnych ve vad(vitamina C a B), které se vylwji moei.
V praxi v podstat neexistuje moznost, ze bychontijipali prilis velké

mnoZstvi vitaminu A nebo D pouze ze samotné strpekud se ovSem n&gjidame
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velkém mnoZstvim jater z mekych Ziv@ichi. Veprova, ho¥zi a teleci jatra nyni
také obsahuji po#énné velké objemy vitaminu A, neltase zmgnilo slozeni ZivoiSné
vyzivy. V disledku toho se z hlediska be#zpesti €hotnych Zen dopotwije, aby se
vyvarovaly pozivani jater. Jinak neexistuji v pattstzadné potraviny, které by
obsahovaly tolik vitamif, aby mohly dsobit jako jed.

Predavkovani je mozné wipac, kdy pouzivame ifliS mnoho vitamif
a mineralnich dopku s gidavky vitamini. Proto bychom &i byt opatrni na to,
abychom nefijimali nadnerné davky jednotlivych vitamiin

Ackoliv se vitaminy rozpustné ve védbvykle vylwuji z organismu bez
jakychkoli potizi, mohou mit vitaminy C, 3Ba Bs vedlejSi @inky, pokud jich

prijimame gilis velké mnozstv(Agerbo a kol., 1997)

2.1.2.2. Hypovitaminosa

Pt nedostatku &kterého vitaminu dochazi k hypovitaminose (jeitamin
dodavan v nedostateém mnozstvi) nebo az k avitaminosereghodny Uplny
nedostatek vitaminu projevujici se poruchotktarych biochemickych procés
(Velisek, 199p

Pricinou jejich vzniku nemusi byt pouze nedosiafe obsah vitamii
v potraw, ale i jejich zvySena sp@ba v organismu ngilad kthem thotenstvi,
v obdobi kojeni, i nekterych onemoatnich, zvla& hore&natych, @i zvySené
namaze, P provozovani vykonnostniho sportuii ppodavani kterych Iéki
s op&nym (Einkem nez jaky maji vitaminy, ve st§Cermak, 200p

Deficience vitamid byla dive jednou z hlavnich fgin mnoha chorob
a umrti. Pelagra (z nedostatkekterych vitamiri B-komplexu), kurdje (vitamin C),
beri-beri (thiamin), kvice (vitamin D), perniciosni anémie (korinoidyxaroftalmie
(vitamin A) jsou dnes velmi déb znamymi onemoenimi z nedostatku vitamin

(Velisek, 199p
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2.1.3. Vitaminy v potravinach

V potravinach se vitaminy vyskytuji v prémmém mnozstvi zpravidla od
mg.kg® po stovky aZ tisice mg.Kgpodle druhu vitaminu, druhu potraviny aispbu
jejiho zpracovani. Vyskytuji se jednak volné, jedwariznych vazanych formach,
obvykle vazané na bilkoviny nebo sacharidy. Fyzjmkou aktivitu zpravidla
vykazuje vice latek. Na&p aktivitu vitaminu A ma asi padesafimzert se
vyskytujicich slodenin, aktivitu vitaminu C vykazuji dv zakladni sloteniny
(Velisek, 199p

Vyznamnymi zdroji vitami@ jsou zakladni potraviny jako je maso a masne
vyrobky, mléko a mléné vyrobky, vejce, chléb a jiné ceredlni vyrobkypoce
a zelenina, jimiz se zpravidla dostai® pokryva poteba vitamiti. Nékteré
potraviny mohou mit vysoky az extréinwysoky obsah vitamin (nag.Sipky -
vitamin C), ale konzumuji se nepravid&lnebo vyjimé&n¢ a jako zdroj vitamin
nemaji proto u &Siny populace velky vyznam. Jiné vitaminy jsou @ergy pouze na
uréitou skupinu potravin (nd&p kortikoidy se vyskytuji pouze v potravinach
Zivocidného fivodu) (Velisek, 199p

Vitaminy obec® pati mezi velmi labilni sloZzky potravin. d&em
technologického zpracovani i kulinarni Gpravy peattadochézi u $tSiny vitamini
k vétSim ¢i mensSim ztratam. Z tohotoidodu se vitaminy povazuji za indikatory
pouziti spravnych a Setrnych technologickych ararhich postup (Velisek,1999).

Béhem normalni doby ¥ani miZze ztratit zelenina v pméru 75 % obsahu
vitamina oproti ¢erstvym, syrovym stejnym driam zeleniny a ovoce. Tato ztrata se
muze pohybovat aZz do sta procenthBm varu se ztracejir@devSim vitaminy
rozpustné ve vag jako thiamin (B), riboflavin (B), a vitamin C. Vitamin C se
ztraci, i kdyZz pouzivame tlakovy hrnec @mm¢ je podle jinych verzi nejzdr&gi
zpasob vaeni ). Vitamin C se ztraci ro¥h v p&e a zanika $ varu. U brambor se
vitamin C ztraci, dame-li je vi jiz oloupané, a dalSich 30 az 50 % ztraceji
smazenim. Existuji vSak ode@jai vitaminy — gedevsim vitamin A. Jestlize tiene
nad parou, ztrata tohoto vitaminu je nizka. AvS&ksmazeni je jeho ztrata velika.

Cim déle v@ime, tim vice naruSujeme vitaminyii Bmazeni zmizi vitamin A za
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10 minut. Betakaroten je stalejSi, avSak p80°C po 10 minutdch mizi. Tém
polovina vitaminu B se ztraci varem.iPpropirani zeleniny ve velkém mnoZstvi
vody a jejim ponechani ve védddchazeji vSechny vitaminy rozpustné ve &0dod
odpadu(Fant6, 1992).Stabilita jednotlivych forem vitaminje rnizna a zavisi na

vngjSich faktorech i na konkrétni potra¥ia na pouzité technologielisek, 1999).
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2.2. Vitamin C (kyselina L-askorbova)

2.2.1. Jak byl vitamin C objeven?

Vlastni historie antiskorbutického faktoru ca@d na samém zatku 20.
stoleti, kdy se norsti badatelé Holst a Frolichzgnayvolat experimentalni beri-beri
u mokat, vyvolali vSak skorbut. Moe je totiz jedinym experimentalnim efem,
které neni schopno ve svém organismu Jgi/kyselinu askorbovou, a musi ji proto
piijimat s potravou jaka&lovek. IntensivigjSi chemicky vyzkum antiskorbutického
vitaminu z&al aZz po prvni sttové valce, kdy si ¢kolik badatel vzalo za kol
izolovat vitamin C (tak byl v roce 1920 antiskorioly vitamin nazvan). Prvnimi
byli Zilva v Anglii a Bezssonoff a Agopian ve Frandezssonoff jiz v roce 1925
oznamil izolaci krystalického vitaminu C, izolovi@j vSak jen ve velmi nepatrném
mnoZstvi acasto m&nil nazor na jeho povahu, takze tato st zapadla. Jeho
zasluhou ale bylo objeveno prvntinidlo na vitamin C - Kkyselinu
molybdenofosfowolframova a vyjatd domnénku o seskupeni v molekule tohoto
vitaminu, obdobném a-difenoly. Zilvovy se podélo pripravit z citréni vysoce
koncentrované preparaty vitaminu C, takZze moldit un¢které vlastnosti tohoto
vitaminu, nap. jeho podobnost scukry a nestalositciv kysliku, zejména
v alkalickém roztoku. ProtoZze se koncentraty vymwaly silrg reduknimi
vlastnostmi, domnival se zgatku, Ze redukujici faktor je hledanym vitaminem.
PozdjSi jeho zjiSéni, Ze redukni schopnost a antiskorbutickyigek jeho preparéat
nejsou vzdy souzné, vedlo v3ak Zilvu k mylné doramce, Ze redukujici latka
v jeho koncentratech je jen jakymsi ochrannym fedig zaji$ujicim (Einnost
vlastniho vitaminu. Spravny vyklad této nesmwasti podal v roce 1932 Tillmans,
ktery jiz dive vypracoval prvni spolehlivou chemickou metodtansveni
antiskorbutického faktoru titraci 2,6-dichlorfermalofenolem, zaloZzenou pr&awna
piedpokladu redulni schopnosti hledaného vitaminu. Tillmans sp&usoudil, Ze
vitamin C miZze byt reversibilé oxidovan a redukovan beze ztraty antiskorbutické

acinnosti, a uved! tak mylnouredstavu Zilvovu na pravou miru.
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Vroce 1928 Mdar Szent-Gyodrgyi izoloval ztky howzich nadledvinek
a z pomeratové a zelné tavy kyselou latku empirického vzorcesHzOg, Silng
redukujicich dinkid, podléhajici reversibilni oxidaci jodem a fenolfeholem.
Nazval ji kyselina hexuronova. Szent-Gyorgyi a pyslovili nazor, Ze tato latka,
vykazujici stejné chovani jako koncentraty vitami@uje identickd s redukujicim
faktorem Zilvovym. AvSak Zilvova autorita apobila, Ze tato spravna hypotéza byla
zprvu zavrhovana. ldegtiost vitaminu C s kyselinou hexuronovou a se Zifirav
redukujicim faktorem byla dokazana az vroce 198@kit sowasre nekolika
skupinami pracovniku. Vedle Tillmanxe to byli zejmaéStent-Gyo6rgyi a Svirbely a
amertti autadi King a Waugh. Brzy po uskuteeéni izolace vitaminu C zgmili
Stent-Gyorgyi a Haworthem dpodni nazev kyselina hexuronova na jméno

piihodrejsi, dnes Bzn¢ pouzivané — kyselina askorbofFagner, 1961).

2.2.2. Struktura a nazvoslovi

Struktura kyseliny askorbové byla poznana roku 1933ou to bezbarvé
raZicovité krystalky o bodu tani 190-192 °C, o sfieké ot&ivosti +23 °C , dote
se rozpousti ve vagd sla® v nizSich alkoholech, v ostatnich tukovych
rozpoustdlech krong acetonu se nerozpougHchreiber, 1956).

Kyselina askorbova piétspolu s kyselinou dehydroaskorbovou do skupiny
latek s @innosti vitaminu C. Jedna formaite v €le prechazet ve druhou. Tento
oxidatné — redukni systém slouzi v organismu k inaktivaci volnyeldikak, ¢imz
jej chrani ped aterogenezi a ontogenezi. Je &avrkofaktorem enzymu
prolylhydroxylazy(Panek a kol., 2002).

Ze ¢tyt moznych stereoizomigrkyseliny askorbové (ma asymetricky uhlik
C-4 a C-5) vykazuje aktivitu vitaminu C pouze L-adbova kyselina. Jeji izomer
D-askorbova kyselina a druhy par enantioimdj. L- a D-izoaskorbova kyselina,
aktivitu vitaminu C prakticky nevykazujVeliSek, 1999).

Kyselina askorbova vznika z derivatu glukdzy, kriénen cukru, @sobeni
enzymu gulonolakton-oxidazy. Tento enzym postratidvek, primati, rekteri

netopyi, mortata, rektefi ptaci a bezobratli. TakZze je prédovéka kyselina
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vvvvv

(Schreiber, 1993).

Obr.¢.1 Kyselina L-askorbova

HO
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2.2.3. Vitamin C ve vyzi¥ ¢lovéka

Na rozdil od mnoha zkat nejsme sami schopni tovitamin C v ramci své
latkové gemeny. Zvirata mohou tvit vitamin C z cukru, ale nas organismus
neobsahuje enzym ebny k této reakci, a proto musdiijmat vitamin ze stravy.
Ironii je, Ze ¥tSina zvfat pouziva deseti az patnactindsobné mnozZstvi witai@

nez my (relativa k t¢lesné hmotnostijAgerbo a kol., 1997).

2.2.3.1. Vyznam vitaminu C

Vitamin C ma v organismu obrovské mnozstvi funkecgto se zartim jen

na rekteré z nich.

Je nezbytnym kofaktorem

Vitamin C je pdebny pro produkci velkého ptu nepostradatelnych sgasti
téla, jako nap. kolagen, roztiné enzymy a adrenalni hormony (to ma souvislost
s protistresovym dinkem vitaminu C)Ywww.vitaminy.doktorka.czKolagen vytvéi

velkou ¢ast naSich vazivovych tkani, kosti, chrupavek aizyd také dlezity pro
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tvorbu tkani pi zajizvovani, kdyz je porama kize, nebo H zlomeninach kosti
(Agerbo a kol., 1997okud neni vitaminu C ¥le dostaténé mnozstvi, trpi tim
soudrznost a pohyblivost poelmych tkani. Mimochodem to, Ze je kolagenipbhy
k hojeni ran, ukazuji i symptomy kujd (nagr. krvaceni z dasni), které po podani

vitaminu C mizi(www.ronnie.cz).

Metabolismus

Vitamin C se dastni celéfady metabolickych procésv organismu, nap
metabolismu Zeleza a Zovych kyselin, syntézy dkterych hormon
a neurotransmitér podili se na metabolismu kyseliny listové &ktarych

aminokyselin(www.ronnie.cz).

Antioxidant

Vitamin C je dilezité antioxidani cinidlo, tedy ochranna latka, ktera
zpomaluje Skodlivé dinky volnych radikah (Agerbo a kol., 1997)itamin C chrani
tuky a cholesterol fed oxid&nim poskozenim a recykluje oxidovany vitamin E
zpéatky do aktivni formy. Dale gsobi spoléné s antioxidantnimi enzymy jako
glutathion peroxidaza, superoxid dismutaza a kasatapomaha chranit volné Zelezo

a med’ pred oxidaci Wwww.vitaminy.doktorka.cz).

Podpora srdce a cév

Schopnosti vitaminu C recyklovat oxidoyavitamin E a pomahat iip
neutralizaci hydroperoxidovych radikal poskytuje silnou ochranu fed
onemocgnim srdce a cév. Hydroperoxidové radikdly snizdgdmu vitaminu
E a oxiduji LDL (Spatny) cholesterol a krevni tukyoz je potencialni spousti
faktor pro tvorbu atherosklerotickyh platv cévach). Vitamin C téz zakinaje
akumulaci lipoproteidu A v postizenych tepnachdppoteid A nosi a shromdije
cholesterol v tepnach a zabuge rozpoudni krevnich srazenin). Vytvéni plat se
urychluje, pokud se setkava LDL cholesterol s ljpdgidem A. Nagisti vitamin
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C zvySuje hladinu dobrého cholesterolu (HDL), ktergychluje odvod LDL
cholesterolu z tepen. Dodavani vitaminu GZesnizit i celkovy cholesterol a krevni
tlak, vySSi davky vitaminu C jsou spojovany s nizkbladinou krevnich tuk

(www.vitaminy.doktorka.cz).

Podpora imunity

Vitamin C je Zivot® dalezity pro imunitni systém organismu a funkci biyc
krvinek, které napadaji nebezpé mikroorganismy. itomnost vitaminu C zlepSuje
acinnost naSehoifjmu anorganického Zeleza, a tento vitamin je tdikiézZity pro
nasi schopnost vyuzivat vitaminy B komplexu folaaikkobalamin (B) (Agerbo a
kol., 1997) Hladina vitaminu C v krvi byva dhem infekce nedostatea. \Edci
vénovali velkou pozornost vlivu vitaminu C na viryylb prokazano, Ze vitamin
C zkracuje dobu trvani &ipky a mirni symptomy. SniZuje totiz schopnostivir
pronikat tkagmi a zlepSuje stabilitu pojivovych tkaniigs které se musi viry dostat

(www.vitaminy.doktorka.cz).

Ochrana pred toxiny

Vitamin C pomaha netoxikovati neutralizovat mnohé Skodlivé latky.
Napriklad udrzuje ¢Zké kovy v roztoku, coz umagije jejich vylwovani ledvinami.
Tézké kovy jsou produkovany jomyslem a automobilovou dopravou, jsou také
zastoupeny v cigaretovém kauTo vyswtluje, pra uzivani vitaminu C je tak
znané doporkovano kuakam (www.vitaminy.doktorka.cz)itamin C branitvorbé
nitrosamiri v Ustech a Zaludku, které vznikaji z nitratnitrida v potravinach a pitné
vodé. Vzhledem k tomu, Ze nitrosaminy mohou vyvolawaitavinu jicnu a Zaludku,
je pravépodobré davod, pr& nés vitamin C chréni protémto typim zhoubnych
nadofi (Agerbo a kol., 1997).
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Ochrana ofi

Vzhledem kroli v syntéze kolagenu je vitamin C lmgny pro integritu
pojivovych tkani oka. éni tk& je velmi nachylna k poskozeni volnymi radikaly
a k oxidaci, potenciathzpisobujici Sedy zakali degeneraci zluté skvrny. Mnoho
studii potvrzuje uzitek vitaminu C na Sedynd zakal (www.vitaminy.doktorka.cz)

U osob s Sedym zakalem bylo &kterych gipadech prokazano vyrazné zlepsSeni
zraku Ehem dvou tydf pii uzivani 350g dogiku denr (Ursellova, 2004) Vitamin
C totiz zvySuje produkci glutathionu, mocného axitlantu v @ni tkani. Vitamin
C téz chrani fed posSkozenim zraku u diabétikm, Ze sniZzuje glykaci (poSkozeni
cukrem) @ni tkaré a téz snizuje hladinu sorbitolu, ktery se u didietiromadi

a zpisobuje ztratu ochrannych Zivirtacky (www.vitaminy.doktorka.cz).

Zdravi pojivovych tkani

Vitamin C je potebny pro zdravié&nich pojivovych tkani (fetre kaze,
krevnich cév, Slach, trdviciho a dychaciho systémati). Primarré diky své roli
v syntéze kolagenu, odsti@/ani volnych kyslikovych radiké| detoxikaci, podpi®
imunity a tlumeni zatlivych reakci. Tyto vlastnosti opodstafi jeho uziti pro
podporu zdravi tkani «le, nag. pooperani dodavani vitaminu C prokazateln
snizuje dobu uzdraveni vzhledem k urychleni regeoreertkani a redukci zéit

(www.vitaminy.doktorka.cz).

Antialergické U¢éinky

Schopnost vitaminu C sniZzovat hladinu histaminu n§zavyvolavajici
chemicka latka, ktera je spojovana s mnohymi at&ggni symptomy) z & ¢ini
acinny prostedek v prevenci a ¢ alergickych stav nag. senna rama, ekzémy,
koprivka. Zda se, Ze dychaci trakt ma specialni uztekaminu C (vitamin C chrani
plice ged oxidem dusnym, ktery se nachazi véiteném ovzdusi). Nap rekolik
studii prokdzalo vyznamny prasgh z pravidelného podavani 1000-2000 mg

vitaminu C g astmatuwww.vitaminy.doktorka.cz).
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Zmirn éni potizi v pfechodu

Vitamin C, zejména s bioflavonoidy, pomaha uchan&tgritu kolagenu ve
stnach krevnich cév a redukuje jejich odpdivna stimuly, které aisobuji dilataci
cév a navaly horka. Bylo zji&to, Ze uzivani vitaminu C, E a vapniku sniZujégbo

a silu naval horka(www.vitaminy.doktorka.cz).

Snizovani vysokého krevniho tlaku

Vitamin C projevuje jemny d&inek na snizovani krevniho tlaku. Primarni
pricinou je schopnost vitaminu C chelatoxézat olovo. Vysoka hladina olovadle
ma souvislost s vysokym krevnim tlakem a vitamind@kaze olovo z organismu
odstraiovat. Studie prokazaly, Ze vysoka hladina vitamfQuv krvi je spojena
s niz8im krevnim tlakerfwww.vitaminy.doktorka.cz).

ZvySovani muzské plodnosti

Antioxidanty jsou povazovany za velmiildzité @i prevenci poSkozeni
spermii volnymi radikaly, které Agobuje sniZzeni @tu spermii a jejich nizkou
pohyblivost. Vysoka hladina volnych radikadbyla prokdzana u muz jenz ngli
problémy s plodnosti. Vitamin C dokéze chréariiiedity geneticky material spermii
pied poSkozenim volnymi radikaly. Zejménai&eci jsou ohrozeni poskozenim

spermii volnymi radikalywww.vitaminy.doktorka.cz).

2.2.3.2. Kolik vitaminu C potirebujeme?

Idea dr. Paulinga odstartovala rozsah#flecky vyzkum. Bylo zji&no, Ze
zvySeni davky vitaminu C nejen redukuje vyskyt eazkije ptibeh nachlazeni, ale Ze
je i efektivni prevenci ifgd sekundarnimi virovymi a bakteridlnimi komplikage

Dr. Pauling doportoval uzivat dent 1000 mg a vice vitaminu C. Oficialni RDA
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(Recommended Daily Allowance)iiptom ¢ini jen 60 mg/den (pro kéky 100
mg/den).Ceska doporéend denni davka (DDDJini 60 - 80 mg/den. Minimalni
denni pateba vitaminu C je u doslych asi 30 mg a udi 5 mg hmotnosti. Toto
mnoZstvi je normakhobsazeno ve stréyale poteba vitaminu C rize byt i velice
individualni a¢im étSi je metabolicka aktivita, timgt8i je i poteba vitaminu C. Ke
kryti zvySené pdeby se doportuje 10 az 500 mg, zatimco Yvipadech znamého
nedostatku se uziva 500 az 1000 mg. Denni davkanpiee je 75 mg, pro Zzenu 70
mg, v €hotenstvi se zvySuje na 100 mg, v obdobi kojeritamg. [Ftem ve ¥ku

3 az 6 let se podava 100 az 200 mg/ghenw.darius.cz).

V obdobi, kdy pekonavame u«itou relativre kratkodobou z&¢ (pred
sportovnim vykonem a v jehotiichu, ve stresu), kdy jsme vystaveni vySSimu riziku
onemockni (chripkoveé epidemii, oslabeni organismu, uraz, dloulv@dstresujici
situace aj.Xi mame naruSenou imunitu, bychonglimuzivat vyssi davky vitaminu
C (www.darius.cz)VysSi davky musi uzivat napZeny, které uzivaji antikoncepci,
kuraci. Podle nejnaySich americkych dopoteni by se ktaci meli snazit ziskat
dvojnasobny fijem vitaminu C proti nekidkim (Agerbo a kol., 1997)ZvySené
davky vitaminu C také peebuji lidé uZivajici Iéky proti bolesti, acylpyritthotné a
kojici Zeny, lidé po chemoterapii, starSi osobyphys se Spatnou asimilaci
(www.darius.cz ).

Prijem vysokych davek vitaminu C nad 1000-2000 mgndemize vést
k drazdni sliznice Zaludku a jicnu, coz byva provazen&my, bolestmi hlavy,
slabosti, nespavosti, daleibe dochazet ke zvySenému okyselentinaoke tvork
ledvinnych oxalatovych kaménkk Ubytku vitaminu B v téle a ke zvySeni hladiny
cholesterolu. U alergik se ojedigle miZze objevit kopivka. Zeny by nersly
pouzivat pilis mnoho vitaminu C &em €hotenstvi. Jinak se vystavuji nebesipe
Ze novorozenci ho budou mit nedostatek, jakmilelengfestanou fjimat velké
davky z tla matky (Agebro a kol., 1997)Vitamin C ve vy3sSich davkach txe
ovlivnit spravnost vysledk nekterych laboratornich test(nag. stanoveni glukozy
v mai), proto je vhodné ifjpadné vysazeniipd podobnymi testy konzultovat
s lékaem (www.ronnie.cz).

Prvni iznaky nedostatku vitaminu C jsou velice nespdadifie malatnost,

zvySena unavnost, ztrata chuti k jidlu, nizka odstnvic¢i infekcim. Déletrvajici
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nedostatek vitaminu C se projevuje krvacivosti dastratou zub, v ojedirglych
piipadech az kugglemi, které se projevuji oslabenim a naruSenim demaich
struktur a rozsahlou kapilarni krvacivosti. Neldy stav mize vyudstit ve smrt.
Kurdéje se dnes vyskytuji velice vzagnnejnizsi preventivni davka proti tomuto
onemocgni je 10-15 mg vitaminu Gvww.ronnie.cz).

Na naSem trhu fiZeme najit velké mnozZstvi prepartobsahem vitaminu C.
Predre mizeme koupit klasicka tabletova baleni hapelaskon nebo Ester-C 1000
mg. Dnes jiz existuji vitaminové preparaty, kteigamin C uvohuji v organismu
v pribéhu celého dne nap Celaskon long effect nebo Cetebe vitamin C

(www.ronnie.cz).

2.2.3.3. Stabilita vitaminu C v potravinach

Kyselina askorbova je jednim z nejmiéstalych vitamif. Ke ztratam fi
skladovani, kulindrnim a famyslovém zpracovani potravin dochaaizmymi
zpisoby. NejvyznamgjSi jsou ztraty vyluhem a ztraty oxidaci. V migpmnosti
vzdusného kysliku jsou ztraty ugobeny hlavés kyselinami katalyzovanou
degradaci. Celkové ztraty se pohybuji zpravidlairB@z80 %.

Ztraty kyseliny askorbové vyluhem jsou obvykié myti, predv&eni, vaeni
a konzervovani ovoce a zeleniny figadech, kdy se ifslusny vyluh dale
nezpracovava. Rozsah ztraty zavisi na pH, tépiohozstvi vody, velikosti povrchu
materialu, zralosti, rozsahu kontaminaggkymi kovy a givodu kysliku. K znanému
Ubytku dochazi row¥ loupanim plod, kdy se odstiguji povrchové vrstvy bohaté
na vitamin YeliSek, 1999)Nam&eni, které s&asto pouziva ve velkokapacitnich
kuchynich, vede ke ztratam vitaminu C vyluhovaniiim déle toto vyluhovani trva,
tim jsou ztraty vitaminu C&sSi. Ri rozmelnovani, krajeni, strouhani nebo mixovani
ovoce a zeleniny se diky takto zvySenému mnoZzdbdhpa zarove diky poruseni
burg¢né tkamr urychluje enzymatické odbouravani vitaminu Ci PBychlém
a pelivéem zmrazeni lze ztraty vitaminu udrZet relativnizké, takze hluboko

zmrazena zelenindasto vykazuje vice vitaminu C neégrstvé ovoce a zelenina,
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které je skladovano mnohem kratSi dofuwvw.ronnie.cz) Fi teplotach -18 °C
dochazi jen k minimalnim ztratdm, naopak kec¢myen ztratdm riZze dochazetip
rozmrazovani (30-50 %).
Ke ztratam vitaminu dochazi také jlécném kvaSeni zelenin. Kysané zeli obsahuje
50 % vitaminu ve srovnanicerstvym hlavkovym zelim.
Snahou konzer¥ad je uchovani maximalniho mnozZstvi vitaminu C v dvoc
a zelenig . Pouzivané metody jsou zaloZeny na:
- omezeni kontaktu potraviny se vzduchem (odvzé&niSma snizeného tlaku,
vymeénou vzduchu za inertni atmosféru)
- snizeni mnoZstvi iftomnych iont Fe* a CuU* (vyloweni kontaktu
S mEdenymi, bronzovymi, korodujicimi Zeleznymi SEAstmi
technologického Z#&eni vazbou ionit kovi do neaktivnich komplex
chelat&nimi ¢inidly)
- vytvareni nepiznivych podminek pro vznik kompléx kovovych iont
s kyselinou askorbovou (snizenim aktivity vodwpdhoty pH) (VeliSek,
1999).

2.2.3.4. Vitamin C v potravinach

NejbohatSim zdrojem vitaminu C je ovoce a zeleniNejvySSi obsah
vitaminu macerstvé ovoce derstva zelenina. Mezi jednotlivymi druhy vSak exjit
velké rozdily v obsahu vitamingVeliSek, 1999).MnoZstvi vitaminu C Kkolisa
v zavislosti na odrd¢, klimatu, zgisobu sklizg, skladovani a Zysobu zpracovani
surovin. Z ziv@isnych zdrofi obsahuji vitamin Cigdevsim jatra a ledviny, ale jeho
mnozstvi je v zivéisSnych zdrojich ve srovnani s rostlinnymi velice léna
(www.ronnie.cz).

Absolutrs nejvyssi koncentrace askorbové kyseliny dosahajic#t6 g.kg
jedlého podilu obsahuje ovoddalpighia punicivoliaze Zapadoindickych ostray
Bohaté zdroje vitaminu C vSak zpravidla nebyvdiiivyznamné pro kryti péeby

vitaminu (nap. Sipky, cerny rybiz, kadiva petrzel), nebose konzumuji jen
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piilezitostré a v malém mnoZstvi. Mnohengtgi vyznam maji zdroje s{mérnym

obsahem vitaminu C {pdevsim brambory), které se konzumuji pravideln

a v relativie zna&ném mnozstv{VeliSek, 1999).

Tabulka ¢.3 — Obsah vitaminu C vékterych potravinaclwww.darius.cz)

mg ve 100 g do

mg ve 100 g do

Potravina jednoho tydne po Potravina jednoho tydne
sklizni po sklizni
mlada pSenice 12000 jahody 60
raze - fizné druhy 250 Kiwi 57
rakytnikieSetlakovy 1500 hrozny 53
grapefruit 40-700 zeli hlavkové - 52
cervené
raze Sipkova 1500 Spenat 51
jetab obecny 550 angrest 50
pomerakie 47,5-330 Svestky 50
rybiz cerveny, bily 36-330 jablka 7-47
papaya 330 cerny bez 10-46
diin obecny 200 kedluben 45
paprika kdeninova 235 kastanovnik jedly 40
diin obecny 200 kstak 38
meloun canteloupsky 200 cibule zelenka 37
meloun cukrovy 200 kapusta hlavkové 34
citrony 42,4-177 petrzel- ken 34
petrzel - nd 171 zeli hlavkoveé - bilé 33
paprika zeleninova 161 dyn 10-33
maliny cervené 44-167 hrusky 31
rajcata 165 liska obecna 30
limetky 155 chiest 28
diistal obecny 150 brambory 25
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ostruziny 140 maliny 24
mandarinky 116 redkev 23
kien selsky 100-112 redkvicka 23
cerny rybiz 110 hrach 22
maliny ¢erné 44-110 meloun cukrovy 22

avokado 110 trnka obecna 20
brusinky 20-110 vi§eobecna 20
plana pazitka 100 morusovnik 20
melouncerveny 100 rebarbora 11-20

celer- nad 89 moruse 3,8-20
kapusta kadava 83 por 19
kopr 81 fikovnik 11
kapustaiizickova 79 cervenarepa 11
meloun medovy 76 olivy 11
meruiky 7-75 granatovnik 11
tresre 8-72 cekanka 10
pazitka 66 cesnek 9
banany 66 fazole 9
broskve 8-64 meloun vodni 8
borivky 15-64 celer — bulva 8
péstovana pazitka 60 salat hlavkovy 8
kopriva 60 cibule 7
Stovik kysely 60 mrkev 5

2.2.3.5. Pouziti vitaminu C
Kyselina askorbova ma diky svym vlastnostem (wite antioxidant) Siroké
pouziti jako potravin&gké aditivum pedevSim v konzervarenské a kvasné

technologii, v technologii masa a tuk rovréz v cerealni technologii.
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Kyselina askorbova se tighvd k ovocnym dZusn, konzervovanému
a mrazirensky skladovanému ovoci jako prevence dmeicdch zmin arOma
vyvolanych oxidaci p skladovani a zpracovaniriRoupani, krajeni a suseni ovoce,
zeleniny a brambor se pouziva jako inhibitor redczymovéeho h#dnuti v relativig
malych koncentracich&sto v kombinaci s citronovou kyselinou.

Pridavek askorbové kyseliny v mnozstvi 20-30 mg jegprevenci tvorby tzv.
chladovych a oxidaich zakal piva a prevenci nezadoucich @amchuti a aréma
v disledku oxidace, ke které dochazi pasteraci a skladovani. Pouziti askorbove
kyseliny @i vyrobé vina umo#uje snizit mnoZzstvi pouzitého oxiduigitého k sfeni.

Pridavek askorbové kyseliny (resp. askorbatu sodn&hopsu a masnym
vyrobkim spolu s dusitany (v mnoZstvi 60-180 mg-kgnag. pri vyrobs Sunky, ma
funkéni i ekonomicky vyznam, nebozkvalithuje a podstath zrychluje vyrobu.
Pridavek kyseliny askorbové navic umaje zkratit dobu uzeni a stabilizuje barvu
hotovych vyrobk. Kyseliny askorbova s@asreé zvySuje inhibéni (€inky dusitari na
toxinogenni baktéri€lostridium botulinum.

V mnoZstvi 10-100 mg.kyse kyselina askorbovéigava jako prosedek

zlepSujici pekiskeé vlastnosti moukgvelisek, 1999).

2.2.4. Metody stanoveni vitaminu C

Ke stanoveni vitaminu C se pouzivé velké mnoZsetouf

e Stanoveni vitaminu C pomoci Analytickych testovacit prouzkia pro
detekci a semikvantitativni stanoveni kyseliny askbové - Merckoquant
(vyrobce — MERCK s.r.0.).

Princip stanoveni — testovaci prouzek pome na jednu sekundu do
testovaného roztoku, po deseti sekundach porovnaeacni zdénu
s barevnou stupnici.

Stanoveni touto metodou je vSak pouze origritgorotoZze nariené hodnoty

jsou zn&né negesneé.
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Metoda stanoveni — barevna reakce je zaloZenadukaeZlug zbarveného
fosfomolybdenového komplexu vlivem kyseliny askom®os naslednym
vznikem molybdenové mdid

Typické oblasti pouziti prouik Merckoquant — analyza vzarkzivotniho
prostedi, napojovy pmysl a dalSi potravitdké technologie

(www.merck.cz)

Obr¢.2 Pouziti testovacich prouZiMerckoquan{www.merck.cz)

Vr;
!

Stanoveni vitaminu C s pouzitim mobilniho @istroje Reflex/Merc.

Princip stanoveni — testovaci prouzky se néndo testovaného roztoku, vlozi

do mistroje a vyhodnoti kvantitati¢rpomocicarkového kédu. Vysledna hodnota

se po ®kolika sekundach objevi na displeji. Stanoveni gozeno na reakci

kyseliny askorbové s kyselinou molybdenofoséoiu, kterou jsou reagemi

prouzky napusny.

Tato metoda se dopafuje pro stanoveni obsahu vitaminu C v napojichvaco

a zelenig. Fristoj RQflex je univerzalni, krognvitaminu C jej lze pouzit ke

stanoveni asi 30 dalSich andélyinag. amoniak, dusitany, dusiany, a dalsi)

(www.merck.cg

Obr. ¢.3 Fistroj RQflex(www.merck.cz
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Stanoveni vitaminu C spektrofotometrickou metodou

Princip stanoveni — tato metoda je zaloZena g mi vzniklého barevného
produktu, ktery poskytuje kyselina dehydroaskorbovznikla oxidaci
bromem z kyseliny askorbové&midlem s 2,4-dinitrofenylhydrazinem.

Metoda nalezla &tSi uplatini pouze pro stanoveni celkové koncentrace

vitaminu C v Ziva@iSnych tkanich a klinickych materiale@@avidek, 1981).

Stanoveni vitaminu C polarografickou metodou

Princip stanoveni — tato metoda vyuziva ke staniokgseliny askorbové jeji
oxidace na rttové kapkové elektrada redukce chinoxalinového derivatu,
ktery vznika kondenzaci kyseliny dehydroaskorboweé&asnylendiaminem.
Tato metoda lze pouzit pro stanoveni kyseliny dsied a dehydroaskorboveé
v ovoci, zelenid, bramborach syrovych i tepélnupravovanych, v mase
a masnych vyrobcicfHalkova a kol., 2001).

Stanoveni vitaminu C chromatografickou metodou

Princip stanoveni — tato metoda je zaloZena na ¥enkyselina askorbova se
odcli chromatografii na pafg od ostatnich ruSivych latek, skvrny se
vyeluuji a kyselina askorbovéa se stanovi koloriimkyr z Gbytku absorbance
modrého zbarveni 2,6- dichlorfenolindofenolu .

Metodu lze pouZzit jen pro takovy material, ze Kierdze ziskat extrakt
obsahujici 5 az 2Qig kyseliny askorboveé v 10 az 10 Metoda je vhodna
pro analyzu vzonk s vysokym obsahem interferujicich latek, je v8akové
velmi nar@na(Davidek, 1981).

Bromatometrické stanoveni vitaminu C

Princip stanoveni — toto stanoveni je zaloZzeno maadnim &inku
brominanu draselného v kyselém presti. Titrace se provéf v roztocich
okyselenych kyselinou chlorovodikovou. Z&tpmnosti bromidovych ioft
vznika volny brom, ktery oxiduje kyselinu L-askoxom na kyselinu
L-dehydroaskorbovou. Vizualni indikace ekvivalefho bodu se provadi

zmeénou barvy indikatoru indigokarminu. Nadbytkem  brénanu,
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po dosazeni bodu ekvivalence, uvoif brom gevede redukovanou formu

indikatoru (modra barva) ve formu oxidovanou (Zlogava)(Halkova a kol.,

2001).

Stanoveni vitaminu C pomoci spektrometricke metody
2,6-dichlorfenolindofenolem po extrakci xylenem

Princip stanoveni — extrakce kyseliny askorbovékaeSebniho vzorku fai
roztokem Kkyseliny tavelové nebo roztokem kyseliny metafostore
a kyseliny octové. Kvantitativni redukce kyselingkarbové barvivem
2,6-dichlorfenolindofenolem, extrakce regpyt&né barevné sldaeniny
xylenem a stanoveniigbytku spektrometricky, &ienim i vinové délce
500 nm(CNS ISO 6557/2, 1995).

Stanoveni vitaminu C titraéni metodou pomai

2,6-dichlorfenolindofenolu
Princip stanovent extrakce kyseliny askorbové ze zkuSebniho wedokd’

roztokem Kkyseliny tavelové nebo roztokem kyseliny matefostore
kyseliny octové a nésledna titrace 2,6-dichlorfemddfenolem do
lososovrizove barvy.

Titratni metoda je velmi rychla a vhodn&egdevsim pro sledovani ubytku
kyseliny askorbové dhem technologického procesu. Pro vzorky s nizkym
obsahem kyseliny askorbové dava relativiejlepsi vysledky(CNS ISO
6557/2, 1995).

Stanoveni vitaminu C metodou HPLC (vysokotinna kapalinova

chromatografie)

Chromatografické metody se v dnedni &plouzivaji ke stanoveni vitaminu
C stale ¢astji. Chromatografie je jedna z nejvyznagsich analytickych
separanich metod. Umatuje cEleni, identifikaci a stanoveni velkého gho

latek.
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2.3. Rake jedlé (ycopersicon esculentuin

Pravlasti rajat byly horské oblasti na Uzemi dnesSniho Peru addm. Tam
je jako lianovitou rostlinu s drobnymi plody pozpahdidnské kmeny. #Pvzajemné
komunikaci mezi indianskymi civilizacemi se ¢aja Sfila na sousedni Gzemi.
Kultura ragat se dostala do oblasti dneSniho Mexika, ktex&gmbect povazovano
za misto zdomaeni. Mezi viohy rafat pati i ¢asty vyskyt svastosti, fasciace,
sristani plodolisi, které vedlo ke zuSeni plod. Praw takova rajata byla v kultie
preferovana a zaloZila slavu dnesni nejobkpgrzeleniny s¥ta (Skoriakov a kol.,
1991).

Do Evropy se rdjata dostala spale¢ s bramborami az po Kolumbév
objeveni Ameriky. Bstovat je zé&ali Italové az po roce 1560, né&jde jen pro
okrasu. Rvodni plané typy byly drobnoplodé a¢in poléhavé stonky. V naSich
zemich se rag na trhu objevilo teprve zatkem 20. stolet{Pekéarkova, 2001).
V dusledku geneseni répte do jinych podminekfpozeného vybru a mnohaletého
Slechtitelského Usili se vySlechtily vynosnétabr s dobrymi chtovymi kvalitami.
Lze tici, Zze raje, které dnes gstujeme, jen vzdalénpiipomina svého iedka
rostouciho plafiv prirodé (Sapiro a kol., 1988).

2.3.1. Vyznam ragat

Syrova rajata, $ava z rajat, protlak a dalSi konzervované vyrobky Zadj
posiluji vylutovani Zaludénich ¥av, zlepSuji trdveni. Diky mnoZstvi vitanijn
vysokému obsahu soli drasliku, Zelezai¢hm, kobaltu a zinku jei¢ba rajata
zarazovat do stravy nemocnych s nemocemi srdcechovié soustavy a poruchami
latkové vyngény. Doporguji se rovez pii nemocech Zleniku a stev, nebd
obsahuji méalo vliakniny a jejich jemna duznina jadmo stravitelnid. Ré&ta maji
mirn¢ projimavy &inek, podporuji peristaltiku &v. Existuji také udaje o schopnosti
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syrovych rafat a rafatové $avy mirré snizovat krevni tlak a sniZzovat Urdve
cholesterolu v krv{Sapiro a kol., 1988).

2.3.2. Biologicka charakteristika

Raiata (Lycopersicon esculentunse fadi doceledi Lilkovité (Solanacea
Rajie je dvoudloZzna jednoletd rostlina se silnym stonkem a bahakgenovym
systémem(Barto$, 2000).Lodyha je duznata, roZtwend, nese lichozpené listy
(Melichar, 1997)a je cela pokryta Zlaznatymi chlupy, kterié gotyku Zlug¢ barvi
(Tronikova, 1985). Péticetné a viceetné Zluté kety jsou uspeadany
v nepravidelnych vijanech a jsou samospra@artoS, 2000).Plodem rajat jsou
dvou i vice pouzdré bobule velmi préntivého tvaru, velikosti (od zlonmikgram
po 900 g) i barvySkoriakov a kol., 1991).

2.3.3. Slozeni plod raj ¢at

Raiata obsahuji v @iméru 5-6 % susSiny, 3-4 % rozpustnych cuk®,5 %
organickych kyselin (fedevsim kyselinu jabéeou), 0,84 % vlakniny, 0,13 %
pektinovych latek, 0,95 % bilkovin, 0,2 % hrubéb&u a 0,6 % mineralnich latek.
Z mineralii obsahuji hlawnvapnik, Zelezo, fosfor a drasl{Retiikova, Maly, 1998).
Z vitamini je dilezity obsah vitaminu C 22 mg, PP 0,5 mg, provitamA 0,4 mg,
Bs 0,11 mg, B, 0,3 mg ve 100 erstvé hmoty. Zbarvenéervenych plod
zpiusobuje pedevsSim karotenoid lykopen, vyzkumy poslednich pedkazaly, Ze
lykopen je rovez schopen se v organisn@lovéka a zviat menit na vitamin A
(Sapiro a kol., 1988)V nezralych plodech se vyskytuje nezadouci alkasminin,
ktery se ztraci spolu s dozravaniBartos, 2000).
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2.3.4. Odnidy

Rake vynika vysokou variabilitou v ba¥v tvaru plodi. Nejobliberjsi jsou
cervenoplodé odidy, pro zajimavost se vSakégtuji i Zluté, masoy rizové,
oranzové, bilé neb&erné odidy. Tvar plodi mize byt kulovity, zplo&tly, protahly,
hruskovity, velikost se pohybuje od 2 cm ied&ovych tym do vice ne 500 g
pomérné rané, savnaté a lakaji vzhledem. Velkoplodé wdly se gstuji pro velky
podil masité duznin a nizky obsah semen. Jsou v&ak pozdni a v naSem men

vhodném klimatu trpi pukanim a chorobgekarkova, 2001).

Obr.¢.4 Razné tvary plod rajcat (DolejSi, 1984)

\&\1

Odmidy ragat se dli na tyxkové (indeterminantni) a kekové
(determinantni). K tkovym pati odnidy k rychleni a odrdy k polnimu gstovani.
Kefickové odiidy se @li na odidy k pimému konzumu, které se sklizejicng,
a na odiidy pro pamyslové zpracovani, které se sklizeji mechanizévapckové
odnidy by se nily vyznatovat dobrymi chtiovymi vlastnostmi plodl, odolnosti wici

praskani a rychlému &knuti, schopnosti ddb snaset transport, rezistendiciv
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houbovym chorobam. U ki€kovych odfid ukenych k pdmyslovému zpracovani je
kladen diraz na odolnost pladvici praskani, na pevnost, neopadavost gbaidnost

plodu @i sklizni v misg kalichu a na obsah refraktometrické susSiny.

Obr.¢.5 Rage: a) tykove, b) keickové (Dolejsi, 1984)

V poslednich letech, je zajem oigpovani odid s delSi uchovatelnosti,
piitom ale sklizenych erveném stavu, coZz zvySuje jejich prodejnost
a konkurenceschopnost. Jde o typuddiong life, které byly vySleckiny genovou
manipulaci (neobsahuji gen na rozklad Skrobu). MegjchutrjSi i negastji
péstované odrdy v rychlirnach a v polnich podminkach fpatanessa | Selduro
F,, Daniela k. LepSi prodejnost hla¥énv zimnim obdobi maji umoznit oibty
cherry rafat, ktera se prodavaji v mensim baleni (obvykle @b@Petiikova, Maly,
1998).

Determinantni (kiéckové ) odfidy, vhodné pro mechanizovanou skiizéenar,
Eskort, Klara, Odeon, Peto 86, Peto 95, ProtonuSabemarol, Titan.
Determinantni odidy pro rini sklizei: Aneta, Diana, Dublet | Hana, Pavlina,
Radka, Edward £
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Indeterminantni (t§koveé) odfidy vhodné pro ponigstovani:Kristina F;, Dario Fy,
Monika R, Partner R, Start S I, Tajfun F1,Tipo F,Tornado k, Toro kR, Uragan
F, (Bartos, 2000).

2.3.5. Rstovani rajcat

2.3.5.1. Naroky na prostedi

Raje je rostlina teplomilna a sttomilna, proto jsou pro ni nejvhodsi
polohy teplé, chr&mé, nesnasi vSak polohy urené. B nadbyt€éné vzdusné
vihkosti a nedostatku &ifa se vytahuje a je mémdolna proti chorobanm{Melichar,
1997). Optimalni teplota pro dobryist je 20 — 22 °C. Poruchyistu nastavaji i
poklesu teploty pod 12 °C fipvysokych teplotach nad 30 °C. Nasazovani lgd
inhibovano pi teplotach nad 30 °C a pod 16 °C. Praskani prvpliotii je zpisobeno
poklesem teploty pod 16 °C v obdobi jejich nasamvwdachylnost k tomuto jevu je
velmi riznd u jednotlivych odid. Cervené barvivo ploil lykopen se tvl pii
teplotach nad 16 °Bartos, 2000).

Krom¢ teploty jsou rajata zavisla na dostatku vlahy. ProtoZze vSak rgstlin
maji velkou schopnost vytigt ze stonku adventivni keny, jsou ve srovnani
s paprikou nebo lilkem O&i suchu odolgjSi. S nedostatkem vldhy se Iépe
vyrovnavaji rostliny z imého vysevu nez rostliny vysazované, jejichZekova
soustava nedosahuje takové hloubky jako fim@ vysévanychPetikova, Maly,
1998).

Pady pro gstovani rajat maji byt doke propustné, zébvné, humadzni, leti
pudy jsou vhodgyjSi pro rarjSi produkci, fidy stedrg téZké pro pozdni produkci.
Optimalni pH se pohybuje mezi 5,5 — {Rartos, 2000)Rajéata nemaji zvlastni
naroky na pedplodinu. Nevhodné jsou druhycéeledi Solanaceae(brambory,
papriky, ragata, lilek). Vhodné fedplodiny jsou obiloviny, jeteloviny, okopaniny,
luskoviny a kogaloviny (Petiikova, Maly, 1998)
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2.3.5.2.Vysev a sadba

V nasSich klimatickych podminkach je Iépecatp @stovat z pedpstovanych
sazenic nez zipmého vysevu. Raata maji dlouhou vegetai dobu (120 az 140 dni)
a jsou velmi citliva jak na pozdni jarni mrazikgkti na prvni podzimni mrazy.
ProdlouZzenim vegetai doby gedpistovanim rostlin dosahneme vyssi vynosy.

Ragata vysévame asi v polowirbiezna do truhliku nebo do misek, které
umistime v teplém panisti, ve skleniku nebo i ve &lé a teplé obytné mistnosti
blizko okna. Po vzejiti, kdy rostlinky vytyiodélozni listky nebo i prvni pravé listky,
je prepichujeme do anise€ na vzdalenost asi 8 az 10 cm od sebe. Rostlinpdes
nachladnout nebo dokonce namrznout a maji mit thstawtla, aby se
nevytahovaly. P@niS€ dostateén¢ vétrame, zvlds&t asi 14 dni ped planovanou
vysadbou, abychom ziskali zdravé, silné a otuziézenice (DolejSi, 1984).
Vysazujeme i vzrostlé sazenice, dokonce s prvninsiyk rozkvetlé kéty a phdky
vSak otrhame. Pokud jsou rostliny vytahlé, vysangge hloukji a Sikmo. Raje
totiz ochot® vytvéi na stonku druhotné keny (Pekérkova, 1997)Na venkovni
z&hon se vysazuji sazenice po o@ezrmra#, asi v polovig kvétna. Nemaji se
vysazovat pediasreé, protoze za ndfznivého pdasi mohou nizké teplotyekolik
stumia nad nulou rostliny poSkodit. Pokud rostliny omrangoskozen&asti se
sdiznout. Mér poskozené rostliny obrostou, silposkozené je lepSi nahradit
novymi (Pekarkova, 2001).

Zpisob pstovani se odliSuje podle ddr rajat, které roz8lujeme na
tyckové a na kickove.

Tyckové odfidy se projevuji bujnymistem hlavni osy, u niz postranni
vyhony vyiistaji z GZlabi list. ProtoZze hlavni vyhonéhem vegetace nastacasto
do dvou meti, musime jej vyvazovat k op® aby rostlina nepoléhala. dkpva
rajcata postup® plodi a dozravaji. Sazenice vysazujeme na vzdatet®az 60 cm
nejlépe odsgdcenym zmisobem ,,na vodu“.i#PveétSim pa@tu rostlin mizeme rajata
péstovat na tzv. dréhych jezdcich. Jde o nosny drat, ktery pomoci dweho i vice
kalt vypneme ve vySi jednoho metru nad rostlinami vgegmi viadk. Na uvazané

motouzy spoughé ke kazdé rostlinlodyhy givazujeme a postugnjak doistaji je
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vedeme vzbru. Tykova rafata @stujeme na jeden a# vyhony, ostatni postranni
vyhonky v UZlabi lisi co nejdive vyStipujeme. Ve druhé polovirsrpna otizneme
nad poslednim vijanem vyvinutych plodrcholky rostlin. Podpiome tak ¥asné
dozravani plod.

Kerickové odifidy ragat jsou typické tim, Ze maji hlavni osu kratkou
a ukorgenou kvtenstvim. Tento stav podfior kratké dobk rychly rist postrannich
vyhoni, které také ukoduji suvij vrchol kwétenstvim. Keéickové odfidy nevyzaduji
pro svij vzpiimeny a nizky varst oporu, jsou charakteristické kratSim vegeita
obdobim, plody dozravaji rovnammé. Vysazujeme je na zahony v mensi
vzdalenosti od sebe do sponu asi 25 x 60 cm. Rggilbnechavameghem vegetace
normalnimu vyvoji, nevystipujeme {®olejsi, 1984).

Abychom ziskali ragSi a vySSi vynosy réat, mizeme je prychlit. Jednou
z moznosti je gstovat tgkové odfidy ragat ve foliovych klimatizanich buikéach.
Rajata mizeme téz sdzet na zahony nastylané félii nebeégmyat pod tunelovymi
kryty. Opyleni podptime wtranim a obasnym zatpanim rostlinoSrot, 2005).

Rajata lze pstovat i v nadobach. V truhliku nebo velkémétiwéei na
oslureném, chraaném balkonu nebo terase seideickové miniodiidé s malymi
plody. Tykova ragata potebuji nadobu nebo polyetylénovy pytel alasgdlO litry
substratu a musi se vyvazat ke koliku nebo vékbnatrukci(Pekarkova, 1997).

2.3.5.3. Sklizé

Raie plodi postup#i po celou vegetai dobu, kterou ukati az prvni mraz.
NejkvalitnéjSi plody ziskame sklizenim vybarvenych zralychdplaZralé plody na
rostliné nijak neomezuji vyvoj ani zrani dalSich plo@klizet je vSakieba nejmés
jednou tyde, protoZze vyzralé plody jsou nachylné k pukanifazpalé ndknou
a ztraceji chti Optovani chtl zalezi na spravném terminu skiazmnohem vice nez
na odfideé. Typické aromatické latky pro k&jta jsou uloZzenyiedevSim v zelenych
castech rostliny. Kéli zvySeni viné a chuti se proto sklizeji plody v celych hroznech

nebo alespid se stopkou a kalichem, aby z nich mohly aromatiéty pejit do
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ploda. Odstraéaovani spodnich lifit neuspiSi dozravani, protoze plody k dozréni
swtlo nepotebuji. Odlamujeme jen nemocné a Zluté listy, ktexéneasimiluiji.
Posledni sklize zelenych plod je tteba uskuténit diive, nez teploty klesnou trvale
pod 10 °C. B nizSich teplotach se totiz nevratnarusi tvorbaerveného barviva
lykopenu. \kas sklizené zelené plody snadno dozréijippkojové teplot ve tne

a vmirném vlhku. Obavy zobsahu neZadouciho dbkalosolaninu jsou
opodstattiné pouze u nedorostlych zelenych pglodelené dorostlé plody, ale

i nedorostlé a pak wte dozrélé uz solanin neobsahuji. Zranim pladtaké varem

se solanin odbourad®ekarkova, 2001).

2.3.5.4. Choroby a sidci

Praskani ploda — fyziologicka porucha

Pavodce Skodlivosti: Nahly nadbytek vody udg.

Priznaky poSkozeni: Dozravajici a zralé plody se w§aj pricnymi nebo

podélnymi prasklinami.

Priciny poruchy: Nadbytek dostupné vody o obdobi sucklao @i delSim obdobi
srazek, po kterém nasleduje suché, bezsrazkovébbbdoruchu se obvykle

projevuje v srpnu a ¥&(Sedivy, 1997).

Hniloba vrcholu plodu

Piavodce Skodlivosti: Nedostatekigini vihkosti ve spojeni s vysokymi teplotami a
nizkou relativni vlhkosti vzduchu. Vyskyt chorobs avySuje pi nadbytku dusiku a
nedostatku vapniku vipe, zejména $ zakladani plod.

Ptiznaky poskozeni: V obdobi nadatku zakladani pladi pozcji tmavnou pletiva
na vrcholu plodu. Tmava skvrna se&®uje, propada a zahniva. Plagisto nerostou
a zasychaji.

Ochrana: Pravidelnou zalivkou ke stonkuaaSedivy, 1997).
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Cerii raj ¢atova

Pavodce Skodlivosti: Houba(lvia vulvg.

Priznaky poskozeni: Spodni listy Zloutnou. Na hotrarg ¢epele listu jsoutzné
velké Zlutozelené skvrny, které postdpgmednou, listy odumiraji, ale neopadavaiji.
Ochrana: R prvnim vyskytu skvrn na spodnich listech pibstjeme rkterym
z pripravki — Kuprikol 50 (0,4- 0,5 %), Dithane M45 nebo DG20%), Novozir MN
80 (Sedivy, 1997).

Hnéda skvrnitost rajéete

Pavodce Skodlivosti: HoubaA(ternaria solan).

Priznaky poskozeni: Na listech se objevujif@sihraniené, hi&docerné skvrny, na
lodyhach skvrny protazené a vpadlé. Napadengykopadavaji, na plodech jdou
velkécerné skvrny, duzina plodu §erna.

Ochrana: Pogikujeme rekterym z gipravki — Rovral 50 WP (0,1 %), Ronilan 50
WP nebo WG (0,1 %Sedivy, 1997).

Plisai bramborova

Pavodce Skodlivosti: Houbaptryotinia fuckeliang

Pfiznaky poskozeni: Na listechapicich a lodyhach se vyskytuji vodnaté skvrny,
které se rodrstaji a pletivo odumira. Na dozravajicich plodeetobkjevuji az 5 mm
velké sétlé, prstencové skvrna, které v @olarani zahnivaji. Houbatrezimuje

v pidé a na zbytcich rostlin.

Ochrana: Posikujeme rékterym z gipravka — Rovral 50 WP (0,1 %) nebo Ronilan
50 WP, WG (0,1 %JSedivy, 1997).

Ze Skidca se v polnich podminkach @eptji vyskytuje mandelinka bramborova
(Leptinotarsa decemlineata)mSice (Aphis schneideri) amolice sklenikova
(Trialeurodes vaporarium).Z ochrannych fipravka lze pouzit napp Cymbush,
Decis, biologicky pipravek Ecotech Extr@Petikova, Maly, 1998)
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3. MATERIAL A METODIKA

3.1. Charakteristika pokusnych odnid

Stanoveni obsahu kyseliny askorbové jsem préledda zaklad zalozeni
maloparcelkového gstitelského pokusu, pro ktery byly vybranyi todrady
kerickovych ragat —Diana (vyrobce SEMO s.r.0.)Oranze(vyrobce SEMO s.r.0.)
aDulcia (vyrobce SEVA-FLORA s.r.0.).

Od kazdé odidy bylo pistovano pt rostlin ragat, které se saasre¢ braly

jako opakovani (dle metody Onofrejové a kol., 2004)

3.1.1. Odmida Diana

Kerickové rafe odfidy Diana je velmi rand odrda s kratkymi ¥tvemi pro
te¢ZSi a viigi pady. Plody jsou mensi, kulovité, vyrovnané ve tvanelikosti, stedre
pevneécervené. Vynika v horSiepaské nebo lepSi brambds&é oblasti. Disponuje
vysokym stuptm odolnosti wci plisni bramborovéwww.zeleneudoli.czpdrida je
vhodné pedevsim pro fimy konzum.

Rage odady Diana vysazujeme druhé polowin bfezna na chramé
stanovist do hloubky 0,3 cm. fédpstované sazenice vysazujeme na volny zahon
v kvétnu a to do sponu 50 x 40 cm. Termin sklizje srpen azfiijen. Rostliny

pravidelré zalévame #Si davkou vody v dlouhych intervalech.

3.1.2. Odnida Oranze

Kerickové rafe odhidy OranZzeje nova odiida netradini oranZzové barvy

plodu s vysokym obsahem vitamiinPlody jsou ploSe kulovité, isidni, oranzove.
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V zralosti je to odida randa az ®&dre rana, na @du nenaréna
(www.zeleneudoli.czZDdrida je vhodnaiedevSim pro fimy konzum.

Semena této oddy vysévame v druhé polowrbiezna na chramé stanovist
do hloubky 0,3 cm. fedpsstované sazenice vysazujeme na volny zahoréwmika
to do sponu 50 x 40 cm. Termin skkznje srpen aztijen. Rostliny pravidela

zalévame ¥tSi davkou vody v dlouhych intervalech.

3.1.3. Odmida Dulcia

Kerickové rage odady Dulcia je velmi rana odrda netradini Zluté barvy
plodu. Plody této odidy jsou stedre velké, kulaté, hladké, Zluté, s nééwmyraznou
chuti a s vysokym obsahem vitaminu C. Vynosy Zliatdygch ragat maji geneticky
dany nizsi vynosovy potencial. Qia neni nana na fdu, je vhodna pro
opakované réni sklizre a pro pimy konzum.

Semena této ofldy vysévame vieznu. Pedpstované sazenice vysazujeme
od poloviny k¥tnha a to do sponu 60 x 40 cm. Termin sKklipm¢ervenec az srpen
(www.sevaflora.gz Rostliny pravidelty zalévame #Si davkou vody v dlouhych

intervalech.
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3.2. Fidni a klimatické podminky oblasti

Rajata jsem pstovala na vilastni zahradv D&icich (nadméska vysSka
577 m n.m.). Provedenim jednoduchého pokusu jsdentainé stanovila druh
a pH mdy, na které jsem r&gta gstovala.

Padni typ jsem ufila dle pidni mapy. V naSi oblasti se vyskytujicde pdy
(Tomasek, 2003)

Orient&ni stanoveni fdniho druhu:

Malé mnozstvi zeminy viozime do dinkdyz je sucha, mignji navihcime
a vyvalime z ni t§inku. U jilovitych pid je mozné vyvalet dlouhou tenkowityku,
ktera se da stit do krouzku, aniz by praskla. Uig hlinitych je mozno vyvalet jen
ty¢inka neda vyvaletSlipka a kol., 1997)

Po provedeni tohoto pokusu jsem zjistila, Zze naméfe hlinita piada, jelikoz z ni
Slo vyvalet pouze sitfSi tycinku, ktera pi ohybani praskla.

Orient&ni stanoveni pHigy:

Do zkumavky nasypeme vzorek zeminy a nalijeme &asi trojnasobné mnozstvi
destilované vody. Vzorek ve védkratce pratpeme a po usazeni hrubSicsti
Zfiltrujeme pes filtralni papir. Do suspenze vzniklé pegavanim vzorku
v destilované vo#l nama&ime prouzek indikatorového papirku a jeho zbarveni
porovname se stupni¢$lipka a kol., 1997).
Po provedeni tohoto pokusu a nasledném porovnamveii indikatorového papirku
se stupnici jsem zjistila, Z8H pudy je 6.

Na zaklad agrochemického zkousSeni z&lskych pid provedeného v ZD
HiiSice v roce 2002 jsem ziskala Udaje o obsahu fidyh Zivin v padé v oblasti,

kde byla rajata gstovana.

Tabulka¢.4 Obsah Zivin v fodé

Druh Ziviny P K Mg Ca
Obsah ziviny 93 214 164 1725
(mg.kg")

—_—

Hodnoceni dobry obsah dobry obsah dobry obsah vyhovujic
obsahu Zivin obsah
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Pro dalSi stanoveni klimatickych pdr jsem ve dnech 22.05. — 20.08.2006
mefila dvakrat dené (v 7 hodin a ve 14 hodin) teplotu vzduchu. Podmbtabulku
s hodnotami teplot vzduchutikladam v gilohach.

Graf¢.1 Nangiené teploty vzduchu v obdobi od 22.05. do 20.0%20

Teplota vzduchu od 22.05. do
20.08.2006
35

g)\ 30 A AVM
3 25 | W —teplotav?7
-§ 50 | hodin (°C)
-g 15 ‘\\HJ/VMWMUA\A —teplota ve 14
g 10 "MVV v hodin (°C)
2 5.

w9 G N~ N~

N ~ & @ & S

Datum

Diky Ceskému hydrometeorologickému Gstavieskych Budjovicich jsem ziskala
informace o Uhrnu srdzek v oblastspovani rajat. Podrobnou tabulku s hodnotami
Uhrnu srazekikladam v gilohach.

Graf¢.2 Denni Uhrn srdzek od 22.05 do 20.08 2006

Denni Uhrn srdzek v mm od 22.05. do
20.08.2006
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3.3. Zalozeni pokusu

Dne 12.03. 2006 jsem semenatatvysela do kstinae, ktery jsem umistila
v obytné mistnosti v blizkosti okna. Dne 02.04&2@kem vybrala od kazdé aty
pét sazenic aiesadila je do samostatnychékmacia. Dne 19.05.2006 jsem vysadila
sazenice naijpraveny zahon o velikosti 120 x 400 cm. Sadbu jsgovadla do
sponu 60 x 40 cm. Zahon jserfed zimou pohnojila chlévskym hnojem. Mipéhu
rastu jsem sazeniceckolikrat okopavala a provéth pravidelnou zavlahu. Jelikoz
sazenice rly tenké stonky, vyvazala jsem je KKkam, aby nedochéazelo k poléhani
rostlin na zemi.

V srpnu (16.08. a 20.08.2006) jsem uzraléata sklidila a stanovila v nich
obsah vitaminu C. Stanoveni jsem prafad hodiny po sklizni ploi v laboratdi
katedry biologie PF JU €eskych Budjovicich.

V roce 2005 byl pokus zalozen stejnymigpbem. Nastaly ovSem problémy
s metodikou pokusu, ktera se divpdniho zadani (Stanoveni kyseliny askorbové
piimou jodometrickou titraci s potenciometrickou kaii) musela na zaklad
zkuSenosti zinit na metodu jednodudsi. Pokus byl tedy prémadle CNS I1SO
6557/2 titr&ni metodoupomoci 2,6-dichlorfenolindofenolu. V diplomové prriou

proto prezentovany vysledky pouze za jeden rolgtoshemohly byt pouzity.
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3.4. Ragata zakoupena v obchodniclietézcich

Pro porovnani obsahu vitaminu C byla pro pokus pauagata zakoupena
v béznych obchodnicketszcich vCeskych Budjovicich. Stanoveni vitaminu C bylo
provedeno stejnou metodou jako weadjpsstovanych. Z kazdého obchodu byly pro
pokus zakoupenyitkusy ragat.

Kupovana rajata:
— zakoupena v prodejmlbert (15.04.2006) — dovoz Maroko-Sgisko
— zakoupena v prodejrBilla (20.04.2006) — dovoz Spésko
zakoupena v prodejrKaufland (25.04.2006) — dovoz Maroko
zakoupena v prodejniTesco (20.05.2006) — dovoz Holandsko
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3.5. Stanoveni kyseliny L-askorbove

Stanoveni  kyseliny laskorbové titréni  metodou  pomoci
2.,6-dichlorfenolindofenolu

dle CNS ISO 6557/2 Ovoce, zelenina a vyrobky z nichtan@veni
obsahu kyseliny askorbov&st 2: BZzné metody

PRINCIP:

Mriviw s

a indikator Setrnosti konzertai metody. Fyziologicky &inek vitaminu C tvei
redoxni systém kyseliny L-askorbové a kyseliny lytiroaskorbové, abslozky se
oxiduji na kyselinu 2,3-diketogulonovou, kteraneni &inna.

Vitamin C jsem stanovila atni metodou. Kyselina L-askorbova sé fitraci
2,6-dichlorfenolindofenolem oxiduje na kyselinu gdloaskorbovou a indofenol

piechazi na bezbarvou leukobazi.

Obr. ¢.6 Kyselina  askorbova se kyselém progedi  oxiduje
2,6-chlorfenolindofenolem na kyselinu dehydroaskorbovou,
2,6-dichlorfenolindofenol se redukuje na bezbarbémi (Davidek, 1981).

kyselina L-askorbova 2,6-dichlorfendofenol
E Cl
HO\g Y . OGNQOH
HO/'\C/ Gl
s
CH,OH
7 a
7 o
O-—C\C/ -
Ho~CH -
(IIHZOH

kyselidehydroaskorbova bezbarva baze
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POMUCKY:
Nuz, nizky,gumika, filtracni papir, gaza, vata, kadinky, pipeta, byreta, ldnia
byretu stojan, KZova svorka, homogenizér, Petriho misky, ¢dm baka, nalevka

Zelezny kruh, titra baika,chemicka lzika.

CHEMIKALIE :

Destilovanéa voda, 2% kyselinéa¥elova, 0,001 M, 2,6-dichlorfenolindofenol.

POSTUP:

Rajte nejprve omyjeme a zvazime, poté oloupeme sluplapst rajce
zvazime. Dale rag mixujeme v homogenizéru dokud nevznikne kaSdwnata (cca
1 min). Ze vzniklé hmoty odebereme 20 g vzorku 1df® ml odnérné baiky.
Odmeérnou baiku poté doplnime kyselinowavelovou po rysku. Obsah odmé
baiky protepeme a Zzfiltrujeme ips gazu a vatu. Z filtratu odpipetujeme 20 ml
filtratu.

Titrujeme 0,001 M odrrnym roztokem 2,6-dichlorfenolindofenolu do
rizoveho zbarveni, titracitikrdt opakujeme. Pro vyget mnoZstvi vitaminu
C v rageti pouzijeme pimérny objem spdebovaného 2,6-dichlorfenolindofenolu.
Mnozstvi vitaminu C vyjatime jako obsah kyseliny L-askorbové v mg ve 100 g

vzorku.

VYPOCET OBSAHU VITAMINU C:
Obsah vitaminu C vyjdena v mg ve 100 g vyrobku se vype

[(Vo—Vi) . m/mg . 100
kde my- hmotnost zkuSebniho vzorku v alikvotiisti, ktera byla titrovana, v g;
m - hmotnost kyseliny askorbové, ktera odpovida 1l,@oxtoku barviva, v mg;
Vb - objem roztoku barviva sp@bovany pi titraci , v mg;
V1 - objem roztoku barviva sp@bovany p slepém pokusu, v ml;

Jako vysledek se uvadi aritmetickyipr hodnot zjis&&nych ve fech stanovenich.
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3.6. Statistické vyhodnoceni

Statistické vyhodnoceni probihalo é2mymi statistickymi metodami
stanovenim gmeérného obsahu vitaminu &) maximalni X max.) a minimalni
hodnoty & min.) obsahu vitaminu C, s#rodatné odchylky g, rozptylu &)
a varigniho koeficientuv).
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4. VYSLEDKY A DISKUZE

Onofrejova (2004) uvadi, Ze obsah vitaminu C vatgch zavisi na genotypu,
na délce slunmiho z&eni, mnozZstvi srazek, apobu sklizg, zralosti plod,
skladovani a sloZzeniidy.

Pro stanoveni obsahu vitaminu C byly pouzity plathch 6fiznych odéd
kerickovych ragat (Diana, Oranze a Dulcia), které byly vygstovany na vlastni
zahrad. Pro stanoveni byly vybirany plody stépralé. Plody od kazdé adty byly
sklizeny sodasre. Stanoveni obsahu vitaminu C bylo provedeno 2rhodb skru
plodi.

U kazdého plodu bylo provedeno titrea metodou stanoveni obsahu vitaminu
C, titrace bylaiikrat opakovana. Zthto # opakovani byl vypé&tan u kazdého
plodu pameérny objem indikatoru sptgbovany pi titraci a z &) nasled® obsah
vitaminu C. Obsah vitaminu C byligpaiten na mg ve 100 g vzorku. U kazdé
odrady byl mezi jednotlivymi itemi plody vypdten p&mérny obsah vitaminu
C, maximalni a minimalni hodnota vitaminu C, &adatna odchylka a variai

koeficient.

Tabulky ¢.5 a ¢.6 zaznamenavaji obsah vitaminu C a statistickajeid

u odiid Diana, Oranze Dulcia.

Tabulka¢.5 Obsah vitaminu C u vybranych édrkerickovych ragat

Obsah vitaminu Obsah vitaminu Obsah vitaminu

Vzorek C (mg/100 g) C (mg/100 g) C (mg/100 g)
u odrady Diana | u odridy OranZe | u odrady Dulcia
1. 20,30 18,50 15,85
2. 19,95 19,50 16,25
3. 19,50 19,80 19,30
4. 23,00 22,90 15,60
5. 16,10 18,00 18,40
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Tabulkac¢.6 Statistické hodnoty u vybranych é@drkeickovych ragat

X

Odrida | (mg/100 g)| X min. X max. S 53 v
Diana 19,77 19,50 23,00 2,25 4,85 11,3%
Oranze 19,74 18,00 22,90 1,70 2,90 8,61 %
Dulcia 17,80 15,60 19,30 1,45 2,10 8,15 %

X - pramérny obsah vitaminu C

X min. - minimalni obsah vitaminu C
X max. - maximalni obsah vitaminu C
s - sn¢rodatna odchylka

& - rozptyl

v - variagni koeficient

U odridy Diana byla zjiSéna maximalni hodnota vitaminu C né&@na
23,00 mg ve 100g vzorku a minimalni hodnota 16,10ve 100 g vzorku. Rmerny
obsah vitaminu C u této adty ¢inil 19,77 mg ve 100g vzorku s vaki@m
koeficientem 11,30 %. S¢rodatné odchylka je 2,25.

U odrmidy OranZze byla zjiS€na maximalni hodnota vitaminu C n&fena
22,90 mg vel00 g a minimalni hodnota 18,00 mg vei®@orku. Piimérny obsah
vitaminu C u této odiy ¢inil 19,74 mg ve 100g ve vzorku s vafigm koeficientem
8,61 %. Smrodatna odchylka je 1,70.

U odridy Dulcia byla zjiS€na maximalni hodnota vitaminu C na&fna
19,30 mg ve 100 g vzorku a minimalni hodnota 1%5m80ve 100g vzorku. Bmérny
obsah vitaminu C u této adty ¢inil 17,80 mg ve 100g vzorku s vati@m
koeficientem 8,15 %. Sénodatna odchylka je 1,45.

Srovnanim vysledk jednotlivych odiid ketfickovych ragat bylo zjiSéno, ze
nejvyssi pimérny obsah vitaminu C maji kgta odady Diana a nejmensi rapta
odrady Dulcia. Stanovené g@gmeérné hodnoty vitaminu C u otlly Diana a Oranze
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jsou téngi totozné. V literatie je uvadn pramérny obsah vitaminu C 20 — 25 mg ve
100 g vzorku. Vysledny obsah vitaminu C utatir Dulcia byl niZSi a tyto hodnoty
nespadaji ani do pmeérnych hodnot uvashych v literatue.

Zjisteny obsah vitaminu C vtomto pokusu je vSak vyaanzSi nez
v obdobném pokusu prov&mEm Onofrejovou a kol. (2004). Ti uvadi, Ze obsah
vitaminu C v fiznym odfidach gstovanych rajat je v rozmezi 26 — 74 mg ve 100 g
vzorku. Déale uvadi, ze vyraZivyssi obsah vitaminu C nez ostatdsgované odrdy
ma rage okrasné Zluté.Tento obsah je v rozmezi 50 — 74entP0 g vzorku. Tento
vysledek se bohuzel mou praci nepotvrdil, jelikoZodmidy Dulcia, ktera se
vitaminu C. Nizky obsah vitaminu C u této ddy je mozné vysitlit tim, Ze diky

Zluté bar¢ plodu ragete je obtizné spolehtivodhadnout stupezralosti plodu.

Priciny rozdilnych vysledk mohly byt zmisobeny odliShou metodou
extrakce. Onofrejovd a kol. (2004) provkdstanoveni jodometrickou titraci
s potenciometrickou indikaci, zatimco ja jsem pdsle stanoveni vitaminu C
jednodussi titréni metodou s 2,6-dichlorfenolindofenolem. Tato ndet@e vSak stale
pouZivana a uznavadiskym normalizénim institutem.

DalSi gicinou mohly byt nefiznivé klimatické podminky v dabpéstovani
rajcat. Zatimco Wervenci dosahovala {imérna teplota ve 14 hodin k 28,8 °C
a ptameérny uhrn srazek byl pouze 1,96 mm, v srpnu bykamgrna teplota ve 14
hodin pouze 21,2 °C aijmérny Uhrn srazek byl 5,8 mm. Zchto Gdaj je zZejmé,

Ze vcervenci byly podminky pro gstovani rajat velice dobré, avSak v dgbkdy
plody ragat z&inaly zrat, piSly siln¢jSi privaly sréazek a teploty dosahovaly jen k 20
°C. Tyto podminky byly pro zrani k&t nepiznivé. Plody rajat zraly velice pomalu,
nekteré plody z&aly v disledku nerovnogrného zasobovani vodou praskat, listy
rajcat vlivem desStivému giasi Zloutly a usychaly.

Domnivam se, Ze prawyto divody mohly vést k nizSimu obsahu vitaminu C

v rajcatech nez v pokusu provedeném Onofrejovou a k604R
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Pro porovnani bylo stanoveni vitaminu C provedetgneu metodou u
dvanacti kug rajcat zakoupenych v&inych obchodnichretszcich vCeskych
Budgjovicich. Pro stanoveni jsem vybraladap fiznych zemi pivodu.

Tabulky ¢.7 a¢.8 zaznamenavaji obsah vitaminu C u zakoupenydatra

v riznych obchodnicketézcich.

Tabulka¢.7 Obsah vitaminu C v zakoupenychéedgch

Zemé pavodu Obsah Obsah Obsah
(obchodni vitaminu C vitaminu C vitaminu C
retézec) (mg/100 g) (mg/100 g) (mg/100 g)
Vzorek Vzorek Vzorek
1 2 3
Maroko - 27,65 19,15 25,70
Sparglsko
(Albert)
Sparglsko 21,25 28,95 17,75
(Billa)
Maroko 22,90 22,85 21,95
(Kaufland)
Holandsko 22,80 21,15 21,30
(Tesco)

Tabulkac¢.8 Pamérny obsah vitaminu C v zakoupenychéedgch

Zemé pavodu Maroko- Spanglsko Maroko Holandsko
(obchodni Sparéslko (Billa) (Kaufland) | (Tesco)
retézec) (Albert)
X
(mg/100 g) 24,16 22,65 22,57 21,75

Nejvice vitaminu C obsahovala ¥aja dovezena z Maroka — Sptsia, tato
rajcata obsahovala v{méru 24,16 mg vitaminu C ve 100 g vzorku. &da
dovezena ze Spalska obsahovala v pméru 22,65 mg ve 100 g vzorku a daja
dovezena z Maroka vi{meéru 22,57 mg ve 100 g vzorku. Nejnémitaminu C
obsahovala réata dovezend z Holandska.ufP¥rny obsah vitaminu C \&thto

rajcatech byl 21,75 mg ve 100 g vzorku.
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Graf ¢.4 Porovnani obsahu vitaminu C vdatech gstovanych a kupovanych

Porovnani obsahu vitaminu C vraj €atech
péstovanych a kupovanych
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B kupovana rajCata
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5 _
0 i
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rajéata

obsah vitaminu C
(mg/100 g)

Vyswétleni grafu:

Péstovana rajata: Kupovanadgatya:

1 - odifida Diana 1 - dovoz Maroko-Splsko
2 - odfida Oranze 2 - dovoz Spésko

3 - odfidaDulcia 3 - dovoz Maroko

4 - dovoz Holandsko

Srovnanim pimérného obsahu vitaminu C v kupovanych &tpvanych
rajcatech, bylo zji&no, Ze kupovana r&ta obsahuji vice vitaminu C neZdatp
vypéstovana. Hcinou tohoto pekvapiveho vysledku mohly byt vySe uvedené

negiznivé klimatické podminky, které byly v dop¢stovani rajat.

Z diuvodu vSeobeahznameého vlivu doby skladovani a kudgbklgych Gprav na
ztratu vitaminu C, nebyly tyto experimenty provege@nofrejova a kol. (2004)
uvadi, Ze pi skladovani rajat byl zjiS€n nejprve vzestup kyseliny askorbovehbm
cca 4. - 8. tydne a potécad teprve obsah kyseliny askorbové klesat. Tytgaigau
v souladu s publikovanymi daty o jinych druzichezehy.

Obdobny pokus jako v této praci byl provedertignkovou a kol. (2005)
na  zelenych paprikach.  Mch byl rovrez  titracni metodou
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s 2,6-dichlorfenolindofenolem stanoven obsah vitamiC. Obsah vitaminu C
v ¢erstvych zelenych paprikach byl nalezen 155,4 mgl®@ g u jedné skupiny
paprik a 158,6 mg ve 100 g u druhé skupiny paprik.

Dale byl v paprikach zkouman vlivizné hodnoty pH na obsah vitaminu C a
jeho obsah po 8 dnech uskladhve dvou teplotnich podminkach. Pokusem bylo
zjisteno, Ze pi pridavku kyseliny octové do roztoku, ve kterém jezeloa nakrajena
paprika, dochazi k vySSimu zadrzeni vitaminu C ¥84nez v roztoku, do kterého
tato kyselina nebylarmlana (52 %). Dale bylo zji&to, Ze po 8 dnech usklaam pri
teplog 23 °C dojde ke sniZeni obsahu vitaminu C o 16-23&mco pi teplot 4 °C
dojde ke snizeni obsahu vitaminu C o 33-36 %.
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5. VYUZITI VE SKOLNI PRAXI

Ukolem mé diplomové préace bylo stanovit obsah vitanC u 6iznych odéd
kerickovych ragat. Tento pokus byl zaloZen tak, ab§sfvani rajat bylo mozné
provést na &né Skolni zahrad Pro stanoveni obsahu vitaminu C byla pouZita
jednoducha titréni metoda, pouzité poinky a chemikalie jsou snadno dostupné.
Domnivam se proto, Ze podobny pokus bych v budoummila pouzit v mé
pedagogické praxi.

Tento pokus je vhodny jak pro druhy stiipedkladni Skoly, tak pro
gymnazia.

Na zakladni Skole by mohl byt pokusiazen do vyuky gstitelskych praci.
Z&ci by v ramci pstitelskych praci zaloZili maloparcelkovy pokusdkalni zahrad
a nasledny Skolni rok by se vigz&tanovil obsah vitaminu C. Stanoveni obsahu
vitaminu C by proved! titni metodou dtitel demonstréné. Orient&ni obsah
vitaminu C by mohli Zaci provést sami pomoci Analgych testovacich prouik
Merckoquant.

Na gymnazium by bylo vhodjsi zaadit pokus do hodin laboratorniho
cviceni z chemie. JelikoZ ani na nizSim gymnaziu nejsadiny g@stitelskych praci,
musel by byt pokus proveden s kupovanymgasj. V zakoupenych r&htech by
studenti sami stanovili tittai metodou obsah vitaminu C. N&slédhy mohli
porovnat obsah vitaminu C v &atech, kterd byla do obchodnit#tézci dovezena

Z raiznych zemi.
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6. ZAVER

Tato diplomova prace se zabyvala stanovenim oblsgdeliny askorbové ve
ttech Gznych odfidach keickovych rafat (Diana, OranZea Dulcia). Tyto odady
byly péstovany soukromé zahrag Dicich. Po sklizni byl stanoven obsah kyseliny
askorbové v plodech r&gt titracni metodou pomoci 2,6-dichlorfenolindofenolu
a porovnany rozdily mezi otllami. Pro srovnani byla pro pokus pouZitaatg
zakoupena v obchodnidetzcich. U &chto rafat byl obsah kyseliny askorbové
stanoven stejnou metodou jako u ¥gtvanych rajat.

Z hodnoceni vysledk obsahu kyseliny askorbové u jednotlivych tatr
kerickovych ragat Ize konstatovat, Ze adta Diana a OranZe obsahuje fiblizn¢
stejny obsah kyseliny askorbové. U wdy Diana byl zjiStn primérny obsah
kyseliny askorbové 19,78 mg ve 100 g vzorku a wdglOranzel19,74. U odidy
Dulcia byl zjiStén nizSi obsah kyseliny askorbové nez ve zZmyoh dvou odidach.
Plody odfidy Dulcia obsahovaly v gmeéru 17,8 mg kyseliny askorbové ve 100 g
vzorku.

Porovnanim &hto vysledk s vysledky pokusu provedenym s kupovanymi
rajcaty, bylo zjiStno, Zze zakoupena tata dosahovala v{méru vyssSiho obsahu
kyseliny askorbové nez tata vygstovana. Nejvice vitaminu C obsahovala&atg
dovezena z Maroka - Spaiska. U &chto rafat dosahoval imérny obsah vitaminu
C k 24,16 mg ve 100 g vzorku.

Zjistéené vysledky byly velice fiekvapivé, protoZze byloipdpokladano, ze
vice kyseliny askorbové budou obsahovatatg vygstovana. Dsledky nizSich
hodnot obsahu kyseliny askorbové #stovanych rajat mohly byt zgsobeny
Spatnymi klimatickymi podminkami, které nastalyobd péstovani rajat.

Vzhledem ktomu, Ze pro tento pokus byla pouz#dnpducha titkani
metoda, domnivam se, Ze by se podobny pokus médditao Skolni vyuky.

Tato prace by mohla pokiavat sledovanim obsahu vitaminu C u dalSich
odriid ragat psstovanych \Ceské republice. Proi@srejsi statistické vyhodnoceni by
bylo nutné pouzit &Si skupinu vzork. Bylo by rovrez vhodné pouZzit fiesrejsi
analyticky postup stanoveni vitaminu C hagpektrofotometrii, potenciometrii nebo
kapalinovou chromatografii.
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OBRAZEK ¢.1: Rage keickové Diana
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OBRAZEK ¢&.3: Rage keickovéOranze

OBRAZEK ¢&.4: Vysev ragat (13.03.2006)

OBRAZEK ¢.5: Sazenice rapt (31.03.2006)

OBRAZEK ¢.6: Sazenice rapt (31.03.2006)

OBRAZEK ¢&.7: Sazenice r&pt (24.04.2006)

OBRAZEK ¢&.8: Vysadba rajat na zahon (22.05.2006)

OBRAZEK ¢.9: Rist ragat (09.07.2006

OBRAZEK ¢&.10: Zrani rafat (16.08.2006)

OBRAZEK ¢.11: Zralé plody rajat odiidy Oranze(25.08.2006)

OBRAZEK ¢.12: Zralé plody rajat odfidy Diana (25.08.2006)

OBRAZEK ¢.13: Zralé plody rajat odiidy Dulcia (25.08.2006)
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Prilohac.1 Denni thrny srazek v mnCesNKé Budjovice
(kvéten-srpen 2006) (CHMWQeské Budjovice)

Datum Denni Uhrn Datum Denni Uhrn srazek
srazek v mm v mm
22.5. 0 6.7. 0
23.5. 1,3 7.7. 9,6
24.5. 0,5 8.7. 6,7
25.5. 2,2 9.7. 15,1
26.5. 17,2 10.7. 0
27.5. 14,1 11.7. 0
28.5. 6,8 12.7. 11,6
29.5. 4.4 13.7. 0
30.5. 1,4 14.7. 6,9
31.5. 1,8 15.7. 0
1.6. 7,1 16.7. 0
2.6. 0 17.7. 0
3.6. 2 18.7. 0
4.6. 2,6 19.7. 0
5.6. 0,5 20.7. 0
6.6. 0,9 21.7. 0,1
7.6. 0,1 22.7. 0
8.6. 0 23.7. 5
9.6. 0 24.7. 0
10.6. 0 25.7. 0
11.6. 0 26.7. 0
12.6. 0 27.7. 0
13.6. 0 28.7. 0,2
14.6. 0 29.7. 4.4
15.6. 0 30.7. 0,1
16.6. 0,8 31.7. 6,6
17.6. 0 1.8. 2,6
18.6. 0 2.8. 0
19.6. 0 3.8. 20,2
20.6. 0 4.8. 2,2
21.6. 7.9 5.8. 21,2
22.6. 0,1 6.8. 455
23.6. 0 7.8. 13,1
24.6. 0 8.8. 0
25.6. 0,1 9.8. 0
26.6.. 15,4 10.8. 1,7
27.6. 3,2 11.8. 1,4
28.6. 0,5 12.8. 1
29.6. 101,1 13.8. 0,2
30.6. 8,60,5 14.8. 2,9
1.7. 0 15.8. 0
2.7. 0 16.8. 0
3.7. 0 17.8. 0
4.7. 0 18.8. 0
5.7. 0 19.8. 5,1
20.8. 0
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Priloha¢.2 Ptimérné ahrny srazek v délpéstovani rajat

M ésic Kvéten 2006 | Cerven 2006 | Cervenec Srpen 2006
(22.05. — 2006 (01.08.- 20.08
31.05.)
Primérné 4,89 5,03 2,03 5,8
Uhrny srazek
(mm)

Priloha¢.3 Teploty vzduchu v dalpéstovani rajat (22.05.-20.08.2006)

Datum Teplota Teplota Datum Teplota Teplota
(C) (C) (C) (C)
v 7hodin | v 14 hodin v 7hodin v 14 hodin

22.5. 16 25 6.7. 17 27
23.5. 15 23 7.7. 17 28
24.5. 11 20 8.7. 16 27
25.5. 9 17 9.7. 17 27
26.5. 9 15 10.7. 15 29
27.5. 11 20 11.7, 17 30
28.5. 10 18 12.7. 18 29
29.5. 11 15 13.7. 18 31
30.5. 8 12 14.7. 17 29
31.5. 8 12 15.7. 18 29
1.6. 8 11 16.7. 14 27
2.6. 7 12 17.7. 12 28
3.6. 8 12 18.7. 12 30
4.6. 9 13 19.7. 12 30
5.6. 10 13 20.7. 13 32
6.6. 8 13 21.7. 10 31
7.6. 9 15 22.7. 18 31
8.6. 9 16 23.7. 18 32
9.6. 10 16 24.7. 18 31
10.6. 11 17 25.7. 17 32
11.6. 12 20 26.7. 18 33
12.6. 14 25 27.7. 18 27
13.6. 10 28 28.7. 17 29
14.6. 15 28 29.7. 18 29
15.6. 16 28 30.7. 18 30
16.6. 16 29 31.7. 18 29
17.6. 16 28 1.8. 17 28
18.6. 15 29 2.8. 17 27
19.6. 17 28 3.8. 16 20
20.6. 17 29 4.8. 14 18
21.6. 18 30 5.8. 14 16
22.6. 16 28 6.8. 14 17
23.6. 17 27 7.8. 14 19
24.6. 16 28 8.8. 15 20
25.6. 17 28 9.8. 16 22
26.6.. 17 30 10.8. 17 23
27.6. 18 32 11.8. 12 22
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28.6. 19 26 12.8. 9 20
29.6. 18 22 13.8. 12 21
30.6. 16 22 14.8. 11 18
1.7. 15 23 15.8. 10 18
2.7. 16 24 16.8. 9 22
3.7. 16 25 17.8. 10 22
4.7. 17 25 18.8. 11 24
5.7. 17 28 19.8. 11 24
20.8. 10 23
Prilohac¢.2 Pimérné teploty vzduchu v 7 hodin a ve 14 hodin
M &sic Kvéten 2006 | Cerven 2006 | Cervenec Srpen 2006
(22.05. — 2006 (01.08.- 20.08
31.05.)
Praimérna
teplota 10,8 13,6 16,2 12,9
vzduchu v
7 hodin (°C)
Praimérna
teplota 17,7 22,8 28,8 21,2
vzduchu ve

14 hodin (°C)
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Obr.¢.1 Rafe keickovéDiana Obr.¢.2 Rafe keickovéDulcia

& - pro piimy ko™ RAJGE KERICKOVE, ZLUTE
RAJEIAK KRIGKOVY, ZLTY
LYCOPERSICON ESCULENTUM
TOMATEN - GELB
MomMuZop KYCTOBUAHLIN,
KEnTuli 4

Rajéé kefickoV!

LypngfSiCD" lyWﬂ



66

Obr.¢.4 Vysev ragat (13.03.2006)
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Obr.¢.6 Sazenice rapt (31.03.2006)

Obr.&.7 Sazenice r
\ 4

8t (24.04.2006)
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Obr.¢.8 Vysadba rapat na zahon (22.05.2006)
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Obr.¢.10 Zrani rajat (16.08.2006)
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Obr.¢.12 Zralé plody rajat odfidy Diana (25.08.2006)
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Obr. ¢.13 Zralé plody rajat odiidy Dulcia (25.08.2006)
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