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Uvod

Jiz v ddvnych dobéach ¢lovék rozpoznal, Ze plody mnohych stromt a ket
mu poskytuji nejen osvéZeni, ale také vyzivu, ktera pfiznive ptisobi na jeho
zdravi. Vyzivové hodnoty a zejména ptfitomnost dtleZitych biologicko-
konstrukénich sloZek byly v ovoci po dlouhé obdobi vSak tuSeny pouze
instinktivné. Teprve moderni véda pfispéla k objasnéni téchto projeviia k po-
znani jednotlivych latek, které jsou vyznamné pro zdravi ¢loveka.

Vsechny nutri¢né dillezité slozky jsou obsaZeny v optimalni vysi a v opti-
malnim stavu v konzumné zralém, zdravém, svéZim a syrovém ovoci. l kdyz
druhova a predevsim odridova skladba ovoce je, co se tykd nutri¢nich
vlastnosti i uchovatelnosti, dosti Siroka, nemohou cerstvé syrové plody
celorocni potfebu ovoce zcela pokryt ani nemohou spliiovat dalsi dietetické
pozadavky na pestrost stravy a riiznost Giprav. Zde ma sviij nezastupitelny
vyznam ovoce zpracované nejriznéjsimi konzervarenskymi technologiemi.

I kdy?z se totiz péstitelé snazi, aby ovoce bylo vyuZitelné po cely rok, od jedné
sklizné k dalsi sklizni, tak dlouhou dobu skladovéani vydrzi jen skutecné
kvalitni druhy ovoce. Péstitelé proto velice ¢asto ve snaze uchovat vSechny
uvedené diilezité latky zpracovavaji ovoce na most nebo je susi.

Ovocny most je pfirodni napoj, ktery je nejen lahodné chuti prinédsejici
osvéZeni, ale ptlisobi i jako ochrana a 1ék proti civiliza¢nim chorobam.
Zejména jablka a hrusky maji velky obsah protirakovinovych latek. Patfi
k nim flavony, karotenoidy a reduktory, které brani chemické tvorbé
kancerogenti. Velmi dtilezité jsou vlakniny (balastni latky), podporujici
latkovou vymeénu stfevni mikrofléry, pfedevsim v tlustém stfevu. Jde sice
o latky prakticky nestravitelné — neobohacuji lidsky organizmus Zadnymi
latkami, ale pfi prichodu stfevy zlepsuji jejich pohyb, a podporuji tak
vyprazdriovani. Pfitom zvysuji také vyluc¢ovani skodlivého cholesterolu. Pro
odstraniovani cholesterolu maji velky vyznam rovnéz pektinové latky.
Zejména jablka jich obsahuji zna¢né mnozstvi.

Je nutné zminit se také o vitaminu C v jablkach a hruskéach. U jablek je jeho
obsah vyssi nezli u hrusek a vitamin by nikdy nemél byt ni¢en nevhodnym
zakrokem pfi zpracovéni tohoto ovoce. Jablka a hrusky obsahuji i vitaminy
B, a B,. Vitaminy skupiny B jsou dtleZité pro funkci nervd, srdce, kiize
a dalSich ¢asti lidského organizmu. Vitamin B,, obsaZeny zejména v hruSkach,
je dilezity pro tvorbu krve.
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Kromeé toho ovoce obsahuje jesté fadu stopovych prvkii, jako méd’, kobalt,
mangan a Zelezo. Tyto prvky jsou pro zdravi clovéka téZ nezbytné.

Vsechny uvedené latky jsou uchovany v mostu nebo v usuSeném ovoci, takZe
je mZeme mit k dispozici po cely rok. Zpracovani ovoce na most je zarover
nejvhodnéjsim zplisobem vyuziti méné kvalitni, pfipadné nadbyte¢né trody,
ktera by jinak byla bez uZitku znicena. Jednim z noveé se rozvijejicich zptisobii
zuzitkovani takového ovoce je mostovani provadéné piimo péstitelem nebo
v jeho blizkém okoli. Mostovani doma také zarucuje, Ze ovocnar ziskava
most z vlastniho ovoce, které si pro mostovani vybral.

Most, ktery se vylisuje v minimostarné nebo v malé domaci mostarné, se od
primysloveé vyrabénych mosta lisi. Ma lepsi ovocnou viini, plnou a harmo-
nickou chut a obsahuje vZdy optimalni pomér cukrii a kyselin. Je sice mirné
zakaleny, avsak zakal nesniZuje jakost mostu, pravé naopak. Cirost
primyslové vyrabéného mostu se ziskava tak zvanou ostrou filtraci, casto
pfi soucasném pouziti absorpénich pfisad. P¥i tomto zpracovani se vSak
soucasneé sniZuje plnost v chuti. Je mozno tvrdit, Ze zédkal na dné 1dhve je
pfirozenou a vyznamnou slozkou jakostniho mostu. Odstranéni zdkalu
zhorsuje jakost z hlediska biologického a nutri¢niho a pfinasi pouze vizualni
efekt.

I kdyZ mostovani je pro zahradkére hlavni technologii zpracovani tvrdého
ovoce pro jeho celoro¢ni konzumaci, stejné vyznamné misto zaujima
technologie suSeni. V mensi mife se pak pouZivaji i jiné, méné rozsifené
zptisoby zpracovani. Proto je publikace doplnéna také stru¢nym prehledem
téchto technologii.
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1. Nejprve par slov o ovoci

1.1 Uzitkova hodnota ovoce

Druhové a odriidova skladba ovoce je, pokud se tyka nutri¢nich vlastnosti,
znacné $iroka, a ovoce zpracované do mostd, jak jiz bylo feceno, si uchovava
v podstatné mife smyslové i vyzivové hodnoty cerstvych plodti.

Nutri¢ni hodnoty obsaZené v ¢erstvém ovoci, ale i ve zpracované formé,
tj. v mostu nebo v ususeném ovoci, se obvykle déli na energetické a neenerge-
tické. Hodnoty energetické predstavuji pfedevsim cukry, v malé mife pak
také skrob, alkohol a tuky. Mezi ostatni latky, které se nepodileji na energetické
potfebé, ale jsou dlileZitou biologicko-nutri¢ni sloZkou ovoce, patfi hlavné
vitaminy, dale chemické prvky, vldknina a rovnéZ voda, kterd je velmi dtileZita
pro dopliiovéni tekutin v lidském organizmu.

Energeticka hodnota se udava v joulech (J) a kilojoulech (k]), coz je jednotka
tisickrat vétsi nezli joule. Dfive se vyjadfovala v kaloriich (cal) nebo kiloka-
loriich (kcal).

1cal =4,1868 7], 1 kcal = 4,1868 kJ, 1] = 0,24 cal

Obsah vitamint se udavé v miligramech (mg) nebo mikrogramech (mg) ve
100 gramech jedlého podilu, cukr a kyseliny se udavaji v procentech (%).

O jednotlivych slozkach se zmiriuji jesté strucné dale.

1.2 Z ¢éeho se ovoce sklada

W Vopa

U ovocnych plodii se pfevazna ¢ast vody nachézi ve vakuolach bunék. Pred
sklizni i po sklizni je voda nezbytnym prostfedim pro vSechny biochemické
a mikrobni pfemény v ovoci. Nadmérny vypar vody narusuje stabilitu
prirozenych fyziologickych procest a zptsobuje neZadouci biochemické
reakce. Navenek se projevuje vadnutim ovoce a ztrdtou hmotnosti. Ovoce se
potom stava konzumné a zpracovatelsky nevhodnym. Priimérny obsah vody
a dalsich slozek jednotlivych druhti péstovaného ovoce je uveden v tabulce 1.
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Tabulka 1 Priimeérné hodnoty litkového sloZeni ovoce v %

Ovoce Susina | Voda | Cukry | Vliknina | Kyseliny | pH | Tiisloviny|
jablka 16,30 83,70 10,50 1,50 0,80 3,2 0,10
hrusky 16,34 83,66 9,59 2,16 0,35 3,6 0,05
rybiz 16,27 83,73 5,33 4,07 2,17 3,1 0,13
Svestky 17,10 82,90 8,72 0,48 1,08 3,3 0,09
merunky 16,79 83,24 7,56 0,70 1,01 34 0,08
broskve 16,18 83,82 7,52 0,78 0,77 3,7 0,10
tresné 17,88 82,12 10,18 0,25 0,72 3,9 0,10
jahody 11,36 88,64 6,33 2,60 1,32 3,6 0,20
maliny 15,65 84,35 5,18 5,23 1,45 3,3 0,25
angrest 13,53 86,47 6,06 2,82 1,82 3,1 0,10

W Cuxry (SACHARIDY)

Cukry neboli sacharidy vznikaji v listech a zelenych ¢astech rostlin a jsou
vétsinou rozpustné ve vodeé. V ovoci jsou prevazneé jednoduché cukry, zvané
monosacharidy, pfedevsim hroznovy cukr, glukéza a cukr ovocny, fruktéza.
Je tu ale také urcité mnozstvi disachariddl a polysacharidti, z nich hlavné
gkrob a celul6za. Glukdza a fruktéza se vyskytuji ve vsech druzich ovoce,
sachar6za jen v nékterych druzich.

Cukry se spolu s kyselinami podileji na chutovych vjemech. Nejvice sladiva
je frukt6za, méné sladiva je glukéza. Smés fruktézy a glukézy se nazyva
invertni cukr. Obsah cukru v ovoci je zavisly na druhu a odridé ovoce, na
zralosti, teploté€, slune¢nim zéfeni i na vodnich srazkéach.

¥ Viikniny

Na celkové struktuie plodu se podili spolu s ligninem, pektinem a dal$imi
slozkami pro zdravi dtlezit4 latka zvana vlaknina. Jeji nedostatek ve vyZivé
muiZe byt pfi¢inou nékterych chorob traviciho tstroji. Vlaknina totiZ ptsobi
priznivé na peristaltiku stiev, navic vyvolava pocit sytosti, coZ pfispiva ke snizo-
vani télesné hmotnosti (nadvahy). Bohat4 na vldkninu jsou jablka, ale i hrusky
nebo broskve. Nékdy se v duZiné ovoce vytvorfi nepfijemné dfevitd vlakna.
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¥ Skros

Skrob v ovoci je zakladnim produktem asimilace. Nejvice skrobu je vZdy
v nezralém ovoci. V priibéhu zrani se hydrolyzuje na cukr. V. konzumné
dozréavajicim ovoci se obsah skrobu sniZuje.

Pozndmka: PYi zrani ovoce, cozZ je sloZity fyziologicky proces, pfi némz se
méni nékteré slozky ovoce a plody se zvétsuji, rozeznavame dvé faze —
fyziologickou a konzumni zralost. Fyziologicka zralost, nékdy nazyvana
také sbérova, je tehdy, kdyz v plodu je semeno dospélé, jadra jsou Cerna.
Konzumni zralost je oznaceni pro zralé plody, kdy duZzina ovoce ziska
pfijemnou chut'i viini.

W TiisLoviny

Vv,

Ttisloviny ve spolecenstvi s vy$sim obsahem kyselin jsou ptivodcem sviravé
chuti ovoce. Obsah tfislovin v ovoci se pohybuje od 0,1 do 0,4 g na 100 g
jedlého podilu. P¥i mechanickém poskozeni slupky nebo duZziny zptsobuji
sklon ke hnédnuti. Spolu s bilkovinami a pektiny tvoii tfisloviny zakal
v ovocnych stavach.

W Bikoviny

Bilkoviny jsou zakladnimi stavebnimi slozkami bunéénych plazmati
a nositeli biochemickych projevt Zivota. Jsou to slozité dusikaté latky,
nenahraditelné jinymi zivinami. Déli se na jednoduché a slozité bilkoviny.

W PexTiNOVE LATKY

V priibéhu zrani ovoce prodélavaji pektiny fadu zmeén a pri konecném dozrani
ovoce se pak dokonce rozpadaji na kyselinu pektinovou a metanol. U dozrava-
jicich jablek zptisobuji moucnaténi, u hrusek méknuti duziny. Obsah
pektinovych latek ¢ini chut ovoce pInéjsi a jemnéjsi. Za piitomnosti cukru
a kyselin tvori pfi varu rosol. Bohata na pektiny a kyseliny jsou nezralé a ky-
sela jablka, sladka jablka maji obsah pektini mensi.

W Kyseuny

V ovoci jsou prevazné pritomny kyselina jablecnd, citronova a vinna.
V mensim mnozstvi také kyselina salycilovd, oxalova, benzoova. Kyselina
jablecna je obsaZena hlavné v jadrovém a peckovém ovoci. Dodava mu
pfijemnou a napojim osvézujici chut. Chutové nejvyznamnéijsi je kyselina
vinnd, ale chut ovlivriuje také kyselina citronova. Nejvice kyselin je obsaZeno
v nezralém ovoci (ovoce je kyselé). P¥i dozravani obsah kyselin prudce klesa.
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Velmi dtileZit4 je kyselina askorbova — (obsahuje vitamin C), vyskytujici se
v nejriiznéjsich druzich ovoce a zeleniny. MnoZstvi jejiho obsahu je podmi-
néno druhem, odrtidou, stanovistém, hnojenim a vegetacnim stadiem ovoce.
V tabulce 2 jsou uvedeny pramérné hodnoty kyseliny ve vybranych druzich
ovoce. Potteba kyseliny askorbové je u clovéka ve srovnani s jinymi vitaminy

znacné vysoka a pohybuje se mezi 50 az 100 mg denné.

Tabulka 2 Priimérny obsah kyseliny askorbové v ovoci

Ovoce mg % Ovoce mg %
jablka 0,5-30,0 jahody lesni 8,0 —20,0
hrusky 0,5-15,0 jahody zahradni 25,0 - 70,0
derveny rybiz 15,0 - 60,0 tfesné 4,0 -16,0
cerny rybiz 50,0 - 350,0 jefabiny 10,0 - 120,0
bortvky 4,0-15,0 maliny 8,0 -26,0
vinné hrozny 0,5-10,0

W VoONNELATKY

Vonné aromatické latky obsaZené v ovoci maji vyznam pro jeho smyslové
hodnoceni. V jablkach jsou vonné latky soustfedény hlavné ve slupce, zatimco
v hruskach a dal$im ovoci predevsim v duZiné. Vonné latky se pfi zahustovani,
suSeni a rozvafovani vytraceji, kdeZto pfi mostovani se uchovavaji.

W Drastik

Draslik a jeho slouceniny ptisobi kladné na ¢innost srdce. V ovodi je jich
rizné mnozstvi v zdvislosti na druhu. Bobulové ovoce obsahuje 0,1az 0,35 %,
peckovité ovoce 0,07 az 0,2 % a jadrové ovoce 0,03 az 0,13 % draslikovych
latek.

@ Vitaminy

Vitaminy jsou biologické katalyzatory, které vétsinou jiZ v nepatrné
koncentraci Gi¢elné ovliviiuji v nasem organizmu vyvazeny a citlivy systém
premeény latek v energii. Spole¢né s nékterymi stopovymi prvky a hormony
udrZuji vitaminy v lidském organizmu rovnovéahu sloZitych, pfevazné
zvratnych biochemickych reakci. KaZzdy z vitaminii ma urcitou optimalni
hladinu a organizmus ji musi udrZovat jejich pravidelnym piijmem. V zasadé
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se tfidi podle rozpustnosti na vitaminy rozpustné ve vodé a na vitaminy
rozpustné v tucich.

Vsechny vitaminy, A, B, E, PP, jsou obsaZeny v kazdém ovoci, ale v rozdilném
mnozstvi.

Prmeérny obsah vybranych vitamindi v ovoci je uveden v tabulce 3.

Tabulka 3 Priimérnyj obsah nékteryjch vitaminii a kyseliny v mg ve 100 g jedlého podilu

Ovoce Vitamin A | Vitamin B | Vitamin B, | Vitamin PP | Kyselina
Retinol Thiamin | Riboflavin | Niacin | L-askorbova
jablka 16 35 26 180 7
hrusky 5 17 33 80 4
rybiz ¢erny 48 50 60 - 110
derveny 25 60 50 - 36
Svestky 95 56 38 470 4
merunky 700 30 50 670
broskve 230 20 50 900 15
tfesné 169 46 55 360 8
jahody 58 29 70 290 60
maliny 37 20 68 300 24
angrest 65 40 44 - 33

W CHEMICKE SLOZENI OVOCE

Hlavni podil v ovoci, jak uZ bylo zminéno, tvoti voda (75 az 95 %). O zbytek
se déli riizné mineralni latky, bilkoviny, organické latky, vitaminy, chutové
latky, dusik. Voda umoziiuje v burikach a pletivech ovoce priibéh biochemické
reakce. Priimérny obsah mineralnich latek ve vybranych druzich ovoce je
uveden v tabulce 4. Hodnoty jsou v mg na 100 g cerstvé hmoty.

® MAKROELEMENTY

¥ v

Kmakroelementtim se pocitaji vapnik, fosfor, hoi¢ik, draslik a Zelezo. Jablka
obsahuji z uvedenych sloZek pouze Zelezo a to pfiblizné 0,4 mg ve 100 g
jedlého podilu (viz tab. 4)
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Tabulka 4 Obsah minerdlnich litek ve vybraném vzorku ovoce

Ovoce |Sodik |Draslik |Ho#¢ik | Vapnik |Mangan | Zelezo | Méd’ [Fosfor|Jod
jablka | 1,7 | 126 2,6 74 - 032 | 0,08 | 10,1 |15
hrusky | 1,9 | 115 9 16 005 | 028 |009| 21 |09
cerveny | 45 | 39 5 245 | 0,59 09 |o011| 31 |1

rybiz

i;g‘;’ 20 | 326 | 98 | 167 | - 09 |011| 274 | 1

bortivky| 1 631 2,3 9,7 34 072 | 011 | 88 | -

angrest | 1,6 | 199 | 147 | 284 | 004 | 062 | 009 | 294 (0,2
jahody | 3 135 13 24,7 - 085 | 016 31 |09
slivy 21 | 157 | 122 | 125 - 038 | 028 | 214 | -

Sipky 24 | 253 7.7 50 - 1 -1 |-

visng 18 | 102 7,1 10 - 053 | 62 | - |-

vinné 22 | 430 | 141 | 207 | 008 | 047 |007 | 244 |07
hrozny

® MIKROELEMENTY

Stopové prvky méd,, kobalt, nikl a vanad jsou obsaZeny hlavné v hruskéch,
jablka obsahuji prevazné kobalt.
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2. Ovoce vhodné k mostovani

Pod nazev ovoce zahrnujeme pravé i nepravé plody kulturnich a téz divoce
rostoucich jednoletych i viceletych rostlin. Podle botanickych a nékterych
dalsich znakt se ovoce tfidi na tfi skupiny a to na:

€ jadrové,

€ peckové,

€ drobné.

V tabulce 5 je uveden prehled hlavnich druhti tuzemského ovoce, vhodného
k ziskavani ovocnych $tav, a jejich nejcastéjsi vyuziti.

Tabulka 5 Hlavni druhy ovoce, které se hodi k ziskdvdni stidv

DRUH A B C D E F G
angrest s + +
bezinky s s +
boravky + + + +
hrusky s + s s +
jablka + + + + +
jahody + +
jefabiny sladké s s +
maliny + + + +
merunky +
mirabelky +
ostruziny +
rybiz + + +
ryngle N
slivy +
sipky s + + +
Svestky s +
trnky s s +
tfeSné s s s +
visné + + + + + +

Vysvétlivky: A—mosty, B—kalné §tavy, C—sirupy, D—ovocna vina, E—cidry, F —alkoholizované
gtavy, G — destilaty, + vhodné vyuziti, s —zpracovani ve smésich s jinym ovocem
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Nékteré ovoce pousti pfi lisovani stavu snadno (mekké ovoce), napiiklad
hroznové vino, u jiného, tak zvaného tvrdého ovoce, je nutno ovocnou duzinu
nejdiive rozdrtit a teprve pak z ni ziskat ovocnou $tavu lisovanim. Timto
zptisobem dostavame pfirodni stavu, kterd je vhodna bud k pfimé konzumaci,
nebo poslouzi jako zdkladni produkt k dalsimu zpracovani. Aby se ovocné
stavy staly skutecné lahodnym ndpojem, ktery se nazyva ovocny most,
je nékdy potteba je jesté dochucovat, pfipadné je jinak upravovat. Mozné je
naptiklad vzdjemné michat rtizné druhy ovoce jesté pfed zpracovanim, nebo
michat vylisované stavy, pfipadné je pfislazovat. Stavy, které tuto tpravu
nevyzaduji, se stavaji pfimo mostem, coz je zcela béZné u $tav jable¢nych ze
zralych ploda.

Hlavnim druhem ovoce slouZicim k ziskdvani mostu jsou jablka a hrusky,
avSak na most je moZno zpracovat i dalsi druhy ovoce. Hodnoty latkového
sloZeni ovoce jsou uvedeny v tabulce 4.

W JaBika

Vsestranné vyuZitelnym ovocem jsou jablka, zaroven jsou nejrozsifenéjsi
surovinou pro vyrobu mostti. VyuZivaji se vsak také pro vyrobu jable¢nych
vin a destilatt, pokud jsou sladkd, aromatickd, s dostatecnym obsahem
kyselin. Vhodné jsou odrtidy podzimni a zimni ve fyziologické aZ konzumni
zralosti. Nezrald a Spatné vyvinuta jablka maji malou vytéZnost, prezrala
jablka se zase obtizné lisuji. Stava z nezralych jablek m4 sviravou chut
a z prezralych jablek je naopak chut nevyrazna, bez aroma.

Jablka pro vyrobu mostti jsou zafazovana do tfi skupin:

Do skupiny prvni se zafazuji jablka mostarenskych odrtid, vzdy stejného
druhu a sklizena ruc¢né.

Do skupiny druhé se zafazuji rovnéz mostarenské odridy, ale v tomto pfipadé
mohou byt rizné druhy vzajemné smichané.

Do skupiny tfeti se zafazuji jablka padand, volné spadand, odridové
nejednotna, ale zasadné zdrav4, mechanicky neposkozena a nepfezrala.

Padana jablka by neméla dlouho leZet pod stromy a mechanicky poskozena
jablka je tfeba urychlené zpracovat, nebo je z mostovani zcela vyloucit.
Poskozeni slupky nebo duziny ma totiZz za nasledek rychlé napadeni
hnilobou a plisni. Odkrojeni plesnivé ¢asti plodu neni vzdy G¢inné, protoze
zbyla cast plodu, vizualné zdanlivé zdrava, mtize jiz byt napadena
mykotoxiny. Ovoce se zacinajici plesnivosti doporucuji vyfadit. Je mozno
tolerovat jen mensi rozsah strupovitosti i Cervivosti.
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Zpracovanim jednotlivych odrtd, pfipadné smési nékolika druhti odriid, se
ziskd most vynikajici jakosti. Vhodna jsou zejména takové jablka, ktera nejsou
ani uplné sladka, ani prilis kysela, napfiklad odrtidy Kanadské reneta,
Miseniské, Herbertova reneta, KoZena reneta, ale i mnohé dalsi.

W Hrusky

Hrusky maji oproti jablktim méné kyselin, zato vétsi obsah vlakniny. Drt je
bohuzel silné nachylna ke hnédnuti. Most z hrusek je velmi kvalitni jak
z hlediska senzorického, tak i nutri¢niho. Je mozno jej vyrabét samostatné,
nebo ve smési s jinym ovocem. Jestlize zahradkar nepouziva vyliski k vyrobé
pektinovych pripravki, je mozZno pridavat hrusky k jablkiim az do 20 az
30 %. P¥imés hrusek k jablkiim dodava mosttim lahodnéjsi a kofenitou
prichut. Ani u hrusek nejsou k mostovani vhodné plody prezralé a zhnilicelé.
Tak zvané mostové odrtdy hrusek jsou napfiklad hruska Korutanska,
Eisiedelska, Weilerova i dalsi.

W Rysiz

Jak rybiz Cerveny, tak i Cerny patii rovnéZz mezi ovoce, které je mozné tispésné
mostovat. Mostuje se bud’ smés cerveného a ¢erného rybizu, nebo kazdy druh
samostatné. Rybiz obsahuje vétsi mnozstvi pektinovych latek, a proto je drt
tfeba nechat pred mostovanim ponékud zakvasit.

W DROBNE OVOCE A PECKOVINY

Drobné ovoce a peckoviny, kupiikladu $vestky, meruriky, tfesné, jahody ¢i
maliny, se pro zpracovani na most pouZzivaji jen zfidka. Jeho mnoZstvi
sklizené zahrddkarem totizZ nebyva dostatecné pro vyrobu mostu, vystaci
obvykle jen pro pfimou konzumaci, pfipadné se zpracuje na marmelady
a dZemy. I toto ovoce vSak obsahuje hodné vitamin®i a mineralnich prvktia je
dobre, Ze se zpracovava jesté jinym zptisobem nezli mostovanim (susenim,
lihovym kvasenim, vyrobou marmelad, nakladanim, kandovanim apod.).

2.1 Vytéznost stavy z ovoce

VytéZznosti v % oznacujeme schopnost ovoce uvolnit pii lisovani (pfi mirném
tlaku priblizné 220 az 280 Kpa, tj. 2,2 az 2,8 kp/cm?) urcité mnoZstvi stavy.
Rtizné druhy ovoce maji pochopitelné také rtiznou vytéznost. Udava se ve
tfech hodnotach:

A - optimalni, B — minimalni, C - maximalni.



