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ABSTRACT

The goal of study was analysis of morphological characteristics and organoleptic attributes of traditional food products from
the pulp of regional varieties of pumpkin (Cucurbita spp.). For experimental purposes we used a landrace from Ukraine (A)
and 5 landraces from Serbia (B, C, D, E and F). For the fruit of all landraces were determined by the average weight of
fetuses in the range 1025.0 g (F) - 7680.0 g (B), stem weight 3.35 g (F) - 25 g (B), pulp weight 668.15 g (F) - 6351.10 g (B),
placental weight of 90.47 g (E) - 515.50 g (B), seed weight 44.55 g (F) - 277.80 g (B) and mass exocarp 124.20 g (E) -
471.70 g (B). The dry matter content of flesh were determined in the range 7.8 to 11.6 %. The total weight of the fruit pulp
was determined by weight in the range of 65.19 up to 88.50 % and the proportion of seed weight in the range of 1.65 to 6.58
%. Differences between genotypes were determined by the texture attributes of dry pulp of selected landraces using an
electron microscope. For the sensory evaluation by traditional technology, we drafted three food products from the pulp of
each landraces and mash, roast flesh, and baked rolls (traditional name strudel). All products have been heat-treated by
boiling (slurry at 100 °C) and baked at 200 °C. Organoleptic evaluation of samples, we identified significant differences
between rated landrace in perceptions of color, texture, consistency, hardness, juiciness, flavor, aftertaste, swallowed,
sweetness, acidity, smell and overall impression. Experimental results of morphological analysis, we evaluated the
descriptive statistics and the relationship between the characters were determined by linear correlations. Sensory analysis
were evaluated by scaling and ranking methods. In general, we identified the best organoleptic properties in the landraces
originating from Serbia (C). The results confirmed significant differences between test landrace in morphological and
organoleptic characteristics.
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UVOoD

Tekvice (Cucurbita spp. L.) st plodiny starého ale aj
nového sveta. V sucasnosti su jej druhy rozsirené po celej
zemeguli (Jeffrey, 1990). Dokazuju to mnohé kolekcie
genetickych zdrojov uchovavané v génovych bankach
v mnohych krajinach sveta (KFistkova et al., 2003).
Rézne druhy tekvic maju vo svete dlhi tradiciu pestovania
a vSestranné vyuzivanie ako zelenina, krmoviny, lieCivé a
okrasné rastliny, olejniny, suroviny pre rozne
potravinarske, farmaceutické a kozmetické  vyrobky,

podlhovastého, alebo iného nezvycajné¢ho tvaru. Velkost
plodov sa urcuje hmotnostou plodov. Je zavisla od odrody
a dosahuje okolo 30 — 40 kg. Niektoré odrody dosahuju 40
— 60 kg a aj viac (Cervenka, Dostal, 1992; Fulop et. al.,
1997). Duzina plodov je bielej, krémovej az Zltej alebo
svetlo oranzovej farby (Saade, Hernandez, 1994)
s velkym pocétom semien, ktoré si najcennejSou cast'ou
plodov.

V stcasnosti sa tekvice vyuzivaji okrem potravinarstva
aj pre lieCebné ucely. Tekvicové semena a tekvicovy olej
sa vyuZzivaju pri lieCeni roznych bolesti mocovych ciest,

spotrebné predmety, bioenergetiku a d’alSie vyuzitie
(Bavec, 2002; Aleknaviciene et al., 2009; Hassan et al.,
2009). Medzinarodna organizacia FAO odhaduje, Zze
z hladiska celosvetového pestovania druhov patria tekvice
v produkcii na 10. miesto. Podla statistiky FAO
(FAOSTAT) sa v roku 2002 evidovala produkcia vsetkych
druhov tekvic v objeme okolo 17,7 mil. ton z 1,4 miliona
hektarov. Medzi najvyznamnejsich producentov patri Cina
(4 mil. ton), India (3,5 mil. t), Ukrajina (0,9 mil. t) a USA
(750 tis t.) a niektoré africké krajiny (Bisognin, 2002).

V obdobi druhej svetovej vojny ako aj v povojnovom
obdobi, sa na zaklade nedostatku potravy a tukov zacalo
pestovanie tekvice aj v mnohych krajindich Eurdpy
(Buchter-Weisbrodt, 2004).Tekvice vytvaraju plody —
bobule s priemerom 15 — 40 cm (Baranec et. al., 1998).
Vyznacujt sa variabilitou vo velkosti, tvare a vo farbe. Su
Casto bradaviénaté a zriedkakedy hladké s pevnou Supkou,
ktord postupom casu zdrevnatie. Pokozka je vo farbe
premenliva od svetlej po tmavo zelenu. Plody mozu byt
jednofarebné az Ciasto¢ne Skvrnité, popripade dvojfarebné
(Saade, Hernandez, 1994), bud’ okrtihleho,

obzvlast pri podrazdeniach mocového mechtra, pri
hypertrofii prostaty (Arioee, Omidbaigi, 2002; Sajbidor,
2005). V Thajsku skiimali u¢inok semena olejnej tekvice
ako doplnok na vylucovanie krystalikov kyseliny oxalovej

azlozenie moc¢u (Ngunboonsri et al, 1987).
LI Quanhong et al. (2005) skimali ucinky
hypoglykemickej latky — PBPP  (protein-bound

polysacharide from pumpkin fruits) nachadzajiucej sa v
tekvici. Zistili, ze rdézne davky PBPP moézu zvySovat
hladinu séroveho inzulinu, znizovat' hladinu glukézy v
krvi a zlepSovat’ toleranciu glukézy. Ogunlesi et al. (2010)
vo svojej Studii stanovili v tekviénych listoch obsah
vitaminu C vrozsahu od 129,39 — 171,29 mg.100"kg.
Extrakt z listov vykazuje protizapalové Gcinky. Preto sa
pouzivajii na liecbu artritidy arakoviny a ako krvné
tonikum.

Chemické zlozenie duziny tekvic Studovali aj ini autori
Fennema et al., 2004; Senser a Scherz, 1999; Guine et
al., 2010.
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MATERIAL A METODIKA

Ciel'om prace je urCenie hospodarskej hodnoty plodov
roznych krajovych odrod tekvice obycajnej aich
senzorickej  kvality z pripravenych potravin  podl'a
tradi¢nych receptov. Pre experimentalne ucely sme vybrali
6 krajovych odrod. Plody z piatich krajovych odrod sme
ziskali zo Srbska. V experimente sme ich oznacili ako B,
C, D, E aF. Plody z jednej krajovej odrody povodom
z Ukrajiny sme evidovali ako A. Na 5 plodoch z kazdej
odrody sme ur¢ili zakladné morfologické znaky ato
hmotnost’ plodu (g), hmotnost’ semena (g), hmotnost
placenty (g) ahmotnost duziny (g). Variabilitu
hodnotenych znakov sme wurcili opisnou Statistickou
charakteristikou stuborov. Zavislost medzi znakmi sme
vyhodnotili linedrnou korelacnou analyzou.

S pouzitim elektronového mikroskopu ZEISS EVO LS
15 sme zhodnotili textaru suchej duziny a cievne zvazky
vybranych krajovych odrdd.

Pre senzoricki analyzu sme pripravili 3 tradi¢né
vyrobky, ktoré pripravuju obyvatelia Srbska, Ukrajiny ako
aj na Slovensku z duziny tekvic ato pecenu duZinu,
tekvicovii kaSu azaviny (Stradle) s plnkou tekvicovej
duziny. Pre pecenie sme po odstraneni semien a placenty
z kazdej odrody nakrajali duzinu na mensie kusky, ktoré
sme bez pridania cukru ainych prisad piekli pri teplote
250 °C vdizke 25 minat. Kasu zduziny tekvic sme
pripravili rozmixovanim 500 g duziny z kazdej odrody.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Podra statistickych tdajov FAO sa rozne druhy tekvic
pestuju vo vsetkych krajinach sveta (FAOSTAT). V mengj
rozvinutych krajinach sa vyuzivaju takmer vsetky casti
rastliny hlavne pre potravinarske ucely. V rozvinutych
krajinach sa vyuziva hlavne semeno na extrakciu olejov
pre potravinarske ucéely (Buchter-Weisbrodt, 2004;
Brancucci, Bénziger, 2000).

Morfologicka charakteristika krajovych odréd tekvic

Pre komplexnejSie postdenie hospodarskej hodnoty
plodov krajovych odréd tekvic sme v prvom rade
zabezpecili ich morfologickti analyzu. Z vysledkov
tabulky 1 vyplyvaji znaéné rozdiely v hodnotenych
znakoch. Hmotnost’ plodov sme ur¢ili v rozsahu 1025,00 —
7680,00 g. Tento kvantitativny znak je vo vSeobecnosti
velmi variabilny. Preto ho nepovazujeme ani za

Kasu sme mierne osolili a varili 5 minit po dosiahnuti
100 °C. Na pripravu zavinu sme pouzili cesto zakupené
V potravinarskej  predajni.  Plnku  sme  pripravili
nastradhanim 700 g duziny. PInku sme nedochucovali aby
bolo mozné hodnotit’ pévodny pach, farbu a chut’ duziny
odréd vo vyrobku. Zavin sme piekli pri teplote 180 °C
v dizke 45 mintt. Vietky vzorky boli nasledne hodnotené
v senzorickom  laboratériu  na  InStitGte  ochrany
biodiverzity a biologickej bezpecnosti pri Slovenskej
pol'nohospodarskej univerzite v Nitre. Pre hodnotenie
znakov senzorickej kvality jednotlivych vyrobkov sme
vyvinuli deskriptory pre znaky: farba, pach, vnimanie
textary v ustach, Stavnatost, chut, dochut’ a celkovy
dojem. Na hodnotenie organoleptickej kvality tekvicovej
pasty a pecenej tekvice sme pouzili stupnicovi metodu —
bodovy test. Pre analyzu vzoriek zavinu s tekvicovou
pinkou sme pouzili poradovii metodu (ISO 8587:2006).
Senzorickia  analyzu  zabezpeCilo 12  zaskolenych
hodnotitelov. Vysledky hodnotitel'ov, ktoré nedosahovali
intervaly spolahlivosti (IS) v jednotlivych deskriptoroch
boli zo Statistickej analyzy vylucené. Rozdiely medzi
vzorkami ahodnotitelmi sme vyhodnotili pomocou
Statistického balika R (R Development Core Team, 2010)
so senzorickou nadstavbou SensomineR. Pre vizualizaciu
vysledkov sme vyuzili metdédu analyzy hlavnych
komponentov.

rozhodujtci, preto Ze hmotnost’ plodov tekvic zavisi od
roznych inych faktorov ako je spon vysadby
(Augustinovi¢ et al., 2006), aplikicie hnojiv a zavlah,
odrody a inych.

Pri hodnotenych odrodach sme uréili hribku duziny
vrozsahu 18,10 — 51,30 g. Hmotnost' semien sme ur€ili
vrozmedzi 44,55 - 277,80 g, hmotnost placenty
v rozmedzi 90,47 — 515,50 g, hmotnost’ duziny 668,15 —
6351,10 g ahmotnost exokarpu vrozmedzi 124,20 —
471,70 g (Tabulka 1). Zudajov tabulky 1 sucasne
vyplyva, Ze pri jednotlivych znakoch sme ur€ili rozny
stupenn variability znakov, ¢o dokumentuji hodnoty
variaénych koeficientov uréené v rozsahu 1,23 — 65,21 %.
Pri prevaznej vdcsine znakov sme vSak uréili stredny az
vel'mi vysoky stupen variability hodnotenych znakov.

Tabul’ka 1 Porovnanie odrdd tekvice obyc¢ajnej (Cucurbita pepo L.) vo vybranych morfometrickych znakoch

Znaky / krajové odrody A B C D E F
Celkova hmotnost plodu (g) | X | 2080,00 | 7680,00 | 2990,00 | 1295,43 | 1326,67 | 1025,00
V% | 16,25 - 8,99 22,60 32,30 42,08
Hribka duZiny (mm) X 18,10 51,30 33,65 33,47 22,19 22,98
V% | 13,68 - 6,35 19,71 25,24 44,17
Hmotnost’ semien (g) X 54,53 277,80 49,35 85,25 56,57 44 55
V% | 20,58 - 39,69 52,67 27,30 7,14
Hmotnost’ placenty (g) X 143,10 | 515,50 | 189,40 | 167,75 90,47 130,15
V% 4,12 - 1,57 65,21 39,86 33,30
Hmotnost’ duZiny (g) X | 1649,77 | 6351,10 | 2646,20 | 906,8 | 1038,67 | 668,15
V% | 20,79 - 1,23 16,95 35,37 46,68
Hmotnost’ exokarpu (g) X 204,00 | 471,70 | 192,95 | 128,35 | 124,20 | 164,30
V% | 24,29 - 7,37 6,01 23,74 34,09
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Brindza et al. (2011) pri $tudiu variability jednotlivych
Casti plodov tekvice olejnej urcili priemernti hmotnost’
plodov v rozsahu 1436,30 — 8680,90 g, placenty v rozsahu
107,90 — 553,80 g a hmotnost’ semien v rozsahu 33,40 —
647,00 g. Zo vzidjomného porovnania dosiahnutych
vysledkov z literarnymi poznatkami vyplyva znacna
zhoda.

Linearnou korelacnou analyzou sme sucasne urcili
vysoko preukaznii mieru linearnej zavislosti medzi
hmotnostou plodov (g) a hmotnostou placenty r = 0,63,

hmotnostou semien r = 0,48 a hmotnostou tisic semien
r = 0,50. Obdobné vysledky urcila pri $tadiu zavislosti
medzi znakmi aj Balatova et al. (2005).

Podiel jednotlivych casti plodov hodnotenych krajovych
odrod je uvedeny vtabulke 2. Z celkovej hmotnosti
plodov sme ur¢ili podiel hmotnosti semien v rozsahu
1,65 % (C) — 6,58 % (D), podiel hmotnosti placenty
vrozsahu 6,33 % (C) — 12,95 % (D), podiel hmotnosti
exokarpu v rozsahu 6,14 % (B) — 16,03 % (F) a podiel
duziny v rozsahu 69,99 % (D) — 88,50 % (C).

Tabul’ka 2 Porovnanie hodnotenych krajovych odrdd tekvice oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.) v podiele hmotnosti
jednotlivych Casti plodov z celkovej hmotnosti plodov (celkova hmotnost’ plodu = 100 %)

Znaky / krajové odrody | A B C D E F

Semena 262 | 362 | 165 | 658 | 426 | 435
Placenta 6,88 | 6,71 | 6,33 | 1295 | 6,82 | 12,69
Duzina 79,38 | 82,70 | 88,50 | 69,99 | 78,29 | 65,19
Exokarp 981 | 614 | 6,45 | 991 | 9,36 | 16,03

Balatova et al. (2005) pri $tadiu tekvice olejnej uréili
z celkovej hmotnosti plodov podiel hmotnosti duziny
v rozsahu 87 — 90 %, placenty 6 — 10 % asemien 3 —
4 %. Dosiahnuté vysledky v nasej praci plne koreSponduju
s vysledkami uvedenych autorov, hoci sme v nasom stidiu
pouzili iné biologické objekty.

Pri hodnoteni plodov rdznych krajovych odrdéd tekvic
sme sucasne hodnotili aj obsah suSiny v jednotlivych
castiach. Vysledky z experimentalneho $tadia uvadzame
v tabulke 3. Z udajov vyplyva, ze vo vSeobecnosti sme

najvys$si obsah susiny stanovili pri stopkach plodov ato
v rozsahu 63,21 (F) — 87,47 % (B). Pomerne vyrovnany
obsah susiny sme ur¢ili v duzine ato v rozsahu 7,80 (D) —
11,60 % (B) ako aj v placente 30,67 (A) — 40,87 % (F). Pri
semenach sme urcili vyraznejsie rozdiely medzi krajovymi
odrodami, ¢o dokumentuje ureny rozsah 36,26 (C) —
65,10 % (A). Vyraznejsie rozdiely sme urcili aj v obsahu
susiny exokarpu a to v rozsahu 42,61 (C) — 61,40 % (F).
Obdobné hodnoty obsahu susiny urcila v prezentovanych
vysledkoch aj Balatova et al. (2005).

TabuPka 3 Porovnanie hodnotenych krajovych odrod tekvice obyc¢ajnej (Cucurbita pepo L.) v obsahu susiny jednotlivych
Casti plodov (%)

Znaky / krajové odrody A B C D E F
Stopka 78,94 | 87,47 | 82,22 | 64,06 | 69,32 | 63,21
Semena 65,10 | 61,18 | 36,26 | 42,65 | 41,46 | 42,12
Placenta 30,67 | 38,30 | 39,45 | 36,90 | 39,38 | 40,87
DuzZina 8,13 | 11,60 | 9,00 | 7,80 | 8,46 | 9,48
Exokarp 55,41 | 51,30 | 42,61 | 45,50 | 51,96 | 61,45
V dalsej Casti experimentalneho Studia sme porovnavali zdrojov  biologicky aktivnych apre ozdravovanie

hodnotené krajové odrody aj v textire suchej duziny
s pouzitim  elektronového  mikroskopu.  Z obrazovej
dokumentacie (obrazok 1) vyplyvaji uréité rozdiely medzi
dvoma porovnavanymi krajovymi odrodami z Ukrajiny
(A) aSrbska (C). Rozdiely sme ur¢ili aj pri cievnych
zvézkoch.

Duzinu z niektorych odréd vyuZzivaju obyvatelia aj
Vv eurépskych krajinach sporadicky na pripravu mnohych
tradicnych pokrmov. Zaradenie konzumacie tekvic
stravovania obyvatel'stva méze vyznamnou mierou rozsirit’
nielen sortiment jedal ale aj rozSirenie prijmu dalSich

organizmu velmi cennych komponentov. Tekvice ako
také, obsahuju vsak aj niektoré antinutricné komponenty
ato hlavne tanin (0,69 %), saponiny (0,56 %), trypsin
inhibitory (2,7 TIU/g), stachyoza (3,0 %) a rafindza
(0,8 %), ¢o potvrdzuje vo svojich vysledkoch Atuonwu a
Akobundu, 2010.

Medzi vyznamné faktory konzumacie kazdého produktu
alebo vyrobkov z produktov patri aj senzoricka kvalita.
Z toho dovodu sme zaradili do experimentalneho Stadia
zhodnotenie senzorickej kvality troch vyrobkov z réznych
odrod tekvice obycajne;.
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EHT =10.00 kV

Obrazok 1 Porovnanie textry suchej duziny (sd) a cievnych zvazkov (cz) krajovej odrody z Ukrajiny (A) a zo Srbska (C)
s aplikaciou elektronového mikroskopu pri roznom zvacseni. Foto: R. Ostrovsky 2011

Senzoricka kvalita pecenej duziny

Po stanoveni hospodarskej hodnoty sme vzorky duziny
krajovych odrod tepelne upravili apripravili na
organoleptické  hodnotenie. Po prevode dat do
elektronickej podoby sme vyuzili na analyzu multivaria¢nu
metodu stanovenia hlavnych komponentov. Pdvodna
variabilita datového suboru po spracovani 90 %, mnohi
autori (Naes, Brockhoff, Tomic, 2010) uvadzaju, Ze je to
dostatocné mnozstvo atakto spracované vysledky
reprezentuji data povodné. Obrazok 2 demonstruje
podobnost’ hodnotenych vzoriek. Pricom za najlepSiu
vzorku je povazovana hodnotitelmi vzorka C. Rozptyl
konfiden¢nej elipsy je relativne velky, €o znamend, Ze
posudena vzorka C bola hodnotend s vd¢Sou variabilitou
vysledkov ako vzorky A, B, C. Vzorky D a F sa hodnotené
S vys$§im rozptylom, ¢o opét’ mozno pozorovat zvicsenou

konfiden¢nou elipsou. Vseobecne boli vzorky D aF
hodnotené ako najhorSie, nevhodné na konzumaciu, so
silne neprijemnou dochut’ou.

Vzorka C vynikala najmid chutovym a texturalnym
profilom a patrila medzi lidrov aj pri hodnoteni ostatnych
atributov. Obrazok 2 poukazuje na podobnost’ vzoriek na
hladine vyznamnosti alfa = 0,05. V pripade, ze sa elipsy
prekryvajii, povazujeme ich za Statisticky preukazne
rovnaké. Identické vystupy prezentuje aj tabul’ka 4, kde su
zaznamenané  p-hodnoty  viacnadsobnych  porovnani
analyzovanych vzoriek tekvice prislusSnym Statistickym
testom. Biele polia tabulky znamenaju Statisticky
preukazny rozdiel medzi vzorkami na hladine vyznamnosti
alfa = 0,05 (senzoricka hladina).
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Obrazok 2 Determinacia rozdielov medzi vzorkami
peCenej duziny zréznych odrod tekvice obycajnej
(Cucurbita pepo L.) senzorickou analyzou s pouzitim
metddy hlavnych komponentov (PCA)
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Obrazok 3 Determinacia rozdielov medzi vzorkami
tekvicovej pasty zroznych odrod tekvice obycajnej
(Cucurbita pepo L.) senzorickou analyzou s pouzitim
metddy hlavnych komponentov (PCA)

Tabul’ka 4 Determinacia rozdielov medzi vzorkami pedenej duziny z roznych odrdd tekvice obyc¢ajnej (Cucurbita pepo L.)
podrla senzorickej analyzy s pouzitim Wilcoxonového testu (p-hodnoty

Rozdiely medzi vzorkami v jednotlivych deskriptoroch
uvadza tabulka 5. Zvyraznené hodnoty znamenaju
Statistické preukazne vysSiu kvalitu ako zvySok stiboru,
sivo zafarbené polia znamenaju preukazne nizSie hodnoty
na hladine senzorickej vyznamnosti. Vzorka C vynikala
Vv deskriptoroch  (textGra v ustach, chut, $tavnatost
a celkovy dojem). Vzorka E dominuje vo farebnosti no

Odrody tekvic F E D C B

A 0,00064 0,00037 0,03869 0,00765 0,52890
B 0,00149 0,00010 0,09749 0,00165

C 0,00028 4,739e-06 0,00172

D 0,14821 7,738e-07

E 6,303e-08

zaroven panel ur€il jej texturalne spravanie v ustach ako
preukazne horSie oproti ostatnym vzorkam. Farebne mdlé
sa javili vzorky D aF. Vzorka F bola vyhodnotena ako
najhorsia vzorka, nevhodna na pecenie. Pri hodnoteni sa
javila ako suchd (bola preukazne dokazanad znizena
Stavnatost’) a nedosahovala texturalne atriblty ostatnych
vzoriek.

TabuPka 5 Determinacia rozdielov v testovanych znakoch peéenej duziny z rdznych odrod tekvice obycajnej
(Cucurbita pepo L.) podl'a senzorického hodnotenia

Odrody A B C D E F

Farba 6,67 6,58 7,08 5,50 8,75 4,75
Vnimanie textury v ustach 6,58 6,83 8,00 6,58 5,42 5,33
Chut’ 5,58 4,58 6,75 4,33 4,50 4,58
Dochut’ 6,25 6,00 6,25 4,67 5,00 5,00
Stavnatost 6,50 5,92 6,42 5,17 5,67 3,83
Pach 5,92 6,00 6,33 5,17 5,58 4,58
Celkovy dojem 5,67 5,67 7,75 4,67 5,25 4,75

Senzoricka kvalita tekvicovej pasty.

Pre analyzu tekvicovej pasty sme pouzili bodovy test. Pri
vzorkach sme hodnotili farbu, pach, chut’, roztieratelnost,
uvolniovanie vody, huzevnatost, Stavnatost, prehitavost’
a dochut. Spracované data sme vyhodnotili prislusnou
Statistickou metéodou analyzy hlavnych komponentov.
Vysledky s prezentované na obrazku 3. V rozdielnom
sposobe tepelnej upravy duziny tekvice bola komisiou
ohodnotena vzorka C, ako Statisticky preukazne
najchutnejSia. Uvolnovala menej vody s optimalnou
roztieratenostou. Subor tvoria vzorky A, B, E, ktoré su

hodnotitel'mi vnimané ako rozdielne (Co potvrdzuju aj
konfindencné elipsy), no celkovy dojem sa javi ako
rovnaky (B a E). Vzorka D bola hodnotena ako najhorsia
a nedosahovala atributy ostatnych vzoriek. Vzorka F bola
z hodnotenia vylucena, pretoze nebolo mozné ju spracovat’
podla metodického postupu. Pri porovnani vysledkov
oboch bodovych testov, mozno konstatovat’, ze vzorka C
je vsledovanych deskriptoroch preukazne lepSia a je
vhodna na konzumaéciu ré6znou tepelnou upravou. Rozdiely
medzi vzorkami tekvicovej pasty zobrazuje tabul'ka 6.
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Tabul’ka 6 Determinacia rozdielov medzi vzorkami tekvicovej pasty z roznych odrdd tekvice obyc¢ajnej
(Cucurbita pepo L.) podl'a senzorickej analyzy s pouzitim Wilcoxonového testu (p-hodnoty)

Senzoricka kvalita tekvicového zavinu

Tekvicovy zavin sme hodnotili pomocou poradovej
metddy a vysledky nasledne spracovali neparametrickym
Friedmanovym testom. Pre jednotlivé deskriptory boli
vypocitané F, resp. F* hodnoty, ktoré sa nasledne
porovnali s tabul’kovou hodnotou (Tapb=10,81)
zodpovedajucej poctu vyrobkov a hodnotitel'ov. Vlastnosti
v ktorych senzoricky panel nezistil rozdiel st vzhlad

Odrody tekvic E D C B

A 0,00508 4,330e-05 | 4,108e-05 0,00278
B 0,08775 0,00312 0,00568

C 0,01917 0,00016

D 0,00038

(F=9,19), farba (F*=4,81), textGra (F*=5). Vlastnosti
v ktorych sa preferencie vzoriek preukazne liSili na
senzorickej hladine vyznamnosti si pach (F=18,57),
celkovy dojem (F*=22,47) a najma chut’ (F=30,1904). Vo
vSetkych pripadoch jednozna¢ne dominovali vzorky B, C
avzorka F bola aj v tomto teste hodnotena ako Statisticky
preukazne horsia.

Obrazok 4 Porovnanie vzoriek zavinov plnenych duzinou z réznych krajovych odrdd tekvice obycajnej (Cucurbita pepo

L.) hodnotenych senzorickou analyzou

Obrazok 5 Porovnanie vzoriek kase z duziny roznych krajovych odrod tekvice oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.)
hodnotenych senzorickou analyzou
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ZAVER

V praci sme zhodnotili morfologické znaky plodov 6
krajovych odrod tekvice a organoleptické znaky 3
potravinovych vyrobkov pripravenych podla tradi¢nych
technoldgii a poznatkov z duziny tekvice (Cucurbita spp.).
Medzi testovanymi genotypmi sme urcili vyznamné
rozdiely v hodnotenych morfologickych znakoch ¢o
dokumentuji urcené rozsahy pre priemernii hmotnost’
plodov 1025,0 g (F) — 7680,0 g (B), hmotnost’ stopky
3,35 g (F) — 25 g (B), hmotnost’ duziny 668,15 g (F) —
6351,10 g (B), hmotnost’ placenty 90,47 g (E) — 515,50 g
(B), hmotnost’ semien 44,55 g (F) — 277,80 g (B)
a hmotnost’ exokarpu 124,20 g (E) — 471,70 g (B).

Vyznamné rozdiely medzi krajovymi odrodami sme
urCili aj v organoleptickych znakoch hodnotenych
vyrobkov. Vo vseobecnosti boli hodnotite'mi preferované
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