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MORPHOLOGICAL AND ORGANOLEPTIC FRUIT PROPERTIES OF VARIOUS
PERSIMMON SPECIES (D/OSPYROS SPP.)
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Miroslava Hricovd

ABSTRACT

The goal of the study was to assess the morphological and organoleptic fruit characteristics of various persimmon species
and their derived food products. For experimental evaluation we used persimmon fruits (Diospyros kaki L. f.), (D. lotus L.),
and (D. virginiana L.) and interspecific hybrids derived from crosses (D. virginiana L. x D. kaki L. f.). Fruits of the
assessed species were obtained from Slovakia and Ukraine We determined in comparison of persimmon fruits statistically
significant difference of average weight (100.85 grams), height (47.88 mm), width (54.50 mm) and a ratio of flesh fruit
weight (94%). Statistically significantly lower levels in comparison with other species were determined for D. lotus fruits
(4.37 grams, 17.58 mm, 17.58 mm and 70%). For fruits of D. virginia we obtained (21.07 grams, 28.06 mm, 33.14 mm and
85%) and interspecific hybrids are not determined significant differences in the studied traits (60.91 grams, 40.68 mm,
47.48 mm and 95%). Generally is the smallest number of seeds in fruits in interspecific hybrids (1.7 pieces) and at most D.
lotus (4.5 pieces). The weight of seeds / calyx in the fruit were determined by 1.5% (inter-species hybrid) to 6.5% (species
D. lotus and D. virginia). Sensory analysis was conducted on fresh fruits and mixture with yogurt, cottage cheese and cream
carriers. We constructed a custom classifier (List of descriptors and its scales) for evaluation of persimmon fruits. In the
organoleptic characteristics, we identified significant differences between the mainly species. Fruits of D.lotus were
distinguished for their acidity and bitterness. Organoleptic attributes of all assesed samples is very similar. We determined
persimmon fruits as the most preferable by taste properties. Cream was determined as best carrier for persimmon fruit as
a component part of milk products.
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UVOD

Druhy rodu Diospyros spp. patria do rozsiahlej ¢elade
ebenovitych (Ebenaceae) so 7 rodmi. Podla Sugiura
(2005) ma rod Diospyros 400 druhov. Viaceré druhy su
ekonomicky  vyznamné a vyuzitelné nielen z
ovocinarskeho hl'adiska. Pre podmienky mierneho pasma
st vhodné tri druhy pre praktické vyuzivanie a to
ebenovnik rajc¢iakovy (Diospyros kaki L. f.), ebenovnik
virginsky (Diospyros virginiana L.) a ebenovnik datlovy
(Diospyros lotus L.) (Bellini et al., 1991). V ovocinarskej
praxi st vyuzivané aj medzidruhové odrody Rossiyanka,
Nikitskaya Bordova a d’alSie ziskané z krizenia Diospyros
virginiana L. x Diospyros kaki L. f.

Vsetky uvedené druhy maji opadavé listy. Hospodarsky
st vyuzivané ako ovocné stromy (Marecek et al., 2001).
Plody ebenovnikov st jedlé. Pre konzumovanie st vhodné,
ked st mikké, dokonale zrelé (Heaton, 1997). Zrelé
plody st ,,misitej* konzistencie, velmi lahodnej chuti.
Konzumuju sa v surovom a susenom stave, ale aj formou
marmelad, dzemov, ovocnych S$alatov, sirupov, réznych
napojov, destilatov alebo doplnkov do zmrzlin, jogurtov a
inych potravinovych vyrobkov (Kremer, 1995; Marecek
et al., 2001).

Plody ebenovnika raj¢iakového st podlhovasté, gulovité
az splostené bobule dosahujuce hmotnost’ od 90 do 600 g.
Priemernd hmotnost’ jedného plodu sa vSak najcastejSie
pohybuje v rozmedzi 120 — 180 g. Oplodie je tenké,
hladké, Casto s voskovym povlakom, v nezrelom stave
v zelenom sfarbeni, po dozreti obyCajne zIté, oranzove,
cervené az Cervenohnedé v roznej intenzite tychto farieb.
Duzina je chrumkava az mazlava, po dokonalom dozreti
prijemne sladka. Nezrelé plody niektorych odrdéd maja v

dosledku pritomnosti trieslovin trpkou, stahujucu chut’,
ktora sa postupne v procese dozrievania straca. Existuju aj
odrody, ktorych plody sa Vv nezrelom stave nevyznacuju
trpkost'ou. V duZine plodov sa vytvara najviac 8 ovalne
podlhovastych semien. Niektoré odrody netvoria semena.
Farba semien je Skoricova, hneda az hnedocierna (Pospisil
a Hrachova, 1990).

Plody ebenovnika virginského st Zltej, oranzovej alebo
hnedej duzinatej bobule podlhovastého alebo gulovitého
tvaru. V priemere dosahuje 10 az 50 mm. Na bazalnej Casti
plodu je prisadnuty Stvorlisty kalich. V zelenom stave
maju plody silne zvieravll chut' ato z dovodu vysokého
obsahu taninu. Po premrznuti plodov dosahuji plody
sladki chut. V plodoch sa vytvara 4 — 8 hnedych,
podlhovastych semien (Maisenhelder, 1971).

Medzi najznamejSie a prakticky vyuzivané odrody
z medzidruhového kriZzenia Diospyros virginiana L. X
Diospyros kaki L. f. patri odroda Rossiyanka a Nikitskaya
Bordovaya. Pasenkov (1970) uvadza pri odrode
Rossijanka / Nikitskej Bodrovej priemerni hmotnost
plodov 470 - 60,0 g / 347 - 1050 g, vysku
31,8 — 33,0 mm /30,0 — 41,9 mm a priemer plodov
47,2 — 48,0 mm / 44,0 — 65,0 mm. Grygorieva et al.
(2009a) urcila pri uvedenych odrodach Rossiyanka /
Nikitskaya bordovaya priemernu hmotnost plodov
43,9 - 69,3 9/613-97,7 g, vysku 33,1 — 40,43 mm /
36,6 — 47,2 mm apriemer plodov 42,9 — 53,6 mm /
48,4 mm/ 69,7 mm.

Pri Stadiu populacie semenacov ebenovnika datlového
rastucich v Arboréte Mlyiiany ur¢ila Grygorieva et al.
(2009b)  priemerna  hmotnost’  plodov v rozsahu
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0,80 — 8,10 g, vysku plodov 9,62 — 22,07 mm a priemer
plodov 10,21 — 23,06 mm.

Plody ebenovnika sa vo vSeobecnosti oznacuju ako
»potrava Bohov* (Zarneckij, 1934; Nesterenko, 1950).
Uvedené pomenovanie vo Svojej podstate vyjadruje
vysoku nutriéni hodnotu a lahodné chutové vlastnosti
plodov (Nowak a Schulzova, 2002; Kirillovna, 1984)
arozne vyuzitie vo vyzive na priamy konzum, v suSenom
stave, dzemy, napoje ainé (Kremer, 1995; Nabijev,
1998; Lekvejschvili, 1959). Plody obsahuji mnohé
vyznamné biologicky aktivne latky, a to triterpenoidy
(Chen et al.,, 2007; Thuong et al., 2008), diospyrin
(Hazra et al., 2005), fenolové zlugeniny (Lee et al.,
2006), flavonové glykozidy (Furusawa et al., 2005),
flavonoidy (Bei et al., 2005; Joslin, 1964; Pathak et al.,
1991; Gorobec et al., 1985), karotenoidy (Hosotani et al.,
2004), taniny (Park et al., 2004) a d’alsie.

V ramci druhu je zndma pomerne Siroka variabilita
Vv tvaroch, velkostiach, farbe a skorosti dozrievania plodov
(Fletcher, 1942).

MATERIAL A METODY

Cielom prace bolo zhodnotenie morfologickych
a organoleptickych znakov plodov rdznych druhov
ebenovnikov ~ aznich  vyrobenych  potravinovych

vyrobkov. Pre experimentidlne hodnotenie sme pouzili
plody z 10 genotypov ebenovnika rajé¢iakového (Diospyros
kaki L.f. — DK), 5 genotypov ebenovnika datlového
(D. lotus L. — DL), 4 genotypov ebenovnika virginského
(D. virginiana L. — DV) a2 genotypy medzidruhového
hybrida ziskaného z krizenia ebenovnika virginského
s ebenovnikom rajéiakovym (D. virginiana L. x D. kaki
L.f. — DVDK). Plody zebenovnika raj¢iakového,
ebenovnika virginského a medzidruhovych hybridov sme
ziskali od  pestovatelov  z Uzhorodu  (Ukrajina)
a pestovatel'ov zo Slovenska. Plody ebenovnika datl'ového
sme ziskali z Arboréta Mlynany (Slovensko). Na plodoch
sme hodnotili zakladné pomologické znaky a to hmotnost,
vysku, priemer, pocet semien, podiel uzitkovej Casti
plodov, tvar, farba a vzhl'adnost’.

Senzorickl analyzu sme vykonali pre S$tyri skupiny
vzoriek. Prvou skupinou boli susené plody. Celkovo bolo
hodnotenych 15  vzorieck  znasledovnych  druhov
asoznacenim D. kaki L.f. — vzorky A, B, J, K, L, N;
D. virginiana L. — C, D, E, F; D. virginiana L. x D. kaki
L.f.-G,H,J MaD.lotusL.-0.

Druhtt skupinu tvorili cerstvé plody (11 vzoriek)
z nasledovnych druhov a oznaéenim D. kaki L. f. — vzorky
1,2DK; D. virginiana L. — 3, 4, 5DV, D. virginiana L. x
D. kaki L. f. —6DKDV aD. lotus L. - 7, 8, 9, 10, 11DL.

Tretiu  skupinu tvorilo 18 vzoriek ziskanych
kombindciou duziny hodnotenych druhov ebenovnikov
Vréznom zastipeni (25 — 50 %) stvarochom (TV
50 — 75 %), jogurtom bielym (JB 50 — 75%) a sladkou
smotanou (SS 25 - 50 %) znasledovnych druhov
a oznacenim D. kaki L. f. — vzorky A (TV75 — DK25), B
(TV50 — DK50), G (JB75 — DK25), H (JB50 — DK50), M

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pri hodnoteni hospodarskej hodnoty plodov rastlinného
povodu je dolezité poznat okrem iného aj zakladné
morfometrické parametre ako je hmotnost, vyska, Sirka,

Ayari et al. (2006) experimentdlne hodnotili nutriéné a
senzorické vlastnosti aromatizovanych jogurtov s pridanim
pasty plodov ebenovnika rajéiakového. Pridanie duZiny
ebenovnikov  spOsobilo  vyrazné zvySenie emulzie
viskozity jogurtov v porovnani s kontrolnymi variantmi
jogurtov. ZvyS$ovanim podielu duziny plodov v jogurtoch
sa ur¢il vyrazny pokles synergickych zloziek vo
vyrobkoch. ZvySoval sa obsah suSiny, uhlohydratov a
popolovin, pricom sa sucasne znizil obsah tukov, bielkovin
a kyslosti vyrobkov. Pridana pasta plodov vyrazne zvysila
nedostatoény obsah niektorych mineralnych latok
v tradiénych jogurtoch, ato hlavne obsahu zeleza
a draslika. Organoleptické vlastnosti jogurtov doplnenych
0 pastu plodov ebenovnika rajciakového sa zlepsili. Takto
obohatené jogurty o pastu plodov predstavuju vyznamné
potravinové zdroje Ca, Mg, Zn, P, K a vlakniny s dobrymi
senzorickymi vlastnostami.

(SS75 — DK25), N (SS50 — DK50); D. lotus L. — C
(TV75 — DL25), D (TV50 — DL50), | (JB75 — DL25), J
(JB50 — DL50), O (SS75 — DL25), P (SS50 — DL50) a
D. virginiana L. — E (TV75 — DV25), F (TV50 — DV50),
K (JB75 — DV25), L (JB50 — DV50), R (SS75 — DV25),
S (SS50 — DV50).

Stvrtd  skupinu  tvorilo 15 vzoriek  ziskanych
kombinaciou duziny hodnotenych druhov ebenovnikov
Vv roznom zastipeni (50 — 75 %) sjablénou duzinou
(JA 25 — 50 %), tekvicovou duzinou (TE 25 — 50 %)
a kombinaciou jablénej a tekvicovej duziny ( 25 — 25 % /
50 — 25 % / 25 — 50 %) s nasledovnym oznac¢enim vzoriek:
A (JA25 - DK75), B (JA50 — DK50), C (JA75 — DK25), D
(TE25 — DK75), E (TE50 — DK50), F (TE75 — DK25), G
(JA25 — TE25 — DK50), H (JA50 — TE25 — DK25), |
(JA25 — TE50 — DK25), J (DK 100), K (JA 100), L (TE
100), M (TE50 — DV50), N (JA66 — DV34), O (DV100).

Z kazdého druhu sme na senzorickil analyzu vybrali
zrelé plody. Zakladné organoleptické znaky sme hodnotili
podl’a vlastne vyvinutych deskriptorov: vizualna atraktivita
farby; prijemnost pachu; charakteristika pachu; chut;
charakteristika chute; sladkost’ vzorky; trpkost’ vzorky;
textura vzorky; pocit pri prehltavani vzorky; interakcia
s médiom. Plody hodnotilo 7 hodnotitel'ov
v kontrolovanych podmienkach senzorického laboratoria
SPU. Vzorky boli podané vo vybalancovanom poradi
(Latinské Stvorce). Experimentalne udaje sme vyhodnotili
metédou hlavnych komponentov. Preukaznost’ rozdielov
medzi jednotlivymi druhmi a genotypmi sme vyhodnotili
jednofaktorovou analyzou rozptylu a metoédou
najmen$ich preukaznych rozdielov podla Tukey-a. Pre
hodnotenie preukaznosti rozdielov sme pouzili Statisticky
on-line  systtm  dostupny na  web  stranke:
(http://department.obg.cuhk.edu.hk/ResearchSupport/OW
AV .asp).

pocet semien, podiel uzitkovej Casti plodu ainé znaky.
Uvedené znaky st vyznamné predovsetkym pre urcenie
produkénej schopnosti, kvalitativnych tried, vyberu
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vhodnych obalov pre prepravu ale aj pre urcenie
tzv. vonkaj$ej kvality plodov, o priamo stvisi aj so

senzorickym hodnotenim plodov a ich vyrobkov.

Obrazok 1 Tvar a farba plodov vybranych genotypov ebenovnika datlového (D. lotus L.). Foto: O. Grygorieva, 2009

Z uvedeného dévodu sme aj v prvej Casti experimentov
urcili variabilitu zékladnych kvantitativnych
a kvalitativnych znakov plodov zo Styroch hodnotenych
druhov ebenovnikov, ktoré sme pouzili na senzoricku
analyzu.

Pri posudzovani vonkajsej kvality plodov sa spravidla
hodnoti ako prvy znak tvar a farba plodov. Plody
ebenovnikov st vo vSeobecnosti podlhovasté, gulovité az
splostené bobule (Maisenhelder, 1971; Pospisil a
Hrachova, 1990). Pri vsetkych hodnotenych druhoch je

znama variabilita v tvare plodov, ¢o dokazuju aj niektoré
ukazky z tvaru plodov ebenovnika datlového (obrazok 1) a
ebenovnika rajéiakového (obrazok 2).

Pri plodoch ebenovnika je zaujimava aj variabilita vo
farbe plodov. Oplodie plodov je vo vSeobecnosti tenké,
hladké, &asto s voskovym povlakom, v nezrelom stave
Vv zelenom sfarbeni, po dozreti obyCajne zIté, oranzove,
Cervené az Cervenohnedé v roznej intenzite tychto farieb
(Pospisil a Hrachova, 1990).

Obrazok 2 Tvar plodov vybranych genotypov ebenovnika raj¢iakového (D. kaki L. f.). Foto: O. Grygorieva, 2009

Obrazok 3 Povrch a rebrovitost’ plodov vybranych genotypov ebenovnika rajéiakového (D. kaki L. f.).
Foto: O. Grygorieva, 2009

Obrazok 4 Apikalna Cast’ a tvar plodov vybranych genotypov ebenovnika rajéiakového (D. kaki L. f.).
Foto: O. Grygorieva, 2009
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Pre komplexné posudenie jednotlivych plodov
ebenovnikov sme vprvom rade zabezpecili ich
morfologickll analyzu. Z vysledkov tabulky 1 vyplyvaju
znacné rozdiely V hodnotenych znakoch. Pri hodnotenych
odrodach sme urcili hmotnost’ plodov, hmotnost’ semien,
hmotnost kalicha, vysku airku plodov. Statisticky
preukazne najvyssie hodnoty v porovnani s ostatnymi
druhmi sme ur¢ili pri plodoch e. rajé¢iakového (100,85 g,
3,76 g, 1,69 g, 47,88 mm, 54,50 mm) a najnizsiec hodnoty
pri plodoch e. datl'ového (4,37 g, 1,11 g, 0,19 g, 17,58 mm,
17,58 mm). Pri ebenovniku virginskom (21,07 g, 2,08 g,
0,30 g, 28,06 mm, 33,14 mm) a medzidruhovych
hybridoch (D. virginiana L. x D. kaki L. f.) sme neur¢ili
vyznamné rozdiely v hodnotenych znakoch (60,91 g,
2,79 ¢, 0,95 g, 40,68 mm, 47,48 mm).

Z udajov tabulky 1 sti€asne vyplyva, ze pri jednotlivych
znakoch sme ur€ili rézny stupen variability znakov, ¢o
dokumentujii hodnoty variaénych koeficientov uréené
vrozsahu 1,84 — 89,65 %. Pri prevaznej vi¢Sine znakov
sme vsak urcili stredny az vel'mi vysoky stupeni variability
hodnotenych znakov.

PospiSil a Hrachova (1990) uvadza pri plodoch
hmotnost’ od 90 do 600 g, priCom sa priemerna hmotnost’
jedného plodu najcastejSie vyskytuje v rozmedzi
120 — 180 g. Pasenkov (1970) uvadza pri medzidruhovych
hybridoch z krizenia D. virginiana L. x D. kaki L. f.
priemerni hmotnost’ plodov 34,7 — 105,0 g a Grygorieva
et al. (2009a) 43,9 — 97,7 g. Grygorieva et al. (2009b) pri
hodnoteni ebenovnika datlového wurcila priemerna
hmotnost’ plodov 3,97 g. Pri vzajomnom porovnani udajov
dosiahnutych v experimentalnom §tudiu s literarnymi
udajmi sme wuréili urcitd zhodu. Rovnako vyznamné
rozdiely sme ur¢ili aj Vv ostatnych hodnotenych znakoch,
¢o dokumentuji tdaje prezentované v tabul’ke 1.

D. kaki L.f. D. lotus L.

26% 4% /0%

4% 2% g9

B duzina B duzina
B semena M semend
kalich kalich
D. virginiana L. D. virginiana L. x D.
kaki L.f.
13% 2% 85% 3% 2% 95%

B duzina ® duZina

B semena

kalich

B semena

kalich

Obrazok S Porovnanie hodnotenych druhov ebenovnikov
(Diospyros spp.) v podiele hmotnosti duZiny, semien
a kalicha z celkovej hmotnosti plodov (%)

Tabul’ka 1 Variabilita hodnotenych znakov na plodoch
porovnavanej skupiny genotypov z réznych druhov
ebenovnikov (Diospyros spp.)

Druhy ‘ n ‘ min ‘ max X ‘ V%
Hmotnost’ plodov (g)
D. kaki L. . 63 | 10,70 | 16544 | 100,85 | 43,66
D. virginiana L. 35 | 26,60 | 105,90 | 60,91° | 40,38
B: ‘Iglf’i'["afr"a Lx1 30 | 1334 | 30,27 | 21,07° | 19,63
D. lotus L. 235 | 1,20 | 7,20 | 437° | 573
Hmotnost’ semien (g)
D. kaki L. f. 63 | 066 | 743 | 376° | 4359
D. virginiana L. 30 | 0,02 7,48 2,79 | 77,71
> prginiana Lx1 35 | 016 | 480 | 208 | 7218
D. lotus L. 235 | 014 | 250 | 1,11% | 22,38
Hmotnost’ kalicha (g)
D. kaki L. . 63 | 0,31 | 2,97 | 1,69° | 43,90
D. virginiana L. 35 | 051 | 185 | 095° | 37,10
g: ‘lglf’i"l‘_'_afr_‘a Lx1 30 | 021 | 045 | 030° | 21,83
D. lotus L. 170 | 0,07 | 050 | 0,19° | 89,65
Vyska plodov (mm)
D. kaki L. f. 63 | 25,10 | 60,98 | 47,88* | 20,89
D. virginiana L. 35 | 27,18 | 61,19 | 40,68° | 23,20
B: prgiiana Lx1 30 | 22,84 | 32,93 | 28,06° | 10,39
D. lotus L. 235 | 966 | 2491 | 1758% | 1,84
Sirka plodov (mm)
D. kaki L. f. 63 | 22,21 | 68,38 | 54,50° | 2534
D. virginiana L. 35 | 38,37 | 59,39 | 47,48 | 12,51
B: \lglg”li'_afr_‘a Lx1 30 | 2619 | 37,27 | 33,14° | 7,76
D. lotus L. 235 | 6,88 | 28,75 | 17,58° | 2,03

(a,b,c, d) v hornom indexe aritmetickych priemerov znamena $tatisticka
preukaznost’ medzi druhmi uréeni najmens$imi preukaznymi rozdielmi
LSD podl'a Tukey-a

Obriazok 6 Pocet semien v plodoch genotypov ebenovnika
datlového (D. lotus L.). Foto: O. Grygorieva, 2009
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Medzi vyznamné hospodarske znaky plodov patri aj
podiel duziny z hmotnosti plodu. Pri hodnotenych druhoch
sme urCili priemerny podiel hmotnosti duziny (%)
z celkovej hmotnosti plodov vrozsahu od 70 %
(D. lotus L.) do 95 % (D. virginiana L. x D. kaki L. f.), ¢o
je dokumentované aj na obrazku 5. Podiel duziny najviac
ovplyvituje pocet vytvorenych semien v plodoch.
V plodoch ebenovnikov sa vytvara spravidla 1 — 8 semien
(Pospisil a Hrachova, 1990; Maisenhelder, 1971).
Néazorne to dokumentuje aj obrazok 6. Pri ebenovnikoch je
vsak vSeobecne zname, ze plody sa mozu vytvarat
partenokarpicky ako bezsemenné, tj. bez opelenia
(Chandler, 1965), ¢o sme uréili aj pri hodnoteni plodov
pri vSetkych druhoch. Pre konzumentov su takéto plody
vel'mi vhodné. Pre spracovatel'sky priemysel st vyuzitené
aj semend na ziskavanie vel'mi kvalitného oleja. Najmensi
podiel 2 — 4 % tvori na plodoch kalich (graf 1), ktory sa
v azijskych  krajindich vyuziva vo farmaceutickom
priemysle.

Jednoduchou linedarnou korela¢nou analyzou sme ur€ili
vysoko preukazni mieru linearnej zavislosti medzi
hmotnost'ou plodov, ich vy$kou v rozsahu r = 0,76 (DL) —
r = 0,92 (DVDK) a sirkou plodov v rozsahu r = 0,86 (DV)
— 0,95 (DVDK) pri vsetkych hodnotenych druhoch. Pri
hodnoteni zavislosti medzi ostatnymi znakmi sme zistili

Senzoricka analyza suSenych plodov

SuSenie plodov patri medzi najstarSie technologie
konzervacie, ¢o sa vyuziva v mnohych vychodnych
krajinach aj pri plodoch ebenovnikov. Z uvedeného
dovodu sme zabezpe€ili senzorickil analyzu suSenych
plodov z hodnotenych druhov ebenovnikov. Podobnosti
medzi vzorkami su§enych ebenovnikov demonstruje mapa
hlavnych komponentov (obrazok 7). Z vysledkov vyplyva,
ze vzorky tvoriace zhluky st organoleptickymi
vlastnostami podobné. Prvy zhluk vzorieck K (DK), M
(DVDK), N (DK), J (DK) posobil na hodnotitelov

velmi rozdielne
(Tabul’ka 2).

hodnoty korelacnych koeficientov

Tabul’ka 2 Korela¢na analyza zéavislosti medzi vybranymi
znakmi plodov ebenovnikov (Diospyros spp.)

D. D. D. D. virginiana L.
kaki L. f. | lotusL. | virginianaL. | xD.kaki L. f.

r r r r
Hmotnost’ plodov (g) — Hmotnost’ semien (g)
-0200 [0886++| 0311 | 060L++
Hmotnost’ plodov (g) — Hmotnost kalicha (g)
0,883 ++ | 0637++ | 0073 0,725 ++
Hmotnost’ plodov (g) — Vyska plodov (mm)
0,895++ | 0,769 ++ | 0,820++ | 0,920 ++
Hmotnost’ plodov (g) — Sirka plodov (mm)
0961 ++ | 0,872++ | 0,868++ | 0,950 ++
Hmotnost’ semien (g) — Hmotnost kalicha (g)
-0227 | 0506+ | 0297 | 0,661 ++
Hmotnost’ semien (g) — Vyska plodov (mm)
-0,140 | 0571++ | 0343 | 0,507 ++
Hmotnost’ semien (g) — Sirka plodov (mm)
-0316 [0696++ [ -0057 | = 0397

vyrovnane anevynikal ani vjednom z hodnotenych
atributov. Druhy zhluk B (DK), A (DK), H (DVDK), I
(DVDK), G (DVDK) je charakteristicky hlavne
texturdlnymi atributmi (Zuvatenost, prehitavost, pocity
v hltane) avizudlnymi charakteristikami (atraktivita,
farba). Hodnotitelia prezentovali tieto vzorky ako
Statisticky preukazne lepSie. Treti kluster C (DV), G
(DVDK), F (DV) je nizkymi hodnotami vé¢§iny atribatov.
Vzorka O (DL) bola charakterizovand vo vSetkych
sledovanych atribtitoch ako statisticky preukazne horsia.
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Obrazok 7 Zaradenie vzoriek suSenych plodov z réznych druhov ebenovnikov (Diospyros spp.) na zaklade senzorickej
analyzy podl'a metody hlavnych komponentov.

Senzoricka analyza Cerstvych plodov

Senzorick@i analyzu ¢erstvych  plodov  hodnotilo
identickych 7 hodnotitel'ov v kontrolovanych
podmienkach senzorického laboratéria SPU v Nitre.
Vzorky boli podané vo vybalansovanom poradi (Latinské

Stvorce) a nasledne spracované totoZznym postupom ako pri
analyze suSenych plodov. Mapu podobnosti jednotlivych
hodnotenych vzoriek demonstruje obrazok 8.
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Individuals factor map (PCA)
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Obrazok 8 Zaradenie vzoriek ¢erstvych plodov z réznych druhov ebenovnikov (Diospyros spp.) na zaklade senzorickej
analyzy podl’a metody hlavnych komponentov.

Vzorky 1DK a2DK (Diospyros kaki L.f.) boli
hodnotené ako Statisticky preukazne najlepsie, vynikali vo
vacsine chutovych a texturalnych atributov. Senzoricky sa
im priblizila jedine vzorka 4DV (Diospyros virginiana
L.f) no jedine V prijemnosti pachu a prehitavosti.
V ostatnych ~ hodnotenych  atributoch  nedosahovala
Statisticka preukaznost’ a povazujeme ju oproti spominanej
dvojici za Statisticky rozdielnu. Zhluk hodnotenych
vzoriek 3DV, 8DL, 9DL, 7DL, 5DV, 11DL, 10 DL
(Diospyros lotus L., Diospyros virginiana L.) komisia
hodnotitelov povazuje za identické a rozdiely medzi
sledovanymi organoleptickymi atribtmi za zanedbatel'né
(nepreukazné). Vzorka 6DKDV je zretel'ne organolepticky
rozlisitel'na farebne  a atraktivitou plodov sa  blizi
hodnotam vzoriek 1DK, 2DK. Hodnotitelia nemali
problém rozlisit’ organoleptickt kvalitu medzi druhmi rodu
Diospyros a hodnotili ich ako najlepsie vzorky (D. kaki
L.f), nasledne (DV aDL) anajhorSie v hodnoteni
celkovej kvality skoncil hybrid (DKDV).

Senzoricka
vyrobkoch

Okrem hodnotenia organoleptickych atributov plodov
jednotlivych druhov ebenovnikov sa senzoricka komisia

analyza duziny plodov Vv mlieénych

zamerala aj na sledovanie atributov na vybranych nosi¢och
- médiach. Ich dlohou je sprostredkovat’ zmyslovym
atribitom samotnej plodiny akusi pridant hodnotu, ¢i
spoloéne vytvorit komplexny pre laického spotrebitela
ovel’a prijate'nejsi vnem. Vzorky ebenovnika raj¢iakového
sme hodnotili na troch mlieénych médiach ato tvaroh
(TV), jogurt biely (JB) a sladka smotana (SS) v réznych
pomeroch (Obrazok 9). Cely subor vzoriek mozno rozdelit
na niekol'ko skupin. Vzorky A (TV75 — DK25), B (TV50 —
DK50), G (JB75 — DK25) a H (JB50 — DK50) sa
prejavovali intenzivnym pachom a najmensou interakciou
s médiom, pricom boli organoleptické vlastnosti jogurtu
potlagené. Zhluk vzoriek D (TV50 — DL50), F (TV50 —
DV50), S (SS50 — DV50), L (JB50 — DV50), C (TV75 —
DL25) bol povazovany za preukazne sladsi ako zvySok
suboru a hodnotitelia ocenili prave interakciu s médiom.
Tato skupinu vzoriek mozno oznacit' ako harmonicky
sladko-kysli. Ostatné vizualne a texturdlne atriblty boli
hodnotené skor negativne. Poslednu velkt skupinu tvoria
vzorky M (SS75 — DK25), O (SS75 — DL25), P (SS50 —
DL50), N (SS50 — DKA50), kde vynikla prave textura
avzorky O a P inklinuyja ku kyslastej chuti, ¢o
demonstruje pozicia vzoriek P, O z obrazku 9 a prislusna
pozicia deskriptorov na obrazku 10.
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Obrazok 9 Zaradenie vzoriek duziny plodov z réznych druhov ebenovnikov (Diospyros spp.) v kombinacii s mlieénymi
vyrobkami senzorickou analyzou podl'a metédy hlavnych komponentov.

Priebeh

uspokojivy. Najmensi

senzorickej

analyzy mozno hodnotit’
rozptyl

ako

vysledkov dosahovali

texturalne a vizualne atributy. Znamena to, ze hodnotitelia,
ktory sa zacastnili senzorickej analyzy bodovali jednotlivé
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atributy takmer identicky. Deskriptor vona bol hodnoteny
uspokojivo, ¢o demonstruje obrazok 10. Vacsie problémy
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Obrazok 10 Pozicia hodnotenych deskriptorov pri
senzorickej analyze duziny plodov z ré6znych druhov
ebenovnikov (Diospyros spp.) na mlieénych médiach,
(R Development Core Team, 2010)

DuZina plodov v kombinacii s duZinou tekvic a jablka
Nasledne sme hodnotili intenzitu organoleptickych
vlastnosti na médiach (jablko, tekvica a ebenovnik)
v roznych pomeroch. V tejto sérii sa najlepSie umiestnili
vzorky v kombinacii duziny jablko a ebenovnik rajéiakovy
J (DK 100), A (JA25 — DK75), C (JA75 — DK25), K
(JA 100), B (JA50 — DK50). Chutovo pdsobili s médiom
vel'mi harmonicky, vyznacovali sa prijemnou vonou
a v skupine medzi sebou ich hodnotitelia oznaéili ako
$tatisticky preukazne rovnaké. Skupina F (TE75 — DK25),

mali hodnotitelia s interpretaciou sladkosti, interakcie
s médiom a kyslost'ou.
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Obrazok 12 Pozicia hodnotenych deskriptorov pri
senzorickej analyze duziny plodov z ré6znych druhov
ebenovnikov (Diospyros spp.) na v kombinacii s duzinou
tekvic a jablka (R Development Core Team, 2010)

G (JA25 - TE25 - DK50), D (TE25 — DK75) sa
vyznafovala  pozitivaym  hodnotenim  textirnych
a vizualnych atribatov (atraktivita pyré). Vzorky M
(TE5S0 — DV50) aO (DV100) boli hodnotené skor
negativne, prejavovali sa silnou dominanciou tekvice
aposobili mierne kyslo. Vzorka L napriek tomu, Ze
posobila atraktivne, chutovo bola mdla a nevyrazna.
Blizsie popisuju jednotlivé vzorky aich chutovy prejav
obrazky 11 a 12.
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Obrazok 11 Zaradenie vzoriek duziny plodov z ré6znych druhov ebenovnikov (Diospyros spp.) v kombinacii s jablkovou
a tekvicovou duzinou senzorickou analyzou podl’a metody hlavnych komponentov.

V hodnoteni vzoriek v réznych pomeroch médii mozno
z obrazka 10 vy¢itat,, ze hodnotitelia bez problémov urcili
chutové atributy, textaru a atraktivitu pyré. V urovani
dominancie chuti velmi dobre ur¢ili dominanciu jablka,
nasledne ebenovnika a interpretacia dominancie tekvice

s médiom spdsobila problémy, ako mozno pozorovat
z obrazka 10, kde je rozptyl vysledkov velky. Rovnako
nejednotne bol interpretovany pocit prehitania a nasledné
pocity v hltane (tieto deskriptory boli vybrané zamerne,
pretoze astringentna chut’ sa prejavi na koreni jazyka).
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Dokonca sa u jedného z hodnotitel'ov prejavila alergicka

ZAVER

Ebenovniky st pre mnohych konzumentov stale
neznamymi plodinami. Plody tychto druhov su zaujimavé
pre svoje vyzivné, energetické, fytoterapeutické a
organoleptické vlastnosti. Preto ma vyznam hodnotenie
plodov zuvedenych druhov aj po morfologickej
a organoleptickej stranke. Pre experimentalne hodnotenie
sme pouzili plody z ebenovnika raj¢iakového (Diospyros
kaki L. f.), ebenovnika datl'ového (D. lotus L.), ebenovnika
virginského (D. virginiana L.) a medzidruhového hybrida
ziskaného z krizenia ebenovnika virginského
s ebenovnikom rajéiakovym (D. virginiana L. x D. kaki
L. f.). Pri plodoch e. rajéiakového sme urcili v porovnani
sinymi druhmi Statisticky preukazne najvysSie hodnoty
priemernej hmotnosti (100,85 g), vysky (47,88 mm), Sirky
(54,50 mm) apodielu hmotnosti duziny z celkovej
hmotnosti plodov (94 %). Statisticky preukazne najniZsie
hodnoty v porovnani s ostatnymi druhmi sme uréili pri
plodoch ebenovnika datlového (4,37 g, 17,58 mm,
17,58 mm a 70 %). Pri ebenovniku virginskom (21,07 g,
28,06 mm, 33,14 mm a85 %) amedzidruhovych
hybridoch sme neuréili vyznamné rozdiely v hodnotenych
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