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VYSLEDKY HODNOTENIA SORT JAHOD VO VUKP

S. SULC, J. PALLoVA

Akost konzervovanych polctovarov a hotovych vyrobkov a hospoddrnost ich
vfroby zdvisi od vhodnosti suroviny a od Orovne konzervadnej met6dy" Zvldlt
nov6 konzervadn6 metody napr. su5enie zo zmrazenlho stavu, zmrazovanie za
extremne nizkych teplOt, kladri na surovinu poZiadavky ndrodnej5ie ako tradidne
konzervovanie teplom.

V zahranidi sa venuje viac pozornosti otdzkam vhodnosti sort jahOd neZ u nas.
Schaller (1) spracoval sthrnny prehLad o krit6ridch posudzovania jah6d

a vhodnosti jahodovych sort pre mrazenie v jednotlivych Stdtoch.
Pre hodnotenie jah6d uvddza kriteri6 navrhovane Tresslerom a Eversom, kior€

s(r tieto: sytoderven6 farba, lesklA pokoZka, pevnd duZina s vn(itornou dutinou,
chut nakysld, charakteristickd pre sortu, vOha aromatickd.

V Nemeckej spolkovej republike P e a c h navrhuje tieto kriteri6: plody men5ej
veLkosti, v6ne a chuti vyrazne Specifickej, tmavodervend farba plodu a duZiny,
mal6 naiky, pevnd duZina, pokial moino s malou vn0tornou dutinou a s vysokfm
obsahom kyselin a cukru.

Tressler a Evers (2) navrhuj( pre mrazenie tieto sorty: Blakemore,
Catskill, Chesapeake, Dorsett, Howard 17, Howard Supreme, Jullmorn, Klondike
a Marshall.

V roku 1957-bB Wolf ord, Sacklin a Schwartze porovnali 6 sort
jah6d so sortou Marshall. Najlep5ia sorta bola Cascade a Northwest. U sorly
Cascade sa zistila velmi dobrd konzistencia, aviak mala maly obsah kyseliny
l-askorbovej (58 mg0/o). Naopak Columbia nem6 zv165t vynikajrlcu farbu a v6iu,
aviak md vysok5i obsah kyseliny l-askorbovej (58 mg%).Marshall, Puget Beauty
a Siletz majO hor5i vzhLad a konzistenciu, pridom Puget Beauty md plody priliB
sladk6.

Podla poslednfch zprdv v USA sa odponidaju pre zmrazovanie tieto sorty:
Northwest, Siletz, Puget Beauty, Cascade, Columbia a Mollala.

V Nemeckej spolkovej republike Gutschmidt zhrnul posledn6 skrlsenosti
Spolkov6ho ristavu v Karlsruhe o pestovani sort jahOd a na zaklade tychto po-
znatkov odporfda pre zmtazovanie tieto sorty: Senga-Sengana, Senga 752, Cli.'
max, P. M. Schindler, Director Wallbaum. S uspokojivym vlisledkom sa mOZu
konzervovat Schwarze Annanas, Sieger, Hansa, Georg Soltwedel, Macherauchova
neskor6. Pre mrazenie nezodpovedajri Madame Moutot, KrdLovnd Lujza, Horno-
sliezska, Neskord z Leopoldshallu, Deutsch Evern, Papa Lange.
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Vo Svajdiarsku Stoll a Graf f navrhujO tieto sorty: Wiidenswil III, Panther,
Senga 29, Senga 145, Ne'skord z Leopcldshallu a F. M. Schindler.

V Rakrlsku systematicky preverovali odrody jah6d Falch a Strauss, ktori
navrhuj0 pr:e zmrazovanie: Georg Soltwedel, F. M. Schindler a Wiidenswil IV.

V NDR hodnotil Grcischner (5) Sest sort jahOd v rokoch 1961-62. Pre
zn.razovanie odponirda Senga-Senganu a Georg Soltwedel. Nevhodn6 pre zmra-
zovanie sO sorty: Sachsen, Anneliese, F. M. Schindler, Nz. Bernburg 65.

V Holandsku (1) sa posudzovanim jahOd pre zmrazovanie zaoberaj0 pracov-
nici ristavu vo Wageningen. V roku 1959 mali v pokuse 15 sort jahOd, z ktorfch
pre zmrazovanie odpor0daju tieto sorty: Gerardus, Oranda, Senga-Sengana, Si-
letz. V roku 1960 zadali pestovat sortu Lihama. V konednom hodnoteni odporrl-
daj0 iba 3 sorty a to: Siletz, Senga-Senganu a Redgauntlet. Nevhodn6 sorty pre
zmrazovanie su: Macherauchova Friihernte, Deutsch Evern, Madame Moutot a
Jucunda.

V SSSR v monografii od Saburova a Antonova s0 uveden6 nasledovn6
sorty jahOd: Koralka, Jozef Mohamed, Komsomolka a Dessertnaja.

V CSSR Midulka (4) sa zaoberal vhodnostou sort pre zmrazovanie. Najlep-
Sie hodnoti sortu Amazonku, Brun5vickri, Sparkle a Hungels Grad. Nizko hodnoti
Hornosliezsku, Neskor( z Leopoldshalle, Madame Moutot, Neskorri zo Zagorja
a Bldhovri Dagmar.

A d 6 m e k (5) odporiida pre potreby potravindrskeho priemyslu nasledovne
sorty: Surprise des Halles, Senga-Senga, Georg Soltwedel, Grandt, Red Rich a
Rujana. Autor tieZ uvddza hektdrov6 vynosy jednotlivych sort: Senga-Sengana
61 q, Georg Soltwedel 52 q a Surprise des Halles 40 q z I ha.

SimAnek (6) stedoval vyber sort jah6d z hLadiska pestovatel'skeho. V po-
kuse mal tieto sorty: Surprise des Halles, rNajskor5ia z Bagoty, Demeter, Melito-
polsk6 ran6, Mysovka, KrdLovn6. Lujza, Gran6t, Rumelka, Gecrg Soltwedel, No-
vinka, Senga-Sengana, Madame Moutot, Neskor6 z Leopoldshallu, Hornosliezska,
F. M. Schindler.

Najvy5Si hekt6rovy vynos 138 q mala sorta Senga-Sengana a Novinka 111 q
z ha. Priemerny hektdrovy vynos bol u sort Surprise des Halles, Melitopolskej
ranej, Ift6lovnej Lujzy, GrarnAtu, Rumel,ky, Gecrg Sorltwedel, Neskclej z Leo-
poldshallu a F. M. Schindler 50-81 q z I ha. Najmen5i hektdrovy vynos 27 q bol
u sorty Hornosliezskej. Pokusy sa robili v roku 1962.

Za fdelom zvf5enia akosti vyrobkov a ekonomiky vliroby sme sa podas troj-
rodn6ho obdobia zaoberali s akostou jednotlivyrch sort jah6d pre nove formy
ko,nzervovania.

1. Usporiadanie pokusov

,Po dvoj,rodnom vysadeni jahodoviska sa odoberali vzorky pre fyzik6lno-chemick6
positdenie akosti jah6d. Jahody sa pestovali podLa metodiky Sl'achtitelskej sta-
nice v Prievidzi. Velkost pokusneho pola bola 1 ar.

V roku 1961 sa vzorky jahdd odobrali z pokusn6ho poLa Ostredn6ho kontrol-
n6ho a skir5obn6ho ristavu pol'nohospoddrskeho, stanica Nov6 Z6mky.

V rokoch 1962 a 1965 sa vzorky jahOd odobrali z pokusndho pol'a SlachtiteL-
sk6ho a semen6rskeho podniku vo Vigla5i, n. p. Slachtitelskd stanica v Prievidzi.
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PouZit6 sorty

Rok 1961 - Senga-Sengana, Surprise des Halles, Grandt, Melitopolskd skora,
NajskorSia z Bagoty, Demeter, Hornosliezska, Mysovka, KrdLovnd Lujza, Neskord
zo Zagorja, Madame Moutot, Novinka, Red Rich, Princ J. Ernest, Superfection,
5tilB, Neskor6 z Pavlovska, RuZkov reprezentant.

Rok 1962 - Senga-Sengana, Surprise des Halles, Gran6t, F. M. Schindler,
Melitopolskd skord, Georg Soltwedel, Najskor5ia z Bagoty, Demeter, Hornosliez-
ska, Mysovka, Rumelka, KrdLovn6 Lujza, Neskor6 z Leopoldshallu, Madame Mou-
rot, Novinka.

Rok 1965 - Senga-Sengana, Surprise des Halles, Grandt, F. M. Schindler, Meli-
topolskd skbra, Georg Soltwedel, Najskor5ia z Bagoty, Demeter, Hornosliezska,
Mysovka, Rumelka, Krdlovna Lujza, Neskor6 zo Zagorja,,Neskord z Leopoldshallu,
Madame Moutot, Novinka, Brandenburg, Poecahontas.

2.V'trcrbky z jahdd

Mrazene jahody

Hned po zbere sa jahody odstopkovali, rozdelili do krabic a zasypnli cukrom
v mnoZstve 750/0,250/o a 30 0/0, nado sa zmrazili v kontaktnom zmrazovadi na

-7 
"C a skladovali pri -18 'C.

PouZit6 sorty: Myscvka, Senga-Sengana, F. M. Schindler.

Lyof ilizovan6 jahody

Hned po zbere sa jahody osprchovali, odslopkovali a spracovali v troch va-
riantAch.

Cele jahody: Jahody strednej vel'kosti (2,7 cm X 2,3 cm) sa naklSdli na hlini-
kov6 misky, zmrazili v kontaktnom zmrazovadi a lyofilizcvali.

Rezane jahody: Jahody nad strednou vel'kostou sa rozkr6jali na p16tky o hriibke
5-5 mm, naklddli na hlinikov6 misky, zmrazili v kontaktnom zmrazovabi a lyo-
filizovali.

Tekut6 jahody: Jahody r6znej veLkosti sa pasirovali a ziskand Stava sa naliala
do hlinikovych misiek o pribliZnej hrribke r/z cm, zmrazila v kontaktnom zmra-
zovadi a lyofilizovala. Parametre pre lyofilizdciu jahOd sa volili podLa zdverednej
zprdvy ,,Vyskum lyofilizdcie potravin rastlinndho p6vodu" inZ. Kr6besa a kol.

Pouiit6 sorty

Madame Moutot, Senga-Sengana, F. M. Schindler.

Odber vzoriek a ich priprava

Obrate jahody s kalichom v mnoZstve 3-5 kg sa cez noc skladovali pri 1 "C
v Ostavnych boxoch. Po odstopkovani jah6d sa tieto rozturmixovali a jemnd
hmota sa pouZila na analyzy. Vzorky jah6d sa dovdZali autom v krdtkych daso-
vych intervaloch, aby sa mohli rfchle spracovat. Jahody boli uloZene v platon-
kdch v jednom rade.
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Vysledky pokusov: V tabulkdch 7, 2, 3 a 4 sri uveden6 vysledky stanovenf
rdznych sort jahOd. V tabulkdch d. 5, 6, 7, B st uveden6 vysledky technologic-
kych pokusov jahOd.

Hodnotenie sort jahdd po zbere

1. Ran6 sorty

a) Surprise des Halles (hodnotila sa 3 roky) ma plody tupokuZelovi-
t6ho tvaru, strednej veLkosti, karminovej farby, pridom duZina je naruZovel6,
jasna, avSak pevn6 a tuh6. ,Chuti je sladkej s prichutou kyslou, v6ne m6lo aro-
matickej. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 85,5
bodmi, v druhom roku 96,0 bodmi a v tretom roku 82,1 bodmi. Priemern6 hodno-
tenie podas 3 rokov bolo 88,2 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze
obsahovala 8,72-9,73 % suSiny (priemer 9"27 0/o),42,60-64,13 0/o celkoveho cukru
(priemer 54,25 0/a), 489,9-645,6 mg0/o kyseliny l-askorbovej (priemer 563,9 mggb)
a 8,11-10,91 0/o celkovej kyslosti (priemer 9,33 0/o) po prepoditani na suiinu.

b)Najskor5ia z Bagoty (ho,Cnotila sa 5 roky) md plody stredne
velk6, v prevaZnej miere gul'at6 - 'pologul'at6, tmavokarminovodervenej f,arby,
pridom duZina je farby naruZovelej aZ dervenej, konzistencie polotuhej. Md cha-

T a b. 1. Zmyslove hodnotenie jah6d podas pokusov

Sorta

Senga-Sengana
Surprise des Halles
Grandt
F. M. Schindler
Melitopoisk6 skorii
Georg Soltwedel
NajskorSia z Bagoty
Demeter
Hornosliezska
Mysovka
Rumelka
KrALovn6 Lujza
Neskord zo Zagorja
Neskord z Lepoldshaile
Madame lv{outot
Novinka
Red Rich
Princ J. Ernest
Su oerfection
36lB
Neskord z Pavlovska
RuZkov reprezentant
Brandenburg
Poecahontas

1e61 ] r.nu,
I

Podet
rokov

sledovania

Podet bodov

Priemer

3t.
3r.
3r.
2r.
3r.
2r.
3r.
3r.
5r.
3r.
2r.
3 r.

2r.
3r.
3r.
1r.
1r.
1r.
1r.
1r.
1r.
1r.
1r.

98,5
88,2
87,5
84,4
79,3
78,4
76,9
76,8

75,6
75,0
77,8

64,5
643
5U

:

JOrO

82,1
89,0
88,8
7A,8

78,3
74,8
82,0

90,5
76,4
68,8
69.1
68"1
647

96,2
86,5
865

80,1

zs,s
72,6
84,3
84,2

78,0
72,6

648
605
86,5
82,4
76,3
I Z,O
72,6

Y'

14n n100,0

?9;t i#:;I ao,o
87,0
76,5
73,0
85,0
61,0
59,8
59,5
61,0

60,0
62,0
4Jd
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T a b. 2. Chemick6 zloLenie jah6d po zbele - rok 1961

Sorta

Krdlovni4 Lujza

Najskoriia z Bagoty

Surprice des Halles

Demeter

Melitopolsk6 skora

Mysovka

Grandt

Novinka

Senga-Sengana

Madarne Moutot

Hornosliezska

S uperfection

RuZkov reprezentant

Red Rich

Princ Jiilius Ernest

36lB

Neskor6 zo Zagorja

Neskord z Pavlovska

SuSina
Vo

Celk.
kyslost

o/o

4C0

520

700

660

620

440

560

600

960

1300

1300

480

560

430

520

400

920

tlu

1,8 X 1,5

1,9 X 1,8

2,6X.2,3

2,sxI,7

2,9 X 1,8

2,7 X 2,2

2,2X2,2

3,4X2,5

2,8X3,2

2,7X3,8

5,1X 3,1_

1,8 X 1,9

1,2 X 1,6

1,9 X 1,9

2,AX2,0

r,9x2,0

2,4X3,0

2,6X2,9

10,20

9,52

8,72

10,40

9,01

I0,23

9,06

9.95

B,C2

t,sL

8,05

8,08

s,46

la,2B

9,00

9,72

8.31

6,7

/,JO

5,57

4,83

5,95

6,08

7,85

5,48

5,14

4"50

3,65

3,85

4,87

5,41

5,E4

6,5B

7,LO

5,40

298

0,60

0,75

0,95

0,68

0,79

0,75

0,39

o,73

0,89

0,6{J

0,76

1,,22

t,20

0,92

0,54

0,42

0,86

0,86
@
cn

vit. c
mgo/o

5B,5

108,6

56,3

64,0

62,0

42,6

52,4

75,6

344

43,3

62,6

45,3

56,2

35,0

82,4

64,0

48,8

43.2

Peroxy-
ddza

v sek.

s60

530

0

0

270

1s0

btrU

550

400

770

520

600

60

BO

0

700

640

920

Celk.
cukor

o/o

72,35

58,51

55,96

57,21

67,48

76,73

60.48

51,66

64,10

52,82

bJ,oo

60,27

57,19

56,81

73,77

73,04

46,51

44.02

vit. c
mgo/o

5,95

7,87

10,91

6,55

8,87

7,36

4,35

7 ,34

72 73

9,87

12,6

15 13

12,74

8,S5

6,C7

4,33

11,81

t2,72

573,5

1140,7

645,6

615,4

688,1

416,4

578,4

758,8

4S0,0

626,6

1058,1

560,6

594,1

540,5

915,5

658,4

667,6

638,1

78,0

79,5

86,5

72,6

80,1

84,2

86,5

60,5

96,2

62,8

84,3

76,3

62,3or,o 
I

86,5

s2,o 
I



co T a b. 5. Chemick6 zloZenie jah6d po zbere - rok 1962

Sorta

Krdl'ovnd Lujza

Na;skor5ia z Bagoty

Surprise des Halles

Demeter

Melitopolskd skord

Mysovka

Granat

Novinka

Senga-Senqana

Madame Moutot

Hornosliezsk6

Rumelka

Georg Soltwedel

F. M. Schindler

Neskord z Leopoldshallu

542

562

600

608

576

520

700

862

950

I204

1140

460

736

2,3X1,,9

2,2X2,9

2,3X2,3

2,9X2,2

2,4 X 1,9

2,6X2,2

2,6X2,6

2,8X2,6

2,9x2,7

3,2X3,7

3,0 x 3,0

2,2X2,2

3,4X2,3

O

9>

>o.

c!

ta)(t)

I,B8

9,92

9,73

11,10

9,61

10,18

]^0,75

9,67

9,51

10,41

9,11

70,77

9,10

11.41

9,75

5,53

5,43

6,24

6,17

5,72

5,77

6,40

6,29

5,2I

6,00

5,36

6,06

5,41

6,82

6,20

o
J

o-
O5

0,54

0,67

0,79

0,67

o,27

0,54

0,54

0,67

0,67

0,40

0,54

0,67

0,67

0,54

0,59

o\
o

Q
P

65,4

55,6

94,2

50,6

50,2

ltO,3

6r,7

34,2

62,I

82,7

59,9

48,9

77,5

502

c!
N

\cd
E
X.io .-:
6a
0r>

840

720

510

540

600

0

0

42C

0

660

0

0

180

0

475

C!
N
\d
E(

86,4

27,7

48,5

0

57,5

9,7

24,6

57,4

13,4

50,B

76,2

6B.0

62,I

6r,7

47,5

o\

.!
=Jiot
O5

55,97

54,74

64,73

55,58

59,52

56,68

59.52

65,04

54,78

57,63

58,B5

56,58

53,45

59 77

63,39

,jj
;a
()il

v suslne

5,50

6,72

ir,ll

6,01

2,82

5,55

504

6,95

7,O5

5,84

5,93

6,25

7,36

4,73

6,05

o

O
€

Podet
bodov

661,9

879,0

57I,4

848,6

526,5

493,7

374,9

ri3B,0

359,6

596,5

907,8

658,4

537,4

626,6

514,9

61,0

/ J,U

96,0

83,0

87,0

59,8

87,0

48,0

100

62,0

61,0

59,5

76,5

80,0

60,0



'J)
-I

Sorta

Kr6lovnd Lujza

Najskor5ia z Bagoty

Surprise des Halles

Demeter

Melitopolsk6 skord

Mysovka

Grandt

Novinka

Senga-Sengana

Badame Moutot

Hornosliezskd

Rumelka

Georg Soltwedel

F. M. Schindler

Neskor6 z Leopoldhalu

Branderburg

Neskord zo Zagoria

Poecahontas

SuSina
Vo

11,03

11,46

9,56

s,75

9,46

10,59

10,41

10,61

9,97

9,7t

9,07

10,58

9,77

10,20

9,41

11,s9

8,95

9,20

Celkovy
cukor

Vo

7,77

6,55

3,99

5,51

5,10

7,45

7,35

6,65

5,14

6,05

5,87

6,18

7,L8

6,76

,7,.,

8,82

5,10

4,48

Tabulka 4. Chemick6 zloZenie jah6d po zbere - rok 1965

Celkovd
kyslost

o/o

0,53

0,68

0,84

0,49

0,38

0,38

0,38

0,61

0,76

0,76

0,61

0,46

0,46

0,61

0,61

0,68

0,61

0,38

50,5

88,8

45,8

67,6

60,1

4I,3

46,6

46,2

38,7

58,3

43,3

57,9

67,L

46,9

42,6

55,4

44,0

34,4

Peroxy-
dina

v sek.

75

90

240

45

35

30

75

85

80

90

80

70

30

t20

90

220

240

20

y'itamin C
mgo/o

KatalSza
mg/g

20,9

50,9

0

38,2

28,2

66,5

39,6

42,7

51,5

0

35,5

0

29,4

29,6

0

3,4

27,9

24,6

Celkovy
cukor

o/o

65,00

67,15

42,60

56,50

53,91

70,55

70,60

62,45

51,55

62,37

64,72

58,47

73,49

66,27

76,73

76,1,0

57,71.

48,69

Celkovd
kyselina

o/o

v suslne

4,80

5,93

8,97

4,71

4,08

5,60

3,61

5,73

7,64

7,85

6,77

4,32

4,77

5,98

6,48

5,95

6,84

4,26

Vit. C
ms%

457,7

775,5

489,9

692,8

655,0

391,9

447,4

435,6

388,6

600,4

478,2

547,7

687,8

460,1

453,3

478,5

493,6

374,8

76,4

78,3

82,t

7 4,8

70,8

82,7

89,0

64,7

98,8

68,1

82,0

90,5

79,2

88,8

69,1

61,6

68,B

61.,3
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T a b. 5. Zmyslov6 ohodnotenie lyofilizovanlich jah6d Senga-Sengana

Uprava VzhLad Farba Konzis-
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T a b. 6. Zmyslov6 ohodnotenie lyofilizovan5lch jahod- F. M. Schindler
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T a b. 7. Zmyslov6 ohodnotenie lyofilizovanfch jah6d Madame Moutot
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45
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rakteristickir chut a ar6mu. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku
pestovania 79,5 hodmi, v druhom roku 75,0 bodmi a v tretom roku 78,5 bodmi.
Priemerne hodnotenie podas 3 rokov bolo 76,9 bodov. Pri chemickom hodnoteni
sa zistilo, Ze obsahovala 9,52-L1,46 % suSiny (priemer 10,50 %), 54,74-iB,5I 0/o

,telkov6ho cukru (priemer 56,80 0/o), 775,5-II40,7 rng0,/o kyseliny l-askorbovej
(priemer 93!,7 mgj/o), 5,95-7,81 celkovej kyslosti (priemer 6,820/o) po prepo-
'6itani na suSinu.

c) Melitopolska skord (hodnotila sa 5 roky) md plody stredne velk€,
farby dervenej, tvaru srdcovit6ho, konzistencie polotuhej, chuti a vOne charakte-
ristickej pre sortu. Fodas pokusov sa zmysiove hodnotila v prvom roku pesto-
vania 80,1 bodmi, v druhom roku 87,0 bodmi a v tretom roku 70,8 bodmi. Prie-
merne hodnotenie podas 3 rokov bolo 79,3 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa
zistilo, Ze obsahovala 9,01-9,61 % su5iny (priemer 9,36 0/o), 55,91-67,48 % cel-
kov6ho cukru (priemer 60,50 0/o), 526,5-688,1 mg% kyseliny l-askorbovej (prie-
mer 616,5 mgqto1 a 3,82-8,87 % celkovej kyslosti (priemer 5,260/o) po prepo-
iitani na su5inu.

, d) Mysovka (hodnotila sa 3 roky) m6 plody pomerne velk6, podlhovast6ho
tvaru, farby tmavodervenej, pevnej konzistencie. Jej chut je charakteristickd,
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T a b. B. Zmyslov6 ho<lnotenie jahdd skladovanych pri -18 
.C

Cukor Vo Ihned Po 5 me-
siacoch

Po 6 me-
siacoch

Po 9 me-
siacoch

Surovina

I5 o/o

25 o/o

JD "/O

98,8

98,8

98,8

98,8

88,8

8B,B

8B,B

BB,8

Surovina

75 o/o

25 o/o

35 o/o

82,7

82,7

82,7

82,7

78,0

o/,u

84,0

81,0

74,0

85,0

80,0

77,0

66,5

75,5

72,5

66,5

74,0

86,0

80,0

77,0

69,0

78,0

75,0

72,0

65,5

72,5

69,5

63,5

74,0

76,0

7Q,0

67,0

60,0

68,0

65,0

62,0

45,0

51,0

45,0

45,0



v6ia aromatickd. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania
84,2 bodmi, v druhom roku 59,8 bodmi a v tretom roku 82,7 bodmi. Priemern6
hodnotenie podas 5 rokov bolo 75,6 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo,
Ze obsahovala 10,18-10,59 0/o su5iny (priemer \0,330/o), 56,68-76,73 0/o celko-
v6ho cukru (priemer 67,98 0/o),591,9-493,1 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer
433,8 mgl/o) a 3,60-7,36 % celkovej kyslosti (priemer 5,430/o) po prepoditani
na suiinu.

e) Novinka (hodnotila sa 5 roky) md plody stredne vel'k6, v prevaZnej
miere tvaru srdcovit6ho, svetlode'rveLnej farby, pridom duZiina je farby svetlo-
dervenej, konzistencie polotuhej, mA menej vyraznri chut a vOhu. Podas pokusov
sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 60,5 bodmi, v druhom roku 48
bodmi a v tretom roku 64,7 bodmi. Priemern6 hodnotenie pobas 5 rokov bolo
57,7 bodotr. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 9,67-10,61 %
su5iny (priemer 10,07 0/o), 5-,66-65,04 % celkoveho cukru (priemer 59,73 0/o),

435,6-758,8 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 607,4 mgO/o) a 5,73-7,340/o
celkovej kyslosti (priemer 6,66 0/o) po prepoditani na su5inu.

2. Stredne ran6 sorty

a) KrdLovnd Lujza (hodnotila sa 3 roky) md plody stredne veLke, tvaru
srdcovit6ho aZ tupokuZelovit6ho, farby jasno aZ karminovodervenej, konzisbencie
pevnej. Chuti je lahodnej, charakteristickej, v6ne prijemnej. Podas pokusov sa
zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 78,0 bodmi, v druhom roku 61,0
bodmi a v tretom roku 76,4 bodmi. Priemern6 hodnotenie podas 5 rokov bok.r
71,B bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 9,88-11,03 0/o su-
Siny (priemer L0,33 0/o), 55,97-72,35 0/o celkov6ho cukru (priemer 64,44 0/o),

457,7-661-,9 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 584,5 mS%) a 4,80-5,95 0/o

celkovej kyslosti (priemer 5,41 0/o) po prepoditani na su5inu.
b) Georg Soltwedel (hodnotila sa 2 roky) md plody veLke aZ velmi

velk6, nepravideln6, klinovit6 alebo kuZel'ovit6, farby krvavodervenej, konzisten-
cie stredne pevnej. Chuti je sladkej, diastodne aromatickej. Podas pokusov sa
zmyslove hodnotila v prvom roku pesLovania 76,5 bodmi a v druhom rcku 79,2
bodmi. Priemer podas 2 rokov bol 78,4 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zisti-
lo, Ze obsahovala 9,10-9,77 0/o su5iny (priemer 9,430/o), 59,45-73,49 0/o celko-
veho cukru (priemer 66,47 0/o), 537,4-687,8 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer
6L2,6 mg|/o) a 4,7t-7,36 0/o celkovej kyslosti (priemer 6,03 0/o) po prepoditani na
suSinu.

c) Rumelka (hodnotila sa 2 roky) md plody tvaru podlhovasteho, aviak
vddSinou klinoviteho, farby tmavodervenej, duZiny ruZovej, konzistencie miikSej.
VOne je aromatickej, chuti sladkej. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom
roku pestovania 59,5 bodmi, v druhom roku 90,5 bodmi. Priemernrl hodnotenic
podas 2 rokov bolo 75,0 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsaho-
vala 10,58-10,71 0/o suSiny (priemer t0,640/o), 56,58-58,41 0/o celkov6ho cukru
(priemer 57,490/o),547,7-658,4 mg% kyseiiny l-askorbovej (priemer 603,0 mg%)
a 4,32-6,25 0/o celkovej kyslosti (priemer 5,28 0/o) po prepoditani na su5inu.

d) Hornosliezska (hodnotila sa 5 roky) m6 plody vel'ke a niekedy aZ

velmi velk6, tvaru v prevaZnej miere srdcoviteho a in6 tupokuZelovit6ho, farby
vyrazne svetlodervenej, pridom duZina je mierne naruZoveld, konzistencie stredne
tuhej. Chuti je typickej s jahodovou ar6mou. Podas pokusov sa zmyslove hodno-

90



tila v prvom roku pestovania 84,3 bodmi, v druhom roku 61,0 bodmi a v tretom
roku 82,0 bodmi. ,Priemerne hodnotenie podas 5 rokov bolo 75,7 bodov. Pri che-
mickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 8,05-9,11 0/o su5iny (priemer 8,73 0/o),

58,83-64,72 % celkov6ho cukru (priemer 62,460/o), 478,2-1038 mg0/o kyseliny
l-askorbovej (priemer S04,7 mg%) a 5,93-12,60 % celkovej kyslosti (priemer
8,43 o/q po prepoditani na su5inu.

e) Granet (hodnotila sa 5 roky) m6 plody velk6, nepravideln6, najviactvaru
srdcovit6ho, farby tmavodervenej, konzistencie polotuhej. Chuti je charakteris-
tickej, vOne aromatickej. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku
pestovania B6,5 bodmi, v druhom roku 87,0 bodmi a v tretom roku Bg,0 bodmi.
Priemern6 hodnotenie podas 3 rokov bolo 87,5 bodov. Pri chemickom hodnoteni
sa zistilo, Ze obsahovala 9,06-10,75 % suiiny (priemer 70,07 0/o), 59,52-70,60 0/o

celkov6ho cukru (priemer 63,55 0/o), 374,9-578,4 mg0/o kyseliny l-askorbovej
(priemer 483,9 mg%), 5,61-5,04 0/o celkovej kyslosti (priemer 4,330/o) po pre-
poditani na su5inu.

3. Neskor6 sorty

a) Madame Moutot (hodnotila sa 5 roky) md plody vo vAdSine pripadov
Sir5ie ako dlh5ie, velmi vel'k6, tvaru nepravideln6ho, dasto hrebehoviteho, farby
dervenej, pri sfarbeni duZiny do biela aZ svetloruZova, konzistencie mlikkej. Plo-
dy sO viid5inou dut6, mdlo Stavnate, chuti a v6ne m6lo vyraznej. PoEas pokusov
sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 62,8 bodmi, v druhom roku 62,0
bodmi a v tretom roku 52,0 bodmi. Priemern6 hodnotenie podas 3 rokov bolo
62,5 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 7,91-10,41 0/o

su5iny (priemer 9,340/o), 52,82-62,51 0/o celkov6ho cukru (priemer 57,58 0/o),

596,5-626,6 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 607,8 mS%) a 3,84-9,87 0/o

celkovej kyslosti (priemer 7,11) po prepoditani na su5inu.
b) F. M. Schindler (hodnotila sa 2 roky) md plody stredne veLk6, mierne

guLate a tieZ tvaru podlhovast6ho, farby tmavodervenej, pridom jej duZina je
krvavoderven6, konzistencie pevnej, chuti jemne siadkej, vOne aromatickej. Podas
pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 80,0 bodmi, v druhom
roku 88,8 bodmi. Priemern6 hodnotenie podas 2 rokov boio 84,4 bodov. Pri che-
mickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 10,20-11,41 0/o suSiny (priemer
10,80 %), 59,77-66,27 % celkov6ho cukru (priemer 63,02 0/b), 460,1-626,6 mg9to
kyseliny l-askorbovej (priemer 545,5 mg0/o) a 4,73-5,98 % celkovej kyslosti
(priemer 5,55 0/o) po prepoditani na su5inu.

c) Senga-Sengana (hodnotila sa 5 roky) md plody stredne velk6, vy-
rovnan6, srimern6ho tvaru, tuposrdcovit6, farby karminovodervenej, duZina je
sfarbend na derveno, konzistencie tuhej. Chuti je prijemne sladkokyslej, aroma-
tickej. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 96,2 bod-
mi, v druhom roku 100 bodmi a v tretom roku 9B,B bodmi. Priemerne hodnotenie
podas 5 rokov bolo 98,3 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsaho-
vala 8,02-9,99 9/o su5iny (priemer 9,15 0/o), 51,55-64,10 % celkov6ho cukru (prie-
mer 56,81 0/o), 359,6-490,0 mgozb kyseliny l-askorbovej (priemer 4L2,7 mg0/o)
a 7,05-1,2,75 % celkovej kyslosti (priemer 9,15 %) po prepoditani na su5inu.

e) Demeter (hodnotila sa 2 roky) md plody priemernej veLkosti, farby
tmavobervenej, avSak duZina je pomerne slabo bledodervend, konzistencie pevnej.
Chuti je mierne sladkej, aromatickej, vOne charakteristickej. Podas pokusov sa
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zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 72,6 bodmi a v druhom r:oku 85,0
bodmi. Priemerne hodnotenie podas 2 rokov bolo 76,8 bodov. Pri chemickom hod-
noteni sa zistilo, Ze obsahovala 9,75-11,10 0,/o su5iny (priemer ]'0,41 0/o),55,58 ai
57,21 0/o celkov6ho cukru (priemer 56,45 0/o), 615,4-848,6 mg% kyseiiny l-askor-
bovej (priemer 718,9 mS%) a 4,77-6,53 0,/o celkovej kyslosti (priemer 5,750i0't
po prepoditani na suSinu.

f) Neskord zo Zagorja (hodnotila sa 2 roky) md plody vel'k6, menei
pravidelne, avSak v prevaZnej viid5ine tvaru srdcoviteho, farby karminovoderve-
nej, pridom je duZina sfarbend do dervena, konzistencie mdkkej. Chut ma m6lo
vyrazni. Podas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovama 72.6
bodmi, v druhom roku 68,8 bodrni. Priemerne hodnotenie podas 2 rokov bolo
70,7 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 8,31-8,95 96 su-
iiny (priemer 8,62 0/o), 46,51-57,11 0/o celkoveho cukru (priemer 51,81 %;, +OS,O

aL 667,6 mg0,/o kyseliny l-askorbovei (priemer 580,6 mg0/o; a 6,84-11,81 9/o cel-
kovej kyslosti (priemer 9,32 0/o po prepoditani na su5inu.

Sorty Superfection, RuZkov reprezentant, Red Rich, Princ Julius Ernest, 3ti'8,
Neskord z Pavlovska, Brandenburg a Poecahcntas sa hodnotiira iba 1 rok. Ich vy-
hodnotenie sa urobi v d'al5ich rokoch pestovania podl'a uvdZenia.

Pri porovnani aktivity peroxyd6z v roku 1962-63 u skfimany'ch sort jahdd sa
uk6zalo, Ze ich aktivita bola podstatne niZiia v roku 1,962 ako v roku 1903. lJapr.
v roku 1962 aktivita peroxyddz bola nulov6 u Senga-Sengany, Grandtu, Mysovky.
Hornosliezskej, Rumelky a F. M. Schindler, kym v roku 1963 bola u Senga-Serr-
gany 80 sek., u Granatu 75 sek., Mysovky 30 sek., Hornosliezskej B0 sek., Ru-
melky 70 sek., a F. M. Schindler 120 sek0nd.

Ked porovn6me vysledky uLlir.rity peroxyddz z roku 1961 s rokorn 1965 vidime.
Ze aktivita peroxydaz bola v roku 1961 niZiia (i ked'sa jahody od,;berali z l\o-
vych Zdmkov) ako v roku 1965.

Ked porovn6me aktivitu peroxyd6z medzi jednotlivjmi sortami v jeclnom roku,
zistime, Ze aktivita peroxyddz z6visela tieZ od sorty. Napr. v roku 1963 Senga-
-Sengana mala aktivitu peroxyd6z B0 sek., kym sorta Georg Soltwedel 50 sekr.tnci.
TieL v roku 1962 sa zistilo, Ze napr. Senga-Sengana mala aktivitu peroxydiiz 0.
kym sorta Gecrg Soltwedel 180 sekrind.

Aktivitu kataldzy sme sledovali 2 roky s tymito vysledkami: u Gran6tu bola
aktivita katalS,zy 24,6 mglg v prvom roku, kym v druhom roku bola 39,6 mgi'5.1"

U sorty Kr61'ovna Lujza sa zistil opainSi stav, a to v prvom roku pestovania
bola aktivita katalS,zy vyS5ia (86,4 mg/g), kym v druhom roku bola jej aktivita
iba 20,9 mg/g suiiny.

V rcku 1962 najvyS5ia aktivita katalAzy bcla u Kr6lcvnej Lujzy (86,4 mgrg rju-
Siny), Rumelky (68,0 mg/g suSiny), Georg Soltwedel (62,7 mglg su5iny), F. M.
Schindler (6L,7 mglg suSiny), kym aktivita katallzy sa nezistila u scrty Demeter.
V roku 1965 najvy55ia aktivita katalazy bola u Mysovky (66,3 mgig su5iny) a

u Najskor5ej z Bagoty (50,9 rng/g su5iny), kym t6to bola nulova u Nesl<orej
z Leopoldshallu, Rumelky, Madame Moutot a Surprise des Halles.
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Hodnotenie vYrobkov z iah6d

1. Mrazene jahody

Zmyslovym hodnotenim jahOd podas 9 mesadn6ho skladovania pri -18'C, sme
sa pokrisili urdit vhodnost sort pre urdit0 technol6giu'

Pri hodnoteni vyrobkov sa ukdzalo, Ze tieto boli vysokej kvality. Najlep5im
vyrobkom boli jahody mrazene, vyroben6 zo sorty Senga-Sengana a to hlavne
pokial ide o farbu, tvar a konzistenciu. Po chutovej strdnke bol najlepSi vyrobok
z jahOd sorty F. M. Schindler, kym najhor5im vfrobkom boli jahody zo sorty
Mysovka. Vyrobky zo sort Mysovka a F. M. Schindler boli ohodnotene vo farbe,
tvare a konzistencii niZ5ie ako vyrobky zo sorty Senga-Sengana.

Degustadn6 skrlSky jednoznadne ukdzali, Ze rozhodujtfcim faktorom pre udr-
Zanie chuti je spr6vny pridavok cukru.

Jahody bez cukru boli chuti sladkokyslej, avSak pomerne rndlo intenzivnej, kym
jahody s pridavkom cukru si uchovali intenzivnu chut jahOd. Najlep5ie boli mra-
zen6 jahody s 15 % pridavkcm cukru, ktore boli chuti sladkokyslej, charakteris-
tickej. Jahody s pridavkom 25 % cukru boli chuti sladkej, ktord bola menej
intenzivna ako u jah6d s 15 0/o pridavkom cukru. Jahody s pridavkom 35 % cukru
boli chuti prili5 sladkej, ktord vo velkej miere zakryla chut ovocia.

2. Lyof ili.z ovane jahody

Hodnotenie lyofilizovanlich jahOd sa robilo po ich rehydratdcii v pitnej vode.
Vysledky uk6zali, Ze vzhladove, t. j. tvarom a farbou, boli najlepSie cel6 jahody

a krdjane jahody vyroben6 zo sorty Senga-Sengana. Vyrobky zo sorty F. M.
Schindler boli vzhLadove t. j. tvarom a farbou menej pekne, kym vyrobky zo
sorty Madame Moutot boli tvarom a farbou nevyhovuj0ce. Pokusy jednoznadne
potvrdili, ie nezrell plody nie sO vhodn6 pre lyofilizdciu. Tekut6 ovocie vyroben6
zo sort Senga-Sengana a F. M. Schindler bolo veLmi dobrej farby, kfm tekut6
ovocie zo sorty Madame Moutot bolo farebne nevhodn6.

Zvlttitna pozornost sa venovala chuti a vOni, kde sa zistilo, Ze pokusne vf-
robky boli aromatickejSie a chutove vyraznej5ie zo sorty F. M. Schindler ako
vyrobky zo sorty Senga-Sengana. Pc chutcvej strdnke a voicu bcii na nizkej
(rrovni vyrobky zo sorty Madame Moutot.

Diskusra

Cielom sortovych pokusov bolo:
1. Urdit vhodnost sort jah6d pre zmrazovanie a lyofilizdciu'
2. Ziskat podklady pre Slachtenie novych sort jah6d.

Z mraziaienskej praxe je zn6me, Ze hotov6 vyrobky z jah6d sO dasto vzhla-
dove nevyrovnan6, chutove viacej alebo menej vyrazne.

prv€ pokusy s lyofiliz6ciou jahod ukdzali, Ze pre tirto nov( technol6giu je

moZn6 pouZit len jahody o vysokej kvalite. v inom pripade hotovf vyrobok je

vzhLadove alebo chutove nezodpovedajict.
So zretelom na uvedene poZiadavky bolo nutn6 pre dal5ie St0dium teoreticky

vytvorit do najide6lnejSiu jahodu z hLadiska zmyslov6ho, mechanizadn6ho a nut-
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ridn@ho. Za zdklad pre takri idedlnu jahodu sme pouZili fyzik6lno-chemick6
i organolepticke vysledky, ziskane podas prece a poznatky z literattry a z pte-
vddzky.

Zmyslove

1. Tvar srdcovitli, stredne velk]t, mierne prediZeny.
2. Farba syto tmavoderven6 ako na povrchu, tak aj v duZine.
5. Konzistencia pevne.
4. VOia vyrazn6,, charakteristick6 pre jahodu.
5. Chut u jahdd sladkokysld, osvieZujrica a harmonick6.

Chemicky

1. Suiina 9 %.
2. Celkovy cukor 61,10 %, po prepoditani na suiinu.
3. Kyselina l-askorbovd u jahdd 611,1 mg%, po prepoditani na suSinu.
4. ,Celkovd kyslost 6-7 0/o po prepoditani na suSinu.
Uvedene chemick6 parametre sme mali za L00 0/o a k nim sme vypoditali ied-

notliv6 chemicke hodnoty, ktor6 sme zistili podas pokusov.
,Pri porovnani sk0manych sort jahdd s nami navrhovanou jahodou sa ukdzalo,

Ze skuman6 sorty nie sri vyrovnanej kvality. Napr. Senga-Sengana po zmyslovej
str6nke bola hodnotend 98,5 bodmi, ale pri chemickom hodnoteni mala niZ5i
obsah celkoveho cukru o 73,42 % a kyseliny l-askorbovej o 37,5 0/o ako nami
zvolend jahoda. Oproti tomu Georg Soltwedel bol niZ5ie hodnoteny zmyslove
(78,4 bodmi), kym po chemickej strdnke mal vySSiu su5inu o 4,81 9/0, celkov5l
cukor o 8,72 0/o a obsah kyseliny l-askorbovej bol pribliZne rovnaky ako u nami
navrhovanej jahody. Dalej zndma sorta Madame Moutot bola po strdnke zmyslo-
vej vel'mi nizko hodnotend (62,3 bodmi), av5ak chemicky mala o 3,88 % vy55i
obsah suSiny, o 11,45 0/o celkoveho cukru, avSak obsah kyseliny l-askorbovej bol
niZSi o 7 %. N,ajskoriia z Bagoty bola zmyslove ohodnotend 76,9 bcdmi, kilm
z hladiska obsahu kyseliny l-askorbovej bola sortou, ktord mala o 52,4% viac
kyseliny l-askorbovej ako nami navrhovand jahoda.

Obdobn6 poznatky sme ziskali aj u ostatnych pokusnych sort.
Rozhodujricim faktorom pre posOdenie sort jah6d boli technologicke pokusy,

v ktorlich sa ukdzalo, Ze niektor6 zmyslov6 vlastnosti treba uprednostnit pred
chemickimi kon5tantami. I ked zdsadne uzndvame dOleZitost nutridnej hodnoty,
v tomto pripade bolo nutn6 uprednostnit obLubu spotrebitelov, lebo niektor6 vy-
robky z jah6d boli vzhladove nevhodn6 pre konzum, aj ked ich nutridnd hodnota
bola vysokd. Napr. mrazenO jahody zo sorty Senga-Sengana a F. M. Schindler
boli vzhl'adove ldkavejSie ako mrazen6 jahody vyrobend zo sorty Mysovka. Po
chutovej strdnke boli najlep5ie vyrcbky F. M. Schindler, potom zo sorty Senga-
-Sengana a nevhodn6 zo sorty Mysovka po 9 mesiacoch skladovania.

Technologicke pokusy jednoznadne ukdzali, Ze chut mrazenych jahdil nez6visi
len od sorty jahody, ale aj od pridavku cukru. Z tohoto dOvodu neodporridame
zmtazovat jahody bez cukru, i ked by sa tieto mali pouZit ako pulpa pre vyrobu
dZemov. pre vyrobu kr6,janjch jah6d a celiich mrazenych jah6d odporodame po-
uZivat 15 0/o cukru, lebo vySSie cukorn6 koncentr6cie zakryvajO charakteristick(
chut ovocia.
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Pridavky cukru k ovociu bude potrebn6 e5te spresnit a to na z6klade irchovy
kyseliny l-askorbovej s prihliadnutim na chutov6 a farebn6 vlastnosti jah6d.

Cel6 lyofilizovan6 jahody zo sorty Madame Moutot boli vzhladove, t. j. tvarom
a farbou nevyhovuj0ce, k57m cel6 lyofilizovan6 jahody zo sorty Senga-Sengana boli
svojim vzhLadom, t. j. tvarom a farbou l6kav6.

Obdobn6 vysledky sme zistili u krdjanfch jahdd a tekut6ho ovocia. Tekute
ovocie, vyrobene zo sorty Madame Moutot, bolo velmi trizkej kvality po str6nke
farebnej.

Z uvedenych poznatkov vidno, Ze pri tejto novej technol6gii je velmi d6leZitti
akost suroviny. Plody nezrel6, nepravideln6ho tvaru, s nizkym obsahom derve-
n6ho farbiva su nevhodn6, lebo hotovy vyrobok z nich je vzhladove nevyhovujrici.
Chut a vOia lyofilizovanych jah6d zdrvisi len od sorty a preto lyofilizovat sa maj0
len jahody chutove zladen6, vdne vyraznej, chuti mierne sladko-kyslej.

Na zdklade zmysloveho a chemick6ho hodnotenia sk0manfch sort jahOd a

technologickych vysledkov odponidame pestovat tieto sorty jahOd:

Surprise des Halles 10 o/o

Georg Soitwedel 20 o/o

Senga-Sengana 40 o/o

F. M. Schindler 3O o/o

Pre pol'nohospod6rsky vyskum navrhujeme tieto parametre:
1. Tvar srdcovity, mierne prediZenj.
2. Velkost plodov 5,0 X 2,5 cm ai 3,5 X 3,0 cm.
3. Farba na povrchu plodu a duZiny syto dervene.
4. Konzistencia pevnA. PIod bez dutiny, alebo s malou dutinou.
5. V6fra vyrazn6..
6. Chut sladkokysld, harmonickd, osvieZujtca.
7. SuSina nad g o/0.

B. Celkovy cukor 61,1 0/o po prepoditani na su5inu.
9. Kyselina l-askorbovd 611,1 mg% po prepoditani na su5inu.

10. Celkovd kyslost 7-8 0/o po prepoditani na su5inu.

SOhrn

Podas 3 rokov sme siedovali vhodnost sort jahOd pre lyofilizAciu a zmrazova-
nie. V pokuse sme mali v prvom roku 18 sort jahOd, v druhom roku 15 sort
jah6d a v tretom roku 18 sort jahOd. Vhodnost sort pre uvedenrl technol6giu bola
preskrlmand na zdklade fyzikdlno-chemickych rozborov a technologickych poku-
sov. Na zriklade vysledkov odporfdame pestovat 1-0 0/o Surprise des Halles, 20 %
Georg Soltwedel, 50 % r. u. Schindler, 40 % Senga-Sengana.

Dalej sme urdili parametre jahOd pre ich Slachtenie, so zameranim na kon-
zervovante.
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PE3y"rlbTAThI IIDPECMOTPA fl f OAHbIX COPTOB B I,ICCJIEAORATEJILCHOI'I
ilHCTnTyTE nOHCEPBr4pOBAH14fl nllrrlEBbrx tlpOAynToB

Pertrolre

Tpex .[eT Mrt r1 oAXo oA /l auril.r rr 3a,
M 

'I. 
XIr,r nc0;re4o roli Bo 15 oopron

fr - 18 copron. org Airl ornlr 6r,tna
yorarroB,[eHa Ha o0noBaHrlrr {uanHo xr{Mr{rrecRIrx pa36opoB r.{ TexEoJ'rofr{qecr{[x orrriToB.
Ha ocnoeanllr [o"]IytleIrH_],rx peayJrbraroB Mbr pefloMenA]reM paBBoAr{Tr oJrcAyrorqrre oopra
flron: 10 o/o Surpri,se des HaILes, 20 o/o Gecrges Solt u,edel 40 o/o Segna Segntr,na,,
30 o/o F. M. Sch.ind,trer

ffalec usr olpcAe;rrlJrlr [apaMerpr,i llflrr rrro[ AJur rlx o6i]aropaxorBaH[fl, L] Toqnr{ 3peqr{rr
;la"ur,neriurero HorrcepBI{poBarrrrr.

ERGEBNISSE DtrR ERDBEERENSORTENBEWERTUNC iM FORSCHUNGSINST'ITUT
FUR LEBENSMITTELKONSTRVIERUNG

Zusammenfassung

Wdhrend 3 Jahre haben wir die Eignung der Erdbeerensorten fijr die Geiriertrock-
nung und TiefkiJhlung, verfolgt,. Im ersten Versuch haben wir 18 Erdbeerensorten, im
zweiten 15, und im dritten Versuch 18 Erdbeerensorten untersucht. Die Eignung der
Sorten fiir die angefiihrte Technoiogie wurde auf Grund physikaiisch-chemischer Ver-
suche festgestellt. Aus den Ergebnissen schliessend, emplehlen wrr 10 % Surprise des
Halles, 20 0/o Georg Soltwedel, 50 % F. M. Schindler, 40 % Senga-Sengana anzubauen.

Weiter haben wir die Erdbeerenparameter fiir ihre Veredelung beziiglich ihrer Kon-
servierung bestimmt.
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