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VYSLEDKY HODNGTENIA SORT JAHOD VO VUKP

S. SULC, J. PALLOVA

Akost konzervovanych polctovarov a hotovych vyrobkov a hospodérnost ich
vyroby zdvisi od vhodnosti suroviny a od Urovne konzervaénej metddy. Zvlast
nové konzervatné metédy napr. suSenie zo zmrazeného stavu, zmrazovanie za
extrémne nizkych tepldt, kladi na surovinu poZiadavky naroénejiie ako tradiéné
konzervovanie teplom.

V zahrani€i sa venuje viac pozornosti otdzkam vhodnosti sort jahdd nez u nas.

Schaller (1) spracoval sihrnny prehlad o kritéridch posudzovania jah6d
a vhodnosti jahodovych sort pre mrazenie v jednotlivych &tatoch.

Pre hodnotenie jahdd uvadza kritérid navrhované Tresslerom a Eversom, Kioré
sU tieto: sytoCervend farba, leskla pokozka, pevna duzina s vnitornou dutinou,
chut nakysla, charakteristicka pre sortu, vona aromaticka.

V Nemecke]j spolkovej republike P e ach navrhuje tieto kritéria: plody mensej
velkosti, vOone a chuti vyrazne Specifickej, tmavocCervend farba plodu a duZiny,
malé naSky, pevna duzina, pokial moZno s malou vnatornou dutinou a s vysokym
obsahom kyselin a cukru.

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

V roku 1957—58 Wolford, Sacklin a Schwartze porovnali 6 sort
jahod so sortou Marshall. NajlepSia sorta bola Cascade a Northwest. U sorty
Cascade sa zistila velmi dobra konzistencia, avS8ak mala maly obsah kyseliny
l-askorbove]j (38 mg%). Naopak Columbia nema zvlast vynikajicu farbu a véiu,
aviak ma vysoky obsah kyseliny l-askorbovej (58 mg%). Marshall, Puget Beauty
a Siletz maja horsi vzhlad a konzistenciu, pricom Puget Beauty ma plody prili§
sladké.

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

V Nemecke] spolkovej republike Gutschmidt zhrnul posledné skisenosti
Spolkového ustavu v Karlsruhe o pestovani sort jahdd a na zaklade tychto po-
znatkov odportcCa pre zmrazovanie tieto sorty: Senga-Sengana, Senga 752, Cli-
max, P. M. Schindler, Director Wallbaum. S uspokojivym vysledkom sa méiu
konzervovat Schwarze Annanas, Sieger, Hansa, Georg Soltwedel, Macherauchova
neskora. Pre mrazenie nezodpovedajia Madame Moutot, Kralovnd Lujza, Horno-
sliezska, Neskora z Leopoldshallu, Deutsch Evern, Papa Lange.
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Vo Svajéiarsku Stoll a Graff navrhuju tieto sorty: Wadenswil III, Panther,
Senga 29, Senga 145, Neskora z Leopoldshallu a F. M. Schindler.

V Rakusku systematicky preverovali odrody jahdéd Falch a Strauss, ktori
navrhuji pre zmrazovanie: Georg Soltwedel, F. M. Schindler a Wédenswil IV.

V NDR hodnotil Gréschner (3) Sest sort jahdéd v rokoch 1961—62. Pre
zmrazovanie odportica Senga-Senganu a Georg Soltwedel. Nevhodné pre zmra-
zovanie su sorty: Sachsen, Anneliese, F. M. Schindler, Nz. Bernburg 65.

V Holandsku (1) sa posudzovanim jahod pre zmrazovanie zaoberajd pracov-
nici Gstavu vo Wageningen. V roku 1959 mali v pokuse 15 sort jahdd, z ktorych
pre zmrazovanie odporucaju tieto sorty: Gerardus, Oranda, Senga-Sengana, Si-
letz. V roku 1960 zacali pestovat scrtu Lihama. V kone¢nom hodnoteni odpora-
Caji iba 3 sorty a to: Siletz, Senga-Senganu a Redgauntlet. Nevhodné sorty pre
zmrazovanie sU: Macherauchova Frilhernte, Deutsch Evern, Madame Moutot a
Jucunda.

V SSSR v monografii od Saburova a Antonova sd uvedené nasledovné
sorty jahdd: Koralka, Jozef Mohamed, Komsomolka a Dessertnaja.

V CSSR Miculka (4) sa zaoberal vhodnostou sort pre zmrazovanie. Najlep-
Sie hodnoti sortu Amazénku, Brunsvickd, Sparkle a Hungels Grad. Nizko hodnoti
Hornosliezsku, Neskord z Leopoldshalle, Madame Moutot, Neskord zo Zagorja
a Blahova Dagmar.

Adamek (5) odporifa pre potreby potravinarskeho priemyslu nasledovné
sorty: Surprise des Halles, Senga-Senga, Georg Soltwedel, Granat, Red Rich a
Rujana. Autor tiez uvadza hektarové vynosy jednotlivych sort: Senga-Sengana
61 g, Georg Soltwedel 52 q a Surprise des Halles 40 q z 1 ha.

Simanek (6) sledoval vyber sort jahdd z hladiska pestovatelského. V po-
kuse mal tieto sorty: Surprise des Halles, Najskor§ia z Bagoty, Demeter, Melito-
polska rana, Mysovka, Kralovnd Lujza, Granat, Rumelka, Gecrg Soltwedel, No-
vinka, Senga-Sengana, Madame Moutot, Neskora z Leopoldshallu, Hornosliezska,
F. M. Schindler.

Najvyssi hektarovy vynos 138 q mala sorta Senga-Sengana a Novinka 111 g
z ha. Priemerny hektarovy vynos bol u sort Surprise des Halles, Melitcpolskej
ranej, Kralovnej Lujzy, Granatu, Rumelky, Georg Soltwedel, Neskorej z Leo-
poldshallu a F. M. Schindler 50—81 q z 1 ha. Najmen3i hektarovy vynos 27 g bol
u sorty Hornosliezske]j. Pokusy sa robili v roku 19582.

Za ucelom zvySenia akosti vyrobkov a ekonomiky vyroby sme sa poCas troj-
rofného obdobia zaoberali s akostou jednotlivych sort jahdd pre nové formy
konzervovania.

l.Usporiadanie pokusov

Po dvojrotnom vysadeni jahodoviska sa odoberali vzorky pre fyzikalno-chemické
posidenie akosti jah6d. Jahcdy sa pestovali podla metodiky Slachtitel'skej sta-
nice v Prievidzi. Velkost pokusného pola bola 1 ar.

V roku 1961 sa vzorky jahod odobrali z pokusného pola Ustredného kontrol-
ného a skGSobného istavu polnohospodarskeho, stanica Nové Zamky.

V rokoch 1962 a 1963 sa vzorky jahdd odobrali z pokusného pola Slachtitel-
ského a semendrskeho podniku vo Vigla$i, n. p. Slachtitel'ska stanica v Prievidzi.
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Pouzité sorty

Rok 1961 — Senga-Sengana, Surprise des Halles, Granat, Melitopolska skora,
Najskorgia z Bagoty, Demeter, Hornosliezska, Mysovka, Kralovna Lujza, Neskora
zo Zagorja, Madame Moutot, Novinka, Red Rich, Princ J. Ernest, Superfection,
36/B, Neskora z Pavlovska, Ruzkov reprezentant.

Rok 1962 — Senga-Sengana, Surprise des Halles, Granét, F. M. Schindler,
Melitopolskd skord, Georg Soltwedel, Najskorsia z Bagoty, Demeter, Hornosliez-
ska, Mysovka, Rumelka, Krélovna Lujza, Neskorad z Leopoldshallu, Madame Mou-
tot, Novinka.

Rok 1963 — Senga-Sengana, Surprise des Halles, Granat, F. M. Schindler, Meli-
topolska skbora, Georg Soltwedel, NajskorSia z Bagoty, Demeter, Hornosliezska,
Mysovka, Rumelka, Kralovna Lujza, Neskord zo Zagorja, Neskoréd z Leopoldshallu,
Madame Moutot, Novinka, Brandenburg, Poecahontas.

2. Vyrobky z jahod
Mrazené jahody

Hned po zbere sa jahody odstopkovali, rozdelili do krabic a zasypuli cukrom
v mnozstve 15 %, 25 % a 30 %, naCo sa zmrazili v kontaktnom zmrazovaéi na
—7 °C a skladovali pri —18 °C.

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

Lyofilizované jahody

Hned po zbere sa jahody osprchovali, odstopkovali a spracovali v troch va-
riantach.

Celé jahody: Jahody strednej velkosti (2,7 cm X 2,5 ¢m) sa nakladli na hlini-
kové misky, zmrazili v kontaktnom zmrazovadi a lyofilizovali.

Rezané jahody: Jahody nad strednou velkostou sa rozkrdjali na platky o hribke
3—5 mm, nakladli na hlinikové misky, zmrazili v kontaktnom zmrazovaéi a lyo-
filizovali.

Tekuté jahody: Jahody r6znej velkosti sa pasirovali a ziskand Stava sa naliala
do hlinikovych misiek o pribliznej hribke Y2 c¢m, zmrazila v kontaktnom zmra-
zovadi a lyofilizovala. Parametre pre lyofilizaciu jahdd sa volili podla zavereénej
zpravy ,,Vyskum lyofilizacie potravin rastlinného pdvodu® inz. Krébesa a kol.

Pouzité sorty

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

Odber vzoriek a ich priprava

Obraté jahody s kalichom v mnoZzstve 3—5 kg sa cez noc skladovali pri 1°C
v Ustavnych boxoch. Po odstopkovani jahdéd sa tieto rozturmixovali a jemna
hmota sa pouZila na analyzy. Vzorky jahdd sa dovézali autom v kratkych caso-

vych intervaloch, aby sa mohli rychle spracovat. Jahody boli uloZené v platon-
kéach v jednom rade.
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Vysledky pokusov: V tabulkdch 1, 2, 3 a 4 si uvedené vysledky stanovenf
réznych sort jahod. V tabulkédch ¢. 5, 6, 7, 8 si uvedené vysledky technologic-
kych pokusov jahdd.

Hodnotenie sort jahéd po zbere
1. Rané sorty

a) Surprise des Halles (hodnotila sa 3 roky) ma plody tupokuZelovi-
tého tvaru, strednej velkosti, karminovej farby, pri¢om duZina je naruzovela,
jasna, avSak pevnd a tuha. Chuti je sladkej s prichutou kyslou, véne malo aro-
matickej. PoCas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 86,5
bodmi, v druhom roku 96,0 bodmi a v tretom roku 82,1 bodmi. Priemerné hodno-
tenie potas 3 rokov belo 88,2 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze
obsahovala 8,72—9,73 U suginy (priemer 9,27 %), 42,60—64,13 % celkového cukru
(priemer 54,23 %), 489,9—645,6 mg% kyseliny 1-askorbovej (priemer 568,9 mg%)
a 8,11—10,91 % celkovej kyslosti (priemer 9,33 %) po prepod&itani na susinu.

b) NajskorSia z Bagoty (hodnotila sa 3 roky) ma plody stredne
velké, v prevainej miere gulaté — pologulaté, tmavokarminovolervene] farby,
pricom duzina je farby naruZovelej az ervenej, konzistencie polotuhej. Ma cha-

Tab. 1. Zmyslové hodnotenie jahdd poCas pokusov

_Poéet bodc_)v_

[ Pocet ——— _— —
| Sorta | rokov | | Priemer |
| sledovania | 1961 ‘j 1962 1953 |
| ‘ } |
‘ e e 3. 862 | 1000 | 988 983 |
Surprise des Halles | 3r. 86,5 i 96,0 | 821 88,2 5
| Granat 3. 865 | 870 | 890 | 875 |
| F. M. Schindler 2 r. — | 80,0 ! 88,8 84,4
Melitopolska skora 3r. 80,1 87,0 70,8 79,3 |
Georg Soltwedel 2 r. — 76,5 79,2 78,4 |
Najskorsia z Bagoty 3r. 79,5 73,0 78,3 78,9 |
Demeter 3 r. 72,6 83,0 74,8 76,8 [
Hornosliezska 3 r. 84,3 61,0 82,0 75,7
Mysovka & i 84,2 59,8 8217 75,6
Rumelka 2 r. — 59,5 90,5 75,0 |
| Kralovna Lujza 3r 78,0 61.0 76,4 718 |
| Neskora zo Zagorja 2 r. 72,6 — 68,8 70,7
| Neskora z Lepoldshaile 2 r. — 50,0 69.1 64,5
Madame Moutot 3 r. 64.8 62,0 68,1 64 3
‘ Novinka | 3r. 60.5 43¢ 64 7 57,7
| Red Rich 1r. 86,5 —_ — —
Princ J. Ernest | 1r. 82,0 — — — |
Superfection 1r. 76,3 — —_ — |
‘ 36/B 1r. 72,8 —_ - —
Neskora z Pavlovska | 1r. 72,6 | — —_— —
| Ruzkov reprezentant 1r. 62,3 — - —
Brandenburg | 1r. | — - 61,6 —
‘ Poecahontas 1r. [ — — 61,3 | —
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Tab. 2. Chemické zloZenie jahdéd po zbere — rok 1961

g8

| Véha ey s Celk. Celk. . |
Sorta | 100 YGRS | susima | GRS oeibae ! vieo PG | edkor | el | gy | poter

o ‘ v oem ‘ ‘ U % i | v sek. |_ B . . |

S oo W L1 e |

| i ‘ [
Kréalovna Lujza | 400 ‘ 1,8X1,5 10,20 ‘ 7,38 ‘ 0,60 ‘ 58,5 | 960 | 72,35 5,95 || 573,5 ‘ 78,0
Najskorsia z Bagoty 5201 1,9X1,8 9,52 SO 0,756 108,6 | 330 58,51 7,81 1140,7 [ 79,5
Surprice des Halles 700 : 26X23 8,72 4,83 0,95 l 56,3 | 0 55,96 10,91 645,6 | 86,5
Demeter f 660 | 2,5X17 10,40 | 5,95 ! 0,68 ‘ 64,0 ‘ 0 ‘ 57,21 6,53 615,4 i 72,6
Melitopolska skora 620 2,9X1,8 9,01 6,08 l 0,79 62,0 I 210 67,48 8,87 688,1 80,1 |
Mysovka i 440 | 2,7X2,2 | 10,23 : 7,85 ! 0,75 | 42,6 I 150 J 76,73 7,36 416,4 84,2
Granat | 560 2,2X2,2 | 9,06 | 5,48 0,39 52,4 660 60,48 4,35 578,4 86,5
Novinka ‘ 600 | 3,4X23 | 9,95 ‘ 514 | 0,73 ‘ 75,6 530 | 51,66 7,34 | 758,8 60,5 i
Senga-Sengana | 960 28X32| 802 | 450 | 089 B4 400 | 64,10 1273 4900 | 962 |
Madame Moutot 1300 | 2,7X3,8 7,91 3,65 0,68 | 43,3 770 52,82 987 | 6266 62,8 |
Hornosliezska : 1300 | 3,1X3,1 | 8,03 . 385 | 0,76 62,6 520 I 63,85 12,6 1038,1 84,3
Superiection I 480 1,8X1,9 8,08 I 4,87 1,22 45,3 600 60,27 1513 | 95606 76,3 |
Ruzkov reprezentant I 360 12X16 | 9,46 | 5,41 ‘ 1,20 56,2 | 60 57,19 12,74 | 5941 62,3
Red Rich | 430 | 19X1,9 ‘ 10,28 | 5,64 | 0,02 35,0 80 56,81 8,95 3405 | 86,5
Princ Jalius Ernest 520 | 2,0X20 | 9,00 6,98 0,54 82,4 0 73,11 6,07 915,5 82,0
36/B 400 | 1,9X2,0 : 9,72 | 7,10 | 0,42 64,0 [ 700 73,04 4,33 658,4 72,8
Neskora zo Zagorja ‘ 920 | 2,4X3,0 | 831 ' 340 | 0,86 48,8 | 640 46,51 1181 667,6 72,6
Neskord z Pavlovska i 770 | 26X29 ‘ 6,7 i 2.98 i 0,86 | 43.2 920 44 02 12,72 638,1 ' 72,6 |




T ab. 3. Chemické zloZenie jahdd po zbere — rok 1962

- .

o o o | % @

Sorta = :’ k] : c: 8 2

0.2 S o o . X

S8 | =% I
b1 e O = o
?; > > a [ o= | 3s

o
Kralovna Lujza 542 | 23X19 | 9,88 553 | 0,54
Na;skorsia z Bagoty 562 | 2,2X29 | 9,92 543 | 0,67
Surprise des Halles 600 | 2,3X23 ‘ 9,73 | 6,24 | 0,79
Demeter 608 | 2,9X22 | 11,10 | 6,17 | 0,67
Melitopolska skora 576 | 2,4X19 | 961 | 572 | 0,27
Mysovka 520 | 2,6 X2,2 l 10,18 | 5,77 | 0,54
Granat 700 | 2,6 X2,6 } 10,75 | 6,40 | 0,54
Novinka 862 | 2,8X2,6| 967 | 6,29 | 0,67
Senga-Sengana 950 | 29X2,7| 951 | 521 | 0,67
Madame Moutot 1204 : 3,2X3,7 | 10,41 | 6,00 | 0,40
Hornosliezska 1140 | 30X3,0 | 911|536 | 054
|
Rumelka 460 | 2,2X2,2 | 10,71 | 6,06 | 0,67
Georg Soltwedel 736 | 3,4X2,3 | 910 541 | 0,67
|

F. M. Schindler — — 11.41 | 6,82 0,504
Neskora z Leopoldshallu — — 9,75 | 6,20 | 0,59

| Vit. C mg%

[o7]
o
'

87,2

55,6 |

94,2
50,6
50,2
40,3

61,7

62,1
82,7
39,9
48,9
71,5

50.2

aza

Peroxyd
v sek

840

720

510

540

600

420

660

180

475

Katalaza
mg/n~

86,4
211

48,3

37,5

9,7
24,6
57,4
13,4
30,8
16,2
68.0
62,1
61,7

475

l o
o
= < g
- 9 o | @) Poé
MO | M . ocet
235 | B 5 = bodov
O o | (SR > i
v sufine |
|
55,97 | 5,50 | 661,9 ‘ 61,0
5474 | 6,72 | 879,0 | 73,0
64,13 | b,11 | 571,4 | 96,0
55,58 | 6,01 | 8486 | 83,0
5952 | 2,82 | 526,5 87,0
56,68 | 5,33 | 493,1 59,8
5952 | 504 3749 87,0
65,04 | 6,93 ‘ 1338,0 | 48,0
54,78 | 7,05 | 359,6 100
57,63 | 3,84 | £96,5 62,0
58,83 | 593 | 907.8 ‘ 61,0
56,58 | 6,25 | 6584 | 59,5
59,45 | 7,36 | 537,4I 76,5
| |
59 77 | 4,73 | 626,6 80,0
60,0

63,39 | 6,05




Tabulka 4. Chemické zloZenie jahdéd po zbere — rok 1963

Sorta Supinn | CCkor | ystont Vitamin ¢ FGERY

% : % g ‘ v sek.

! 'i -

Kralovna Lujza 11,03 717 | 053 50,5 75
Najskorsia z Bagoty 11,46 6,55 0,68 888 | 90
Surprise des Halles 9,36 3,99 0,84 45,8 I 240
Demeter 975 | 551 | 049 67.6 | 45
Melitopolska skora 946 | 510 | 038 60,1 35
Mysovka 1059 | 7.45 0,38 as 50
Granat 1041 73 | 0,38 46,6 75
Novinka 10,61 6,63 ‘ 0,61 46,2 85
Senga-Sengana ‘ 9,97 ‘ 514 | 0,76 | 38,7 80
Badame Moutot 9,71 | 6,05 | 0,76 I 58,3 | 90
Hornosliezska ‘ 007 | 587 | 06l | 435 | 80
Rumelka 1058 | 618 046 | 579 | 70
Georg Soltwedel | 9,77 7,18 0,46 67,1 30
F. M. Schindler ! 10,20 ‘ 6,76 0,61 469 | 120
Neskora z Leopoldhalu | 941 | 722 | 061 | 426 | 90
Branderburg 11,59 8,82 0,68 554 | 220
Neskora zo Zagoria | 893 | 510 0,61 | 440 240
Poecahontas | 9,20 4,48 0,38 34,4 20

Katalaza
mg/g

20,9
50,9

38,2
28,2
66,3
39,6
42,7
51,5

35,5

29,4
29,6

3,4
21,9
24,6

|
Celkovy | Celkova |

cukor | kyselina | Vit.OC Podet

% | % | ™% | podev

v sufine - - |
65,00 480 | 4577 76,4
67,15 | 593 775,5 78,3
4260 | 897 489,9 82,1
56,50 471 692,8 ‘ 74,8
53,91 4,08 | 635,0 70,8
70,55 3,60 | 3919 82,7
70,60 3,61 ‘ 4474 89,0
6249 | 573 435,6 64,7
51,55 7,64 388,6 | 98,8
62,31 | 7,85 600,4 ‘ 68,1
64,72 | 6,77 4782 82,0
58,41 4,32 5477 | 905
73,49 4,71 6678 | 79,2
66,27 | 598 | 460,1 88,8
76,73 6,48 | 4533 ‘ 69,1
76,10 595 | 4785 ‘ 61,6
57,11 6,84 i 4956 | 688
48,69 4,26 3748 | 613



Tahb. 5 Zmyslové ohodnotenie lyofilizovanych jahéd Senga-Sengana

. ' Konzis- | . | .
| Uprava | Vzhlad Farba | tencia ‘ Voia | Chut ‘ Celkom
Celé 16 15 6 | 105 | 275 85,0
Kréajané 16 15 16 10,5 ‘ 27,5 850 |
Tekuté 20 15 16 10,5 27,5 89,0

T ab. 6. Zmyslové ohodnotenie lyofilizovanych jahdéd F. M. Schindler

| Konzis-

_ — o .
Uprava l Vzhlad ; Farba ——— Vona Chut Celkom
|
|
Celé I ’ 10,5 16 | 12 30 80,6
Krajané 10,5 16 { 12 | 30 80,5
Tekuté ‘ 12 1 10,5 ‘ 6 | 15 ‘ 30 83,5

Tab. 7. Zmyslové ohodnotenie lyofilizovanych jahdd Madame Moutot

Uprava 1 Vzhlad | Farba i}{t?_rl}lzclli- | Vetia \ Chut i‘ Celkom
S B R | P
i
Celé | 4 8 | 21 45
Krajané .8 3 8 9 2| 40
Tekuté 0 8 21 41

rakteristickd chut a aromu. PoCas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku
pestovania 79,5 hodmi, v druhom roku 73,0 bodmi a v tretom roku 78,3 bodmi.
Priemerné hodnotenie pocas 3 rokov bolo 76,9 bodov. Pri chemickom hodnoteni
sa zistilo, Ze cobsahovala 9,562—11,46 % susiny (priemer 10,30 %), 54,74—58,51 %
elkového cukru (priemer 56,80 %), 775,5—1140,7 mg% Kkyseliny l-askorbovej
(priemer 931,7 mg%), 5,953—7,81 celkovej kyslosti (priemer 6,82 %) po prepo-
<itani na susinu.

c) Melitopolskd skord (hodnotila sa 3 roky) ma plody stredne velké,
farby €ervenej, tvaru srdcovitého, konzistencie polotuhej, chuti a vdne charakte-
ristickej pre sortu. Pofas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pesto-
vania 80,1 bodmi, v druhom roku 87,0 bodmi a v tretom roku 70,8 bodmi. Prie-
merné hodnotenie pocas 3 rokov bolo 79,3 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa
zistilo, Ze obsahovala 9,01—9,61 % susiny (priemer 9,36 %), 53,91—67,48 % cel-
kového cukru (priemer 60,30 %), 526,5—688,1 mg% kyseliny 1-askorbovej (prie-
mer 616,5 mg%) a 3,82—8,87 % celkovej kyslosti (priemer 5,26 %) po prepo-
&itani na suSinu.

., d) Mysovka (hodnotila sa 3 roky) ma plody pomerne velké, podlhovastého
tvaru, farby tmavoCervenej, pevnej konzistencie. Jej chut je charakteristicka,
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Tab. 8. Zmyslové hodnotenie jahdd skladovangch pri —18°C

' l | Po 3 me- Po 6 me- Po 9 me-

‘ 9 -
‘ Sortyl Cukor % Thned siacoch siacoch | siacoch
S S| = N o B
’ ’ | | |
| | Surovina 98,8 ' 78,0 | 74,0 66,5
=4
5| | |
= 15 % 98,8 87,0 | 83,0 75,5
3 | | |
ol 25 U 98,8 \ 84,0 . 80,0 72,5
= | | '
b | |
“ ‘ 35 % 98,8 | 81,0 . 77,0 66,5
,__,,! | -
s ‘ Surovina 88,8 74,0 69,0 ' 63,5
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vona aromatickd. Polas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania
84,2 bodmi, v druhom roku 59,8 bodmi a v tretom roku 82,7 bodmi. Priemerné
hodnotenie poéas 3 rokov bolo 75,6 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo,
7e obsahovala 10,18—10,59 % susiny (priemer 10,33 %), 56,68—76,73 % celko-
vého cukru (priemer 67,98 %), 391,9—493,1 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer
433,8 mg%) a 3,60—7,36 % celkovej kyslosti (priemer 5,43 %) po prepoéitani
na susinu.

e) Novinka (hodnotila sa 3 roky) ma plody stredne velké, v prevainej
miere tvaru srdcovitého, svetloCervenej farby, pricom duzina je farby svetlo-
Cervenej, konzistencie polotuhej, ma menej vyrazna chut a vO6iu. Pofas pokusov
sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 60,5 bodmi, v druhom roku 48
bodmi a v tretom roku 64,7 bodmi. Priemerné hodnotenie po€as 3 rokov bolo
57,7 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 9,67—10,61 %
su§iny (priemer 10,07 %), 5-,66—65,04 % celkového cukru (priemer 59,73 %),
435,6—758,8 mg% Kkyseliny l-askorbovej (priemer 607,4 mg%) a 5,73—7,34 %
celkovej kyslosti (priemer 6,66 %) po prepoéitani na susinu.

2. Stredne rané sorty

a) Krdlovna Lujza (hodnotila sa 3 roky) ma plody stredne velké, tvaru
srdcovitého aZ tupokuZelovitého, farby jasno az karminovoCervenej, konzistencie
pevnej. Chuti je lahodnej, charakteristickej, vone prijemnej. Pofas pokusov sa
zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 78,0 bodmi, v druhom roku 61,0
bodmi a v tretom roku 76,4 bodmi. Priemerné hodnotenie pocas 3 rokov bolo
71,8 bodov. Pri chemickom hecdnoteni sa zistilo, ze obsahovala 9,88—11,03 % su-
Siny (priemer 10,33 %), 55,97—72,35 % celkového cukru (priemer 64,44 %),
457,7—661,9 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 584,35 mg%) a 4,80—5,95 %
celkovej kyslosti (priemer 5,41 %) po prepoéitani na suSinu.

b) Georg Soltwedel (hodnotila sa 2 roky) ma plody velké az velmi
velké, nepravidelné, klinovité alebo kuzelovité, farby krvavolervenej, konzisten-
cie stredne pevnej. Chuti je sladkej, Ciastofne aromatickej. Pofas pokusov sa
zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 76,5 bodmi a v druhom roku 79,2
bodmi. Priemer potas 2 rokov bol 78,4 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zisti-
lo, Ze obsahovala 9,10—9,77 % suiny (priemer 9,43 %), 59,45—73,49 % celko-
vého cukru (priemer 66,47 %), 537,4—687,8 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer
612,6 mg%) a 4,71—7,36 % celkovej kyslosti (priemer 6,03 %) po prepoéitani na
susinu.

¢) Rumelka (hodnotila sa 2 roky) méd plody tvaru podlhovastého, avsak
vacsinou klinovitého, farby tmavocervenej, duziny ruzovej, konzistencie méiksej.
Vone je aromatickej, chuti sladkej. PoCas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom
roku pestovania 59,5 bodmi, v druhom roku 90,5 bodmi. Priemerné hodnotenic
poCas 2 rokov bolo 75,0 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsaho-
vala 10,58—10,71 % susiny (priemer 10,64 %), 56,58—58,41 % celkového cukru
(priemer 57,49 %), 547,7—658,4 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 603,0 mg%)
a 4,32—6,25 % celkovej kyslosti (priemer 5,28 %) po prepoCitani na susinu.

d) Hornosliezska (hodnotila sa 3 roky) md plody velké a niekedy az
velmi velké, tvaru v prevaznej miere srdcovitého a iné tupokuZelovitého, farby
vyrazne svetloervenej, pricom duZina je mierne naruzoveld, konzistencie stredne
tuhej. Chuti je typickej s jahodovou arémou. Pocas 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. Priemerné hodnotenie pocas 3 rokov bolo 75,7 bodov. Pri che-
mickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 8,03—9,11 % su$iny (priemer 8,73 %),
58,83—64,72 % celkového cukru (priemer 62,46 %), 478,2—1038 mg% kyseliny
l-askorbovej (priemer 804,7 mg%) a 5,93—12,60 % celkovej kyslosti (priemer
8,43 %) po prepoditani na susinu.

e) Granédt (hodnotila sa 3 roky) ma plody velké, nepravidelné, najviac tvaru
srdcovitého, farby tmavocCervenej, konzistencie polotuhej. Chuti je charakteris-
tickej, vOne aromatickej. Potas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku
pestovania 86,5 bodmi, v druhom roku 87,0 bodmi a v tretom roku 89,0 bodmi.
Priemerné hodnotenie pocas 3 rokov bolo 87,5 bodov. Pri chemickom hodnoteni
sa zistilo, Ze obsahovala 9,06—10,75 % su$iny (priemer 10,07 %), 59,52—70,60 %
celkového cukru (priemer 63,53 %), 374,9—578,4 mg% kyseliny l-askorbovej
(priemer 4839 mg%), 3,61—5,04 % celkovej kyslosti (priemer 4,33 %) po pre-
poditani na suSinu.

3. Neskoré sorty

girsie ako dlhSie, velmi velké, tvaru nepravidelného, €asto hrebefiovitého, farby
cervenej, pri sfarbeni duziny do biela az svetloruzova, konzistencie médkkej. Plo-
sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 62,8 bodmi, v druhom roku 62,0
bodmi a v tretom roku 52,0 bodmi. Priemerné hodnotenie polas 3 rokov bolo
62,3 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 7,91—10,41 %
suSiny (priemer 9,34 %), 52,82—62,31 % celkového cukru (priemer 57,58 %),
596,5—626,6 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 607,8 mg%) a 3,84—9,87 %
celkovej kyslosti (priemer 7,11) po prepo€itani na suSinu.

b) F. M. Schindler (hodnotila sa 2 roky) ma plody stredne velké, mierne
gulaté a tiez tvaru podlhovastého, farby tmavocCervenej, priGom jej duZina je
krvavoCervend, konzistencie pevnej, chuti jemne sladkej, vone aromatickej. Podas
pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 80,0 bodmi, v druhom
roku 88,8 bodmi. Priemerné hodnotenie pocas 2 rokov bolo 84,4 bodov. Pri che-
mickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 10,20—11,41 % suSiny (priemer
10,80 %), 59,77—66,27 % celkového cukru (priemer 63,02 %), 460,1—626,6 mg%
kyseliny l-askorbovej (priemer 543,3 mg%) a 4,73—5,98 % celkovej kyslosti
(priemer 5,35 %) po prepotitani na su$inu.

¢) Senga-Sengana (hodnotila sa 3 roky) ma plody stredne velké, vy-
rovnané, sUmerného tvaru, tuposrdcovité, farby karminovolervenej, duZina je
sfarbena na Gerveno, konzistencie tuhej. Chuti je prijemne sladkokyslej, aroma-
tickej. Pofas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 96,2 bod-
mi, v druhom roku 100 bodmi a v tretom roku 98,8 bodmi. Priemerné hodnotenie
pocas 3 rokov bolo 98,3 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsaho-
vala 8,02—9,99 % suSiny (priemer 9,15 %), 51,55—64,10 % celkového cukru (prie-
mer 56,81 %), 359,6—490,0 mg% Kkyseliny l-askorbovej (priemer 412,7 mg%)
a 7,06—12,73 Y% celkovej kyslosti (priemer 9,15 %) po prepoCitani na suSinu.

e) Demeter (hodnotila sa 2 roky) ma plody priemernej velkosti, farby
tmavodlervenej, avSak duzina je pomerne slabo bledoervend, konzistencie pevnej.
Chuti je mierne sladkej, aromatickej, vOne charakteristickej. Potas pokusov sa
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zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 72,6 bodmi a v druhom roku 83,0
bodmi. Priemerné hodnotenie po€as 2 rokov bolo 76,8 bodov. Pri chemickom hod-
noteni sa zistilo, Ze obsahovala 9,75—11,10 % suSiny (priemer 10,41 %), 55,58 az
57,21 % celkového cukru (priemer 56,43 %), 615,4—848,6 mg% kyseliny l-askor-
bovej (priemer 718,9 mg%) a 4,71—6,53 % celkovej kyslosti (priemer 5,75 %0)
po prepoditani na suSinu.

f)y Neskorda zo Zagorja (hodnotila sa 2 roky) ma plody velké, menej
nej, pricom je duZina sfarbend do Cervena, konzistencie miakkej. Chut ma maélo
vyrazni. Pocas pokusov sa zmyslove hodnotila v prvom roku pestovania 72,6
bodmi, v druhom rcku 68,8 bodmi. Priemerné hodnotenie pocas 2 rokov bolo
70,7 bodov. Pri chemickom hodnoteni sa zistilo, Ze obsahovala 8,31—8,93 04 su-
Siny (priemer 8,62 %), 46,51—57,11 % celkového cukru (priemer 51,81 %), 4936
az 667,6 mg% kyseliny l-askorbovej (priemer 580,6 mg%) a 6,84—11,81 % cel-
kovej kyslosti (priemer 9,32 % po prepoéitani na susinu.

Serty Superfection, Ruzkov reprezentant, Red Rich, Princ Julius Ernest, 36'B,
Neskora z Pavlovska, Brandenburg a Poecahontas sa hodnotila iba 1 rok. Ich vy-
hodnotenie sa urobi v dalSich rokoch pestovania podla uvazenia.

Pri porovnani aktivity peroxyddz v roku 1962—63 u skimanych sort jahdd sa
ukéazalo, Ze ich aktivita bola podstatne niZ8ia v roku 1962 ako v roku 1983. Napr.
v roku 1962 aktivita peroxyddz bola nulové u Senga-Sengany, Granatu, Mysovky.
Hornosliezskej, Rumelky a F. M. Schindler, kym v roku 1963 bola u Senga-Sen-
gany 80 sek., u Granatu 75 sek., Mysovky 30 sek., Hornosliezskej 80 sek., Ru-
melky 70 sek., a F. M. Schindler 120 sekund.

Ked porovname vysledky aktivity peroxyddz z roku 1961 s rokom 1963 vidime,
ze aktivita peroxyddz bola v roku 1961 nizSia (i ked sa jahody odoberali z No-
vych Zamkov) ako v roku 1963.

Ked porovname aktivitu peroxydéaz medzi jednotlivymi sortami v jednom roku,
zistime, Ze aktivita peroxydaz zavisela tiez od sorty. Napr. v roku 1963 Senga-
-Sengana mala aktivitu peroxydaz 80 sek., kym sorta Georg Soltwedel 30 sekund.
Tiez v roku 1962 sa zistilo, Ze napr. Senga-Sengana mala aktivitu peroxydaz 0.
kym sorta Georg Soltwedel 180 sekund.

Aktivitu kataldzy sme sledovali 2 roky s tymito vysledkami: u Granatu bola
aktivita katalazy 24,6 mg/g v prvom roku, kym v druhom roku bola 39,6 mg/g.
U sorty Kralovna Lujza sa zistil opaény stav, a to v prvom roku pestovanisa
bola aktivita katalazy vyS$Sia (86,4 mg/g), kym v druhom roku bola jej aktivita
iba 20,9 mg/g susiny.

V roku 1962 najvysSia aktivita kataldzy bola u Kralovnej Lujzy (86,4 mg/g su-
Siny), Rumelky (68,0 mg/g suSiny), Georg Soltwedel (62,1 mg/g suSiny), F. M.
Schindler (61,7 mg/g suSiny), kym aktivita kataldzy sa nezistila u scrty Demeter.
V roku 1963 najvyssia aktivita katalazy bola u Mysovky (65,3 mg/g suSiny) a
u Najskor$ej z Bagoty (50,9 mg/g suSiny), kym t&to bola nulova u Neskore]
z Leopoldshallu, Rumelky, Madame Moutot a Surprise des Halles.
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Hodnotenie vyrobkov z jahod
1. Mrazené jahody

Zmyslovym hcdnotenim jahdd pocas 9 mesafného skladovania pri —18 °C, sme
sa pokusili uréit vhodnost sort pre uritd technolégiu.

Pri hodnoteni vyrobkov sa ukazalo, ze tieto boli vysokej kvality. NajlepSim
vyrobkom boli jahody mrazené, vyrobené zo sorty Senga-Sengana a to hlavne
pokial ide o farbu, tvar a konzistenciu. Po chutovej stranke bol najlepsi vyrobok
z jahéd sorty F. M. Schindler, kym najhor$im vyrobkom boli jahody zo sorty
Mysovka. VyrobKy zo sort Mysovka a F. M. Schindler boli ohodnotené vo farbe,
tvare a konzistencii nizsie ako vyrobky zo sorty Senga-Sengana.

Degustatné skugky jednoznacne ukézali, Ze rozhodujicim faktorom pre udr-
Zanie chuti je spravny pridavok cukru.

Jahody bez cukru boli chuti sladkokyslej, avSak pomerne maélo intenzivnej, kym
jahody s pridavkom cukru si uchovali intenzivnu chut jahdd. Najlepsie boli mra-
zené jahody s 15 % pridavkem cukru, ktoré boli chuti sladkokyslej, charakteris-
tickej. Jahody s pridavkom 25 % cukru boli chuti sladkej, ktora bola menej
intenzivna ako u jahéd s 15 % pridavkom cukru. Jahody s pridavkom 35 % cukru
boli chuti prili§ sladkej, ktora vo velkej miere zakryla chut ovocia.

2. Lyofilizované jahody

Hodnotenie lyofilizovanych jahdd sa robilo po ich rehydratécii v pitnej vode.

Vysledky ukéazali, Ze vzhladove, t. j. tvarom a farbou, boli najlepSie celé jahody
a krajané jahody vyrobené zo sorty Senga-Sengana. Vyrobky zo sorty F. M.
Schindler boli vzhladove t. j. tvarom a farbou menej pekné, kym vyrobky zo
sorty Madame Moutot boli tvarom a farbou nevyhovujlce. Pokusy jednoznacne
potvrdili, Ze nezrelé plody nie st vhodné pre lyofilizaciu. Tekuté ovocie vyrobené
zo sort Senga-Sengana a F. M. Schindler bolo velmi dobrej farby, kym tekuté
ovocie zo sorty Madame Moutot bolo farebne nevhodné.

ZvlasStna pozornost sa venovala chuti a voni, kde sa zistilo, Ze pokusné vy-
robky boli aromatickejSie a chutove vyraznejSie zo sorty F. M. Schindler ako
vyrobky zo sorty Senga-Sengana. Po chutovej strdnke a vonou boli na nizkej
drovni vyrobky zo sorty Madame Moutot.

Diskusia

Cielom sortovych pokusov bolo:

1. Uréit vhodnost sort jahdd pre zmrazovanie a lyofilizaciu.

2. Ziskat podklady pre $lachtenie novych sort jahod.

Z mraziarenskej praxe je znidme, ze hotové vyrobky z jahdd s casto vzhla-
dove nevyrovnané, chutove viacej alebo menej vyrazne.

Prvé pokusy s lyofilizdciou jahod ukazali, Ze pre tdto novid technolégiu je
mozné pouzit len jahody o vysokej kvalite. V inom pripade hotovy vyrobok je
vzhladove alebo chutove nezodpovedajuci.

So zretelom na uvedené poziadavky bolo nutné pre dalie Stidium teoreticky
vytvorit &o najidedlnejsiu jahodu z hladiska zmyslového, mechaniza¢ného a nut-
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ri¢ného. Za zaklad pre takd idedlnu jahodu sme pouZili fyzikélno-chemické
i organoleptické vysledky, ziskané po€as prace a poznatky z literatiry a z pre-
vadzky.

Zmyslove

. Tvar srdcovity, stredne velky, mierne predizeny.

. Farba syto tmavocervena ako na povrchu, tak aj v duZine.
Konzistencia pevna.

. Vona vyrazna, charakteristickd pre jahodu.

. Chut u jahodd sladkokysla, osvieZujica a harmonicka.

S TSI

Chemicky

1. Susina 9 %.

2. Celkovy cukor 61,10 %, po prepoéitani na suSinu.

3. Kyselina 1-askorbova u jahdd 611,1 mg%, po prepoéitani na suSinu.

4. Celkova kyslost 6—7 % po prepoéitani na susinu.

Uvedené chemické parametre sme mali za 100 % a k nim sme vypotitali jed-
notlivé chemické hodnoty, ktoré sme zistili po¢as pokusov.

Pri porovnani skimanych sort jahéd s nami navrhovanou jahodou sa ukézalo,
Ze skdmané sorty nie si vyrovnanej kvality. Napr. Senga-Sengana po zmyslove]
stranke bola hodnotena 98,3 bodmi, ale pri chemickom hodnoteni mala nizsi
obsah celkového cukru o 13,42 % a kyseliny l-askorbovej o 37,3 % ako nami
zvolena jahoda. Oproti tomu Georg Soltwedel bol niZSie hodnoteny zmyslove
(78,4 bodmi), kym po chemickej stranke mal vy35iu suSinu o 4,81 %, celkovy
cukor o 8,72 % a obsah kyseliny l-askorbovej bol priblizne rovnaky ako u nami
navrhovane] jahody. Dalej znama sorta Madame Moutot bola po stranke zmyslo-
vej velmi nizko hodnotend (62,3 bodmi), aviak chemicky mala o 3,88 % vyssi
obsah suSiny, o 11,45 % celkového cukru, avSak obsah kyseliny l-askorbovej bol
niz&i o 7 %. Najskor§ia z Bagoty bola zmyslove ohodnotend 76,9 bodmi, kym
z hladiska obsahu kyseliny l-askorbovej bola sortou, ktord mala o 52,4 % viac
kyseliny l-askorbovej ako nami navrhovand jahoda.

Obdobné poznatky sme ziskali aj u ostatnych pokusnych sort.

Rozhodujtcim faktorom pre posidenie sort jahdd boli technologické pokusy,
v ktorych sa ukdzalo, Ze niektoré zmyslové vlastnosti treba uprednostnit pred
chemickymi konstantami. I ked zdsadne uznavame dodleZitost nutri¢nej hodnoty,
v tomto pripade bolo nutné uprednostnit oblubu spotrebitelov, lebo niektoré vy-
robky z jah6d boli vzhladove nevhodné pre konzum, aj ked ich nutri¢na hodnota
bola vysokd. Napr. mrazené jahody zo sorty Senga-Sengana a F. M. Schindler
boli vzhladove ldkavejSie ako mrazené jahody vyrobené zo sorty Mysovka. Po
chutovej stranke boli najlepSie vyrobky F. M. Schindler, potom zo sorty Senga-
-Sengana a nevhodné zo sorty Mysovka po 9 mesiacoch skladovania.

Technologické pokusy jednoznagne ukazali, Ze chut mrazenych jah8d nezavisi
len od sorty jahody, ale aj od pridavku cukru. Z tohoto ddvodu neodporitame
zmrazovat jahody bez cukruy, i ked by sa tieto mali pouZit ako pulpa pre vyrobu
dZemov. Pre vyrobu krajanych jahdd a celych mrazenych jahdd odporuacame po-
uZivat 15 % cukru, lebo vy3Sie cukorné koncentracie zakryvajd charakteristicka
chut ovocia.
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Pridavky cukru k ovociu bude potrebné eSte spresnit a to na zdklade tchovy
kyseliny l-askorbovej s prihliadnutim na chutové a farebné vlastnosti jahdd.

Celé lyofilizované jahody zo sorty Madame Moutot boli vzhladove, t. j. tvarom
a farbou nevyhovujace, kym celé lyofilizované jahody zo sorty Senga-Sengana boli
svcjim vzhladom, t. j. tvarom a farbou lakavé.

Obdobné vysledky sme zistili u krajanych jahdéd a tekutého ovocia. Tekuté
ovocie, vyrobené zo sorty Madame Moutot, bolo velmi nizkej kvality po stranke
farebnej.

Z uvedenych poznatkov vidno, Ze pri tejto novej technolégii je velmi doélezita
akost suroviny. Plody nezrelé, nepravidelného tvaru, s nizkym obsahom Cerve-
ného farbiva sd nevhodné, lebo hotovy vyrobok z nich je vzhladove nevyhovujdci.
Chut a vona lyofilizovanych jahdod zavisi len od sorty a preto lyofilizovat sa maju
len jahody chutove zladené, vbone vyraznej, chuti mierne sladko-kyslej.

Na zédklade zmyslového a chemického hodnotenia skimanych sort jahod a
technologickych vysledkov odporiéame pestovat tieto sorty jahod:

Surprise des Halles 10 %
Georg Soltwedel 20 %
Senga-Sengana 40 %
F. M. Schindler 30 %

Pre polnohospodarsky vyskum navrhujeme tieto parametre:

. Tvar srdcovity, mierne predizeny.

. Velkost plodov 3,0 X 2,5 cm az 3,5 X 3,0 cm.

. Farba na povrchu plodu a duziny syto Cervena.
Konzistencia pevna. Plod bez dutiny, alebo s malou dutinou.
. Vonia vyrazna.

. Chut sladkokysld, harmonicka, osviezujuca.

. Su8ina nad 9 %.

. Celkovy cukor 61,1 % po prepo€itani na susinu.

Kyselina l-askorbova 611,1 mg% po prepoéitani na susinu.
. Celkova kyslost 7—8 % po prepoéitani na susinu.

COCENE TR LR

=

Sdhrn

Pocas 3 rokov sme sledovali vhodnost sort jahdd pre lyofilizdciu a zmrazova-
nie. V pokuse sme mali v prvom roku 18 sort jahdd, v druhom roku 15 sort
jahdd a v tretom roku 18 sort jahod. Vhodnost sort pre uvedeni technoldgiu bola
preskimand na zaklade fyzikdlno-chemickych rozborov a technologickych poku-
sov. Na ziklade vysledkov odportéame pestovat 10 % Surprise des Halles, 20 %
Georg Soltwedel, 30 % F. M. Schindler, 40 % Senga-Sengana.

Dalej sme urtili parametre jahod pre ich Slachtenie, so zameranim na kon-
zervovanie.



PE3VJIBTATEI NEPECMOTPA ATOOHLIX COPTOB B MCCIEIOBATEJLCKOM
NMHCTUTYTE KOHCEPBUPOBAHUA MMNIMEBLIX ITPONVHKTODB

Pestome
B rewenne Tpex j1eT ML HOC/ICTOBAII MOAXO/IMIINE COPTA ATOM AMA JAHO(UIIsauM 1 3a,
MopamiBaknsg. M ucememopainn mepintil rox 18 copron aroa, Bo Blopoym 101y 15 copros-
n B Tpethem — 18 coproB. [IpUrojHOCTE OTAETLHLIN COPTOR [JIA OTOI TEXHOOTHH OLLTA

yCTAaHOBIEHA Ha OCHOBAHHM (UAUKO-XMMHMUECKUX Pa300POB M TEXHOJOTUUECKUX OMNLITOB.
Ha ocHOBaHUEH IONYUEHHHEIX DE3Y/ILTATOB Mbi DEKOMEHIYeM PA3BONUTEL CJCAYIOIEE COpTa
aron: 10 9 Surprise des Halles, 20 9, Gecrges Solt wedel 40 9, Segna Segnana,
30 ) F+ M. Schindler

Jlamee Mbr OIpene:MITH MAPAMETPEL LT ATOJ, I UX 06:1aY 0PARUMBAHIS, ¢ TOYKE 3PEHUST
JAapHEUIIeTO KOHCCPBUPOBAHMSI.

ERGEBNISSE DER ERDBEERENSORTENBEWERTUNG IM FORSCHUNGSINSTITUT
FUR LEBENSMITTELKONSERVIERUNG

Zusammenfassung

Wihrend 3 Jahre haben wir die Eignung der Erdbeerensorten fiir die Gefriertrock-
nung und Tiefkiihlung, 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 Technologie wurde auf Grund physikalisch-chemischer Ver-
suche festgestellt. Aus den Ergebnissen schliessend, empfehlen wir 10 % Surprise des
Halles, 20 % Georg Soltwedel, 30 % F. M. Schindler, 40 % Senga-Sengana anzubauen.

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