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Abstract
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This work give results from analyses of variety, growing site, year and storage influence on the ascor-
bic acid content by selected vegetables: carrot (Daucus carota L.), parsley (Petroselinum crispum Nyman ex
A. W. Hill), onion (Allium cepa L.), garlic (Allium sativum L.) and leek (Allium porrum L.). The evaluation
carried on during the years 2004 to 2006.

The variety influence on ascorbic acid was statistically significant by carrot, parsley root and also pars-
ley leaves and by garlic. In carrots had late varieties Olympia and Tinga significant higher vitamin C
content (more than over 60%) compared to early to half-late varieties Delicia, Kréska, Stupickd and
Nerac F1. The growing site influence was significant only by parsley leaves and onion. The influence
of the growing year was one of the most important factors, which influenced vitamin C contents in se-
lected vegetables — except of carrot was this factor statistically significant by all sorts. Changes in vita-
min C content in growing years were induced above all by different climatic conditions (temperatures
and rainfall courses). Higher ascorbic acid content was by garlic in the year 2005, when lower tempe-
ratures during July were noted compared to year 2004. In parsley root and leaves, onion and leck was
noted higher ascorbic acid content in year 2005, when average temperatures in August were as far as
2°C lower than in year 2004. In the case of leek could the increase of ascorbic acid in year 2005 result
also from minimal rainfall during October in comparison with October 2004. By all storaged vegeta-
bles was noted statistically significant decrease of vitamin C after 30-days storage. The losses of vita-
min C were highest in carrot (45%), followed by parsley (25 %), garlic (24 %) and onion (22 %).

Vitamin C content was the highest by parsley leaves (1692mg.kg™!), parsley contained high vitamin C
amounts also in root (515mg.kg ). Leek varieties contained 281 to 297 mg.kg ! of vitamin C, garlic varie-
ties 105 to 132mg.kg!, onion varieties 94 to 104mg.kg' and carrot varieties 58 to 117 mg.kg! vitamin C.
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Vitamin C je jedna z nejvyznamnéjdich obsaho-
vych latek zeleniny, G¢inny antioxidant nejéast&ji
zmiflovany ve spojeni se zeleninou. Zelenina jako
vyznamny zdroj vitaminu C pokryva p¥iblizn& 60 %
jeho denni spotieby (VOGEL etal., 1996). Dle literar-
nich udajii (LEE, KADER, 2000; KALT, 2005 a dalsi)
je obsah vitaminu C u zeleninového druhu zavisly
na komplexu vnéjsich i vniténich faktort. Témito
faktory jsou p¥edeviim odriida, termin skliznég, pés-
tebni a klimatické podminky a poskliziiovd manipu-
lace a skladovéni.

V névaznosti na zjistovani nutri¢ni hodnoty zele-
nin, které probth4 na Ustavu zelina¥stvi a kvétinai-
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stvi Zahradnické fakulty v Lednici, byly pro analyzu
vlivu odrtdy, p&stebni lokality, roku a skladovani
vybrany tyto druhy: mrkev obecna (Daucus carota
L.), petrzel zahradni (Petroselinum crispum Nyman ex
A.W. Hill), cibule kuchymiska (Allium cepa L.), Eesnek
kuchyrisky (Allium sativum L.) a pér pravy (Allium po-
rrum L.).

MATERIALA METODY

Zeleniny byly pé&stovany v letech 2004 az 2006
(v 1. 2006 pouze Cesnek) na dvou lokalitach: po-
zemku Zahradnické fakulty v Lednici a Skolniho ze-
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médélského podniku v Zab¢icich. Pokusné stano-
visté v Lednici patii k nejteplej$im a zdroveii velmi
suchym oblastem na tzemi CR, lezi v nadmortské
vysce 164m. Pribéh srazek b&éhem roku je normélni,
s maximem v ¢ervenci. Pokusné stanovisté Zabéice
lezi v nadmoftské vysce 185m, v jithomoravské su-
ché oblasti s typickym vnitrozemskym klimatem.
Ob¢ stanovisté méla piiblizné stejné zasoby Zivin,
typické pro intenzivn€ obdélavané ptdy v regionu.
Zasoba v3ech zivin krom& dusiku byla vysoka.

Petrzel a mrkev se vysévaly v poloviné dubna
pfimo na pozemek, cibule a pér se péstovaly z mi-
nisadby, kterd byla vysazena na pozemek v posledni
dekadé dubna. Cesnek se vysazoval za¢atkem lis-
topadu. Rostliny byly zavlazovany dopliikovou za-
vlahou v zdvislosti na pribéhu srazek. KoFenova
zelenina byla zavlazovana ddvkami 20mm, cibule
a Cesnek byly zavlaZovany v dubnu a kvétnu dév-
kami 15mm, pér do srpna davkami 15 mm. VSechny
vypé&stované zeleniny se sklizely ru¢né v agrotech-
nickych terminech. Pozdni mrkev a petrzel se skla-
dovala pfi teplot€ +2 — +3 °C a relativni vzdusné vlh-
kosti 90%, ¢esnek a cibule se skladovaly pfi teploté 0
- +2°C arelativni vzdusné vlhkosti 70 %. Skladovani
trvalo t¥icet dni.

Analyzy se provedly v laborato¥i Ustavu zelinar-
stvi a kvé&tinaFstvi Zahradnické fakulty v Lednici,
ve tfech opakovinich, a to ihned po skliznia po skla-
dovani. Vitamin C se stanovil metodou HPLC. Pro
statistické vyhodnoceni byla pouzita analyza roz-

ptylu a Tukeytiv test pii 95% hlading vyznamnosti
(Unistat 5. 1).

VYSLEDKY

V pokusech bylo analyzovino pét druhii zelenin,
celkem osmnict odrud, kazdé ze dvou riznych sta-
novist a dvou péstebnich let. Graf 1 ukazuje pri-
mé&rné hodnoty vitaminu C zjisténé ve vybranych
zelenindch, vEetn& hodnot po skladovani.

U mrkve obsahovaly nejvice vitaminu C odridy
Olympia (117 mg.kg') a Tinga, u kterych byl zjistén
prikazné vyssi obsah vitaminu C oproti odraddm
Delicia, Kraska, Stupicka a Nerac F1 (Tab. TI). Statis-
tickd analyza potvrdila vyznamné rozdily v obsahu
vitaminu C mezi odrtidami a po skladovéni, nebyly
potvrzeny rozdily mezi p&tebnimi roky ani stano-
visti. Po skladovéni trvajicim t¥icet dni poklesl ob-
sah vitaminu C v mrkvi pramé&rné& o 45% (Graf 1).
Rozdily v obsahu vitaminu C u jednotlivych odriid
pied skladovanim, které byly statisticky vyznamné,
se po skladovani podstatné snizily - obsah vita-
minu C po t¥iceti dnech skladovéni klesl na hodnoty
49mg.kg! u odrady Nerac F1, 53 mg.kg™! u odriidy
Olympia a 56mg.kg' u odrtidy Tinga (Graf 2).

Petrzel dosahovala vysoké hodnoty vitaminu C
v nati i v kofeni (515mg.kg! vitaminu C v kofeni
a 1692mg.kg! v nati). Byly prokdzény statisticky vy-
znamné rozdily v obsahu vitaminu C mezi odrtidami
a také mezi péstebnimi roky (Tab. TIT). Petrzel pé&sto-

L: Priimérné mésiéni teploty vzduchu (°C) a tihrny srdZek béhem vegetacniho obdobi v letech 2004 az 2006
I: Average monthly air temperatures (°C) and rainfall totals during the growing season in years 2004 to 2006

Pramérna teplota vzduchu (°C) Uhrn srazek (mm)
Rok Lokalita
A\ V1 VII VIII IX v A\ VI VII VIII IX X
9004 Lednice 11,5 13,7 17,6 19,7 203 14,8 16 28 99 59 32 44 47
Zabéice 11,8 13,9 18,0 19,6 20,1 14,6 34 28 65 29 33 44 66
2005 Lednice 11,2 15,7 184 20,2 184 16,0 47 77 51 102 87 22 5
Zab¢ice 11,0 150 179 19,9 18,1 16,1 50 67 46 103 81 33 6
e Lednice 11,6 150 19,0 23,5 173 17,0 67 74 54 40 162 16
Zab¢ice 11,1 14,7 18,7 22,6 16,8 16,8 51 75 71 78 151 14
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1: Priimérnyj obsah vitaminu C pied skladovdnim a po skladovdni vybranyjch zelenin
1: Average ascorbic acid content before storage and after storage in selected vegetables
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IL: Priimérné hodnoty vitaminu C v analyzovanyjch zelenindch
11: Average values of ascorbic acid in analysed vegetables
Druh Odrida (udrzovatel) Obsah vitaminu C (mg.kg™)
Delicia, rand (Sempra) 61a
Kraska, polorana (Ing. Jitka Hrube3ova) 80a
Stupicka k rychleni, rand (Sempra) 582
Mrkev
Nerac F1, polopozdni (Bejo Zaden) 79a
Olympia, pozdni (Seva-Flora) 117b
Tinga, pozdni (Moravoseed) 108 b
Alba, polopozdni (Moravoseed) 586 a
Petrzel Atika, ran4 (Semo) 472b
Olomoucka dlouhd, pozdni (Semo) 459 b
Alba, polopozdni (Moravoseed) 1833 ab
Petrzel nat  Atika, rané (Semo) 1574 ¢
Olomoucka dlouhd, pozdni (Semo) 1668 bc
Karmen, poloran4 (Semo) 104 a
Cibule V3etana, polorana (Semo) 99 a
Dorata di Parma, pozdni (S&G Flowers) 94 a
Blanin, pali¢ék (Ing. Jan Kozak) 109 a
Cesnek Lukan, nepali¢ak (Ing. Jan Kozak) 105a
Vekan, pali¢dk (Ing. Jan Kozak) 132b
Bohdan, podzimni (Slecht. st. Kvetoslavov) 281a
Por Elefant, podzimni (Seva-Flora) 297 a
Pancho, rany (Nickerson-Zwaan) 293 a
Pozn.: mezi hodnotami ozna€enymi stejnymi pismeny nejsou statisticky prikazné rozdily
na hlading vyznamnosti a = 0,05.
I11: Vliv stanovisté, roku a skladovdni na obsah vitaminu C u vybranijch zelenin
I11: The site, year and storage influence on ascorbic acid contents in selected vegetables
Mrkev Petrzel kofen  PetrZelnat  Cibule Cesnek Pér
Vliv odrady + + + - + -
Vliv stanovisté - - + + - -
Vliv péstebniho roku - + + + + +
Vliv skladovani + + X + + X
Pozn: - ... nebyl zjistén prikazny vliv na hlading vyznamnosti a = 0,05; + ... byl zjitén pritkazny vlivna hlading vyznam-

nosti a.=0,05; X ... vliv se nezjistoval.
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2: Obsah vitaminu C v mrkvi pied skladovdnim a po skladovdni
2: Ascorbic acid content in carrot before storage and after storage
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vand v roce 2004 obsahovala primérné 486 mg.kg-!
vitaminu C v ko¥eni a 1414mg.kg™! v nati, v roce
2005 bylo zjisténo 544 mg.kg-! vitaminu C v kofeni
a 1969mg.kg! v nati. Vliv stanovisté se pritkazné
projevil pouze v p¥ipad€ petrzelové nati. Obsah vi-
taminu C v kofeni petrzele se po t¥icetidennim skla-
dovani pritkazné€ snizil (Tab. III) prémérné o 25%
(na hodnotu 392mg.kg!).

V cibuli byly zjist€ny nasledujici pramérné ob-
sahy vitaminu C u jednotlivych odriad: Karmen
104mg.kg-! Victana 99mg.kg-! a Dorata di Parma
94mg.kg'. Mezi odriidami nebyly statisticky po-
tvrzeny rozdily. Statistickd analyza potvrdila roz-
dily mezi p&stebnimi roky, v roce 2005 byl zazna-
mendan vyssi obsah vitaminu C neZz v roce 2004. Dile
byly potvrzeny rozdily také mezi stanovisti. Analyzy
po skladovani cibule tficet dni ukézaly na snizeni
obsahu vitaminu C v cibulich primé&rné o 22 %. Roz-
dily v obsahu vitaminu C v cibuli p¥ed skladovanim
apo ném byly statisticky prikazné (Tab. III).

Nejvy3si obsah vitaminu C byl zjistén u odridy
Cesneku Vekan oproti odriiddm Blanin a Lukan,
rozdily mezi odréidami potvrdila statisticka analyza
(Tab. II). Déle se potvrdily statisticky priikazné roz-
dily v obsahu vitaminu C v ¢esneku z jednotlivych
pé&stebnich let — v roce 2005 byl zjistén jeho vyssi ob-
sah. Vlivstanovisté na obsah vitaminu C v ¢esneku se
neprojevil. Byl prokdzany vyznamny vliv skladovani
na obsah vitaminu C v ¢esneku, priimérné ztraty vi-
taminu C po t¥icetidennim skladovani ¢inily 24 %.

Pérobsahoval podle odrtid tyto hodnoty vitaminu
C: 281mg.kg! odrtida Bohdan, 297mg.kg! odriida
Elefant a 293 mg.kg! odrtida Pancho. Vliv odrady
na obsah vitaminu C v péru nebyl statistickou ana-
Iyzou prokazan, stejné jako nebyl prokazan vliv sta-
novisté. Vyznamné rozdily v obsahu vitaminu C
byly zaznamenany pouze u pé&stebnich let, kdy byl

zaznamenan vyssi obsah vitaminu C v roce 2005.

DISKUSE

Ze sledovanych druht zelenin je na vitamin C nej-
bohat3i petrzel (nat, koFen), ndsleduje por, Eesnek,
cibule a mrkev. Nejvetsi rozpéti zjisteénych tdaja
z jednotlivych analyz, kdy minimalni hodnota ob-
sahu vitaminu C ¢inila pouze 42% a maximalni
hodnota az 179% z primé&rného obsahu vitaminu
C (84mg.kg™), bylo zaznamenano u odrtid mrkve.
Rozdilné hodnoty vitaminu C, které udévaji rtizné
literdrni prameny, (SINGH et al., 2001; TQBAL et al.,
2006) budou pravdépodobné v dtsledkt jeho stano-
veni u raznych odrid. Naméfené hodnoty obsahu
vitaminu C v petrzeli korespondovaly s vysledky
v literature (POKLUDA, 2003; KOPEC, 1998 a dalsi).
Primérny obsah vitaminu C v cibuli 99mg.kg! je
rovnéz hodnota srovnatelnd s literdrnimi zdroji
(nap¥. FINELI, 2008; VELISEK, 2002). Rovnéz zjis-
t&ny obsah vitaminu C v ¢esneku, ktery se pohybo-
val v jednotlivych letech a stanovistich v rozmezi
86mg.kg! az 168mg.kg™, je v souladu se starsi li-
teraturou (KOPEC, 1998). V posledni dob& se v3ak

vy

v literatufe udavaji vy3si hodnoty, srovnatelné spise

s hornf hranici hodnot, které byly naméfeny v této
praci (USDA, 2008; POKLUDA, 2003; FINELI, 2008)
- coz mize byt zap¥i¢inéno pouzitim jinych analy-
tickych metod a také novych odrad. Primé&rny ob-
sah vitaminu C v péru 290mg.kg-! byl srovnatelny
s publikovanymi vysledky ostatnich autorti (KVAS-
NICKOVA, 2000; USDA, 2008).

Byl prokézéan vliv odriidy na obsah vitaminu C
v mrkvi, koFeni i nati petrzele a v cibulich ¢esneku.
Priikazné vyssi obsah vitaminu C byl zaznamenéan
u pozdnich odrtid mrkve Olympia a Tinga, obdobné
jako uvadi POKLUDA (2003). Odrtidové rozdily
v obsahu vitaminu C u mrkve potvrzuje mnoho au-
tortt (KALT, 2005; LEE, KADER, 2000 aj.). Hodnoty,
které literatura udéava pro suché cibule a pér, nemaji
tak iroké rozpéti (USDA, 2008; VELISEK, 2002),
coZ potvrzuje mozny slaby vliv odritidy na obsah vi-
taminu Cv cibuli a péru.

Néktefi autofi (napiiklad LEE, KADER, 2000 aj.)
uvadéjiprikazny vlivpéstebniho roku (klimatickych
podminek) na obsah vitaminu C v mrkvi, ktery vsak
v této praci prokazan nebyl. U viech ostatnich zele-
nin se vliv roku projevil jako statisticky vyznamny.
Pokusy s petrzeli, pazitkou a dal$imi zeleninami
(ROSENFELD, 1979), péstovanymi pfi rliznych tep-
lotach, ukazaly nejvy3si obsahy vitaminu C v pe-
trzeli p¥i 12°C a 15°C, nejnizsi hodnoty pak pfi
nejvyssich teplotich. Obdobné i v této praci byl na-
lezen statisticky priikazné vy3si obsah vitaminu C
u kofene i nati petrzele v roce 2005 - kdy byly nizsi
teploty ke konci vegetace (pramérné mési¢ni teploty
v srpnu 2004 byly o 2 °C vy33i oproti roku 2005, a to
na obou stanovistich). V p¥ipad¢é péru, sklizeného
aZz b&hem mésice listopadu, se mohly na zvyseni
obsahu vitaminu C v roce 2005 podilet i minimélni
srazky b€hem mésice fijna (4,9mm Lednice, 6,2 mm
Zab¢ice) oproti Fijnu 2004 (v tomto obdobi &inily
thrny srazek 47mm v Lednici a 66 mm v Zabéicich,
hodnoty pfesahovaly normal). Tuto domnénku pod-
poruji zévéry SORENSENA ct al.(1995), kte¥ zjistili
zvyseni obsahu vitaminu C v péru pfi méné Casté
zéavlaze. Cesnek obsahoval v roce 2005 vice vitaminu
C nez v roce 2006, ziejmée v diisledku vysokych tep-
lot v Eervenci 2006 (primérné denni teploty 23,5°C
v Lednici a 22,6°C v Zabéicich) oproti roku 2005
(20,2°C Lednice a 19,9°C Zabéice). Vysoké teploty
trvajici deset dni v obdobi p¥ed sklizni mohly vést
ke snizeni obsahu vitaminu C v cibulich ¢esneku.

MOZAFAR (1994) uvadi, Ze obsah vitaminu C
zelenin péstovanych na rtznych stanovistich se
muze ligit a zaroven tento autor uvadi, Ze ¢asto neni
zFejmé, které faktory zap¥iitiuji tento ,geograficky
efekt, nebot rozdily v obsahu vitaminu mohou byt
zpusobeny fadou faktort, od klimatickych po ptidni
podminky (chemické a fyzikélni). Ovlivnéni obsahu
vitaminu C v lokalitdch vzdélenych od sebe pouze
né&kolik kilometrti je podle ného mozné pouze v pii-
pade dostate¢né vyznamnych klimatickych rozdila.
Toto tvrzeni podporuji i vysledky této prace, ne-
bot pritkazny vliv stanovisté se v ramci péti zeleni-
novych druhi vyznamné projevil pouze u jednoho
znich (cibule).
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U v3ech skladovanych zelenin nastal prokazatelny
pokles vitaminu C po skladovéni, od nejvy3sich ztrat
u mrkve k niz§im ztratdm u petrzele, ¢esneku a ci-
bule. Zmény obsahu vitaminu C v jednotlivych ze-
lenindch po skladovéani zobrazuje Graf 1. Vysledky
jsou porovnatelné s literaturou, kdy napftiklad

SINGH et al. (2001) zaznamenali obdobné ztrity

po skladovani mrkve. Ztraty vitaminu C v zeleni-
nach v zavislosti na skladovani potvrzuji také LEE,
KADER (2000) a CROCI et al. (1995). Skladovéani se
v tomto pokusu projevilo jako dilezity faktor, ktery
velmi vyznamné ovliviiuje obsah vitaminu C v zele-
nindch po sklizni.

SOUHRN

Byl sledovan obsah vitaminu C v mrkvi, petrzeli, cibuli, ¢esneku a péru ve vztahu k odradé, péstebni
lokalitg, péstebnimu roku a skladovani. Pokus navazoval na analyzy nutri¢ni hodnoty zelenin, které
probfhaji na Ustavu zelinaistvi a kvétinarstvi Zahradnické fakulty v Lednici.

Zeleniny byly péstovany v letech 2004 az 2006 na dvou lokalitich - pozemku Zahradnické fakulty
v Lednici a Skolniho zemé&délského podniku v Zabéicich. Piidni analyzou byl zjistén na obou stano-
vistich vysoky obsah zivin s vyjimkou dusiku. Zelenina se zavlazovala s ohledem na pritb&h srazek
avldhové potieby jednotlivych druhii. Zévlaha byla ukonéena u cibule a éesneku v kvétnu, u ranych
mrkvi v éervnu, u pozdnich mrkvi a péru v srpnu. Analyzy na obsah vitaminu C se provadély ihned
po sklizni a po uplynuti skladovaci doby t¥icet dnti ve tfech opakovanich. Vitamin C se stanovil meto-
dou HPLC. Vysledky byly statisticky vyhodnoceny s pouzitim analyzy rozptylu a Tukeyova testu p¥i

95% hladiné vyznamnosti.

V pokusech bylo analyzovidno pét druhti zelenin, celkem osmnict odriid (mrkev - odrtidy Delicia,
Kraska, Stupickd k rychlent, Nerac F1, Olympia, Tinga; petrzel — odrtaidy Alba, Atika, Olomoucks; ci-
bule - odriidy Karmen, V3etana, Dorata di Parma; ¢esnek - odrtidy Blanin, Lukan, Vekan; pér - od-
ritdy Bohdan, Elefant, Pancho). V ramci sledovanych druh byla nejbohatsi na vitamin C petrzel (nat
- obsahovala pramérné 1692 mg.kg-! vitaminu C, kofen - 515mg.kg-!), déle pér (290mg.kg), Ces-
nek (114mg.kg™), cibule (99 mg.kg-') a mrkev (84mg.kg™'). Byl prokézan vliv odriidy na obsah vita-
minu C v mrkvi, kofeni i nati petrzele a v cibulich Eesneku. U mrkve byl zjistén pritkazné vy3si ob-
sah vitaminu C u pozdnich odrtid Olympia a Tinga oproti odrtiddm Nerac F1 (polopozdni), Delicia
(rand), Kraska (polorand) a Stupickd k rychleni (rand). Nejvy33i hodnoty vitaminu C u petrzele byly
zaznamenény u odrtdy Alba (685 mg.kg! vitaminu C v kofeni, 2023 mg.kg! vitaminu C v nati). V ci-
buli byly zjistény nasledujici pramérné obsahy vitaminu C: ¢ervend Karmen 104mg.kg!, zlutd Vie-
tana 99mg.kg! a zlutd Dorata di Parma 94mg.kg-!' - rozdily mezi odrtidami byly minimalni. Mezi
odrtidami ¢esneku méla odrida Vekan vy3si obsah vitaminu C oproti odriidim Blanin a Lukan. Od-
ridy péru, mezi nimiz nebyly statistickou analyzou prokazany rozdily, obsahovaly tyto hodnoty vi-
taminu C: 281 mg.kg' podzimni odriida Bohdan, 297 mg.kg' podzimni odrtida Elefant a 293 mg.kg!
rana odriida Pancho. Jako vyznamny faktor ovliviiujici obsah vitaminu C se projevil u viech zelenin
kromé& mrkve péstebni rok. Rozdily v obsahu vitaminu C mezi p&stebnimi roky byly zfejmé dusled-
kem rozdilnych pritb&ht teplot a srazek. P¥ikladem je petrzel, u které byl zjistén pritkazné vyssi ob-
sah vitaminu C v kofeni i nati v roce 2005, kdy byly niz3 teploty ke konci vegeta¢niho obdobi. Prii-
kazny vliv stanovisté na obsah vitaminu C se v rdmci sledovanych zelenin projevil pouze u cibule.
U v3ech skladovanych zelenin nastal statisticky vyznamny pokles obsahu vitaminu C po skladovani.
Nejvyssi ztraty byly zaznamendny u mrkve (45%), ndsledovala petrzel (25%), Eesnek (24%) a cibule
(22%). Skladovani se projevilo jako faktor, ktery velmi vyznamné ovliviiuje obsah vitaminu C v zele-

nindch po sklizni.

vitamin C, zelenina, odriida, péstebni stanovistg, rok, skladovani

SUMMARY

In this experiment was investigated ascorbic acid content in carrot, parsley, onion, garlic and leck in
relationship to variety, growing site, growing year and storage. The experiment continued in nutri-
tional value analyses, which are carried out at The Department of Vegetable Growing and Floriculture

on Faculty of Horticulture in Lednice.

Vegetables were grown during the years 2004 to 2006 in two localities - the parcel of Faculty of Horti-
culture in Lednice and School Agricultural Company in Zabéice. By the soil analysis there was ascer-
tained high minerals content except of nitrogen. Vegetables were irrigated with reference to rainfall
and moisture demands of each sort. The irrigation was finished by onion and garlic in May, by early
carrots in June, by late carrots and leck in August. Ascorbic acid content analyses were carried out im-
mediately after the harvest and after 30-days storage in 3 repetitions. Ascorbic acid was determined
by HPLC. Results were statistically evaluated by analysis of dispersion and Tukey test by 95 % signifi-

cance level.
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In experiment were analyzed 5 sorts of vegetables, 18 varieties (carrot — varieties Delicia, Kréska, Stu-
pickd k rychleni, Nerac F1, Olympia, Tinga; parsley — varicties Alba, Atika, Olomoucka dlouh4; onion
- varieties Karmen, V3etana, Dorata di Parma; garlic — varieties Blanin, Lukan, Vekan; leek - varieties
Bohdan, Elefant, Pancho). Within experimental sorts the reachest in ascorbic acid was parsley (leaves
contained in average 1692 mg.kg! ascorbic acid, root - 515mg.kg!), next was leck (290mg.kg!), gar-
lic (114mg.kg™"), onion (99 mg.kg™"') and carrot (84mg.kg™"). It was certified the variety influence on
the ascorbic acid content in carrot, parsley root and leaves and garlic. In carrot there was determined
significant higher ascorbic acid content by late varieties Olympia and Tinga in comparison with varie-
ties Nerac F1 (half-late), Delicia (early), Kraska (half-early) and Stupicka k rychleni (early). The high-
est values of ascorbic acid in parsley were noted by variety Alba (685mg.kg" ascorbic acid in root,
2023 mg.kg ! ascorbic acid in leaves). In onion were determined following average contents of ascor-
bic acid: red Karmen 104mg.kg-!, yellow V3etana 99 mg.kg! and yellow Dorata di Parma 94mg.kg""
- the differences among varieties were minimal. Among garlic varieties had variety Vekan the high-
est ascorbic acid content in comparison with varieties Blanin and Lukan. Leck varieties, among them
were proven no significant differences, contained these values of ascorbic acid: 281 mg.kg autumn
variety Bohdan, 297mg.kg™! autumn variety Elefant a 293 mg.kg! early variety Pancho. The year
showed itself as an important factor influencing ascorbic acid content by all vegetables except car-
rot. The differences in ascorbic acid contents between growing years resulted probably from diffe-
rent courses of temperatures and rainfall. The example is parsley, by which was determined signifi-
cant higher ascorbic acid content in root and also in leaves in year 2005, when the temperatures later
in growing season were lower. Significant influence of growing site on the ascorbic acid content was
noted only by onion. In all storaged vegetables statistically significant decline of ascorbic acid content
after storage occured. The highestlosses were determined in carrot (45 %), next was parsley (25 %), gar-
lic (24%) and onion (22 %). Storage was noted as a factor, which significantly influence ascorbic acid
content in vegetables after storage.

Projekt byl podpot¥en grantem MSMT 435100002
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