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ABSTRAKT

Cilem prace bylo zabyvat se ovocnymi druhy, které jsou vhodné pro vyrobu napojt. V praci
jsou dale zminény technologie vyroby zakladnich napojt, které souvisi s ovocem jako suro-
vinou. Zejména je v bakalafské praci popsana vyroba nealkoholickych ovocnych napoji a

ovocnych vin. Soucasti popisu jsou také dulezité aspekty vyroby révovych vin a lihovin.

Klicova slova: ovoce, nealkoholické napoje, vina, destilaty

ABSTRACT

The objective of my work was to deal with different kinds of fruits that are suitable for
drinks production. At work there are mentioned technologies of production for basic drinks
which consider fruit a raw material. Especially is in thesis described production of non-
alcoholic fruit beverages and fruit wines. Describtion includes also important aspects of

production of grape wines and spirits

Keywords: . fruit, non-alcoholic beverages, wiines, spirits
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UvVOD

Mnoho lidi dava ptednost piirodnim nealkoholickym népojim. Jde zejména o napoje
zvané ,,objemné®, které maji pfedevSim doplnit vodu v téle, ale soucasn¢ dat i pfiméteny
chutovy pozitek. Ovocné §tavy obsahuji pfirozené vonné latky, podminujici lahodnost,
jemnost a svéraznou chut’ 1 viini, typické pro jednotlivé druhy ovoce. Zakladni druhy neal-

koholickych népoji jsou mosty, sirupy, limonddy, mineralni vody a dfefiové napoje.

Pod nazvem ovocné vino se skryva slaby alkoholicky ndpoj vyrobeny zkvaSenim
ovocné Stavy. Ovocnd vina se vyrab&ji jiz odeddvna, zejména v ovocnaiskych krajich,
z kteréhokoliv $tavnatého nebo duznatého ovoce. Plody musi byt dokonale vyzralé, Cisté,

bez plisni a hnilobnych procesti. Ovocna vina jsou jemna a barevna chuti daného ovoce.

Révove vino je odedavna soucasti lidské kultury. Ti, kdo Cesali hrozny, zaroven sbi-
rali veSkeré potiebné suroviny pro vyrobu vina. Hrozny obsahuji cukr, kyseliny a aromatic-
ké latky, jez davaji vinu strukturu, a ¢inidlem, jez preménuje cukr na alkohol jsou kvasinky.

Zdravé hrozny tvofi zakladni pfedpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin.

Historie destilovanych napoji neni sice tak stara jako historie nedestilovanych fer-
mentovanych napojl, ale destilaty ptesto zasahly vyznamné do vyvoje lidské spole¢nosti. V
celosvétovém metitku ma vyroba lihovin stale stoupajici trend a to 1 pies rozsadhlou zdravot-
nickou kampan vedenou ve vyspélych statech proti nadmérné konzumaci alkoholickych
napoji. Dominantni postaveni na svétovém trhu si stale udrzuje whisky. V oblib€ jsou liho-
viny silné aromatickych druht ale 1 lihoviny spiSe neutralniho nebo mirné aromatického cha-
rakteru. V posledni dob¢ se stale vice prosazuji lihoviny s niz§im obsahem ethanolu a to

zejména ve form¢ emulznich lihovin.

Vyroba ndpoji patii u nas i ve svété v poslednich letech k jednomu z nejprogresiv-
n¢jSich oborl potravinarského primyslu. Vyplyva to zejména ze zmén ve stravovacich
zvyklostech, rozvojem automobilismu a turismu, gastronomie, globalizace trhu a
v neposledni fad€¢ zvysujici se produktivitou prace na zédkladé modernich a vysoce vykon-
nych technologii.

Nastoupeny spolecensky a ekonomicky vyvoj a vyznam vyroby a spotieby napojl jiz
nyni predurcuje pojimat tuto oblast jako novy a samostatny vyznamny vyrobni obor v ramci

potravinafského pramyslu.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ROZDELENI OVOCE

Podle plodii délime ovoce na jadroviny, peckoviny, drobné ovoce, jizni ovoce (citrusy,

tropické a subtropické ovoce) a suché plody skotapkaté. [16]
1.1. Jadroviny

Jadroviny patii k razokvétym (Rosaceae). Semena (jadra) jsou v blanitych pouz-
drech v duznatém oplodi, které tvoii nepravy plod ¢ili malvici. Do téchto ploda fadime jabl-

ka, hrusky, kdoulon, miSpule, oskeruse a jefab. [1]

1.1.1 Jablka

Jablong, fazené dnes k druhu jablonn domaci (Malus domestica), vznikly Slechténim a
kfizenim jablon¢ nizké (Malus pumila) s jabloni lesni (Malus sylvestris) a dalSim planym
druhem. Tvar plodid je proménlivy - od kulovitych pies zploStélé, aZ po téméf kuzelovité.
Barva mtize byt zelend, zIutd, Sarlatové oranzova nebo temné rudéd az témet nachova. Roz-
manitd je 1 duzina — chrupava az kaSovita, sucha ¢i Stavnata, kysela nebo nechutna, hotka,
jemna 1 aromaticka. VSechna jablka maji u stopky prohluben, na druhé stran¢ je pozistatek

kvétu a uprostied se skryva jadiinec s nékolika hnédymi semeny. [2]

Odruady jablek délime podle doby sklizné na letni, podzimni a ran€ zimni a pozdné
zimni. U letnich odrid nastdva konzumni zralost soucasné se zralosti skliziovou. U pod-
zimnich odrad nastava za 2 — 8 tydndl, u ran¢ zimnich za 8 — 12 tydnd, u pozdné zimnich za

12 — 18 tydnt po sklizni. [12]

Mezi nejdilezitéjsi odrudy patfi: [3,4]

e letni odridy — Quinte, Mio, Summerred , Discovery, Mantet, Prisvitné letni, Vista

Bela,
e podzimni odridy - Doris, Prima, James Grieve, Akane, Oldenburgovo,

e ran¢ zimni odridy — gampion, Jonathan, Prima, Boskopské, Elstar, Dukéat, Mat¢ino,

Melrose, Blahovo oranzové,

e pozdné zimni - Coxova reneta, Cherry Cox’s, Florina, Idaret, Jonared, Rubin, Spar-

tan, Jonagold, Gloster, Golden Delicious.
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1.1.2 Hrusky

Hrudné, tazené k druhu hrusent obecna (Pyrus domestica ), vznikly samovolnym
kfizenim a do péstovani byly ziskdny vybérem a jen mensi ¢ast odrad byla vySlechténa.
Tvar plodi — je kulovity, vejcity, kuzelovity az vélcovity. Barva miize byt zelena, Zluta,
oranzova, nacervenald nebo s ¢ervenym lickem a pruhovanim, rziva az skoficova . Rozma-
nitd je 1 duzina, chrupava az kaSovit4, suchéd ¢i Stavnatd, kyseld, jemna i aromaticka. [4]
Vsechny hrusky maji plody protazené smérem ke stopce, kterd vyristd piimo z ploda , na
druhé¢ stran¢ je pozlstatek kvétu a uprostied se skryva jadiinec s nékolika hnédymi semeny.
[2] Plody vytvaii u cévnich svazka probihajicich kolem jadiince sklerenchymatické bunky
(tzv. kamenné buiiky). [4]

Odrady hrusek se déli podle doby zrani na letni, podzimni a zimni. Doba konzumni
zralosti po zralosti skliziiové nastava u letnich odrtid do 14 dni, u podzimnich za 2 - 8 tydnti

a u zimnich az za 16 tydnt. [12]

Mezi nejdilezitéisi odrudy patfi: [3,4]

e letni odridy — Williamsova, Solanka, Santa Maria, Diana, Clappova,
e podzimni odriidy - Boscova lahvice, Konference, Vila,

e zimni odriidy — Lucasova, Madame verté, Pafizanka,

1.1.3 Kdulon, miSpule, oskeruse, jerab

Kdoulon obecna (Cydonia oblonga) pochazi z teplych oblasti okolo Stfedozemniho
mofte. Plody jsou Zebernaté, hruSkovité nebo kulovité na kratkych stopkach, husté chlupaté.
DuzZina je trpkd, zprvu zelenozluta pozdéji bélozlutd. Skliziiova zralost nastava ve druhé
poloving fijna a konzumni zralost nastédva v prosinci. Plody jsou siln¢ aromatické, natrpklé a

velmi bohaté na pektiny pro ptipravu dZemi, marmelad, rosolt a past. [3]
MiSpule obecna (Mespilus germania) pochézi z jihovychodni Evropy a Persie. [4]

Plody jsou oranzové az oranZovo Zluté bobule s kratkou stopeckou. Bobule maji vysoky

obsah tfislovin a vitaminu C. [3]

Oskeruse domaci (Sorbus domestica) pochéazi ze stredomofi, odkud se rozsitila do
Malé Asie a Severni Afriky. U néas byla velmi rozSifena a péstovala se prevazné v jiznich

oblastech. Plody pfi sklizni jsou Zlutohnédé a obsahuji mnoho ttislovin a jsou trpké. [4]
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Jetab ptaci moravsky (Sorbus aucuparia var. dulce) pochazi ze severni Moravy.
Plody jsou Zlutooranzové, kyselé a mirné trpké, maji vysoky obsah vitaminu C a velmi Casto

se pouzivaji k ziskavani stavy. [1]

Obr.¢.1 Oskeruse domaci (Sorbus domestica)

1.2 Peckoviny

Peckoviny fadime do Celedi rizovitych (Rosaceae). Maji 5¢etné kvéty a plodem je
peckovice. Slupka je nékdy ojinéna (slivon¢), nékdy hladka (tiesné, visn¢) nebo typicky
plstnata (merunka a pravé broskve). K peckovinam fadime plody ties$ni, visni, slivoni, meru-

n¢k a broskvi. [1]

1.2.1 Tresné

Ttesen ptaci (Prunus avium) kulturni odriidy délime podle tuhosti duzniny, barvy a

tvaru plodu na: [2,5]
e var. juliana — srdcovky - KareSova, Kastanka, maji mékkou slupku a duzinu

s barvou plodu cervenou az ¢ernou, vétSinou zraji rané¢ v prvnich tfesnovych tyd-

nech zacatkem cervna.

e var. duracina — chrupky — Granat, Hedelfingenska, Kordia, Van, maji slupku a

duzinu tuhou, s barvou plodu svétle ¢ervenou. Zraji pozdéji nez srdcovky.

e var. duracina x var. juliana — polochrupky — Burlat, Spitze Braune, Troprichtero-

va, duzina je polotuha a velmi dobfie barvi.
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1.2.2 Visné

Viseti obecna (Prunus cerasus) rostla ptivodné u Kaspického a Cerného mote. Kul-
turni odridy vi$ni rozd€élujeme na pravé visn€ a na sladkovisné. Pravé visné (subsp. eucera-
sus) se deli na kyselky a amarelky. Kyselky maji plody kyselé, tmavocCervené, s barvici §t'a-
vou. Amarelky maji plody ervené, pestré nebo zluté, s nebarvici stavou. Sladkovisné (Pru-
nus avium x Prunus cerasus) se d¢li na vlastni sladkovisné a sklenovky. Vlastni sladkovisné
maji plody tmavé, s barvici §tavou, sklefiovky maji plody zZluté nebo pestré, s nebarvici sta-

vou. [2,3]

1.2.3 Slivoné

Slivon Svestka (Prunus domestika) pochéazi ze zépadni Asie a z Kavkazu samovol-
nym kfiZenim trnky a myrobalanu. Podle tohoto souhrnného nazevu kulturni odrtdy slivoné

Svestky rozliSujeme podle vlastnosti ploda na: [5]

o slivy (var.juliana), Spendliky (var. pomariorum) a mirabelky (var. cerea). Plody
jsou kulovité vyjime¢né podlouhlé s duzinou pievazné Ipici na pecce krome mirabe-

lek. Chut’ je nakysla u slivy a sladké az velmi sladk4 u mirabelek a Spendlikd.

e renklody s plody kulovitymi nebo vejitymi s duzinou nelpici na pecce. Chut’ je

sladka aromaticka a vétSinou tuhé konzistence.

o Svestky délime na pravé Svestky (var. pruneauliana) nebo poloSvestky
(var.mammilaris), plody jsou podlouhl¢ az vejcité. Duzina je pfevazné tuhé konzis-

tence a dobie se odd€luje od pecky. Chut’ je sladké velmi aromaticka.

Plody maji riznou velikost a tvar — kulovity, ovalny, vejity apod. Slupka plodu
mize byt jemna az tuha. Barvy od syté zelené pies zelené, zluté, modré a fialové. Nekteré
odriidy maji na plodech ojinény nalet barvy Sedé az modrofialové. Duzina mtize byt pevna 1

tidka, bil¢, zluté az oranzové barvy. Chut’ je kysela az velmi sladka, aromatické vini. [1]

1.2.4 Meruiiky

Meruiitka obecna (Prunus armeniaca) pochéazi ze stiedni Asie, Mandzuska a Ciny.
Do Ceské republiky se dostala z Italie pes Slovinsko, Styrsko a Rakousko. Nejlepsi me-
runkové polohy jsou na jizni Morave, jihozépadnim a vychodnim Slovensku. Plody maji

veliké, kulovité, barvy zluté oranzové s plstnatou nebo hladkou slupkou.
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Jednou z nejdileit&jsich odrid je: Velkopavlovicka — piivod Ceska republika, na-
hodily semenacek z jizni Moravy okolo Podivina. Duznina je pevna, rozplyvava, nevlaknita

syté oranzova. Plodnost velmi vysoka a stala. [5]

Obr.¢.2 Merunka obecnd (Prunus armeniaca) ,,Velkopavlovicka™

1.2.5 Broskve
Broskvon obecna (Prunus persicca) pivodné pochazi a plané roste ve vysokohor-
skych oblastech jihozapadni, stiedni a severni Ciny v subtropickém i mirném pésu.

Odriady broskvoni se rozdéluji podle vlastnosti plodii na: [3]

e pravé broskve s plstnatou slupkou a duzninou odd¢litelnou od pecky. U nas znamé

a rozsifené odrudy - Lednicka zluta, Halehaven, Sunhaven a Redhaven.
e tvrdky (cling) s plstnatou slupkou a duzinou neoddé¢litelnou od pecky.
e nektarinky s lysou slupkou a duzinou oddélitelnou od pecky.
e brynonky s lysou slupkou a duzninou neoddé¢litelnou od pecky.

Pro konzervarenské zpracovani se nejcastéji pouzivaji plody pravych broskvi. Tvar
plodu miize byt kulaty, podlouhly, ovalny nebo zplostély. Ryha (bfisni Sev) se tahne od
stopecné jamky po jamku Clenénou ¢i az za ni do zadni ¢asti plodu. Zakladni barva
slupky je bila, Zluta nebo Cervend, barva licka je od svétle Cervené az po fialové Cerve-

nou. Duzina mtiZze byt nazelenald, bil, zlutd oranzové zlutd az ¢ervena. [5]
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1.3 Drobné ovoce

Je to botanicky rtiznorodéd skupina. Plody jsou bud’ malé bobule (rybiz, srstka ¢ili
angrest, borlivky, brusinky a bezinky), nebo souplodi (malina, ostruzina, jahoda). Do této

skupiny drobného ovoce patti i hrozny révy vinné. [1]

1.3.1 Rybiz

Rybiz (Ribes) patii do celedi Grossulariaceae (srstkovité). Podle barvy bobuli se
odriidy rozd€luji na Cervené, bil¢, a Cerné. Bobule jsou malé, sttedné velké az velké, tvarem
kulatym, $iroce kulatym, zplo§télym nebo hruskovitym. Cervené odriidy maji barvu svétle
¢ervenou az rubinovou, pro bilé odrudy je charakteristicka barva bild az Zlutavé bila a pro
gerné odriidy je barva modravé ¢ernd az ernd. Cerny rybiz se vyznaduje vysokym obsahem

vitaminu C a vysokym podilem aromatickych latek. [3]

Pro velkovyrobu a zpracovatelsky pramysl jsou vhodné tyto odrudy: [4]

e cCervené¢ odriady Detvan, Jonkhear van Test, Losan, Rondom, Tatran - bil¢ odrady

Blanka, Primus, Viktoria - ¢erné odriidy Costwold Gross, Eva.

1.3.2 Angrest

Angrest se spravné Cesky nazyva Srstka obecnd (Grossularia uva-crispa). Plang
roste v zapadni Evropé€ a na Ukrajing€. Z téchto forem angrestu vznikly kultivary péstované
dnes ve vlh¢ich oblastech Evropy. Plody maji tvar ovalny, vej¢ity anebo hruskovity. Slupka
plodu byva hladka anebo jemné ¢i siln€ plstnatd. Pod ni jsou patrné zilky jiné barvy, nez
jakou ma slupku. Na slupce jsou patrné priduchy — lenticely riizné barvy. Z davodu velkého
obsahu pektinu v prvnim stupni zralosti neni angrest vhodny pro vyrobu napojd, ale 1 pfi
druhém a tfetim stupni zralosti se angrest vice vyuzivd pro kompotovani a pfimou konzu-

maci. [3,4]

1.3.3 Borivky, brusinky, bezinky

Brusnice bortivka (Vaccinium myrtillus) je znama l€¢iva rostlina z ¢eledi brusnicovi-
tych, kterd je znama pod lidovym nazvem bortvka. Plody jsou kulaté, stiedné velké, barvou
slupky tmavé modré a ojin€lé. Slupka ma siln€ barvici G€¢inky. Duzina je bled¢ zelend Stav-

natd. Chut’ je vyraznd siln¢ aromaticka.
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Bortivky jsou cennou surovinou z vysokym obsahem antioxydantt, bioflavonoidd,

provitaminu A, vitaminu C a vitaminu skupiny B. [4,8]

Brusinka (Vaccinium vitis-idaea) , plody jsou Cervené, leskl¢, maji trpkou nakyslou
chut’ a moucnatou konzistenci, bohaté na kyselinu benzoovou, salicylovou a vitaminu C.

[1.8]

Bez cerny (Sambucus nigra), je to vysoky ket se silnymi vétvemi. Plody jsou leskl¢,
kulaté, barvy ¢ernopurpurové. DuZina je Stavnatd, tmavé Cervend se silné barvici Stavou a

vysokym obsahem vitaminu C. [4,8]

1.3.4 Maliny

Malinik obecny (Rubus idaeus), ptirozeny druh vyssich oblasti Evropy a Asie. Jed-
notlivé plody — peckovicky tvoiti souplodi — malinu, ktera je podle odridy rtizné velka, tvaru
kulovitého, kuzelovitého nebo valcovitého. Barva plodi je pfevazné Cervend, ale jsou odri-
dy s plody ¢ernymi, oranZzovymi, zlutymi nebo bélavymi. Souplodi ma u jednotlivych odrid
pii dozréani raznou soudrznost, kterd se pii dozrani rychle snizuje, souplodi se samovolné
oddéluje od liZka a jednotlivé peckovicky se od sebe rozestupuji. Maliny se sklizeji plné
dozralé, kdy dosahuji charakteristické chuti a aromatu. Tuto vlastnost pii prezrani velmi

rychle ztraceji. [2,4]

1.3.5 Ostruziny

Ostruzinik obecny (Rubus flagellaris), odridy ostruziniku délime podle vzristu na
vzpiimené, poléhavé a plazivé. Plodem jsou peckovicky, jejichZ souplodi - ostruzina — ma
tvar kulaty, kuzelovity, valcovity az nepravidelny, barvou ¢ernou, tmavé Cervenou ¢i bilou.
Peckovicky se po dozrani na IiZzku neudrZi na IiZku a opadavaji. U ostruZzin rozezndvame
tfi druhy zralosti. Tvrda zralost, kdy jsou ostruziny vybarvené, ale tvrdsi, kyselejsi,
s vysokym obsahem pektinu., v plné zralosti jsou ostruziny plné¢ vybarvené, peckovicky
mékké, Stavnaté a plné aromatické. Fyziologicka zralost je nejvhodnéjsi pro lisovani Stév,

ostruziny jsou matné a peckovicky jiz maji mén¢ $tavy. [3,4]

Z bobulovin jsou ostruziny nejvétsim zdrojem vitaminu C. [8]
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Obr.¢.3 Ostruzinik obecny (Rubus flagellaris)

1.3.6 Jahody

Jahody jsou rozsiteny v mnoha druzich v Evropé, Asii a Americe. U nas zdomacnél
Jahodnik obecny (Fragaria vesca). Je vychozi formou mésicniho jahodniku. Velkoplody
jahodnik (Fragaria x ananassa) vznikl kiizenim druhti z Jahodniku virginského (F. virgia-
na) a Jahodniku chilského (F. chiolemsis). [2] Jako prvni poskytl vétsi plody s chuti anana-
su. Odridy jahodniku rozdélujeme na velkolepé zahradni (ananasové), které jsou bud’
v jednom roce plodici nebo dvakrat plodici, a maloplodé, jsou vétsinou stale plodici (mésic-
ni jahody). Plodem jsou nazky, tvofici souplodi, které nese zduznatélé kvétni lizko, a tak
vytvaii jahodu. Odridy se lisi podle velikosti a tvaru jahody, pti¢emz nejcharakteristictejsi

jsou pro odridy prvni plody. [3,4]

1.3.7 Hrozny révy vinné

Réva vinna (Vitis vinifera) je lidnovita, svétlomilnd a teplomilnd rostlina,
s mohutnym kofenovym systémem, patfici do ¢eledi Vitaceae. Jeji odridy mostové i stolni

jsou v Evropé péstovany jiz po mnoho staleti. Odridy révy vinné rozliSujeme na:
% odridy mostové pro bild vina,

+ odridy mostové pro Cervena vina,

* odriudy mostové pro vyrobu tokajskych vin,

¢ odrudy stolni,
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Pticemz odridy mosStové se vyuzivaji také jako stolni. Pfevazné se vinné hrozny zpra-
covavaji na vino, ale lze je pouzit 1 na révovy nealkoholicky most nebo pfirodni §t’avu.
Hrozen mtize byt rizné velky, tvaru valcovitého, kuzelovitého, rozvétveného 1 nepravi-
delné¢ho. Mize mit riznou hustotu bobuli. Bobule byva také rizné velikosti a tvaru.
Barvu mize mit zelenou anebo Zlutou v raznych odstinech, rizovou, Sedou, Cervenou,
modrou anebo ¢ernou. Duzina mize byt velmi tekutd, sttedné pevna — masita a bud’ su-
ché, anebo Stavnatd, chuti neutralni (normalni révové) nebo musSkatové ¢i travovité.

[12,13],

Tab.1. Chemické slozeni vybranych druhii ovoce ve vztahu k napojovému pramyslu,

(uvedené hodnoty jsou pocitany na cerstvou hmotu).

cukr jako | Veskeré
SusSina invert - | kyseliny | popeloviny | tfisloviny

Druh ovoce (%) RS (%) (%) (%) (%)
Jablka 16,30 10,50 0,80 0,40 0,10
Hrusky 16,34 9,59 0,35 0,34 0,04
Kdoule 16,66 7,38 0,89 0,40 0,10
MiSpule 28,57 11,00 0,52 0,85 0,05
Oskeruse 19,50 13,75 2,27 0,87 0,34
Jerabiny 22,80 8,00 2,32 0,90 0,42
TreSné 17,88 10,18 0,72 0,53 0,10
Visné 16,21 8,34 1,50 0,50 0,18
Slivy 17,66 8,50 1,18 0,55 0,13
Svestky 17,10 8,72 1,08 0,60 0,09
Meruriky 16,76 7,56 1,01 0,73 0,08
Broskve 16,18 7,52 0,77 0,61 0,10
Rybiz ¢erny 20,78 7,56 3,30 0,75 0,39
Rybiz ¢erveny 16,27 5,33 2,16 0,66 0,13
Angrest 13,54 6,06 1,82 0,45 0,09
Boruvky 15,24 6,82 1,10 0,49 0,27
Brusinky 15,33 7,41 2,15 0,33 0,25

Cerny bez 18,65 6,62 0,78 0,56
Maliny 15,65 5,18 1,45 0,50 0,25
Ostruziny 15,97 5,95 1,06 0,51 0,29
Jahody 11,36 6,33 1,32 0,65 0,20
Vinna réva 24,80 16,90 0,95 0,43 2,00
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1.4 Jizni ovoce

Nesouroda skupina, do které u nas zatfazujeme veskeré ovocné druhy péstované v
tropickém a subtropickém pasmu. Nékteré z téchto ploda jsou velmi chutné nebo velmi
lahodné. Prudké slunce a vysoka teplota davaji vzniknout vyraznéjSim a slad$im chutim.

Nejvyznamnéjsi skupinou jsou citrusové plody. [2]

1.4.1 Citrusy

Citrusy patii do Celedi routovitych (Rutacea), jsou to stale zelené kefe a stromy sub-
tropt a tropu. Citrusové plody jsou podle druhu razné velké. Oplodi, klira — flavedo je ko-
zovita vrstva, ktera miva barvu v odstinech zelené, Zluté, oranzové ¢i Cervené. Pod touto
vrstvou se nachézi bila houbovita vrstva albedo. Duzina je sladka ¢i kysela, vzdy vSak Stav-

natd a slozena s dilkt. [2]

Pro velkou rozsahlost jsem vybral pouze tyto druhy:

Citron — plod citroniku limonového (Citrus limon), plody jsou malé az stfedné eliptické

nebo podlouhl¢, zelenozluté az zluté. Duzina je zlutd, ostfe kysela se semeny.

Pomeran¢ — plod pomerancovniku ¢inského (Citrus sinensis), plody jsou razné velké, ku-

laté nebo ovalné, zluté az Sarlatové Cervené. Duzina Zlut4 az fialové Cervend, kyselo sladka.

Grapefruit — (Citrus paradisi), plody velké kulovité az hruskovité, barvy zelenavé, Zluté

nebo nacervenalé. DuZina naZloutla aZ cervena, kyselo sladka s nahotklou ptichuti.

Mandarinka — je to znacn€ rozsahla a nesouroda skupina druhtl, které mizeme rozdélit do
téchto skupin: mandarinka unsiu (Citrus unshiu), mandarinka obecné (C. reciculata), man-
darinka king (C. nobilis), mandarinka stfedozemni (C. deliciosa), mandarinka tanzerina (C.
tangerina), mandarinka Clementina (C. clementina), vzhledem k rtiznorodosti celé skupiny
jsou prevazné plody malé az stiedni kulaté nebo mirn¢ zplostélé. DuzZina zlutd az oranzova,

chut’ mirné kysela az sladka.
Dals$i znaméj$imi citrusovymi plody jsou kysely lajm, cedrat, limeta, pumelo, Sedok.

Vsechny tyto druhy se vyzna¢uji vysokym obsahem kyseliny citronové. Cerstvé ci-
trusové plody se u nds zpracovavaji vyjimecné a pro primyslovou potitebu se dovazeji polo-

tovary (koncentraty, sukusy). [4,7]
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Obr.¢.4 Kysely lajm (C.aurantifolia)

1.4.2 Ananas, aktinidie, mango, papaja, mucenka

Ananas (Ananas comosus) je viceletd az 1,5 metri vysoka bylina z ¢eledi bromelio-
vitych (Bromeliaceae). Slupka plodenstvi je zelena az zluta zvrasténa s pravidelnymi mél-
kymi prohlubnémi. Duzina je bild nebo nazloutla, Stavnatd, ptijemné chuti a viiné. Ananas

obsahuje primérné 86% vody, hodné drasliku, vapniku a sodiku. [8,14]

Aktinidie ovocna (Actinidia deliciosa) je u nas znama pod nazvem kiwi. Pochézi z
jihovychodni Asie. Plody jsou stfedni velikosti, pfevazné ovalného tvaru. Slupka je jemné
svétle zelenohnéda az hnéda, husté pokryta jemnymi chloupky. Duzina ma lesklou zelenou
barvu s kyselosladkou chuti a jemnou viini. Kiwi je velmi cenéno pro vysoky obsah vitaminu

C ato v praméru 120 mgkg™. [5,11]

Mango je plodem Mangovniku indického (Mangifera indica). Plod je peckovice
vejcovitého, kulovitého nebo ledvinovitého, zpravidla zplostélého tvaru. Oplodi je pevné
zelené, zluté az Cervené barvy. DuZina je masitd, Stavnata sladka a pikantni. U nékterych

druht je dosti vlaknita. Uprostied je ulozeno ploché semeno. [14]

Papaja melounova (Carica papaya), plod je duta bobule kulovitého az hruskovitého
tvaru. Pokozka je pevna, barvy zelené az oranzové a pod ni je silna vrstva duziny zlutooran-
zové az oranzové barvy. Na vnitfni strané plodu je velké mnozstvi ¢ernych semen. Plody

papaje obsahuji velké mnozstvi vitaminu C v praméru 600 mg-kg"' a provitaminu A. [11,15]
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Mucenka purpurova (Passiflora edulis) se u nas objevuje jako maracuja. Plod je
vejcovita az kulovita bobule. Oplodi je tenké, ale pevné, lesklé hnéd¢ az fialové barvy. Duti-
na plodu obsahuje velké mnozstvi Cernych zplostélych semen obalenych zlutym §t'avnatym

miSkem. Stavnaty misek je velmi aromaticky a p¥ijemné navinulé chuti. [15]

K méné vhodmu jiznimu ovoci ke zpracovani a vyrobu napoji mizeme zatadit na-

piiklad banan, rambutan, karambola, granatové jablko, kvajava, li¢i. [14,15]

Obr.¢.5 Mucenka purpurova (Passiflora edulis)

1.5 Suché skorapkaté plody

Uzitkovou soucasti skotapkatého ovoce je vlastni semeno uloZené v pevné, zdieve-
natélé¢ skotapce, piipadné celé nevyzralé plody. Jsou vyznamné vysokym obsahem tukd,

bilkovin, vitamind a mineralnich latek.

Ve své praci uvadim zdkladni druhy podle vyhlasky 157/2003 Sb. Jejich vyuziti
v nédpojovém pramyslu je velmi malé a maji prevazné ozdobny charakter z vyjimkou koko-

sovych ofechii. [26]

Zakladni druhy skotapkatého ovoce jsou: [12]

e vlaSské ofechy — suché plody ofesadku vlaSského a jeho odrud,
e liskoveé ofechy — suché plody lisky,

e sladké madle — suché plody mandloné obecné,
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e pistaciové ofechy — suSené semena plodi pistacie prave,

e jadra keSu ofechi — semena ploda ledvinovniku zépadniho,
e araSidy (burské ofiSky) — plody odriid podzemnice olejné,
e para ofechy (brazilské ofechy) — semena juvie ztepilé,

e kokosové ofechy — plod palmy kokosové,

e piniové ofiSky — semena borovice pinie,

e pekanové ofechy — suché plody ofechovce pekanového,

e jedl¢ kastany — plody kastanovniku jedI€ho.
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2 TECHNOLOGIE VYROBY A SORTIMENT OVOCNYCH
NEALKOHOLICKYCH NAPOJU

Slovem nealkoholické napoje oznaCujeme takové napoje, které obsahuji nejvySe

0,5% objemovych ethanolu (méteno pii teploté 20°C), vyrobeny zejména z pitné, prameni-

té, nebo kojenecké vody, ovocné, zeleninové nebo rostlinné suroviny, pfirodnich sladidel,

medu a dalSich latek, a poptipadé syceny oxidem uhli¢itym. [9]

2.1 Technologie vyroby ovocnych §t’av

2.1.1

ovoce.

Ziskavani ovocnych §t'av
Stavu z ovoce mizeme ziskévat dvojim zplisobem, a to lisovanim nebo maceraci
Zakladnim a nejvyznamnéj$im zptisobem ziskavani ovocnych $t’av je lisovani. [18]

K zakladnim operacim ziskavani $t'avy lisovanim patfi:

Skladovani ovoce pred lisovanim — Pti skladovani probihaji v ovoci biochemické
a mikrobiologické zmény, které zplisobuji ztraty nejen na vaze a na vytéznosti cu-
kerné suSiny, ale 1 na jakosti. Skladovani musi byt vzhledem k technologickému pro-

cesu co nejkratsi, v hygienickych podminkach a v chladu. [13]

Prani a tridéni ovoce - Pranim se ovoce zbavuje mechanickych necistot a snizuje
se jeho mikrobidlni kontaminace. Ovoce se pere v prackach kartacovych, bubnovych
nebo hiebenovych. Bobulové a mekké ovoce se pere podle potieby v prackach
vzduchovych a sprchovych. Tiidénim se zabranuje zpracovani zietelné infikovanych
plodii, které by poskodily ovocny vyrobek. Ovoce nahnilé nebo napadené choroba-

mi se odstranuje vZzdy zaroven s ptipadnou nezddouci ptimési. [17]

Drceni ovoce — Pred drcenim musime ovoce zbavit pecek a trapin.
Z nezdievnatélych stopek a tfapin vnikaji do ovocnych $tav béhem vyroby nepfi-
jemné chutové latky. Vhodné je odstopkovat, pfedevsim ovoce s palistky na stopce.

[13]

Pti drceni je nutné vhodné narusit bunéénou skladbu plodii, umozni se tim efektiv-

n¢jsi ziskani bunécné $t'avy pii lisovani. K drceni se pouzivaji riizné typy drtica.
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K drceni se pouzivaji pilkové nebo talitové drtiCe. Peckové ovoce se drti na mlyn
cich. Drti¢e se umistuji jako samostatné stroje a drt’ se dopravuje Cerpadlem do

zasobniku. [18]

’.

o Uprava drte pred lisovanim - Dalsi technologickd operace mezi drcenim ovoce a
vlastnim ziskdvanim ovocnych §tav lisovanim je uprava drté. Usnadiiuje uvoliovani
Stav kvili rozloZeni pektinovych latek. Ta maji funkci mezibunééného pojiva. Roz-
lozenim pektinli se ovocna pletiva rozpadaji, snizuje se viskozita §t’avy, takze je liso-

vani snadnéjsi a zvySuje se vylisnost. [13]

Drt’ miizeme upravovat témito zpusoby:

a) Nakvasovani ovocné drte — probihd v otevienych nddobach po dobu 12 az
24 hodin, podle teploty a druhu zpracovavaného ovoce a mnoZstvi barev-
nych a aromatickych latek; Ma cetné nevyhody. Muze dojit k naocténi a

prokvaSeni ovocné drté, coz neni vhodné k vyrobé nealkoholickych Stav.

b) Odlezeni ovocné drté — spottebovanim kysliku se ovocné bunky umrtvi a
castecné se rozlozi pektiny plisobenim enzymt obsazenych v ovoci. Je to
nejjednodussi zpisob upravy drté. Po odlozeni se odtahne tzv. samotok
v mnoZzstvim az 40%, ktery se misi s vylisovanou §tavou. K nevyhodam patii
nebezpeci nakvaSovani §tavy. U Stavy urcené pro vyrobu nealkoholickych
napoji muize byt doba odlezeni maximalné 6 az 12 hodin podle teploty.

[13,17]

¢) Napafovani ovocné drté piimou parou — provadi se u ovoce s vysokym ob-
sahem kyselin jako Cerveny a bily rybiz. Provadi se vhanénim cisté, filtrova-
né, nepiehiaté nizkotlaké pary do drté po dobu asi péti minut na vyslednou
teplotu drt¢ mezi 65 az 70°C. Nastava usmrceni bunék, ¢astecny rozpad pek-
tind a inaktivace enzymdu, vysrazeji se nékteré bilkoviny, usmrti se c¢ast mik-
roorganismil, uvolni se barviva a ¢astecné se vypudi vzduch. Nevyhodou je

ziedéni Stav kondenzovanou parou, ochuzeni drté o aromatické latky. [17]

d) BlanSirovanim ovocné drté — rozumime zahtivani ovocné drté€ u které docha-
zi ke $té€peni barviv, proto doba pisobeni musi byt omezena na nezbytné mi-

nimum. Ziskané S§tavy jsou siln€ barevné a plné.
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BlanSirovanim se inaktivuji enzymy ovoce, ¢astecné se vypudi plyny pohlcené
v suroving a zlepSuje se barevnost, chut’ a viiné. Castecné jsou naruSeny enzymy,

zmens$i se objem a jsou usmrceny mikroorganismy. [17]

e) Pektolyzovani ovocné drté — predstavuje ekonomicky zpisob zvyseni vytéz-
nosti. Tento zplsob se doporu€uje u ovoce s vysokym obsahem pektinu
(napft. tteSn¢ nebo rybiz). Pektolytické enzymy se ptidavaji k drti ve formeé
vodniho roztoku a nechaji se piisobit 3 az 6 hodin. Pfi pektolyze je nutno
ptidavek pektolytickych preparatii fadné promichat s drti. Rozeznavame dva
zpusoby pektolyzy:

» za priznivych provoznich teplot, kolem 20°C, nazyvané ,,studena ces-

13

ta
» za sttednich teplot v rozsahu 30 az 55°C, nazyvané ,, tepla cesta“

Stavy vyrobené ,,studenou cestou se vyznacuji kvalitni Cerstvou vini. Ve své ba-

revnosti jsou predstizeny Stdvami piipravenymi z drté oSetfené ,,teplou cestou®. [10,13]

Lisovani drte — Pti lisovani se tlakem oddéli od vyliskt Stava z ovocné drté. Lisova-
ni se provadi nejcastéji pomoci hydraulickych listi, ale v praxi jsou vyuzivany také li-
sy pneumatické a pro lisovani citrusovych ploda a drobného ovoce jsou vhodné 1 lisy

kontinualni Snekové. [18]

Druhé lisovani a vyluhovani vyliskii je vhodné u vSech ovocnych druhti kromé ja-

drového ovoce a tfesni.

Pro lisovani drté plati tyto obecné zasady: [13]

>

YV VY VY V¥V V

Z hlediska ekonomického se necha odtéci maximum samotoku, mostu ziskaného

pouhym vycezenim, samospadem bez pouziti tlaku,

rychlost lisovani usmériiovat podle odtoku $tav z lisované drté, nikdy ne rychle;i!
lisovat pokud mozno kratce, ne vSak na ukor vytéznosti,

meérny tlak u ovocné drté nema byt vyssi nez 1,6 MPa,

ovocnou drt’ stejnomérné rozdélovat pii plnéni lisovaného prostoru,

celé zafizeni se musi udrzovat v naprosté Cistote.
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Citrusové plody se u nas zpracovavaji na $t'avy jen vyjimecné. Citrusové Stavy musi
obsahovat pfiméfené mnozstvi jemného parenchymu, druhu rostlinného pletiva, které je
nositelem aromatickych latek. Stdva se ziskdva vystiranim, michanim oloupanych ploda na

pasirkach nebo lisovanim na $Snekovych lisech. Pted lisovanim se plody zbavi kiry.

Dale ovocnou $tavu mizZeme ziskat vyluhovanim ovoce, maceraci. Timto zpisobem
se ziskava $tava z téch druht ovoce, které obsahuji malo vody a nedaji se lisovat. Patii sem
Sipky, jetabiny, trnky, dfiny a pod. Plody se maceruji celé nebo drcené. Maceruje se dvakrat
tak, aby pomér vody k plodim byl 2:1. Plody se vyluhuji v dvoudennich intervalech a oba
vyluhy se spoji. Vysledna smés musi mit minimalng 6% RS. [13]. Aby se zvysila vylisnost,
zkouselo se kombinovat lisovani s vyluhovanim suSiny z ptedlisovaného ovoce. Pfi proti-
proudém uspoiadani procesu vyluhovani Ize ziskat vyluh, ktery ma jen o malo mensi kon-
centraci susiny nez ovocnd $tdva. Tato koncentrace zavisi pouze na uspotadani a hodnoté
odtahu. Rychlost vyluhovani ovlivituje predevsim teplota vody. Pti vyssi teploté se do vody
vyluhuji 1 nezddouci latky ze slupek, semen a stopek. Teplota vody ma vyrazny vliv 1 na
sloZeni vyluhu. Vyluhy ziskané z barevného druhu ovoce jsou ve srovnani s vylisovanou
Stavou trpkeé, nebot’ obsahuji vy$si mnozstvi tfislovin.

Maceruje se v modiinovych kadich nebo ve specidlnich ocelovych nddobach, které

jsou opatieny antikoroznim natérem. Vyluh se odtahuje prouténym, latovym nebo z nere-

zového sita vyrobenym kominem. [19]

2.1.2 Odkalovani ovocnych $tav

Vylisované ovocné §t'avy nejsou nikdy ciré. Podle systému lisovaciho zatizeni mo-
hou obsahovat zbytky ovocné diené a jsou kalné. Proto aby bylo mozné jejich dalsi zpraco-

vani, musi se tento kal odstranit. [13]

Je mozno pouzit nékolik zpusobu: [13]

e Prosta sedimentace necistot — je to nejjednodussi zplisob. Po zamichdni se necha
§tava maximalné 12 hodin stat, aby nedoslo k nakvaseni. Uginnost Ize zvysit pouzi-
tim ¢ifidel. Stava se potom stahuje pomoci riizné vysoko umisténych odtahovych

kohoutu.
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Odstredovani — na rozdil od filtrace mé odstted’'ovani tu vyhodu, Ze umoZiiuje kon-
tinualni praci s jednoduchou obsluhou, dochazi k menSim ztratam §t'avy a také pro-
voz je levnéjsi. Nevyhodou je, Ze ziskana §t’ava neni jiskrna.

Filtrace — pouzivaji se naptiklad naplavovaci filtry nebo deskové vlozkove filtry.
Nevyhodou je zdlouhava periodicka prace a tim také drazsi provoz — navic filtr po-
tfebuje Cerpadlo a filtracni hmotu. Vyhodou je mobilita filtru a jiskrnost ziskané §t'a-
vy.

Cifidla jsou latky, které zpUsobuji vysraZzeni koloidnich neistot. Vznikla sraZenina

se rychleji usazuje, klesa ke dnu a $tava se vyCifi. Cifenim se usnadni sedimentace, odstie-

d’ovani 1 filtrace st'av.

Podle ucinku se ¢itidla rozdé€luji na: [13]

Ciridla mechanicka — latky, které chemicky nereaguji s Zadnou slozkou $tavy, ve
Staveé tvori jemnou a tézkou suspenzi. Pti usazovani strhavaji neCistoty a $t'ava se
vycCiti. Jako cCifidla se pouzivaji oxid hotecnaty, kiemelina, kaolin, bentonit a rtizné
druhy hlinek.
Ciridla chemicko — mechanicka - reaguji po pfidani ke $tavé s nékterou slozkou
Stavy; vytvorena srazenina klesa ke dnu a §t'ava se vycCifi. Podle reakci miizeme tato
c¢iridla délit na:

» bilkovinna - ktera se srazeji z tfislovinami — zelatina, vajecny bilek. Pfi Cifeni

se pridava soucasné tanin.

» cifidla, ktera se srazeji s kyselinami — mléko, kasein, kyselina kfemicita.

» ciridla, ktera se srazeji kovovymi ionty — ferokyanid draselny.
Ciridla enzymaticka - jsou to praskovité ptipravky zaloZzené na principu  pektoly-

tickych enzymi, pomoci kterych rozlozime pektiny, tim sniZzime hustotu a

necistoty snadnéji klesaji ke dnu. [19]
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Prosta sedimentace necistot je nejjednodussi zpusob odkalovani vycCifenych §t'av.

024

Stava se jima do ¢iticich nadrzi. Nadoby se naplni §t'avou a ptidaji se rozpusténa, upravena-
¢ifidla. Po zamichéni se necha §tdva 12 hodin stat. Potom se Stdva postupné stahuje
pomoci razné vysoko umisténych obtahovacich kohoutti. Usazené kaly se oddéli od zbytk
Stavy odstfedénim nebo specialnimi kalolisy. [19]

Dalsim zplisobem odkalovani $t'av je odstted’ovani. V napojarském primyslu jsou

wev

nejpouzivanéj$i samoodkalovaci odstfedivky s plnymi bubny. Pracuji s pfedem stanovenym
programem. Po uplynuti nastavené doby se samocinn¢ zastavi piivod $t'avy a otevie se pri-
vod vody, ktera vytlaci z bubnu usazené kaly. Po odkaleni se samoc¢inng uzavie piivod vody
a otevie se privod Stavy.

Stavy mizeme téz odkalovat prostou filtraci vycCitené §tavy. V praxi se pouziva

naplavovaci filtr a filtrace s vlozkovym filtrem, ktera je jednodussi a vétSinou se pouziva

pro filtrovani hotového napoje pii lahvovani. [18]

2.1.3 Konzervovani ovocnych $tav

Vylisovana a odkalend §t'ava se miize ihned zpracovat nebo se zakonzervuje na po-

lotovar, ze kterého lze vyrobit nealkoholické napoje v kterékoli rocni dobe¢.

Zékladnimi polotovary konzervovanych §t'av jsou: [10]

e Ovocné stavy konzervované chemicky (sukusy) se musi pfed konzervaci rychle
pasterovat, protoze mikrobialné narusenou $tavu nelze chemicky konzervovat. Ke
konzervaci se pouzivaji povolena konzervacni €inidla (kyselina mravenci, kyselina
benzoova, popiipadé benzoany, estery kyseliny parahydroxibenzoove, kysli¢nik siti-
City, popiipad¢ sifiCitany a dvojsifi¢itany, a kyselina sorbova a sorbany) ve stanove-
né koncentraci. Stavy z barevnych druhii ovoce se viak nekonzervuji kysliénikem si-
ficitym a malo kyselé §t'avy benzoanem sodnym.

e Ovocné stavy konzervované sycenym oxidem uhlicitym (CO,), (matecné stavy), jsou
to nezkvasené, Ciré Stavy konzervované prosycenim CO, na koncentraci 1,5%.

Schopnost $tavy pojmout CO, ovlivituje teplota a obsah rozpustné suSiny.
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Tlaky potfebné k nasyceni §t'avy na konzerva¢ni koncentraci jsou rtizné podle teploty.

Naptiklad pfi teploté 15°C je nejvhodnéjsi tlak 0,8 MPa.

e Ovocné stavy konzervované zahustovanim (ovocné koncentrdty), se vyrab&ji zahus-
tovanim ovocnych $tdv na susinu 60 — 65 % RS ve vakuovych odparkach. Jejich
vyhodou je jednoduchost skladovani a nemusi se pouZzivat chemické konzervacni Ci-
nidlo. Nevyhodou je Ze dochazi ke zméné barvy a chuti vlivem ¢astecné ztraty aro-
matu. Lze tomuto zabranit zafizenim na odluCovani aromatickych latek, které se
provadi ihned po odkaleni. Aromatické latky se zpravidla odnimaji frakéni destilaci
z brydlové vody a zaroven se koncentruji. Aromatické latky se do Stav vraceji pfi-

davkem do hotového néapoje.

2.2 Sortiment nealkoholickych napoji

Sortiment nealkoholickych népojl je velmi pestry. K zékladnim druhim patii ovocné

mosty, sirupy, limonady, sodova voda, mineralni vody a dienové napoje. [19]

2.2.1 Mosty

Ovocné mosty jsou nezkvaSené, chemicky nekonzervované, tepelné sterilované
ovocné $tavy vhodné upravené pitnou vodou a cukrem, ptipadné nasycené CO, (oxidem

uhli¢itym). [20]
Podle zpiisobu vyroby rozliSujeme tti zdkladni upravy: [19]
e pfirodni ovocné $tavy sterilované, bez chutové tpravy,
e piirodni ovocné §tavy sterilované, chutové upravované vodou a cukrem a minimal-
né redéné,

e smeési ovocnych §tav upravenych vodou a cukrem a minimalné fedéné.

2.2.2 Sirupy
Ovocné sirupy jsou vyrobky zovocnych §tav ve, kterych je rozpuStény cukr
s pfidavkem kyseliny. Sirupy jsou pifevdzné urCeny k pfipravé tedénych napoji

v domacnostech, k vyrob¢ limonad a k ptichuceni mineralnich vod. [22]
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Ovocné sirupy pro vyrobu limonad se vyrabi ze sirupti kde 50 % je tvofeno ovocnou
Stavou a 50 % cukrem. Cukr se rozpusti v upravené §taveé rozvafenim. Vzhledem k tomu,
ze se sacharosa v kyselém prostiedi a za vyssi teploty méni na invertni cukr, je nutno roz-
pusténi cukru provést co nejrychleji (invertni cukr sice zvySuje osmoticky tlak a zvySuje tak
konzervacni efekt, ale na druhou stranu je zde riziko krystalizace glukosy). Pro zvySeni roz-
pustnosti cukru se na zaatku vafeni mize ptidavat kyselina citronova. Cést cukerné susiny
je také mozno nahradit Skrobem nebo fruktosou. Thned po rozpusténi cukru je nutné zchla-
zeni pod + 40° C, aby se zabranilo hluboké inverzi. Senzorické vlastnosti sirupti se dale daji
ovliviiovat ptidavkem rtznych tresti, kyselin, barviv, alkaloida a rostlinnych vytazka. Exis-

tuji také sirupy diabetické.[25]

2.2.3 Limonady
Limonady jsou nealkoholické napoje vyrabéné fedénim sirupti sodovou vodou.

Z hlediska dietetického urceni se limonady déli do tii skupin: [19]

1) Limonady s prichuti ovoce vyrabéné z ovocnych sirupt, rtiznych sirupii s ptichuti,
z ovocnych koncentratl a Casto byvaji fortifikované vitaminem C. Dale citrusové li-

monady vyrabéné z citrusovych past a koncentratt.

2) Limonddy neovocné se vyrabéji ze sirupli aromatizovanych kotfenénim, kompozice-
mi silic, neovocnymi extrakty, popiipadé s pridavkem ovocné Stavy napi. (Kofola).
Patfi sem napoje kolového typu (Coca-Cola, Pepsi-Cola, aj.) Nejznaméjsi nealkoho-
licky nédpoj Coca-Cola se vyrdbi ze sirupu, ktery obsahuje vedle dalSich aromatic-
kych latek vytazek s ofecht stromu Cola acuminata a z listii rostliny coca. Vytazek
obsahuje povzbuzujici ucinné latky, kofein, theobromin, kokain a jiné. Dal§imi napoji

této skupiny jsou hotko-sladké limonady typu tonik.
3) Limonady specialnich dietetickych vlastnosti. Vyrab&ji se ze specialnich sirupl pro

rtizné diety. Vyznamnym zéstupcem této skupiny jsou DIA limonady pro nemocné cukrov-
kou a nizkoenergetické napoje. Ke slazeni téchto ndpoji se pouziva jako ndhrada sacharosy

kombinace sladidel s nulovou nebo nizkou energetickou hodnotou.
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1)

2)

3)

2.24

Podle zptisobu syceni ndpoje a smichavani sirupu se sodovou vodou se rozliSuji tii

zpusoby vyroby limonad: [21]

klasicky zpiisob - odmétrené mnozstvi sirupu se doplni do spotiebni ldhve naplnéné
sodovou vodou,

zpusob Post-mix - sirup, poptipad¢ jiné slozky se davkuji do sodové vody v jednom
strojnim zatizeni a na plnicim stroji se plni hotova smichana limonada,

zpusob Pre-mix - smichany napoj (sirup a voda) se syti CO, (vyroba sycenim

napoji predem misenych).

Mineralni vody

Ptirodni mineralni voda obsahuje v 1 litru vice nez 1 g rozpusténych pevnych latek

nebo 1 g rozpusténého CO,. Dale obsahuji mineralni vody stopové prvky, naptiklad arsen a

jod. Vétsina minerdlnich vod ma 1 specifické 1é€ivé Gi€inky a proto se pouziva k 1écebnym

ucelim. [19]

>

>

>

Z hlediska spotieby se minerdlni vody rozd¢€luji do tii skupin: [19]

mineralni vody 1é¢ive,
mineralni vody stolni,

mineralni vody ptichucené (nejcastéji sirupem)

Mineralni vody s ptichuti se vyrabéji v podstaté stejnym zptisobem jako nesycené nealkoho-

lické napoje, tj. smichdnim urcitého mnozstvi sirupu s mineralni vodou. K vyrobé se pouziva

michaci nddoba z nerezavéjici oceli opatiend vertikalnim michadlem z antikorozivni oceli. Je

do ni potrubim piivadéna mineralni voda a ptes davkovaci ¢erpadlo v pozadovaném mnoz-

stvi pfidavan sirup. Tento klasicky zpiisob je dnes nahrazen premixovymi systémy. Ochuce-

na mineralni voda se staci do lahvi izobaricky, aby se zabranilo uniku oxidu uhli¢itého

z mineralni vody (hlavné kyselek). [21]
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2.2.5 Dreiové napoje

Dienové napoje jsou velmi jemné rozmélnéné ovoce nebo zelenina, které se dale
upravuji cukrem, vodou, piip. dal$imi chutovymi slozkami. Vyroba jemného protlaku se
provadi v nerezové pasirce, které se fika mikronor. Ten je vybaven piivodem pary do vysti-
raciho bubnu. Umozinuje tfi technologicky dulezité operace — ovoce rozvafi, drti a pasiruje.
Homogenizovanym difefiovym napojim, které se upravuji cukrem a vodou, se také fika

ovocné dzusy. U nas je popularni vyroba téchto napoju z citrusovych plodu. [25]

2.3 Ovocna vina

Ovocné vina jsou alkoholické napoje vyrobené alkoholickym kvaSenim upravenych
ovocnych §t'av. Technologie ovocnych vin se 1i§i od révovych vin v tom, Ze se ovocna §tdva

mize upravovat vodou. [9]

Ovocné vina jsou jako vina révova nizko alkoholické napoje, které maji nemaly vy-
znam v racionalni vyzivé Clovéka. Je to soubor vysoce u¢innych piirodnich latek, jako jsou
kyseliny, cukry, pektin, tfisloviny, vitaminy, mineralni latky a v neposledni fad¢ nizky obsah
kvasného, pfirodniho alkoholu. Pfiméfené piti ovocnych vin blahodarné piisobi na lidsky

organismus. [24]

Vyroba ovocného vina se sklada z téchto pracovnich postupt:

1. tUprava §tavy,

2. ptiprava zakvasu,
3. kvaSeni zakvasu,
4. Skoleni vina.

5. dezertace vina,

6. lahvovani a expedice.
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2.3.1 Uprava §tavy

Ovocna vina se mohou vyrabét témét ze vSech druhii ovoce v priubéhu celého roku.
V sezdné se ovocna Stava zakonzervuje jako polotovar, ktery je mozno pouzit k ptiprave
zékvasu. Zéakvas lze ptipravit z Cerstvé ovocné $tavy, sukusu, ovocného koncentratu nebo 1

%

matecni $tavy. NejbéznéjSim polotovarem jsou piirodni prokvasené $tavy. Z pomocnych
latek jsou nejdalezitéjsi sacharosa, kyselina citronova, amonné, fosforecné nebo draselné
soli, cukerné barvivo kulér, tresti, kofeni na cifidla. Ovocné koncentraty se fedi na 10%

RS. Odkalenou stavu je pted ptipravou zdkvasu vhodné pasterovat. [19]

2.3.2 Priprava zakvasu

Zakvas je ovocna Stava upravend vodou, kyselinami, cukrem a zivinami tak, aby

prokvaSenim vznikl ndpoj s poZadovanou koncentraci ethanolu a kyselin.

Ptirodni ovocné $tdvy maji vétSinou chutoveé neharmonicky pomér cukru a kyselin.
VykvaSenim neupravené ovocné $tavy by vznikl napoj s nizkym obsahem ethanolu a vyso-

kym obsahem kyselin. Stavy se proto mohou upravovat nasledujicimi zptisoby:
a) fezdnim (smichavanim) §t'av s rtiznou kyselosti
b) chemickym odkyselenim
¢) smichavanim §t'avy s vodou a cukrem — je to nejCastéji vyuzivany zpisob. K fezani
se musi pouzit sttedné tvrda voda bez vys§iho obsahu Zeleza.
Zakvas se dale upravuje cukrem tak, aby se koncentrace ethanolu po vykvaSeni pohy-
bovala v rozmezi 10 — 12 % objemu. Pti vypoctu mnozstvi cukru se vychazi z pfirozené¢ho

obsahu cukru ve §t'ave a zbytek se upravi rozpusténim cukru v kadi s michadlem. V praxi se

pocita s vytézkem 0,6 litru ethanolu z 1 kg cukru.

Ziedénim vodou se ve §taveé snizi koncentrace zivin. Zakvas se proto upravuje Zivina-
mi, které jsou nezbytné pro €innost kvasinek. Jednd se zejména o dusik, fosfor, a dras-

lik.[24]
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V praxi se ur¢uje mnozstvi §tavy na 1000 litrii vina a odpovida piiblizné témto hod-

notam:

Tab. 2. Druh zdkvasu a mnozstvi §tavy:

Druh zékvasu Mnozstvi §tavy v litrech na 1000 litrc
zakvasu

Borlvkovy 500
Hruskovy 800
Jable¢ny 600
Ostruzinovy 350
Rybizovy 300
Sipkovy 700
Trnkovy 600
Ttesnovy 700
Vistovy 550

2.3.3 Kvaseni

Ovocna vina kvasi bud’ samovolné (spontdnn¢) nebo Cistymi kulturami kvasinek
piedevsim (Sacharomyces cerevisiae). Cistymi kulturami kvasinek Ize kvasit periodicky ne

kontinualné.

Spontanni kvaSeni ovocnych vin — kvaSeni probihd v dievénych kadich, ocelovych tancich 1

betonovych cisternach umisténych v kvasirné. Kvasné nddoby se plni do % obsahu, protoze
vlivem zahtati a pénéni zdkvasu pii kvaseni je nebezpeci, ze kvas pretece. KvaSeni trva pti

teploté 15 — 20 °C po dobu 4 az 6 tydnt.

KvaSeni ovocnych vin ¢istymi kulturami kvasinek — vina vyrobena €istymi kulturami kvasi-

NS4
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Objem rozkvasené ¢isté kultury ma ¢init 5 % objemu kvasné kad¢, aby byla zaruc¢ena
pfevaha Cisté kultury v zdkvasu. Spontanné€ nakvaSeny zakvas se neda Cistou kulturou kva-

sinek kwvasit.

Kontinualni kvaseni ¢istymi kulturami — je zaloZzeno na principu konstantni rychlosti kvase-

ni. Za jednotku Casu prokvasi ur¢ité mnozstvi cukru, které se nahradi kontinualnim pfito-
kem zékvasu a souCasné se odcerpa ptislusny objem vina konstantniho slozeni. Pfi vyrobé
ovocnych vin se kvasi v jedné velké nadrzi nebo v soustavé vzajemné propojenych nadob,

v nichz se udrzuji stejné¢ podminky. [19]

2.3.4 Skoleni vina

Skoleni vina se rozumi soubor zakrokd, které stabiliziji vino vzhledové a chutovs.

7

K nejdulezitéjsSim zakrokum patii:

» Dolévani - po bouilivém kvaseni je tieba doplnit kvasné nadoby, aby byl styk
dokvaSovaného vina se vzduchem co nejmensi. Pravidelna kontrola vina po strance
senzorické spojena s dolévanim, patii k zdkladnim technologickym poZadavkim.

Vino se doléva vinem stejného druhu.

» Staceni vina — ucelem je oddélit vino od usazenych necistot a kvasinek. Ovocné vino
se staci dvakrat. Poprvé po dokvaseni a podruhé za jeden az dva mésice po prvnim
staceni.

» Sifeni vina — oxid sifi¢ity se pouziva jako ochranny prostiedek pii vSech vyrobnich
operacich. Pfi sifeni ovocného vina se uplatiuji tfi G€inky SO, - zabrafiuje rozvoji
mikroorganismill, mé antioxidacni uc¢inky a napomahd koagulaci koloidii a usnadnuje

tak usazovani nedistot.

» Cifeni vina — ¢ifeni vina ma dvoji ucel — koaguluji se koloidni necistoty a usnadni se
tak filtrace a predejde se moZznym zakallim. Ovocna vina se v praxi Cifi taninem a Ze-

latinou, ferrokyanidem draselnym a betonitem.

» Filtrace vina - filtraci se vino zbavi vSech rozptylenych latek a stane se jiskrnym. Po-
prvé se filtruje po vycifeni pomoci naplavovacich filtrii. Vino se jima do cistych zasi-
fenych nadob a nechd se nejméné tfi mesice zrat. Druhd filtrace se Casto spojuje

bezprostiedné s lahvovanim vina. [19]
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2.3.5 Dezertace vina a jeho koienéni

Dezertaci se rozumi tiprava vina ethanolem a cukrem na pfedepsané hodnoty. De-
zertni ovocnd vina jsou upravena zpravidla na obsah 14 — 20 % objemu ethanolu a na 80 —
120 g cukru v 1 litru. Zékladni surovinou k vyrob¢ je vino po druhém staceni, Skolici opera-

ce (Cifeni, filtrace, stabilizace) se provadi az po dezertaci.

Nejpouzivangjsi ipravou dezertnich vin je aromatizace ptisluSnou tresti. Ta se vyrabi

smichanim ethanolovych vyluhti kofeni. Podle potieby se vino barvi kulerem.

Druhym zpisobem vyroby je aromatizace pfimym vyluhovanim koteni. Platény sa-
¢ek s rozdrcenym kofenim se ponoii do celkového objemu vina. Maceraci po dobu 14 — 28
dni se do vina vylouZi latky rozpustné z koteni. Vyluhuje se ale také fada latek, které doda-
te¢nym vylouzenim zpusobuji ve vin¢ zakaly. Takto vyrobena dezertni vina musi del$i dobu

zrat.

Zvlastnim druhem ovocnych vin jsou alkoholizované, chut'ové upravené ovocné
Stavy, vyrabéné jako tzv. znackova lihovana vina. Vyrabéji se dolihovanim a chutovou
upravou nezkvasenych ovocnych §t'av na koncentraci 18 % objemovych ethanolu a na kon-
centraci 18 - 21 % cukru. K vyrobé¢ jsou nejvhodné;si §t'avy z barevnych, aromatickych

druhii ovoce jako je naptiklad Stava z vi$ni, malin, jahod, a ostruzin. [19]
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3 REVOVE VINO

Na vino se zpracuje asi 90 % hroznti, 10 % hroznii se spottebuje jako ovoce nebo
jako nealkoholické napoje. Vino patii k nejcennéjSim alkoholickym napojim. Pfi mirném

konzumu, do asi 0,3 1. denné, plisobi na zdravi ¢lovéka blahodarné az lécive. [25]

3.1 Technologie vyroby révového vina

3.1.1 Price pred lisovanim a vyroba mostu

Po prevzeti hroznii do lisovny je nutné je co nejdiive podrtit, pokud je budeme nakva-
Set, pak 1 odzrnit. Odzrnéné hrozny, rmut, se precerpavaji rmutovym cerpadlem. Odzrnénim
piredchdazime moznosti vyluhovani tfislovin a chlorofylu ztfapiny do moStu. Vina
z odzrnénych hroznil jsou jemnéjsi.

NakvaSeni hrozni je dilezité pii vyrobé Cervenych vin. V pribéhu nakvaseni, které
trvad 1 az max. 8 dni pfi teploté 15 °C, dojde k uvolnéni tiislovin a barevnych antokyant.
Nakvasi se vétSinou v otevienych nadobach, kdy se tzv. klobouk (tvofeny nerozpustnymi
necistotami) noii pravidelné¢ do rmutu. V zahranici je 1 béZné nakvaseni ptes Ctyii, coZ zna-
mend, Ze na rmut se nalije tolik vina, aby koncentrace ethanolu dosahla 4% obj. Pfitomny
ethanol potom usnadni vyluhovani barviv.

Lisovanim oddélujeme most od tuhé ¢asti drt€ nebo rmutu. PouZivame Sroubové,
pneumatické nebo hydraulické lisy rlizné konstrukce. Po naplnéni do lisu miZeme oddélit
samotok, z kterého je nejjemnéjsi a nejkvalitnéj$i vino. Pak se postupné zvySuje tlak na liso-
vanou hmotu azZ na 1,2 — 2,5 MPa. Vyssi tlak mZe zpUsobit jiz drceni semen a tim zhorSeni
jakosti vina. Vytézek mostu se pohybuje kolem 70 %. Z celkového vytézku lze ziskat 60 %
samotoku, 25 % z prvniho lisovani, 10 % z druhého, ptipadné 5 % z ttetiho lisovani. Na

100 1 mostu je tteba asi 140 kg hrozni. [27]

3.1.2  Uprava kyselosti mo$tu

Vino znedozralych hroznu je tvrdé, neharmonicky kyselé a velmi pozd¢ vyzrava.
Jestlize je obsah kyselin tak vysoky, ze je nelze odbourat pfirozenym jableCno-mlécnym
kvasenim (biologickou cestou), pak je vhodné ptistoupit k jejich odbourani chemickou ces-

tou.
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Uprava kyselin v mostu odbouranim uhli¢itanem vapenatym je nejb&znéjsi a nejlevnéjsi
chemicky zptlisob upravy. V jiznich vinatskych zemich se naopak most okyseluje napft. kyse-

linou citronovou. [6]

3.1.3 Doslazovani moStu

V naSich klimatickych podminkach vzdy nevyzravaji hrozny révy vinné na pozado-
vanou cukernatost. Proto se v fad¢ piipadl provadi docuktovani vinnych mosti sacharo-
zou. Sacharosa piidana do moStu se pomérné rychle invertuje na fruktosu a glukosu pfi-
tomnymi enzymy a jednoduché cukry jsou zkvasovany na alkohol, oxid uhli¢ity, organické
kyseliny a dalsi latky. Doslazovat se ma ihned po vylisovani.

U jakostnich vin s ptivlastkem je piimo slazeni zakézéano. V piipad¢ doslazovani je
cukr dovoleno pfidavat jen rozpustény v révovém mostu (nikoliv ptidavat vodné roztoky

sachardzy). [28]

3.1.4 Sireni moStu

Zdravé moSty se sifi 20 — 40 mg SO, na 1 litr, u mosta z nahnilych hroznti to mize
byt az 100 SO, na 1 litr. Za 12 — 24 hodin po siieni se usazuje kal, ktery se staci. U Cerve-
nych vin zpisobuje oxid sifi¢ity mirné odbarveni, ale brani dalsi oxidaci, takZe barva uz po-
tom zlstane stala. U bilych vin se vyuziva schopnosti vazby SO, na acetaldehyd — ten se
potom nemuze redukovat na ethanol, ale vznika glycerol, ktery dodavéa vinu plnou chut.

[28]

3.1.5 Fermentace moStu

Alkoholové kvaSeni je slozity biochemicky proces rozkladu cukru obsazeného
v moStu na alkohol a oxid uhli¢ity, zpisobeny kvasinkami. Vznikly alkohol (ethanol) plisobi
ve vysSich koncentracich konzervacné a prodluzuje udrznost vina, jinak je dilezitou soucés-
ti chuti a viing vina. Cast ethanolu se béhem zpracovani vina méni na buketni latky (napf.
estery). SoubéZzné s tvorbou alkoholu vznikaji v pribéhu kvaseni vedlejsi produkty, jako
jsou glycerol, kyselina mlécna, vinna, octova a vyssi alkoholy. Metanol vzniké ve vin€ roz-
kladem pektinti, jeho mnozstvi je vSak zanedbatelné a pohybuje se max. do vyse 0,45 %

objemovych u ¢ervenych vin, u bilych je jeho obsah podstatné mensi.
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Pro dosaZeni optimalniho pribéhu (fizeni) kvasného procesu se v posledni dobé
uplatni zakvasy (koncentraty) Cistych kulturnich kvasinek, které jsou ve formé suspenze,
nebo v suché aktivni form¢. Sortiment a vlastnosti Cistych kvasinkovych koncentrati umoz-
fuji modifikované zplisoby fermentace s moZnosti hlubokého prokvaseni vina aZ do obsahu
alkoholu 18 % objemovych, dale prokvaseni chladnych mostii kvasinkami s biochemickou
aktivitou pfi teplotach do 10°C aj.

Kvasinky nejlépe vegetuji pii 20 — 30°C. Vhodné&jsi vSak je vést kvasny proces pii tep-
lotach do 20°C, kdy nedochazi k vytékani buketnich latek z vina.

Na zacatku kvasného procesu ziskdvame rozkvaseny most tzv. burcak, ktery je velmi
obliben pro své senzorické, rovnéz vsak 1 dietetické vlastnosti.

Kvaseni je ukonceno v dobé, kdy cukr obsazeny v moStu je zkvasen, resp. jeho zbyt-

kovy nezkvaSeny obsah je velmi maly. [29,30]

3.1.6 Dokvaseni vin (Skoleni vina)

Po skonceni alkoholového kvaSeni a biologického odbouravani kyselin zacina dalsi
vyznamna technologicka etapa vyvoje vina, vytvafeni neboli formovani vina. V této fazi se
rozhoduje o kvalit¢ vina. Konci biochemicky kvasny proces, zvySuje se oxidacné-redukcni
schopnost vina, ponévadz konc¢i redukéni Cinnost kvasinek a malé mnozstvi vznikajiciho
oxidu uhli¢itého nestaci chranit vino pfed vnikem vzduchu a tim i1 pasobenim kysliku na
vino. Cim vice se zachovaji redukéni vlastnosti vina, tim je jeho celkovy charakter a senzo-
rické vlastnosti lepsi.

Dokvéseni cukrii a odbouravani kyselin zavisi na teploté sklepa a obsahu alkoholu ve
ving. Vina s niz§im obsahem alkoholu dokvasi rychleji, nez vina s vysokym obsahem alkoho-
lu. Pro pfirodni bila vina jsou nejvhodnéj$imi teplotami pro dokvaseni 8 - 10°C, pro Cervena
vina 10 - 12°C a u tézkych extraktivnich vin je doporu¢ovano 12 - 14°C.

Pti dokvaseni dochazi k intenzivnimu odbouravani zejména kyseliny jable¢né na kyse-
linu mlé¢nou. Jable€nomlécéné kvaSeni je velmi diilezité zejména u ro¢niku s vysokym obsa-
hem kyselin. Odbourdvani kyseliny jable¢né vyvolavaji bakterie mléEn¢ho kvaseni, jejichz
¢innost je synergicky podpofena nejdiive rozvojem kvasinek a jejich odumirdanim, kdy se
autolyzou uvoliuji z kvasinek aminokyseliny, vitamin B, a dalsi ristové latky.

V priibéhu jablecnomlééného kvaseni se vino stava jemnéjSim v disledku odbourani
kyseliny jable¢né, kterd ma ostrou chut’, na chutoveé jemné;jsi kyselinu mlénou a oxid uhlici-

ty. Optimalni teplota pro odbourani kyseliny jable¢né je 18 — 25°C.
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Ptedpokladem vyroby kvalitniho vina je pravidelné tydenni doplinovani nadob s vinem
Jiz vySkolenym vinem. Nejdulezitéjsi je vSak vetapé formovani vina v zavéru kvaseni.
V tuto dobu dochazi tinikem oxidu uhli¢itého ke zna¢nému zmenseni objemu. V dal§im zra-
ni a skladovani vina velmi zavisi na prodySnosti nadob.

Vypatovanim, ptipadné Unikem oxidu uhli¢itého vznikd nad vinem v nddobé volny
prostor, ktery se vypliluje vzduchem. Vznika ptedpoklad hnédnuti a kiisovaténi vina. Mlada
vina, ktera jsou choulostivéjsi, se dolévaji Castéji, po ukonceni kvaseni 1 2x tydné.

Pti Skoleni vina je dilezité ¢ifeni vina. Na jeho prabéh ma vliv obsah alkoholu, kyse-
lin, tfislovin, bilkovin, nezkvaSeného cukru a dalSich latek. Nejrychleji se Cisti ¢ervena vina,
pomaleji bila vina. Z vnéjSich vlivii méa na sedimentaci necistot vliv teplota, provzdusnéni a
sifeni vina. Pf1 primyslovém zpracovani vina se samovolna sedimentace kombinuje s dal§imi
u¢innymi operacemi jako je filtrace, odstted’ovani vina, ¢ifeni, sifeni apod.

Staceni vina je ¢innost, pii1 niz vino oddélujeme od kalii. Behem zrani vino stacime né-
kolikrat. Termin prvniho staceni urcuje predevs§im zdravotni stav vina a obsah kyselin. Sna-
zime se s prvnim sta¢enim pokud mozno nespéchat, protoze lezenim na zdravych kvasnicich
se uvolnuji do vina autolyzaty kvasinek, které ptiznivé ovliviiuji charakter vina.

Mezi prvnim a druhym staenim vina ¢ifime. Ponechani vina, aby se béhem leZeni
samo vy¢istilo a stabilizovalo je pfirozengjsi, avsak zdlouhavé a rizikové. Cifeni je zdravot-
n¢ nezavadné a naopak lze jim predchdzet moznému znehodnoceni vina. Je zalozeno jednak
na povrchové adsorpéni schopnosti ¢ifidel, jednak na schopnosti se srazet s nékterymi neza-
doucimi latkami ve ving. SrdZeni probiha nejlépe ve vin€ s vySSim obsahem kyselin a pii
teploté do 25 °C. Cely proces srazeni a usazovani trva zpravidla dva az tii tydny. [29,30]

Citidla délime do tii zékladnich skupin podle jejich uéinku : [30]

1. Citidla zalozena na absorpci nebo chemické reakci — aktivni uhli, kyanoZeleznatan
draselny, PVPP apod.
2. Citidla s kladnym nabojem — vajecny bilek, zelatina, kasein, vyzina a dalsi bilkovinna
c¢iridla
3. Cifidla se zépornym ndbojem — tanin, agar, bentonit, kyselina kiemicita, kaolin a dalsi.
Po Cifeni a usazeni nasleduje filtrace. Filtrace vin je odd€lovani pevnych Castic vina na
porovité sténé filtru. Uéinnost filtrace zavisi na velikosti pora filtraéni hmoty a zptisobu
zachyceni pevnych castic. Nejnovéji se prozatim prevazné u velkych vinafskych firem pou-
zivaji tzv. membranové filtry, které jsou podle konstrukce a zvolené membrany pouzitelné

od hrubé filtrace az po mikrobialni sterilizaci vin. [27]
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3.1.7 Lahvovani vin

Nelze lahvovat vina, kterd dokvasi. Zejména je zcela nevhodné pouziti kyseliny sor-
bové ke stabilizaci vina, ktera doposud neukoncila biologické odbouravani kyselin. V¢asné
nalahvovani vina pied jeho vrcholem vyvoje zajistuji jeho vysokou kvalitu. Proces zrani
vina pokracuje vlahvi a vino se stava lahvové zralym. Kazdd odrida ma svij cas
k lahvovani. Vina leh¢i, malo extraktivni s niz§im obsahem kyselin lahvujeme po vyskoleni
Jjiz zacatkem roku. Kvéten a cCerven jsou pro lahvovani méné vhodné vzhledem
k biologickym procestim ve ving, stejné nevhodné je obdobi vinobrani vzhledem k moZnosti
silné infekce z kvasicich mostti, pokud mame sklep spolecny pro kvasici moSty i stara vina.

Pouze vina s vy$Sim obsahem kyselin a dalSich extraktivnich latek skladujeme delsi
dobu. Po ptekroceni svého vrcholu ldhvové zralosti vino postupné ztraci svij odridovy
charakter a starne. Dal$i uchovavani vina ptsobi negativné na jeho kvalitu. Doba, kdy vino
dosahne vrcholu, je velmi rozdilnd a zavisi na mnozstvi extraktu, zejména kyselin a cukrt.

[27]
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4 LIHOVINY

4.1 Vyroba lihovin

Lihoviny jsou napoje, které obsahuji vice jak 15 % obj. ethanolu. Podle pivodu

ethanolu je mozné lihoviny rozd¢lit do nasledujicich zékladnich skupin: [25]

» lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem — ethanol vznika pifimo zkvaSenim sacharidic-
kych surovin pouZitych pro vyrobu lihovin, nasleduje destilace a dalsi Gipravy destila-
tu, kdy se ziska kone¢ny vyrobek, jehoz charakter je urcen pivodni zpracovavanou

surovinou (whisky, slivovice, calvados apod.),

» lihoviny vyrabéné studenou cestou — ptipravuji se smichanim jednotlivych slozek -
zékladni slozkou je rafinovany lih (vyrobeny oddélené v lihovarech) a dal§imi sloz-
kami jsou cukr, ovocné sukusy a $tdvy, maceraty bylin apod. (vodka, gin, becherov-

ka, tuzemak apod.).

4.2 Suroviny pro vyrobu destilati

Zakladnimi kritérii pro posouzeni jakosti surovin je jejich vhodnost pro kvasny pro-
ces, tj. obsah sacharidli a vytéznost ethanolu, na stran¢ jedné a na druhé stran¢ obsah aro-

matickych a chut'ovych slozek, které vyznamné ovlivituji charakter destilatu.[25]

Zakladni chemické latky, které maji pii vyrob¢ destilati vyznam jsou zejména: [6]

» sacharidy — vyznam maji pouze zkvasitelné cukry, nezkvasitelné polysacharidy lze

zkvasovat az po jejich enzymatické nebo kyselé hydrolyze,

» organické kyseliny — podili se na tvorb¢ chuti a aromatu destilatu. Jsou to predevsim

kyselina jable¢na, vinna, citronova, mlécna, mravenci, octova,

» pektinoveé latky — jsou obsazeny v ovoci a pti kvasném procesu ¢asteéné hydrolyzuji

a jsou hlavnim zdrojem methanolu,
» trisloviny — mohou byt pti¢inou zékalti a drsné chuti destilatd,

» aromaticke latky — jsou dilezité pro specifické organoleptické vlastnosti destilatu.

Patfi sem zejména estery, aldehydy, ketony, vyssi alkoholy, terpeny,
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» mineralni latky — jsou aktivatorem C¢innosti kvasinek, napt. dusik, fosfor, draslik,

sodik, vapnik, hoi¢ik, zelezo, méd’, mangan.

4.2.1 Ovoce

Hlavni sloZkou suSiny ovoce, kterd ¢ini v priméru 7 — 28 %, jsou sacharidy, jejichZ
obsah byva v bobulovém ovoci do 19 %, u peckovin do 25 % a u jadrového ovoce do 15

%. Hlavni podil pfipada na gluk6zu a fruktézu a déle na sachar6zu a sorbit.

K vyrobé destilatii se pouzivaji zejména jablka, hrusky, Svestky, slivy, tfesné, me-
runky, broskve, ostatni druhy ovoce spiSe vyjimecné. Vytéznost ethanolu zavisi predevsim
na cukernatosti ovoce a pohybuje se v priiméru v rozmezi 2,5 — 8 litri absolutniho alkoholu

ziskaného ze 100 kg suroviny. [6]

4.2.2 Skrobnaté suroviny

vvvvvv

pfipravené zapary. Obiloviny obsahuji 50 — 65 % Skrobu, ktery musi byt preveden pied
vlastni fermentaci na zkvasitelné cukry pomoci enzymové hydrolyzy. Vyhodou obilovin
oproti ovoci je moznost jeho skladovani a celoroéniho zpracovani. K vyrobé destilat se
nejcastéji pouziva zito (Starorezna, whisky), jecny slad (sladova whisky), jeCmen, pSenice,

oves, kukufice (Bourbon whisky — USA), ryZe (Arak — Asie). [19]

4.2.3 Ostatni suroviny na vyrobu destilata

Ostatnimi surovinami pro vyrobu destilati mohou byt: [25]

o vino — pouziva se jako vychozi surovina pro vyrobu vinného destilatu (ko-

nak, brandy, vinovice),

o trtinova melasa — je zékladni surovinou pro vyrobu pravych rumd,

o jalovcinky — bobule jalovce, u nas pro vyrobu borovicky a ginu, zpravidla se
k ndm dovazeji z Albanie,
o agave - pro vyrobu mescal a tequil,

o ostatni suroviny — pro nas vétSinou exotické, napt. cukrové palmy, bataty

apod.
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4.3 Priprava kvasu a kvaSeni

Destilaty se ziskavaji z kvalitné vyzralého ovoce s vysokym podilem §tavy a cukri.
Ovoce se odstopkuje, odpeckuje a rozmélni. U Skrobnatych surovin je tfeba pievést Skrob
na zkvasitelné cukry k ¢emuz se vyuzivd Henzeho patdk. Zde za tlaku dojde k uvolnéni a

ztekuceni Skrobu, vlastni zcukfovani se provadi amylazami v zapafovaci kadi.

Cilem fermentace pti vyrobé destilatli neni pouze maximalni produkce ethanolu, ale
tvorba celé fady senzoricky vyznamnych latek, které vytvareji typicky charakter vysledného
vyrobku. Proto se az na vyjime¢né piipady nepouzivaji ¢isté kultury kvasinek, ale vyuziva se

ptirozené mikrofléry ovocné drté.

Kvaseni probihd v otevienych nebo uzavienych kvasnych nadobach o minimalnim
obsahu od 50 litrii. Nejnové€jsi nadoby jsou zelezobetonové nebo kovové o objemech néko-
lika hektolitrii. Na povrchu se v pribéhu fermentace tvoii tzv. matolinovy kolag, jehoz pro-
padavani se do zapary je znakem zralosti kvasu. KvaSeni probihd fadoveé nékolik tydna
v zavislosti na okolni teploté. Pi1 obsahu 3 — 4 % cukrt (tj). 8 — 12 % ethanolu) je prokvaSe-

na zapara vhodna k destilaci. [30]

4.4 Destilace a rektifikace

Na rozdil od priimyslovych lihovart, kde je cilem ziskat vysokoprocentni Cisty lih,
kde je ucelem destilace vyrobit chutové vhodny a aromaticky destilat. Destilacni pfistroje
jsou jednoduché kotle z médi nebo nerez oceli. Jsou vyhtivany piimo plamenem nebo parou.

Jsou doplnény deflegmatorem a samoziejmé chladicem.
VétSina destilath se v periodicky pracujicich pfistrojich ziskava dvojim péalenim. Ko-
tel se plni kvasem do 2/3 objemu. V kotli umisténé michadlo zabrafnuje ptipalovani kvasu.

Prvni destilat, tzv. lutr se jima do spole¢né nadoby. Primérny obsah ethanolu v lutru se po-

hybuje kolem 15 — 35 % obj.[31]

Lutr se zesiluje a Cisti druhou destilaci. Ziskadvaji se tti zdkladni frakce:[31]

» ukap — obsahuje vétsinu latek tékavejsich nez ethanol (methanol, aromata)
» jadro — ma 55 — 70 % ethanolu

» dokap — vysoky obsah organickych kyselin a ptiboudliny
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4.5 Zrani destilatu

Surové destilaty jsou chutove i z hlediska buketnich slozek ¢asto nevyrovnané a je
potieba, aby ziskaly svou pozadovanou jakost, je dale upravovat. Mezi dalsi upravy patfii
filtrace a zrdni. Pf1 zréni, nejcastéji v dubovych sudech, dochazi v destilatu k fad¢ fyzikainé
chemickym zménam, které maji rozhodujici vliv na chutovou a vonnou slozku destilatu.

Destilat (whisky, konak, zamotské rumy atd.) zraje v dievénych sudech nejcastéji 4 — 15 let.

Zkraceni doby zrani ovocnych a obilnych destilati umélym stafenim ma velky eko-
nomicky efekt. Mezi metody zrychlen¢ho zrani destilatti patii stafeni u€inkem tepla, ucinky

ozonu, ozafovanim nebo ultrazvukem. [32]

4.6 Lihoviny vyrabéné studenou cestou

4.6.1 Suroviny pro vyrobu nekvasenych lihovin

Zékladni suroviny pro vyrobu lihovin ziskdvanych tzv. studenou cestou patii: [6]

» ethanol — jemny nebo velejemny rafinovany lih vyrabény v lihovarech. Za

nejkvalitnéjsi je povaZovan lih obilny, dale bramborovy a melasovy,

» voda — pouziva se k fedéni lihu. Musi vyhovovat pozadavkiim na pitnou vo-
du. Pro zamezeni tvorby zakalll a sediment v lihovinach je nutno vodu

zmékcovat iontoménici a reverzni osmosou,

» cukr — k vyrob¢ slazenych lihovin se pouziva témef vyhradné sacharosa ve
formé sirupu. Rozpustnost sacharosy klesa se stoupajici koncentraci ethanolu
v roztoku, této vlastnosti se vyuziva piti vyrob¢ krystalickych likéra,

» barviva — byvaji to ovocné §t'avy nebo barevné drogy (mésicek, kurkuma

apod.) nebo cukrovy kulér,

» drogy — jsou to ¢asti rostlin, které obsahuji senzoricky zajimavé chutové a
vonné latky. Vyuziva se jejich macerace nebo se aplikuji ve formée extraktii,

silic, destilatd tresti a esenci.
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4.6.2 Postup vyroby nakvasenych lihovin

Vlastni vyroba spociva v dokonalém smichani jednotlivych surovin a polotovart
v ptedepsanych pomérech v uzaviené¢ michacce. Suroviny se do michacky napoustéji

v poradi: ethanol, aromata, cukr, Stavy a na konec se aplikuje voda.

U vyrobené lihoviny je tfeba upravit obsah alkoholu, lihovinu podle charakteru ne-
chat odlezet, ptipadné upravit barvu ndpoje nebo provést maceraci bylin. Pfed std¢enim se

vétsina lihovin €ifi a filtruje, aby se piedeslo tvorbé zékala v lahvi.[25]
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ZAVER

Cilem m¢é bakalarské prace bylo zabyvat se vhodnosti ovocnych surovin pro vyrobu napoji
obecné. Z toho divodu jsou v praci rozdéleny napoje do zakladnich skupin. Soucasti mé
prace nebylo zabyvat se jen samotnym ziskavanim $tavy z ovoce. Pro Uplnost sortimentu

také detailné rozebiram technologii vyroby ovocnych vin. Cast prace je vénovana zakladnim

aspektim vyroby révovych vin a lihovin.

Ovoce je zékladni surovinou pro vyrobu nealkoholickych 1 alkoholickych napoji. Pouze pfi
vyrob¢ destilatii jsou ve srovnani s ovocem vyznamné také Skrobnaté suroviny. Z naSich
druhit ovoce jsou jednoznacné nejdulezité)si jablka, ktera maji harmonicky pomér kyselin a
cukrt. Z tohoto diivodu nékdy nemusime jable¢nou $tavu ani dale chutoveé upravovat. Mé-
n¢ vhodné jsou potom hruSky. Zajimavymi surovinami jsou netradi¢ni jadrové druhy, kde
bych do popiedi jmenoval kdoule. N4poje z tohoto ovoce vynikaji vysokou aromati¢nosti.
Z peckového ovoce je hodnotnd tfeSnova, ale zejména visiiova $tava. U téchto Stav je vy-
soky obsah kyselin a zaroven cukrii, ale zejména ttislovin (pravé visn¢). Ostatni druhy pec-
kového ovoce jsou pro vyrobu $tav méné vhodné. Nicméné jsou v naSich podminkach vyni-
kajicimi surovinami pro vyrobu typickych destilatli, zejména se to tykéa riznych druht sliv,
Svestek a merunc¢k. Bobulové ovoce ma naopak pti vyrobé destilatti okrajovy vyznam, ale je
vynikajici pro vyrobu nealkoholickych napoji. Jiz historicky je zndma naptiklad vyroba si-

ruptl z maliniku, ostruZiniku nebo rybizu.

Ovocna vina se daji vyrabét s cel¢ fady surovin (napft. jablka, rybiz...). Naopak pro vyrobu
révovych vin se pouziva vyhradné réva vinna (Vitis vinifera) jako zakladni surovina. Pfes
podobnost technologického procesu vyroby jsou zde nékteré odliSnosti. Zakladnim rozdilem
je fakt, ze $tdva pro vyrobu ovocnych vin se smi upravovat vodou. Dalsi rozdily spocivaji
ve zrani vina, kdy u vina révového se hodné ptihlizi k historickym tradicim. DileZitost zrani

révového vina je také ovlivnéna odriidové a na zfeteli je nutno mit 1 gastronomické vyuZiti.

Moje bakalaiska prace je ptispévkem k uceleni poznatkli o vyrob&é ovocnych napoji. Poda-

va schematicky ptehled o ovocnych surovinach a technologiich vyroby jednotlivych népojt.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

tzv.  tak zvané

°C stupen Celsia
MPa megapaskal
mg  miligram

g gram

kg kilogram

RS refraktometricka susina
a pod. a podobné

CO, oxidem uhlicity
napi. napiiklad

aj. a jiné

SO, oxid sificity
max. maximalné

obj.  objemu
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SEZNAM OBRAZKU

Obr.¢.1 Oskeruse domaci (Sorbus domestica)

Obr.¢.2 Meruiika obecnd (Prumus armeniaca) ,,Velkopavlovicka*
Obr.¢.3 Ostruzinik obecny (Rubus flagellaris)

Obr.¢.4 Kysely laym (C.aurantifolia)

Obr.¢.5 Mucenka purpurova (Passiflora edulis)
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SEZNAM TABULEK

Tab.1. Chemické sloZeni vybranych druhi ovoce ve vztahu k napojovému primyslu,

(uvedené hodnoty jsou pocitany na cerstvou hmotu).

Tab. 2. Druh zdkvasu a mnoZstvi Stavy



