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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace je zaméiena na popis vyroby ovocnych kvasi, které jsou vyuzivany
pro vyrobu alkoholickych napojti. V prvni ¢asti jsou popsany bézné pouzivané druhy ovoce
a jeho chemické slozeni. V nasledujici ¢asti je uveden detailni popis piipravy ovocného
kvasu a pribéhu kvaseni, kterého se vyuziva pro vyrobu ovocnych palenek. Tato prace také
obsahuje informace o mozném vyskytu mikroorganismi v kvasu. V posledni ¢asti jsou
charakterizovany potencialni vady vyskytujici se pii Spatném zpracovani kvasu a jsou zde
také charakterizovany nejvice pouzivané kvasné nddoby. Posledni ¢ast také obsahuje kratky

uvod do vyroby calvadosu.

Klic¢ova slova: ovoce, kvas, kvaseni, vady kvasu, mikroorganismy

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on describing the way of making fruit ferments, which are
used in making of alcoholic beverages. In the first part are defined the most commonly used
types of fruit and their chemical composition. In the following part is a detailed description
of the preparation of a fruit ferment and also of the whole fermentation process, that is used
to make fruit spirits. This thesis also includes information about possible presence of
microorganisms in the fruit ferment. In the last part of this thesis are characterized potential
defects of the fruit ferments, which are found during a bad fermentation proces. And there
are also characterized the most commonly used vessels for fermenting fruits. In the last part

there is also a brief introduction into making of calvados.

Keywords: fruit, ferment, fermentation, ferment defects, microorganisms
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UvVOD

bakalarska prace se pfedevSim zaméfuje na Gpravu ovoce a na piipravu ovocnych biecek
uréenych k fermentaci. Pro vyrobu kvalitnich ovocnych palenek se pouzivaji uslechtilé
chut’, aroma a vini finalniho ovocného destilatu. Pti procesu kvaseni dochazi k preméné

jednoduchych sacharidli na oxid uhlicity a alkohol, pfesnéji etanol.

vvvvvv

nakladat, aby vlastnim kvasenim bylo dosazeno vysokého lihového vytézku a co nejlepsi
finélni jakosti destildtu s lahodnou chuti a jemnou vini pfipominajici zpracované ovoce.
V prvni kapitole je uvedeno zakladni rozdéleni druhti ovoce na peckové, jadrové a bobulové
a jsou zde uvedeni zékladni zastupci z téchto skupin pouzivanych pro vyrobu ovocnych
kvast. Druha kapitola je vénovana vyc¢tu informaci 0 chemickém slozeni ovoce a jsou zde
uvedeny také informace o méteni cukernatosti ovoce. Mezi nezbytné faktory pro pfipravu
kvalitniho kvasu patii napt. kvalita vstupni suroviny (ovoce), ale i jeji cela Gprava, pritbch

kvaseni a zvoleny zptsob pfi skladovani.

Podstatou vyroby ovocnych palenek je pfeména zkvasitelnych cukrii piitomnych v ovoci na
etanol. Tento proces je zajistén zejména pomoci kvasinek rodu Saccharomyces cerevisiae,
které se vyznacuji vysokou toleranci k etanolu, nizkou produkci vedlejSich metaboliti a
vysokou rychlosti tvorby etanolu. V posledni kapitole je zminén prubéh vyroby jableéného
mostu, jako vychoziho produktu pro vyrobu calvadosu a uvedené mozné vady kvasu, které
mohou nastat pii vyrobg. Déle rozdéleni a vhodné zvoleni odpovidajicich kvasnych nadob
pro ovocny kvas. A vady u ovocnych kvasi, které mohou nastat pii $patném zpracovani,

nebo i $patnou manipulaci s kvasem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYZNAM A ROZDELENI OVOCE

Pro vyrobu kvalitnich destilatd je zakladem CdCisté, vyzralé a aromatické ovoce, které
charakterizuje kvalitu finalniho destilatu. Puda, klimatické podminky, nebo poloha sadu téz
ovliviuji tvorbu aromatickych latek v ovoci a jejich fyziologickou zralost. Bez kvalitniho a

pln¢ vyzralého ovoce neni mozné vyrobit kvalitni destilat [1].

Pro ucely vyroby destilitu v podminkich CR, délime ovoce na: peckové, jadrové a

bobulové, které bude uvedeno v nasledujicich kapitolach.

1.1 Peckové ovoce

Slupka u peckového ovoce miize byt dvojiho typu. Prvnim typem je slupka ojinénd, mezi
ovoce s takovym typem slupky se fadi napt. Svestky. Druhym typem je slupka hladka, zde
muzeme zatadit tfe$Sné a visné. A tfetim typem je slupka plstnata, kde fadime meruiiky a

broskve [2].
Svestky

Svestky jsou oblibenym ovocem pro vyrobu slivovice nebo povidel, jejich p&stovani se
rozsifilo zBalkianu [3,4]. Svestky fadime mezi ,klimatické plody* se sniZenou

skladovatelnosti a pfedstavuji velmi cenény produkt pro Cerstvou spotiebu.

V Evropé mame né¢kolik druht Svestek, které nabizeji rizné organoleptické vlastnosti, chut’
a aroma. V duzing u $vestek je vysoka hladina antokyant. Je pro né typickd modra barva s
¢ervené modrou tuhou slupkou. Patii mezi vynikajici zdroje Zivin. Je prokazano, Ze Svestky
maji vysoky obsah karotenoidd a fenolickych latek. Jsou také bohatym zdrojem pektinu,
vlakniny, vitaminti nebo organickych kyselin [5,6]. Pravé §vestka je pro vyrobu destilatd v

nasi zemi jednim z nejpouzivanéjsich typt ovoce [4].

Svestka domaci (Prunus domestica) je vhodna pro vyrobu slivovice. Do kvasu jsou nejéastéji
sbirany plody az v pozd¢jsi dob¢ zralosti, respektive s ptichodem prvnich mraziku [7,3].
Diive spadlé plody by spravné nemély pfijit do kvasu, protoze jsou iniciatory hnilobnych
procest. To znamend, Zze by mohly znehodnotit chut' a vini destilatu [4]. Ze Spatné
zpracované¢ho kvasu vznikd pachnouci destilat, diky vyS$simu obsahu kyseliny

kyanovodikové [7,3].
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Renklody

Renklédy (Prunus domestica subsp. Italica) mohou byt zelené ¢i modrofialové. Aroma
renklod je jemnéjsi nez u Svestek. Obsahuji vice cukru, nez se nachazi ve $vestkach. Podobné

jsou na tom mirabelky, maji jemn¢&jsi aroma a obsahuji vice cukru [3].
Mirabelky a myrobalany

Mirabelky (Prunus domestica syriaca) jsou vyslechténé drobnéjsi kulovité plody. Jejich
duzina je stiedné pevna, polotuha, dobfe odlucitelna od pecky. Jejich zbarveni je rtizné, ale
prevazné je jejich ojinéna slupka zbarvena do zlutych odstind [6]. Myrobalany maji podobné
plody jako mirabelky, ale nejsou odlucitelné od pecky [3]. Destilaty vyrobené z mirabelek i
myrobalanti maji jemnou chut’ a vini [8].

TreSné a viSné

Ttesné (Prunus avium) jsou jednim z nejranéji zrajicich vyznamnéjsich ovocnych druht,
mohou byt zastoupeny ve formé ketd ¢i stromu [8,9]. TfeSn¢ jsou symbolem pro plnou
sladkou chut’, maji pfijemné Cervené zbarveni a mizeme je zaradit do ¢eledi rizovitych.
Pochézi z Malé Asie. Destilaty vyrobené z tfe$ni jsou nékdy zklamdnim pro péstitele,
protoZe jsou naro¢né na ptipravu [8]. Mizeme o nich také fict, Zze maji specifickou chut’ po
marcipanu a krasn€ voni. Jejich slupka je hladka a pevna. Barva byva svétle Cervend az ptimo
¢erna [7,6]. Pro vyrobu destilatu z visni miZeme pouzit jak sladkovisné, tak visné divoké
[3]. Visné i tfe$né patii mezi nejpracnéjsi ovoce pro vyrobu slivovice. Po odstranéni stopky
z tfe$ni ¢i vi$ni ma ovoce vyssi sklon k hnilobég, proto je dilezité ovoce urychlené zpracovat
[4].

Merurky

Meruiika (Prunus armeniaca) pochazi z Ciny, je pomérné naro¢na na klimatické podminky.
A proto se pievazné péstuje na Jizni Moravé nebo v Cechach. Jeji plody nalézaji Siroké
uplatnéni jak pro vyrobu destilatt, tak na domaci zavareniny a dzemy [9]. Vétsina odrid ma
jadra hotka, jen nékteré maji jadro sladké. V naSich podminkach merunky fadime mezi

vzacné ovoce. Bohuzel je to druh ovoce, jehoz plody na stromech dozravaji nestejnomérné.

Z tohoto divodu jsou méné vhodné do kvasu a jsou vyuzivany piedevSim pro vyrobu
kompotli nebo dzemii. Pii nadbytku plodi merunék se vyuzivaji na vyrobu merunkové
palenky. Pro vyrobu merunikovice je nutné mit dostatecné vyzralé, nejlépe i mirné prezralé

plody s nizkym obsahem kyselin [4].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

1.2 Jadrové ovoce

Jadrové ovoce muzeme povazovat za nejpéstovanéjsi skupinu ovocnych druhd v nasich
podminkach [10]. Jadroviny fadime do Celedi ruZzokvétych a jejich semena se nachazi v
blanitych pouzdrech v duznatém oplodi [2]. U jadrového ovoce je vhodné pti piipraveé kvasu
odstranit stopky, které jsou bohaté na tfisloviny a zptsobuji pak hotkou az trpkou chut’ u

vysledného destilatu [7].
Jablka

Jablko je nejrozsitenéjsi druh ovoce ve stiedni Evropé a v Alpskych oblastech. Je také
nejrozSifenéjsi surovinou a jeho vyuziti je vSestranné. Padana jablka jsou nejcastéji
vyuzivana pro prumyslové zpracovani, ale také do kvasu. Jsou vyuZivana pro vyrobu

jable¢ného mostu, ovocnych vin, oblibeného jable¢ného destilatu nebo calvadosu.

Pro vyrobu mostu nebo ovocnych vin musi byt jablka Stavnata, zralejsi, sladsi a nekysela
[3]. Slivovice z jablek je pokladana za klasicky destilat. Vyroba jable¢ného kvasu se zda byt
velmi jednoducha, ale ve skutecnosti je to pravy opak. Jablka musi byt fadné rozméInéna
(rozdrcena). Zvlasté jable¢ny kvas se musi fadné prolit vodou, aby se kvas hodné natedil
pro spravné prokvaseni [1]. Jablko neobsahuje skoro zadné bilkoviny, ale obsahuje hodné
vody a méalo sacharidl. Také obsahuje plno vitaminti, stopovych prvkli a vyznamné mnozstvi

mastnych kyselin ve slupce [11].

Pravy calvados se vyrabi z mostu ziskaného z kyselych i sladkych, starSich a natrpklych
odrid s vyssim obsahem tiislovin [4]. MuZeme tedy Fict, Ze jableny destilat a calvados maji
spole¢né pouze vstupni surovinu a to jablka, ale technologie zpracovani je odlisna [4].
Calvados se vyrabi destilaci z jablecné §t'avy nebo jable€ného mostu a nechava se zrat v
dubovych sudech. Dale se z jablek vyrdbi jable¢ny destilat. Jable¢ny destilat se vyrabi
zpracovanim celého ovoce vcetné slupek. Duzina a slupky déavaji jablecnému destilatu
specifické aroma s chuti jablek. Uchovava se nejéastéji ve sklenénych lahvich nebo
demizonech [4].

Hrusky

Hru$né fadime do skupiny jadrovin. Jejich kvéty jsou sn¢hobilé barvy a jejich plodem je
malvice s pétipouzdrym semenikem [10]. Hrusky patii ke skvostim nasi zemé. Jsou-li
sklizené ve spravny ¢as a vhodné uskladnéné, ziskavame jejich optimalni jakost. Hrusky

obsahuji jedinec¢né aroma a jsou spojeny s ovocnymi kyselinami. Jsou snadno stravitelné a
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vyznacuji se Stavnatou medovou chuti [11]. Pfi zpracovani rmutu je nutné, diky nizkému

mnozstvi cukru v plodech, upravit hodnotu pH rmutu, nebot’ se tak zastavi mnozeni kvasinek

[7]1

1.3 Bobulové ovoce

Drobné ovoce mizeme rozdélit na dvé skupiny, na malé bobule a souplodi. Mezi malé
bobule fadime naptiklad rybiz, boriivky, bezinky, hroznové vino a angrest. Také zde

muzeme zatadit jefab nebo Sipky. Mezi souplodi fadime malinu, jahodu ¢i ostruzinu [2].

Plody u bobulovin maji neloupatelnou slupku, §tavnatou duzinu s drobnymi semeny [3].
Bobulové plody vynikaji vysokym obsahem antokyanu, které jsou zodpovédné za svou
¢erveno-fialovou barvu. Vzhledem kjejich kratké trvanlivosti pii pokojové teploté maji
bobule zajimavy vyvoj dehydrovanych produkti, které mohou byt skladovany pti pokojové

teploté a stale jsou zdrojem bioaktivnich slozek a piirodnich barviv [12].
Hroznové vino

Plodem vinné révy jsou bobule, uspofadané na tfapiné a vytvareji hrozen. Sklizené hrozny
mizeme pouzit jak na vino, buréak, vinny most nebo na vybornou palenku [13]. Hroznové
vino diky svému rozmanitému aroma je vhodnou surovinou na paleni. V aroma se nachazi
terpeny, které se odbouravaji az pii dalS§im zpracovani. K zajimavym druhiim hroznového

vina na paleni fadime Tramin nebo Muskat [7].
Bezinky

Cerny bez neboli bezinky jsou roziifenym druhem ve vétsing ¢asti Evropy, Asie, USA nebo
severni Ameriky. Jedna se o listnaty ket, mize se vyskytnout i jako strom az 7 metrt vysoky,
kvetouci na zacatku léta. Tmavomodré bobule dozravaji na konci léta. Jejich vyuziti je
vSestranné. MiZzeme je vyuzit jako okrasnou rostlinu, nebo v potravinarském pramyslu na
vyrobu dZzemu nebo vyborné palenky [14]. Jsou jednim z nejbohatSich zdroju antokyanti a
dalsich polyfenold, které se primyslové pouzivaji jako zdroj barviv a bioaktivnich latek,
které maji antioxidacni vlastnosti [15]. Pii zpracovani je nutné dbat na dostatecnou zralost

plodu [8].

Vyzrélé plody maji tmavofialovou az ¢ernou barvu. Plody ¢erného bezu obsahuji jedovaty
alkaloid ,,sambunigrin®, ktery je pii tepelném zpracovani zni¢en [3]. Obsahuji velké
mnozstvi aromatickych latek, dodavajici bezinkovému destilatu specifické vlastnosti, aroma

a chut’ [8].
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2 CHEMICKE SLOZENI OVOCE

Ovoce ma zpravidla 80-85 % vody, v Cerstvém stavu obsahuje duznaté ovoce 70-90 % vody.
U jednotlivych druhti ovoce se obsah vody lisi, Svestky obsahuji 83% vody, u tfesni a vi$ni
je obsah vody v rozmezich 78-84 %, merunky obsahuji az 92 % vody, u broskvi je obsah

vody mensi nez u merunék, obsahuji 78 %.

Voda umoznuje v buiice a pletivech biochemické reakce, zbytek po vysuseni vody je tzv.
suSina. Hlavnimi slozkami v su$iné¢ jsou predevSim monosacharidy, oligosacharidy a
polysacharidy. SuSina obsahuje také malé procento pektinovych latek, aromatickych latek,
organickych kyselin, bilkovin, nepatrné mnozstvi minerdlnich latek, enzymi, vitamint a
rizné mnozstvi celuldézy. U ovoce, které sbirdme k péleni, je pfedev§im rozhodujici vysoky
obsah tékavych aromatickych latek a vysoky obsah zkvasitelnych sacharidii. Proto musime

sbirat ovoce plné vyzralé [8, 3, 7,16].

Na vyrobu palenky je dilezity obsah sacharida jako glukoéza, fruktoza a sachardza, protoze
z nich pii alkoholovém kvaseni vznika alkohol a dalsi latky, ovliviiujici viini a aroma
palenky. Sacharidy jsou v ovoci obsazeny v koncentraci 5-15 %, obsah sacharidii ve vinné
réve je zpravidla vyssi nez v ostatnim ovoci. Bobulové ovoce obsahuje 2,5-15 % sacharidi,
vinna réva obsahuje az 19 % sacharidt, peckové ovoce obsahuje 2,5-14 % sacharidt a
jadrové ovoce obsahuje 7-17 % sacharidi. Ovoce obsahuje i sacharid sorbitol v mnozstvi
okolo 3 %, ktery ma mén¢ sladkou chut’ a je nezkvasitelny. Obsah sacharidii zalezi na druhu
ovoce, na klimatickych a ptidnich podminkach, na odrid¢ ovoce, nebo také na dob¢ sklizné.
Béhem dozravani obsah kyselin klesa a obsah sacharida stoupa. Pro zpracovatele kvasu je
dulezity termin sklizné. Jestlize sklizime $vestky na zacatku zralosti, obsahuji cca 10 %
sacharidd oproti plodim mirné ptezralych, které obsahuji az 13 % sacharidi. Z takovych
mirné prezralych plodd, ze kterych vyrobime kvas na vyrobu palenky, napalime az o 2,5
litru vice slivovice, neZ kdybychom sbirali plody Svestek na zacatku sklizné, které budou
mén¢ sladké. Dobfe vyzralé ovoce vysledné palence dod4 chutové a aromatické latky a

palenka bude jakostnéjsi [8,17].

Dalsi podstatnou skupinu tvori pektiny, které jsou sou¢asti bunééné stény rostlin. Pektin je
slozen z dlouhych fetézcl kyseliny galakturonové, kterd je cCastecné esterifikovana
metanolem. Ovoce bohaté na pektiny je vhodné pro vyrobu dzemt, kdeZto pii vyrobe ovocné
palenky musi byt dlouhé pektinové fetézce pii zpracovani Stépeny. Ovoce pii zrani

hydrolyzuje na rozpustny pektin a tim dochazi k méknuti plodd. Nativni pektin je ve vodé



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

nerozpustny, pii zrani ovoce se hydrolyzuje na rozpustny a tim dochazi k méknuti ploda.
Obsah pektinovych latek u jablek a hruSek byva primémeé kolem 1 % az 4 %, u peckového
ovoce 1 %, ale zejména u Svestek bylo zjisténo az 4,2 %. Bobulové ovoce obsahuje

pektinovych latek 0,6 % az 1,8 % [3, 7,18].

Mnozstvi vlakniny je zavislé na druhu a odridé€ ovoce, nejvice vlakniny obsahuje bobulové
ovoce jako naptiklad maliny, rybiz, jahody, ostruziny a dalsi. Méalo vlakniny obsahuji jablka
0,86-1,87 %, Svestky, které obsahuji 0,42-0,76 % vlakniny a tfesné, které obsahuji 0,23-0,37
%vlakniny [4].

Organické kyseliny maji urcity vliv na pribeh kvaseni, jsou-li zastoupeny v nadmérné mite,
neusnadnuji kvaseni ovoce [4]. Pfevahu ma kyselina jable¢na a citronova. Béhem zrani
ovoce obsah kyselin klesa, coz nema podstatny vliv na jakost kvasu a vysledek palenky.
Organické kyseliny pusobi fyziologicky jako latky, které povzbuzuji €innost travicich
enzymu, zazivaciho Gstroji a povzbuzuji chut’. Ovliviiuji chut, zejména je-li jejich kyselost
harmonicky sladéna s obsahem sacharidi, nebo také s aromatickymi latkami a tfislovinami.
Kromé toho zvyraziuji udrznost vyrobku a usnadnuji zpracovani ovoce. Kazdé vyzralé
ovoce md jiny obsah organickych kyselin. Vysoky obsah kyselin je v ovoci mikrobidlné
poskozeném a v nezralém. Napiiklad ve vinnych hroznech ptevlada kyselina vinna, v

tiesnich a merunkach kyselina jable¢na a v bobulovém ovoci kyselina citronova [17].

Dusikaté latky jsou zastoupeny hlavné bilkovinami. Z hlediska nutri¢ni hodnoty je obsah
bilkovin v ovoci zanedbatelny. Bilkoviny jsou slozeny z aminokyselin, jsou dilezité pro
kvasny proces, pii némz vznikaji vyssi alkoholy a odStépuje se amoniak a oxid uhli¢ity. V
ovoci se obsah dusiku bézn¢ pohybuje okolo 0,45 % az 1,9 %. Nejvice dusiku obsahuje
bobulové ovoce az 0,35 %, peckové ovoce 0,20 % a nejméné jadrové ovoce okolo 0,13 %.
Obsah dusiku je vyznamny pii kvaSeni, protoze je zdrojem Zivin pro kvasinky a kvasné

mikroorganismy. Ne u vSech plodt ovoce je ho vsak dostatek [7,8,16].

Ovoce obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek. Mineralni latky jsou nepostradatelné
ziviny pro kvasinky. Patfi mezi nejsnaze zjistitelné slozky. V cCerstvém ovoci je az 55
chemickych prvka napft. sodik, draslik, fosfor, sira, hof¢ik nebo mangan. Zvlasté bobulové
ovoce obsahuje vysoky podil vapniku a Zeleza. Zelezo se nejvice vyskytuje v hroznech vinné
révy, v jahodach nebo bortivkach, vapnik je nejvice obsazen v hruskach, v ttesnich, malinach
a podobné. Tresné Cervené obsahuji jiné mnozstvi vapniku a Zeleza nez tfeSné Cerné.
Nejvétsi obsah vapniku maji tfesSné Cervené az 136 mg a obsahuji 1,2 mg Zeleza a tfeSné

cerné obsahuji az 123 mg vapniku a 1,9 mg Zeleza. HruSky obsahuji vapniku mén¢ kolem
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95 mg, ale oproti tfeSnim zase vice zeleza kolem 2 mg a hroznové vino obsahuje jen 60 mg
vapniku a nejvice zeleza az 5,6 mg. V Cerstvém ovoci se vyskytuje az 3,4% médi, v suSeném

az 4,1% medi [4,17].

U ovoce se vyskytuji kromé jednoduchych fenolkarbonovych kyselin i fenolické latky a
jejich zastupci napi: flavony a flavonoly, antokyanidiny, antokyany, hydroskoficova
kyselina a hydroxykumariny. Hydroxykumariny jsou pouze u §vestek a merunék. Fenolické
latky jsou obsazeny zejména v jadrovém ovoci. Jeho slupka obsahuje mnoho fenolickych
sloucenin, které se piirozené vyskytuji v rostlinném sekundarnim metabolismu. Ovliviuji
kvalitu, barvu ovoce a jejich chut’. Flavonoidy, obsazené v ovoci, jsou zbarvené antokyany,
které jsou v tfe$nich, v hroznovém ving€, v broskvich a v malém mnozstvi u jablek. Také

bezinky a $tava z ¢ervenych hroznl obsahuji zna¢né mnozstvi antokyant [18,19].

Enzymy se vyskytuji u Zivoc€ichi, rostlin i mikroorganismii a jsou pficinou rozmanitych
zmén vlastniho organismu, zplsobujici syntézy latek. Kazdy enzym mé jinou optimalni
teplotu a jinou optimalni hodnotu pH za kterych pracuje. Spole¢nym pisobenim enzymu
kvasinek s enzymy ovoce, dochazi k pfeméné sacharidi na alkohol a oxid uhli¢ity. Rozklad
ovoce lze urychlit pfiddnim pftipravkd, které obsahuji pektolytické enzymy, protoze
mnozstvi enzymd je nékdy nedostateéné. Urychli se tak rozklad pektinu a ovocna drt’ rychleji
zkvasi a na kvasu se pfitom nevytvofi tzv ,,deka* a lze oCekavat i vyssi vytézek finalniho

destilatu.

Kvasinky se mnozi délenim, coz znamen4, Ze se na jednom misté kvasinkové buriky vytvoii
malé dcefina burika, kterd béhem jedné az dvou hodin dosdhne velikosti matefské buniky a
schopnost se rozmnozovat. Kvasinky, které se dostanou na zivnou pudu potiebuji vodu, k
rozpu$téni cukrii a zivné soli (zivné soli jsou slouceniny dusiku, fosforu a nékolika
stopovych latek), pak se pii vhodné teploté¢ mnozi. Jejich ¢innost zptsobuje alkoholové
kvaSeni, coZ je pfeména sacharidi na etanol a oxid uhli¢ity, kdy neni tfeba vzduSny kyslik
[20,3].

Dilezitou slozkou kazdého ovoce jsou aromatické latky. Dostavaji se z ovoce do kvasu a
destilaci do hotovych palenek, kterym dodéavaji typickou vini. V nahnilém ovoci jsou tyto
latky z vétsi ¢asti zastfeny pachnoucimi zplodinami hnilobnych procest. Aromatické latky
se v destilaci a v kvasSeni nechovaji stejné. VétSina pfechazi ptimo do hotové péalenky, aniz
by se jeji charakter podstatné¢ zmeénil. Jiné aromatické latky se béhem kvaseni rozkladaji a

nékteré se v kvasu za¢nou znovu tvofit a prechazeji do destilatu [8].
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Trisloviny: vyssi obsah tfislovin miize mit negativni vliv na ¢innost mikroorganismu a diky
tomu i na lihové kvaseni. Ttisloviny se vyskytuji ptedevs§im u planych jablek, hrusek, jerabu

nebo také u planych trnek [3].

Tuky: nejvice tuku je v jadrech a peckach ovoce, $vestky obsahuji kolem 33 % tuku, tfesné
kolem 26 % tuku [8]. Tuky casto tekaji s lihovymi parami, ¢imz se dostavaji do destilatu.
Kdyz lihovitost klesne pod 50 %, mohou byt tuky pfi¢inou zakalil. Je proto lepsi oleje pii
destilaci oddélovat (piesné&ji odstranit pecky) [3].

Vitaminy: jsou biologické katalyzatory, které ucelné ovliviiuji vyvazeny systém piemény
latek a energie v nasem organismu. Vitaminy spole¢né se stopovymi prvky a hormony
udrzuji v organismu rovnovahu slozitych a zvratnych biochemickych reakci. Jsou rozdéleny
podle jejich rozpustnosti na vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vodé. Napf.
kyselina askorbova neboli vitamin C, je obsazen nejvice v ¢erném rybizu 50-350 mg, v
broskvich 13-15 mg, v zahradnich jahodach az 70 mg a nejméné kyseliny askorbové

obsahuji meruniky 2-10 mg, tfe$n¢ a vi$né okolo 16mg vitaminu C [3].

2.1 Cukernatost ovoce

Obsah sacharidi kolisa v $irokych mezich, zalezi na druhu a odradé ovoce, klimatu nebo
také stupni zralosti. Peckové ovoce obsahuje 2,5-14 % sacharidi, jadrové ovoce obsahuje 7-
17 % sacharidii, bobulové ovoce obsahuje 2,5-15 % sacharidi a ve vinné révé je az 19 %
sacharidi. Pfevazna Cast se vyskytuje ve formé monosacharidi, predevs§im jako fruktdza a

glukoza [8].

Sacharidy tvofi podstatnou slozku ovoce, jsou to latky vétSinou rozpustné ve vode. Obsah
sacharidli u ovoce zavisi na klimatu, na odrlid¢, na druhu nebo také na vegetatnim obdobi.
Ptitomnost sacharidii ovliviiuje zejména chut'ovou slozku. Je také vyznamnym pfinosem pro
kalorickou hodnotu ovoce. VétSina jadrového ovoce obsahuje 5-15 % sacharidt, peckové
ovoce obsahuje az 25 % sacharidt a bobulové ovoce az 19 % sacharidt. Hlavni podil tvofi
monosacharidy (glukéza a fruktdza). Peckové ovoce obsahuje piedevs§im glukozu a jadrové
ovoce naopak fruktézu. V nezralém ovoci se mize vyskytovat i mensi podil Skrobu, ve

zralém ovoci obycejné zadny nebyva [3,8].
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2.1.1 Zjisténi cukernatosti

Vyzralé ovoce obsahuje rizné skupiny organickych a anorganickych latek. Z pohledu
kvasného procesu jsou dilezité piedevsim sacharidy. Jsou zakladni latkou pro vznik

pozadovaného alkoholu.

Jednoduchymi metodami nelze stanovit jednotlivé cukry, a proto se stanovuji ve skuping, a
to jesté povétSinou spolecné s ostatnimi latkami, které prechdzeji do roztoku. Z tohohle
divodu pouzivame oznaceni ,,extrakt”. UrCeni mnozstvi zkvasitelnych sacharidii pomoci
stanoveni extraktu je ovlivnéno nékterymi latkami jako napf. rozpustné bilkovinné vazby,
dextriny nebo také organické kyseliny. Tuto hodnotu lze plné pouzit pro zjisténi kvality
suroviny z hlediska kvaseni, ptedpokladem stanoveni je oddé€leni roztoku od pevnych slozek
ovoce. Obsah necukri a pevného podilu v praxi je téZko zjistitelny. Pokud jiz chceme
definovat obsah cukru v konkrétnim kvasu a stanovit teoretickou vytéznost alkoholu je tieba
od naméteného extraktu odecist procento necukrii podle daného druhu ovoce, které jsou

uvedené v tabulce ¢.1 [21].

Tabulka ¢.1. Obsah necukru a faktor pevného podilu [21].

Druh ovoce Obsah necukrii v mostu (%) | Faktor pevného podilu
Jablka 25% 0,93 %
Svestky, ryngle, meruiiky 4,0 % 0,89 %
Hrusky 3,5% 0,91 %
Tresng, mirabelky 5,0 % 0,85 %

Ziskany vysledek je dostateénym voditkem pro zpracovatele kvasu, slouzi k posouzeni
kvality suroviny a pribéhu kvaSeni. V pfipadé méfeni sacharometrem (refraktometrem)
podle ,,Brixe* je nutné odecitat obsah necukrii v mostu (%) a faktor pevného podilu (F),
protoze je to dulezité ke stanoveni spravného vysledku. V pripadé€, ze tyto dvé slozky
neodecteme od meteného vysledku, nezjistime spravny vysledek méfeni. Méfeni se provadi
z divodu zjisténi zbytkového cukru v obsahu zpracovaného kvasu z ovoce. Zbytkovy cukr
v kvasu se méti proto, aby zpracovatel kvasu zjistil, zdali kvas je vykvaseny a pfipraveny
k destilaci [21].
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2.1.2 Moznosti méfeni cukernatosti
Opticky hranolovy refraktometr (s teplotni kompenzaci — ATC):

Refraktometr je opticky pfistroj pracujici na principu lomu svétla urceny k rychlému zjisténi
koncentrace vodnich roztokt. Jeho velkou vyhodou je okamzité naméfeni hodnoty a velmi
mald potieba roztoku pro méfeni, staci jen jedna kapka. Pfed zapocetim méfeni se musi
zkuSebni hranol, kde probiha méfeni fadné odistit od zbytkl a necistot z predchazejiciho
méieni, aby nedoslo k ovlivnéni nového méfeného vzorku. Kapku naneseme na pfistroj
ptiloZenou plastovou nebo sklenénou pipetou, piiklopime kryci deskou tak, aby vznikla
souvisla plocha bez bublin. Vzorek kvasu musi byt zbaven jader a zbytkové duziny, a to
proto ze kryci deska by se spravné nepfilnula k télu refraktometru a nebylo by dosazeno
souvislé plochy bez bublin, a proto tento vzorek by se stal nezméfitelnym. Pokud je kvas
natolik husty, Ze nemizeme odebrat tekuty vzorek na zméfeni, musime tento kvas scedit
(jemnym sitkem nebo pies platno), abychom dostali tekuty vzorek ke zméfeni. Refraktometr
se nejcastéji pouziva na méteni zbytkového cukru v kvasu nebo jeho lihovitosti a také se
pouziva v zeméd¢lstvi na zjisténi pfirodni cukernatosti ovoce a zeleniny pfi jejich sbéru.
Refraktometrem se méti podle Brixe, a proto nesmime zapominat na odec¢et pevného podilu
a obsahu necukri. Pokud né€kdo méti zbytkovy cukr v kvasu klasickym ponornym
cukromérem, v tomto pfipadé se neodecitd nic a vzorek se musi méfit pi1 20°C jinak bude
odchylka v méfeni. Kazdy druh ovoce mé jiny odecet pevného podilu a obsah necukrt. U
kazdého pfistroje (refraktometru) je nutna jeho kalibrace pied zapocetim méteni, protoze by

mohl byt vysledek ovlivnén [23,22,21].

Aerometr (moStomer)

Mame tyto Ctyfi druhy:

a) Sacharometr podle Ballinga a Brixe

b) Oecchsleho mostomér (°Oe)

C) Klosterneubursky mostomér ("KMW), (°K1)

d) Cs. Normalizovany mostomér (Klasicky ponorny mostomér, 0-10, 0-30°NM stupiQ

normalizovaného mostoméru)

Meéieni extraktu moStomérem je velmi rozSifené. V principu se jedna o sklenény plovak

podélného tvaru. Principem je, Ze v kapalindch s vy$§i mé€rnou hmotnosti se moStomer potapi
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mén¢ hluboko. Kazdy areometr je kalibrovan, pro spravnost méfeni je dulezita teplota
meéfeného roztoku, kterd musi byt vzdy 20°C. Pti jiné teploté je vysledek zkreslen. U pfistroje
(refraktometr) je zabudovana automaticka teplotni kompenzace (ATC), ktera nam stupné

celsia automaticky upravi k méfenému vzorku [21].
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3 PRIPRAVA OVOCE PRO VYROBU KVASU

Ptiprava kvasu vyzaduje co nejvétsi Cistotu, nesmi se objevit Zadné ovoce zasazené plisni
ani nahnilé plody tzn. nezadouci bakterie, které mohou vazn¢ a nendvratné ovlivnit kvalitu
a chut’ destilatu. Kvalitni kvas je zakladem pro dobry destilat. Ze Spatn¢ zpracovaného kvasu

nelze ani nejmoderngjii destilaéni metodou vyrobit dobry destilat. Cim vice zpracovany a

vvvvvv

[26].

3.1 Tridéni a odstranéni vS§ech nezadoucich soucasti u ovoce

Cilem je odstranit nahnilé plody, stopky a listy. Nahnilé a plesnivé plody provadéji
biochemické zmény pfi nichz jsou sacharidy a bilkoviny rozkladany. Ovoce je o bilkoviny
a sacharidy ochuzeno a zplodiny mikrobialniho rozkladu ovoce znehodnocuji. Vyrobek je i
po strance chutové mén¢ kvalitni. Zkazenym ovocem se do kvasu dostavaji rizné mikroby,
jejichZ enzymatickou ¢innosti se poSkozuje jakost palenky a mohou i zmensovat alkoholové
vytézky. Stoupd také mnozstvi esterti kyseliny octové, které brzdi v kyselém prostiedi

rozmnozovani kvasinek a omezuje jejich ¢innost [8].

3.2 Prani ovoce

Prani ovoce fadime mezi prvni krok pfi ptipraveé kvasu, jen vyjimecné se 1ze tomuto kroku
vyhnout. Pii zpracovani bezinek, miizeme tento krok vynechat, protoze pii prani se oddéli
do odpadu kvitka spolu s pylem. Dalsi vyjimkou je Cerveny rybiz bez stopek (jen Cisté
kuli¢ky), protoze pranim bychom ztratili uvolnéné §tavy. Ale trhany Cerveny rybiz se
stopkami se pere, nebo ho rovnou sbirame po desti bez stopek [24]. Pro usnadnéni procesu
prani je vhodné sbirat ovoce dale od silnic a po desti. Pomoci vody odstranujeme ulpélé
zbytky zemin, rostlinné casti jako napiiklad chloupky kdouli nebo odstranéni

mikroorganismu [7].

3.3 Drceni

Hlavnim Gc¢elem drceni ovoce je vhodné narusit bunéénou skladbu plodu, umozni se tim tak
efektivni ziskani bunécnych §tav pii lisovani a snadné zpfistupnéni cukru v kvasu pro
kvasinky [3]. Na v¢étsi mnozstvi ovoce pouzivame vhodny drti¢, miZeme pouzivat napf.

strouhacku, struhadlovy mlynek, valcové mlynky nebo talitovy drti¢ [25].
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K drceni bobulového a peckového ovoce nejéastéji pouzivame valcové mlynky, pii mélnéni
peckového ovoce je nutné dbat, aby nedoslo k nadrceni pecek. Pro zpracovani jadrového
ovoce se nejcastéji pouzivaji Skrabkové nebo kladivkové mlynky. Pfi zpracovani ovoce
V malém mnozstvi, zvlast¢ jemné peckové a bobulové ovoce je mozné vyuzit fezacky

pohéanéné ru¢ni vrtackou [3].

3.3.1 Pritomnost pecek z ovoce v kvasu

Piitomnost pecek z ovoce v kvasu neni nezadouci, ale tato pfitomnost pecek se miize

redukovat.

a) Kdo nema rad vysledny destilat s pfilisnou chuti pecek, ovoce vypeckuje pied
kvaSenim, nez finalni kvas pfijde do destilacniho zatfizeni, protoze varem piitomnych

pecek se chut’ jader neboli hoicina znékolikanasobi.

b)  Neéktefi lidé voli variantu, ze ¢ast ovoce ruéné vypeckuje pii zakladani kvasu a do

zbylé ¢asti kvasu ponecha celé rozmélnéné ovoce véetné pecek.

c)  Nekteré publikace uvadi, Ze pro kvalitni destilat je Zadouci nechat v kvasu pouze 10

% pecek a z toho by mély byt 2% rozdrcené véetné jader [26,17].

3.4 Lisovani

Lisovani je operace, ktera se pouziva pii vyrobé ovocnych §t'av k piimé konzumaci, nebo na
vyrobu ovocnych vin ¢i na vyrobu calvadosu. Lisovani navazuje hned po rozmélnéni ovoce
[3]. Pouzivaji se lisy riznych konstrukei i vykonu [3].

Nejcastéji se pouzivaji lisy hydraulické dosahujici vétsich tlakli a tim veEtsi vytéznosti mostu.
Vétsinou se jedna o lisy plachetkové, kde je podrcena kaSovita hmota zabalena do tzv.*
plachetky* a prokladand dievénymi roSty nad sebou. Nejcastéji ve dvou az tfech vrstvach.
Vétsinou se jednd o oto¢ny stll, kdy jedna polovina se pravé lisuje a druha polovina se
pfipravuje na lisovani. Podminkou ovSem je, Ze takovy typ lisu musi obsluhovat dva
pracovnici. DalS§im hydraulickym lisem pro mensi mnoZstvi drté je klasicky lis s koSem, ve

kterém je specidlni filtracni pytel. V takovém piipad¢ staci obsluhovat lis jedna osoba.

Lisovani by mé&lo postupovat pomalym zvy$ovanim tlaku. Stéava, ktera samovolné odtéka se
nazyva samotok. Jakmile se samotok zpomaluje (zacne se zmenSovat), zvySujeme tlak,

protoze vysoky pocateéni tlak v dieni odtok stavy zhorSuje [3].
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Zasady pfi lisovani:
e Ovocnou drt’ je tfeba stejnomérné rozdélit pii plnéni lisu.
e Lisovat, pokud mozno kratce, ne na tkor vytéznosti.

e Rychlost lisovani usmériiovat podle intenzity odtoku §t'avy, protoze se mohou ucpat
kanalky vytvofené proudénim $t'avy, odtok se miize zastavit a vylisky pak zlistanou

vlhké [3].

3.5 Postup pripravy kvasu u jednotlivého ovoce:

Sacharidy, které jsou obsazeny Vv ovoci, je tieba dostat do $tavy, kde budou vegetovat
pridané kvasinky a zkvasovat jej. U ovoce mékkého vznika ,,biecka* samovolné, kdezto u
ovoce s tvrd§imi plody je tieba plody rozmélnit a piidat ptipadné i vodu. Svestky nebo tiesné
je tfeba rozdrtit a naplnit do kvasnych nadob. Drti se nejcastéji v drtickach, které narusi
bunécnou stavbu a zajisti vhodnou ,,viskozitu a homogenitu* kvasu. U peckového ovoce
musime dbat na to, aby celistvost pecek nebyla narusena s ohledem na latky, které obsahuji
[4,8]. Tiesnovy kvas ma sice v poméru k pecce malo duziny, ale vyznacuje se vSak znaénym
procentem sacharidd, poskytuje kvasy na sacharidy velmi bohaté [8]. Tfe$né obsahuji
zpravidla ve §t'aveé zna¢né mnozstvi nezkvasitelnych latek, proto pii méteni zbytku sacharida
neodpovida ani zdaleka skute¢nému obsahu. Na kvas ze $vestek se berou plody jen fadné
vyzréalé, poskytnou vyslednou palenku jemné chuti. Jest¢ lepsi, kdyZ pouzijeme plody
$vestek piezralé nebo pieslé mrazem. Svestky, dozravajici za destivého pocasi na stromech,
je potieba zpracovat co nejrychleji. Stejnym zptisobem, ktery je popsan vyse pro Svestky, a
tieSné pripravujeme kvas napfi. také z mirabelek. Z broskvi se piipravuje kvas obycejné jen
tehdy, jde-1i o plody poskozené nebo nestandartni, ale je tfeba si uvédomit, ze jde o ovoce s
dosti chudym obsahem sacharidi. Jadrové ovoce zpracovdvame rovnéZ rozdrcenim,
naslednym zkvasenim a destilaci. Uéeln&jsi je vyrobit nejprve §tavu, ktera se necha kvasit s
naslednou destilaci. Tento zpusob zpracovani se uplatiiuje u hlavnich druhd jadrového
ovoce, napt. hruska nebo jablko. Podobné lze zpracovat tieba 1 kdoule, miSpule nebo také
oskeruse. V kazdém pfipad¢ je, nutné pouZit zcela vyzralé plody, aby mély vétsi mnoZzstvi
sacharidt. Co se ty¢e bobulového ovoce, vétsina z nich se mize jako u Svestek plnit do
kvasnych nadob, aniz by se muselo rozdrtit. Obdobné Ize zpracovat také napt. bezinky, rybiz
a maliny, které jsou tak mékkeé a St'avnaté, Ze se vlastni vahou rozmackaji. U bobulového
ovoce je doporuceno se zbavit stopek, nebot’ kvasy se stopkami poskytuji palenku ponékud

drsné ptichuti [8].
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4 ROZDELENI MIKROORGANISMU

Mikroorganismy jsou nejmensi organismy rostlinného nebo Zivocisného piivodu. Jsou
rozsiteny vSude v pfirod¢: ve vodé, ve vzduchu, na ovoci ¢i na zelenin€ a také v téle ¢loveka.
Na vSech plodech Ipi celd fada mikroorganismi. Pfedev§im poSkozené ovoce je jejich
bohatym zdrojem. Pokud jsou plody zdravé, jsou pro mikroorganismy pouze jen nositelem
jejich zarodku, ale mohou se pienaset na ovoce z jinych subjektii jako napi. vétrem, hmyzem

(vosy, mouchy) nebo ptaky [27].

Mikroorganismy muzeme rozdélit na:

4.1 Bakterie

Bakterie jsou mikroorganismy kulovitého nebo ty¢inkovitého tvaru rizné se shlukujici [27].
Jsou na plodech, dostavaji se tak do ovocného kvasu a vytvaii nevitanou ¢innost béhem
kvaSeni. Zejména jsou to octové bakterie, da se vSak zabranit jejich velkému rozmnozeni,
kdyz zabranime pfistupu vzduchu v kvasu. Na octové kvaseni jsou nachylné ovocné biecky.
Octové bakterie ptisobi na alkohol, méni jej v kyselinu octovou a snizuji tak alkoholovy
vytézek [28]. Tvofi na povrchu kvasu povlak, ktery na rozdil od povlaku kiisotvornych a
divokych kvasinek neni matny, ale kluzky a leskly. Také je 1ze poznat ¢ichem pfi otevieni
kvasné nadoby. Zaznamename-li octovy nadech, muze tak vznikla kyselina octova prechazet
az do hotového destilatu [7]. Mlééné bakterie davaji pfednost nepiitomnosti kysliku, na
rozdil od bakterii octového kvaseni. Tvofi pfedevsim kyselinu mlécnou. Nejvice mléénych
bakterii vyuziva cukr, ktery je pro né jako zdrojem vyzivy, ale mohou to byt i jiné
slouceniny, jako kyselina vinnd. Mohou také zpiisobit neZadouci tzv. akroleinovy nadech pfi
vyrobé¢ kvasu. Akroleinovy nadech lze rozpoznat podle jeho ostrého az palivého charakteru.
Mohou se mnoZit v pocatecni fazi kvaSeni, kdy se jesté dostate€né neprosadily pravé vinné

kvasinky [3,7].

Maselné bakterie mohou zit jen pfi uplném vylouceni kysliku, tvoii z cukru kyselinu
maselnou, kterd se prozrazuje svym nepiijemnym pachem. Mohou byt do ovocnych kvast
zaneseny predevsim se Spinou zachycenou na ovoci [7]. Tvofii spory velmi rezistentni vici
teplu, pfizniva teplota je pro n¢ 35°C. Kyselina méaselna ma vliv na vytéznost lihu, protoze

je pro kvasinky toxicka a tim ovlivigje i kvalitu destilatu [3,7].

VSechny bakterie jsou citlivé na kyseliny, proto jako ochranu pfed jejich vznikem mizeme

ovocné kvasy okyselit pfi nakvaseni. Obsah pH u ovocnych kvast se upravuje kyselinou
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sirovou nebo organickymi kyselinami na hodnoty kolem 3,1, ¢imz je proces latkové vymény

bakterii siln¢ omezen. Kvasné nadoby by se mély vzduchotésné uzavtit a uchovavat v chladu

[7]1

4.2 Plisné

Plisn¢ maji v palenicich podiadny vyznam, vyskytuji se nejcastéji v ovocnych kvasech, které
kvasi velmi dlouho nebo nekvasi vitbec. U¢inné proti plisnim ptisobi vznikajici oxid uhli¢ity.
Plisn¢ tvoii povlaky na kvasnych nadobach nebo ve samotném kvasu, které kvasily za
pfistupu vzduchu. Mezi nejrozSifenéj$i plisen mlzeme zafadit plisen Stétickovou
(Penicillium glaucum). Dale se vyskytuji plisné jako Mucor a plisen Botrytis cinerea,
zpusobujici uslechtilou hnilobu vinnych hroznli. Obé plisné se podileji pii hniti rliznych
druhi ovoce. Plisné mohou rist jen za pfistupu vzduchu. Vznikaji na povrchu kKvasu, aniz
by vnikly dovnitf, proto se jich zpracovatelé kvasu nemusi obavat. Staci jen kvasnou nadobu
s kvasem oSetfit tak, aby se do n¢j nemohl dostat vzduch [28]. Mezi skodlivé plisné mizeme
zaradit napt: Aspergillus glaucus — Nachazi se na ovoci, medu nebo i na obili na chlebé a
mohou byt i patogenni [27]. Seda plisefi Botrytis cinerea je plisiiové onemocnéni, které miize
zpisobovat vyznamné ekonomické ztraty ovoce béhem skladovani. Alternativou k omezeni
plisné je pouziti tradi¢nich syntetickych fungicidt a pouziti kvasinek Starmerella bacillaris,
jako ¢inidla biologické kontroly S pozitivnim t¢inkem na fermentaci jable¢né §tavy pro

vyrobu jable¢ného mostu nebo kvasu [29].

4.3 Kvasinky

Kvasinky patfi mezi houby ,.fungi maji rizny kulovity, vejCity nebo elipsoidni tvar,
obsahuji az 83 % vody a rozmnoZzuji se pufenim. Kvasinky fadime mezi jednobunécné
organismy, ke svému rustu vyzaduji cukr a kyslik. Pfi nedostate¢ném mnozstvi kysliku,
kvasinky sviij metabolismus pfevadi na kvaSeni a zaénou produkovat z cukru etanol a oxid
uhlicity. Rozd€lujeme je na kvasinky uzitecné a kvasinky skodlivé. Mezi uzite¢né kvasinky
muzeme zatadit napi: kvasinky vyuzivané v pivovarstvi, vinafstvi, lihovarstvi anebo
v drozd’arenstvi. Mezi Skodlivé kvasinky mtizeme zafadit napi: Saccharomyces pastorianus,

ktera zpusobuje hotknuti [16,27].
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5 PRIPRAVA KVASU

Do kvasné nadoby, sudu nebo becky vlozime, nasypeme nebo nalejeme rozmélnéné ovoce.
M¢kci plody riznymi zptisoby mélnime, sekame nebo tlu¢eme rucné béhem plnéni do

nadoby [17].

5.1.1 Pridavek vody

Do ¢isté kvasné nadoby nebo becky nalejeme nebo nasypeme ovocnou biecku. Vodu
pridavame pouze v piipadé, pokud kvas je hodné husty nebo jsou v ném velké kusy ovoce,
nebo celé plody. Tento kvas poradné neprokvasi a muze dojit k znehodnoceni ovoce. Vodu
pridavame pitnou dle potieby. Vyjimkou jsou kvéty bezinek, kde davame az 90% vody.
MiutzZzeme a nemusime jeSté pfidavat kyselinu sirovou pro zamezeni ristu nezadoucich

mikroorganisma [24].

5.1.2 Pridavek kvasinek

Zejména u peckového ovoce mizeme pouzit vybrané Cisté kultury kvasinek. Charakter
zavisi na jedinecném aromatickém profilu Svestkovych plodi a pouziti kvasinek pro
fermentaci nebo riznorodou mikrobiotiku pfitomnou béhem spontanniho kvaseni. Izolované
mikroorganismy z povrchu $vestek ovliviiuji chemické slozeni. Svestkové plody jsou
osidlovany hlavné kvasinkovymi houbami rodu Aureobasidium sp. a kvasinkami Kloeckera
apiculata, které tvofi méné jak 80% houbové mikrobioty. Tyto mikroorganismy vstupuji do
kvasu béhem zpracovani ovoce pii fermentaénim procesu. Zastupci u prvni fermentace jsou

K. apiculata a Candida pulcherrima [30].

K pfeméné sacharidii na alkohol dochézi za pomoci zivych organismi, proces se nazyva
glykolyza. Sacharidy ziskané z ovocné §t'avy musi nejdiive proniknout do bunék kvasinek.
Na tomto procesu se v nékolika krocich podileji specidlni druhy enzymi. Za pomoci
kvasinek je sacharid pteveden na alkohol. Pfitom se uvoliiuje oxid uhliéity, ktery zaroven
konzervuje a chrani kvas pied bakteriemi a plisnémi. Z téchto ditvodi je nezaddouci otvirat
vika kvasnych nadob v pribe¢hu kvaseni, protoze pii kazdém otevieni kvasné nadoby oxid
uhli¢ity uniké a do kvasné nadoby se dostava okolni vzduch, ktery obsahuje divoké kvasinky
a nezadouci bakterie, které mohou kvas napadnout a poskodit, v horSim piipadé 1
znehodnotit. Divoké kvasinky, z kterych prevlada predevsim Kloeckera apiculata, dale se
vyskytuji Hanseniaspora, Candida, Pichia, Kluyveromyces spp. a jiné mikroorganismy jako

bakterie mlécného kvaseni a bakterie octového kvaseni (Gluconobacter, Acetobacter spp.)
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nebo plisné (Botrytis, Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus, Alternaria, Ucinula,
Cladosporium spp.).

Oxid uhli¢ity zjistime (zpracovatel-laik) jednoduchym testem. Pfi oteviené nadobé nad
povrchem kvasu zapalime sirku a pokud sirka zhasne kvas neni ukonéen a stale se uvoliuje
oxid uhlicity.

Pti $tépeni sacharidli vznika energie, ktera je vyuzivana pro rist kvasinek. Ve vétSiné ovoce
je obsazena vruzném poméru glukdéza a fruktdza, které jsou piimo zpracovavany
kvasinkami. Sachar6za (ptidavany rafinovany cukr) pro doslazeni kvasu musi byt pro ucely
kvaseni nejdiive rozStépena enzymy, které katalyzuji specifické reakce pti rozpadu

sacharidu na etanol [27,26].
(1) C2HsOH+CO2+vedlejsi produkty

Kultury kvasinek rodu Saccharomyces cerevisiae dobie zkvasuji jednoduché sacharidy a
soucasné vnaseji do ovocného destilatu specifické aroma [27]. Pied zalozenim kvasu ke

spravné fermentaci by si mél kazdy piipravit kvasnou kulturu. Lze pouzit rizné kombinace:

o uSlechtilé kvasinky — Slechténé kvasinky jsou nejéastéji pouzivany znacky SIHA —
Active Yeast 6 Saccharomyces cerevisiae, kmen DF 639, vyrobce E.Begerow GmbH, ve
formé granulati. Lze je ziskat u kazdého vétsiho zpracovatele nebo vyrobce kvasu nebo

mostu [4,26].

e domaci drozdi (kvasnice) — Ziskame jako granulat nebo pevnou kostku v hlinikovém

obalu v kazdém obchod¢ s potravinami [26].

e suspenze (priprava zakvasu z kvasinek) ,,tekuté kvasinky*“ — Tekuty zakvas se
ptipravuje n¢kolik hodin pfed zalozenim kvasu. ZaloZenim zakvasu ziskdme rozmnoZeni
kvasinek ve vétsi mife, a proto se déla vzdy né€kolik hodin pfedem. V okolnim prostiedi,
kde zpracovavame zakvas musi byt nejméné 18-25 °C. V chladném prostiedi (pod 15 °C)
se kvasinky budou mnozit velmi pomalu a tim se prodluzuje délka vyroby zdkvasu. Pti
teploté pod 10 °C je skoro nemozné zalozit zakvas. Takto zpracovany zakvas vylijeme do
5-10 kg dobfe rozmélnéného ovoce — ovocné biecky (kvasu). Pii ptipravé zékvasu
mizeme pouzivat napt. kvasinky SIHA — Active Yeast 6 Saccharomyces cerevisiae,
kmen DF 639, vyrobce E.Begerow GmbH, ve formé granulati [26].
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e ani jedna z moznosti: V pripade€, ze nepouzijeme-li ani jednu z pfedchazejicich variant
dostanou se nam do kvasu divoké kvasinky. Divoké kvasinky se v okolnim ovzdusi

cey

nachazi do doby, nez za¢nou byt nizké teploty, pti kterych divoké kvasinky nepteziji [26].

5.1.3 Pridavek enzymi

Plod ovoce obsahuje rizné mnozstvi buné¢k, které se drzi pohromad¢ diky obsahu pektinu
VvV ovoci. Jadrové ovoce obsahuje zvlasté velké mnozstvi pektinu, proto kvas byva Casto
husty. Pfi kvaseni kvas fidne a pomalu se pektin odbourava. Piidavek enzymu rychle
odbourava pektin v ovoci. Enzym (katalyzator) je u¢inna latka, ktera ovliviiuje chemické

pochody, ptisobici vétsSinou jen na ur€ité latky nebo skupiny latek [25].
Vyhody pouziti enzymt (pfedevs§im pro jadrové ovoce):

e rychlé zkapalnéni (ztekuceni) kvasu z husté biecky

e rychlejsi a dokonalejsi prokvaseni

¢ lepsi homogenizace riznych slozek kvasu

e pfi pouziti enzymu u peckového ovoce se rychleji oddéluje duZina od pecky, predev§im

u téch odrud, u nichz se duzina od pecky odd¢luje Spatné

Skladovani: Nejlepsi je skladovat enzymy v chladirnach (chladni¢kach), nebot’ pii pokojové

teploté jejich ucinnost klesa [25].

V praxi mizeme vyuzit napt. ztekucujici enzym ,,Ovopres® aj. Ovopres je multiaktivni
vysoce ucinny enzym, ktery vyznamnym zpiisobem prispiva k degradaci pektini a St€peni
bunécnych stén (rozklada a ztekucuje duzinu ovoce). Enzymy maji velmi dulezitou funkci a
tou je rozklad slozitych sacharidii na jednoduché sacharidy. Disacharid sacharozu kvasinky
jako takové nejsou schopny zpracovat a premeénit na etanol. V praxi se osvédCilo, Ze
ptidavkem enzymi narostla efektivita a vytéznost destilatu. Diky rozpadnuti duziny
nasledkem enzymu se ndm zvyrazni aroma a chut’ destilatu. Enzym se pii aplikaci musi
natedit 50 az 200krat vodou a poté se Smichd s ovocnou drti. VSechny druhy ovoce obsahuji
pouze jednoduché sacharidy, jako fruktozu a glukoézu. Ptidany disacharid pro doslazeni

kvasu musi enzymy nejprve rozstépit.
Mozné déavkovani enzymu:
a) 6-8 ml na 100 kg jablek

b) 4-5 ml na 100 kg hrusek
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€) 2-3 mlna 100 kg Svestek

Je mozné pouzit i vétsi mnozstvi dle hustoty kvasu [26].

5.1.4 Vyznam Kkysliku

Kyslik pottebuji kvasinky k tvorbe nékterych vedlejsich produktt, které jim pomahaji prezit
a mnozit se. Jakmile jsou tyto produkty jednou vytvofeny vystaci kvasinkdm na vice
mnozicich cykli. Pfi pouziti suSenych kvasinek do kvasu, neni pak nutné kvas zvlaste
provzdusiovat, protoze suSené kvasinky obsahuji dostatek téchto meziproduktl jiz

Z procesu vyroby.

Pfistup vzduchu do kvasu znamend potencialni nebezpeci pro rust infekci. V praxi
nechavame kvas kvasit v kvasné nadobé s kvasnou trubi¢kou. Délame to z toho duvodu, Ze
fermentace musi probihat bez piistupu vzduchu. Ze vzduchu se mohou do kvasu dostat
nezadouci bakterie a divoké kvasinky, které mohou kvas ¢astecné, nebo dokonce i
nenavratné zniéit (plisn€). Plisné a divoké kvasinky zptsobuji snizeny obsah alkoholu, a

hlavné mohou ovlivnit chut’ a aroma vznikajiciho destilatu [26,31].

5.1.5 Vyznam teploty

Teplota a pH mohou zasadné ovlivnit pribéh kvaseni. Optimalni teplota pro rist kvasinek
se pohybuje okolo 15-20 °C. Pokud teplota klesne pod 10 °C kvaseni (fermentace) se za¢ina
zpomalovat az po uplné zastaveni, protoze kvasinky pfi nizsich teplotaich vymftou. (pokud
nepouzivame pro kvaSeni Cisté kultura kvasinek) Pokud zpracovatel kvasu zjisti, Ze za¢ina
okolni teplota klesat pod 12 °C, musi pfijmout opatfeni a kvasné nadoby pfizpusobit

podminkam:
a) Zatepleni kvasnych nadob (jakékoliv izolace, polystyren nebo staré¢ deky)

b) Nebo kvasné nadoby premistit do prostor, kde je okolni teplota 15 °C a vice [4,26].

5.1.6 Méfeni pH

Hodnota pH vypovida o kyselém charakteru tekutiny, pohybuje se v rozmezi 0 az 14.
Ovocné kvasy maji hodnotu pH 3 az 4,5. Znalost pH je pro zpracovatele kvasu velmi
dulezita, nebot’ latkova pfeména kvasinek a bakterii, stejn¢ jako dalsi enzymatické procesy
probihaji v zavislosti na pH. Uprava pH okyselenim je dilezita, zejména pro letni kvasy.
Na upravu pH se do kvasu mohou ptidat rizné kyseliny, jako napi: kyselina citronova.

Kyselé prostiedi zabrani riistu nezddoucim mikroorganismiim v negativnim ovlivnéni kvasu.
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V kyselém prostiedi probiha kvaSeni podstaté 1épe a destilat je aromatictéjsi a nedojde tak
ke pfeméné kvaSeni na octové [26]. Méfeni pH lze provést dvéma zpusoby. Prvnim
zpusobem jsou barevné indikatory, jejichz zbarveni se méni podle zjisténé hodnoty pH. Lze
je pouzit jen jednou a musi se uchovavat v suchu. Druhy zptsob zjisténi pH je elektronickym
pH-metrem, jde o rychlé méfeni, které 1ze pouzit i pro kvasy intenzivné zabarvené jako napf.

kvas z bezinek nebo tfesni [25].

5.1.7 Pridavek Zivin

Kvasinky pro svoji ¢innost potiebuji ziviny, které jsou obsaZeny v ovoci, jako napi: dusik,

fosfor a n¢které stopové prvky. Mizeme pouzit i tzv. zivné soli [4].
Priklady zivnych soli:

. Zivna sill Mauriferm Plus: Je extra Zivna stl pro kvasinky, je to unikatni pomocnik,
obsahujici neaktivni suché kvasinky, di-amonium fosfat a thiamin. ZlepSuje fermentaci a
omezuje rizika zpomaleni fermentace. ZlepSuje fermentaci odstranénim toxickych mastnych
kyselin. ZlepSuje fermentaci v zasobovani dusikem, ktery je zakladem pro proteinovou
syntézu a dopravu cukru a zlepSuje fermentaci ptidanim thiaminu. Thiamin je dilezity pro
bunécéné metabolické aktivity jako je napt. cukerny metabolismus, enzymové aktivity anebo

syntézy bunéc¢nych stén [32].

. Zivna sil Zimovit T52: Dodava uslechtilym nebo ptivodnim kvasinkam dusik a

thiamin, které jsou nutné pro spravné alkoholové kvaseni [32].

. Zivna sil Nutrozim: Je bio-aktivator pro viechny druhy fizeného kvaseni. Pouziva
se ptedevsim k vyrob¢ perlivych vin. Rapidné ovliviiuje faktory riistu a mnozeni kvasinek,
dodava dostupny dusik nezbytny k jejich ristu a dlouhy fetézec mastnych kyselin, které
zajisti propustnost bunéénych stén [32].

Pfi ptipravé kvasu je mozno pridat i jiné produkty jako napt. cukr, vino, ovocné §t'avy a dalsi

latky, které destilat dostatecné obohati po strance senzorické a zvysi tak obsah alkoholu

v kvasu [25].
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6 KONTROLA A OSETRENI KVASU

Pro dosaZeni kvalitniho kvasu, je nutné kvasny prabéh kontrolovat. V ptipad¢ poruch, coz
muze byt vysoka kyselost nebo vznikajici plisen je tieba ucinit v€asna opatieni. V ptipadé¢
letniho kvasu, ktery by mél byt za 2 az 3 tydny hotovy, neni kontrola nutnd, protoze v letnich
mésicich jsou vysoké teploty okolniho prostiedi, kde je kvas uskladnén a z téchto diivoda
zadny problém nehrozi. VétSina letniho ovoce je mekka, a proto vétsi rozmélnéni ovoce nebo
celkova manipulace s kvasem neni nutna. Pti vysokych teplotach okolniho prostiedi, kde je
ulozen kvas je tak velké mnozstvi kvasinek, které zpracovavaji a pfeménuji ptirodni sacharid
V ovoci, popf. pfidani malého mnozstvi ptirodniho rafinovaného cukru (sachardza), je zkaza
letniho kvasu do 3 tydnii prakticky nemozna. To vSe za ptedpokladu, Ze kvas byl vyroben
ze zralého, poptipad¢ prezralého ovoce. Pokud letni ovoce obsahuje pti zalozeni kvasu malo
vody, musime vodu doplnit a to proto, Ze maly obsah vody by mohl zpiisobit $patné kvaSeni
a zaroven by se v kvasu zaCaly mnozit plisn¢€. Pfi malém mnozstvim vody kvas obsahuje
velké mnozstvi vzduchu, ve kterém mohou byt nezadouci bakterie a plisn€. Timto zpiisobem
zaloZeny kvas se musi do 2 dnli mechanicky rozbit (napf. pomoci nerezové michacky).
Pokud dodrzime vSechny tyto zasady nemusime dale kvas kontrolovat a zadnym zptisobem
zasahovat po dobu 3 tydnti. Na zéklad¢ téchto vyse uvedenych skuteCnosti je prakticky

nemozné, aby se kvas znehodnotil [26].

Pii plnéni kvasnych nadob dbame na to, aby kvas byl 20 az 30 cm od povrchu kvasné
nadoby. V ptipadé, Ze v okolnim prosttedi, kde je ulozena kvasna nadoba je vysoka teplota,
muze dojit pfi bouflivém kvaSeni k pénéni a zvétSeni objemu kvasu. Nasledkem toho mtize
dojit k uniku kvasu a tim k nezddouci ztrat€ [24].

Bouilivé kvaseni (nejvetsi intenzita zkvaSeni sacharidil). Vznika pti vysoké okolni teploté,
pfevazné vSak v letnich mésicich. Pii bouflivém kvaSeni dochézi k intenzité kvasnych

pochodi (oxid uhli¢ity a rostouci teplota) [4,24].

V pribéhu kvaSeni provadime vizualni kontrolu denné. Kontrolujeme, zda kvasny plyn
prochazi kvasnou uzavérkou a bubld, je to nejlepsi provéteni Cinnosti kvasinek a celého

kvaseni.

Pro optimalni pribéh kvaseni se na kvasné nadoby davaji kvasné zatky [4,24].
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6.1 Kbvasné zatky

Ochrannou kvasnou zéatku vkladame do otvoru kvasné nadoby hned po naplnéni, aby okolni
vzduch nemél pfistup ke kvasu, nebo mostu. Kvasna zatka umoznuje unikani oxidu
uhli¢itého, ale také zabranuje vnikéni bakterii, necistot nebo hmyzu do kvasné nadoby.
Pomoci kvasné zatky také pozorujeme prabéh kvaSeni (podle bublinek, unikajicich ptes

tekutinu v kvasné zatce) a dokvasovani [34].
Zname nékolik druht kvasnych zatek:

Kvasny klobouéek — je vhodny zvlasté pro vétsi sudy a nadoby. Pres odvadéci rourku se
pieklopi zvon, jehoz okraje sahaji do ochranné tekutiny. Kvasné kloboucky ,,Vinka®, maji
velkou nevyhodu, protoze kloboucek ¢asto tlakem unikajiciho oxidu uhli¢itého povyskoci a

neklesne zpét, takze uzaveér neplni dobie svou funkci.

Samovyroba — pievazné si péstitelé vyrabi kvasnou zatku sami. Na viku kvasného sudu se
vytvofi otvor podle priimeéru elektrikaiské priachodky, ze spodni ¢asti vika se utdhne matice.
Do priichodky se vlozi hadicka, kterd se ohne, aby jeji konec mohl byt v nddob¢ s vodou.
Zpracovatel tak vidi ve vod¢ prubéh kvaSeni. Vyrobend kvasnéd zéatka musi byt plastova,
mé&déna, nerezova nebo mosaznd, nepodléhajici korozi. Spatné zvoleny materidl miize byt
napaden kyselinami z kvasu (octovd, mlécna aj.) a rzi, kterd vznikd a opadava, mize

znehodnotit kvas i prubéh kvaseni [26].

Heydukova kvasna zatka — hodi se nejlépe pro mensi kvasné naddoby. Nadoba na tekutinu

je napojena na odvadéci rourku a je zatavena [34].

6.2 Kontrola teploty

Musime téz kontrolovat teplotu mistnosti (na viditelné misto umistime teplomér), protoze
prilis nizka teplota (8-10 °C), nebo pfili§ vysoka teplota (az 35 °C), mize kvaSeni rychle
ukoncit. Pfi nizké teploté mizZe dojit dokonce k zastaveni kvaseni, nebo 1 k vymfieni kvasinek
(pokud kvas bude obsahovat vétsi procento lihu, nebude podléhat zkéze). V opaéném

ptipad¢, kdy kvas bude obsahovat pouze malé procento lihu mize aZ zoctovatét.

Mimo rozsah téchto uvedenych teplot miize jeSt¢ fermentace probihat, ale pii nizkych
teplotach dochazi k Gplnému zastaveni a v hor$im ptipad¢ dokonce k vymieni kvasinek.
Naopak pii vysoké teplot¢ muize nastat bouilivé kvaSeni a kvas z kvasné nadoby unikne.
Musime tedy dbat na umisténi kvasné nadoby, protoze umistime-li nddobu s kvasem venku,

teplota v noci 1 v 1ét€ mize klesnout pod 15 °C a jak vySe uvedeno muze se kvaseni zastavit.
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6.3 Senzorické posouzeni priibéhu kvaseni a zptisob michani kvasu

U kvasu, kde nebyl piidan zadny pfirodni rafinovany cukr, posuzujeme senzoricky
pritomnost plisni a produkty nezddouciho kvaSeni. Nase senzorické vjemy ndm ihned

prozradi, zdali je kvas kysely nebo obsahuje nahnilé plody.

Chutna-li kvas sladce, ukazuje na to, Ze kvasinky maji k dispozici dost zivin. Chutna-li kvas
trpce a suSe, meéli bychom pfidat sacharidy. V opacném piipadé by kvasinky hladovély a
kvaseni spélo k rychlému konci. Na pocatku pti zalozZeni kvasu bychom méli kvas intenzivné

michat, mens$i nadoby prudce protiepat.

Michame timto zptuisobem: tzv ,,kolac™, ktery se vytvoii na povrchu kazdé kvasné nadoby
rozbijeme a zamichame do kapaliny pod nim a cely kvas fddn¢ rozmichdme (nerezovym
michadlem, viz. obrazek ¢.1), tim docilime rozmélnéni ovoce a zaroven suchy kola¢
namocime do §tavy. Po takovém zasahu dojde opét k dal§imu pribehu kvaseni. Pouze timto
zpisobem michani docilime co nejvétsiho rozpadu duziny z ovoce, ve které jsou obsazeny
aromatické latky a chuté, ty se postupné uvolni do lihu v pribéhu fermentace. DuZzina z
ovoce dale obsahuje ptirodni sacharid, ktery kvasinky maji pfemeénit na etanol v prib¢hu

fermentace. Po Uplném naplnéni kvasné nadoby neni uz zadouci s kvasem nijak

manipulovat, aby se do n¢j nedostal vzduch, protoze kvaseni ma probihat za anaerobnich

podminek [24,26].

Obrazek ¢.1. Zpracovani ovoce — rozmélnéni duziny (nerezové michadlo)

Zde miZeme vidét pouziti michadla s nerezovou koncovkou, kterou rozméliiujeme ovoce a

tim ponofujeme vznikly kola¢ na povrchu kvasu do st'éavy.
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V opaéném ptipadé, kdyz duzina bude mélo rozmélnéna dojde k tomu, ze vysledny destilat
bude mit malé nebo zadné aroma a chut’ a celkovy vysledek miize mit vliv na vytéznost

alkoholu, o ktery nam hlavné¢ jde.

V ptipad¢, ze jsme dodrzeli spravny postup pii vyrob¢ a pribehu kvaSeni se nam kola¢ na
konci kvaseni ani nevytvofi, protoze duzina z ovoce bude Upln¢ prokvasena (rozlozend). Nez
dame kvas na dalsi zpracovani musime u n¢j zméfit zbytkovy cukr, ktery musi byt 0 az
maximalné 4 %. U §tavy (moStu) miizeme zmétit obsah alkoholu pomoci vinoméru a pomoci
refraktometru zbytkovy cukr. U hustéjSich kvasi odebereme vzorek (1 kapku) a
refraktometrem zmétime zbytkovy cukr. Na zékladé zjisténého vysledku kvas nechame bud’

dokvasit nebo odvezeme k destilaci.

Vinomér je tenka sklenénd kapilara, podle obsahu alkoholu se v ni ustéli hladina kapaliny
na urcité hodnoté. Pokud budeme chtit méfit lihovitost kvasu, nejprve musime ovocnou

stavu prefiltrovat pres kavovy filtr, protoze hustsi kvasy by mohly kapilaru ucpat [24,26].

6.4 OSetieni hotového kvasu

Po ukonceni kvaseni nasleduje okamzitd destilace, ale takova idedlni navaznost nebyva moc
Casto. Musime tedy provést tyto mens$i Upravy, abychom zabranili rozvoji Skodlivych

mikroorganismi v kvasu:
e Doplnéni nadoby na plny objem (co nejvice vytésnit vzduch).
e Ulozit zraly kvas do chladné mistnosti.

e Pii delsim skladovani hotového kvasu pied destilaci je mozné pouzit pyrosifi€itan
draselny (konzervaéni €inidlo), nebo pouZziti sirného knotu. Hofenim sirného knotu

se ve vzduchovém prostoru uzaviené nadoby uvolni oxid sificity.

Hladinu kvasu mizeme zalit stolnim olejem tak, aby doslo k uplnému uzavieni hladiny od
okolniho vzduchu. Toto provadime z diivodu, aby nedoslo k oxidaci kvasu a tim k jeho

znehodnoceni [4,26].
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7 KVASENI

KvasSenti je nejstars$i metoda uchovavani a ptipravy potravin. Na rozdil tfeba od suSeni ovoce
dava fermentace potravinam nejrazn€js$i pirichuté, chuté, textury, senzorické atributy a
nutri¢ni hodnoty. KvaSeni, provadéné bez ptistupu kysliku, je anaerobni proces a organismy,
které musi zit bez vzduchu se nazyvaji akrobatické anaeroby, zatimco ty, které mohou zit s
nebo bez vzduchu se nazyvaji fakultativni anaeroby. Mikroorganismy, které se podileji na
kvaseni jako jsou bakterie, plisn¢ a kvasinky mohou mit i negativni dopad na cely proces
fermentace. Mikroorganismy, s nimiz se setkdvame pfi fermentaci jsou vétSinou
chemoorganotrofické organismy, které mohou byt termofilni, mezofilni, psychrotrofické

nebo psychrotrofni [33].

7.1 Kvasirny

Kvasirny by mély byt stavby s malo kolisajici teplotou. M¢ly by byt snadno omyvatelné
s moznosti dezinfekce. Stény by mély byt oblozeny obkladackami, museji byt dobie
vétratelné s dlazdicovou podlahou a dobrou kanalizaci. Kazda palenice ma jiny zptisob pro
kvaseni, ale jsou i palenice kde zadné kvasirny nemaji. Nadoby, ve kterych probiha kvaseni
apouzivaji je pfevazné velci zpracovatelé (lihovary), jsou stojaté nékdy 1 lezaté kvasné tanky
z nerez oceli, nebo médéné tanky o objemu 20 az 30 hl. Zpravidla jsou vybavené chlazenim
a michanim, aby vSechny vrstvy kvasu byly prokvasené rovhomérné. VétSina péstitelskych
palenic kvasi pievazné mensi objemy ovoce v plastovych nebo dievénych nadobach, sudech
nebo sklenénych demizonech. Lepsi a kvalitngj$i kvas dosdhneme v nadob¢, kterd ma
kvasnou zatku (ke kvasu nema ptistup vzduch, kde jsou bakterie a plisn¢, které mohou kvas
znehodnotit, v hor§im pfipadé i Gpln€ zni¢i). Je vSak nutné pouZzivat nadoby pro
potravinaiské ucely. V zadném ptipad¢é se nesmi pouzivat nadoba na kvas ve které byla
jakakoliv pramyslova latka (tekuté mydlo, pohonné hmoty, praci prasky, hnojiva apod.).

Nédoby musi byt dokonale Cisté, vymyté a dezinfikované t€émito metodami:
- horkou vodou
- 2 % az 3% roztokem hydroxidu sodného

- nebo se mohou vyplachnout nepouzitym dokapem (slaba slivovice, kterou ziskame na

konci péleni — obsahuje az 80% vody)
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Kvasirnu 1 kvasné nadoby je nutné udrzovat v dobrém stavu, ¢as od ¢asu dezinfikovat
podlahy, stény i vzdusny prostor. Je nutné i casté vétrani, kvasné nadoby je treba kvalitné

vy¢istit hned po vyliti hotového kvasu [3,26].

7.2 Prubéh kvasSeni

Kvaseni je biochemicky proces, pii kterém dochazi ¢innosti mikroorganismti k preménam
organické hmoty. Kvasinky ke svému mnoZeni potiebuji energii, kterou ziskavaji
uvoliiovanim energie v molekuly cukru. Pfi kvaSeni vznika zbytkové teplo, které zaroven
pfispiva k dal§imu kvaSeni. Cim je kvaseni intenzivngjsi, tim vice energie se uvoliiuje za
jednotku Casu. V letnich mésicich tato chemicka reakce (prabéh kvaseni) je intenzivngjsi

vzhledem Kk vyssi teploté okolniho prostiedi [3,4].

V kvasirnach si v§ak musime davat pozor, protoze v mnohych nebyva instalovano chladici
zafizeni a teplota kvasu mize dosdhnout az nad 30°C, coz je neptiznivé pro cely prubéh
kvaseni i pro kvalitu kvasu. Pfi vyssich teplotach (letni mésice) kvasinky obsah cukru
zpracuji velmi rychle a kvasy jsou hotové za 2 az 3 tydny. Tento pritbéh kvaSeni se vSak
nedoporucuje, protoze za tak kratkou dobu pii pribéhu fermentace se neuvolni aromatické
a chutové slozky, které jsou obsazené v duziné ve vétsi mife, a proto vysledny destilat
nedosahne vyssi kvality. Spravna teplota kvaseni je 15 °C az 20 °C. Nejvhodnéjsi umisténi
je napi: ve sklepnich prostorach nebo v mistnostech mimo sluneéni svit. V ptipadg, Ze i pies
veskera opatfeni kvaSeni neprobiha pozadovanym zpisobem, je nutné, aby vyrobce kvasu

(pé&stitel) zareagoval a ud¢lal opatfeni pro spravny prubéh kvaseni.
K tomu je nutné:

a) Nasbirat ovoce v nejvyssi fazi zralosti (toho docilime pribéznym méfenim cukernatosti

Vv syrovém ovoci pomoci refraktometru) [3,4].

b) Ovoce musi byt Cisté. Nesmi obsahovat zadné plisné ani hniloby, které by mohly ovlivnit

kvalitu kvasu a nasledn€ 1 dosazeného destilatu.

c) V piipadé, Zze po zpracovani ovoce je kvas husty, musi se natedit vodou, aby pribéh
kvaseni probehl optimalng€, protoze v hustém kvasu se Spatné mnozi kvasinky a spise
probihd hnilobny proces nez kvasny, mohou vznikat plisné, které kvas znehodnoti,
piipadné Gplné zniéi.

d) Pro zlepseni kvaseni se do kvasu ptidavaji uslechténé kvasinky, ztekucujici enzymy,

zivné soli a jiné. Kvasinky se pfidavaji pro spravny a rychly start a hlavné proto, aby se



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

do kvasu nedostaly divoké kvasinky z okolniho vzduchu. Zivné soli se piidavaji do kvasu
jako vyziva kvasinek pro jejich optimalni ¢innost. Ztekucujici enzym se do kvasu pridava
proto aby rozlozil slozité sacharidy na jednoduché, protoZze kvasinky v ovocném kvasu
slozité sacharidy zpracovat neumi. Dale proto aby rozlozil duzinu zpracovaného ovoce,
protoze duzina obsahuje pfevazné ptirodni sacharid, ze kterého v prub¢hu fermentace
vznika etanol. RozloZenim ovocné duziny v priabéhu fermentace se uvolni ve vétsi mite i

chuté a aromata.

e) V piipadé, Ze ve vedlejsi kvasné nadob¢ jiz mame zalozen kvas muZzeme odebrat
v mnozstvi 0,5-2 litry a tzv. ,,naoCkovat* novy kvas, ktery zakladame. V tomto piipade
kvasinky jiz neptidavame, ale ztekucujici enzym a zivna stl by se pfidat mély pro
optimalni prabéh kvaseni.

vvvvvv

kvalitn&jsi [3,4,26].

7.3 Ukonceni kvaSeni:
a) Kdyz kvasime ptes kvasnou zatku, kvas piestane pracovat (bublat).
b) Propadne-li se kolac (,,deka*) je to prvni znamka, Ze kvas muze byt hotov.

C) Zmeéfeni zbytkového cukru refraktometrem, hotovy kvas pro paleni musi obsahovat
4 % a mén¢ zbytkového cukru. V piipad¢, Ze zahdjime destilaci kvasu, ktery ma vyssi obsah
zbytkového cukru jak 4 %, bude niz$i vytéznost lihu a mulze byt nizs$i zastoupeni
aromatickych slozek ovoce. Proto se snazime, aby kvas byl dostate¢n¢ prokvaSen a zbytkovy

cukr co nejnizsi [4,26].

Kvaseni se mliZze pterusit nebo zastavit i z jinych divodi napi: pii nizké teploté, vysokou
kyselosti nebo pii nedostatku Zivin, ale Upravou kvasnych podminek muize kvaSeni opét
pokracovat. Jedinym a spolehlivym ukazatelem je stanoveni obsahu zbytkového cukru v
kvasu. Nektefi zpracovatelé mohou kvas posoudit senzoricky, ale tato metoda se
V soucasnosti provadi mén€. Zpracovatelé se ptiklanéji pfi stanoveni sacharidti bud’ pouzitim
rychlych testli (Meditest, Clinitest), nebo zkousek na zméfeni zbytkového cukru (ponorné

cukroméry, refraktometry) [4,3,26].
Zékladni problémy, vyskytujici se béhem kvaseni:

. prili§ vysoka teplota:> 30 °C
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. prilis nizka teplota: <10 °C

. prilis vysoka nebo nizka koncentrace zbytkového cukru
. prilis vysoka kyselost: pH <2,5

. pouziti neaktivnich a starych kvasinek [24,26]

7.4 Skladovani kvasu:

Jak dlouho miizeme nechat odstat kvas pted destilaci nelze piesné stanovit. Vzdy zalezi na
druhu ovoce, a hlavné na okolni teploté. Okolni teplota pro kvaseni, hlavné pro skladovani,

kvasu je velmi dulezita.
Obecné se muzeme fidit zasadami:

a) Letni kvasy jsou hotové za 2 az 3 tydny. Je-li okolni teplota vysoka, je tieba kvas v co

nejkratsi dob¢ zpracovat.

b) Podzimni kvasy jsou hotové za 4 az 6 tydnt a po zméfeni zbytkového cukru schopné ke

zpracovani.

c) Pozdni kvasy (fijen az prosinec) kvasi 10 az 20 tydnu, dle okolni teploty, druhu ovoce, a
hlavné dle mnozstvi pfirodniho sacharidu obsazeného v ovoci (u $vestek mutize byt hodnota
piirodnich sacharidii az 43 %). U téchto pozdnich kvasi, pfi jejich zaloZeni je nutno ovocnou
brecku roziedit az 30 % vody. To proto, Ze i pfi vysokém mnozstvi prirodnich sacharida
obsazenych v ovoci, muze dojit k tomu ze, i kdyz pouzijeme hluboko tazné kvasinky (az do
objemu 18% alkoholu) ziistane zbytkovy cukr vysoky. Kvas dosahne maximalniho objemu
alkoholu (nasyceny roztok). Nasledkem toho kvasinky vymfou a kvas by nedokvasil. U
pozdnich kvasli se voda na roztedéni koncentrace cukru musi nalit vzdy pii jeho zaloZeni

[26].

Oddaleni destilace vede Casto k tvorbé latek (plisni), které neptiznivé ovliviiuji kvalitu a
chut’ destilatu. Destilujeme-li po delsi dobé€ po ukonceni fermentace, zvlasté u kvasii s niz§im
procentem alkoholu, mohou vzniknout v kone¢ném destilatu nezadouci latky ovliviiujici

kvalitu kone¢ného destilatu (ostrost, chut’ a viiné po acetonu).

Pokud kvas chutna po citronu tak je vSe v poradku, ale pokud chutna jako ocet, tak kvas je

znehodnocen.
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e Zméfeni ponornym cukromérem nam ukaze hodnotu 10 % a vice zbytkového cukru i po
nekolika mésicich a to proto, ze kvas obsahuje kyselinu octovou, a cukromeér ukéaze vyssi

hodnotu. Méfeni refraktometrem tuto vysokou hodnotu neukaze.

e Na povrchu kvasu a na bocich kvasné nadoby se vytvoii tzv. ,,octovy kolac“. Ma

nepruhlednou syté bilou mlécnou barvu a vypada jako ,,placenta®, protoze pokryje cely

povrch o sile az 3 mm [1,26].

Obrazek ¢.2. Vada kvasu, pocate¢ni octovaténi kvasu

Na obrazku je znazornén problém popisujici vyse. Na povrchu kvasu a na bocich kvasné
nadoby se vytvofil ,,octovy kolac*. (ma neprihlednou syté bilou mlé¢nou barvu a vypada

jako ,,placenta®).
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8 LIHOVE KVASENI

8.1 KvaSeni

Fermentace (kvaseni) je slozity biologicky proces, pii kterém dochazi k rozkladu sacharidi
vlivem ¢&innosti mikroorganismii pfedev§im kvasinek. Stdpeni sacharidd je uplné véetné
meziproduktd jako je oxid uhli¢ity a voda. Pti $tépeni sacharidii se uvolni zna¢na energie,
kterou vyuziji kvasinky ke svému zivotu a k dal§im reakcim. Dal§i z moznosti je, ze St€peni
sacharidi nebude Uplné, ale zastavi se v urcité fazi. Pti alkoholovém kvasSeni se pievazné
tvoii etanol, oxid uhli¢ity a dal$i meziprodukty. Lihové kvaseni je slozity enzymaticky
proces. V procesu lihového kvaSeni se zi¢astiiuje asi 12 enzymd, které katalyzuji specifické
reakce pii Stépeni sacharidu na etanol a dal$i produkty. Soubor plsobicich enzymu pii
lihovém kvaseni se nazyva ,,zymaza“. Musime ale zdlraznit, ze hlavnimi ptivodci lihového
kvaSeni sacharidi s dobrym vytézkem etanolu jsou kvasinky, rodu Saccharomyces.
Kvasinky rodu Saccharomyces nejen, Ze zkvasuji dobie jednoduché sacharidy, ale vnase;ji
do destilatu specifické aroma. Také musime fici, Ze sacharidy zkvasSuji i nékteré bakterie a
plisné. V takovém ptipad¢ se jedna o tzv ,.cizi nezadouci kvaseni” coz vede k podstatné
niz§im vytézklim lihu. Vysledek takového nezadouciho lihového kvaSeni je vzdy nizka

vytéznost destilatu [27].

8.1.1 Chemicka rovnice alkoholového kvaseni

Jiz v roce 1800 Gay-Lussac tvrdil, Ze 1ze teoreticky ze 100 kg jednoduchych sacharidu
(glukdzy) vyrobit az 51,1g etanolu a 48,9g oxidu uhlic¢itého [27].

Gay — Lussac vyjadiil a napsal chemickou rovnici alkoholového kvaSeni timto zptisobem:
(2) CzH1206= 2C2Hs0H + 2CO2+ energie
(3) (Jednoduchy sacharid (100 kg) =etanol (51,5) +oxid uhli¢ity (48,9) + energie)

Nutno také zminit, Ze takova sumarni rovnice tvorby etanolu a oxidu uhli¢itého ze sacharidi
je spravna a plati dodnes. Sdm Gay-Lussac ovSem jesté nevédé€l, Ze rozpad sacharidii

zpusobuji mikroorganismy-kvasinky. Tuto skute¢nost prokazal az v roce 1857 Louis Pasteur
[27].

8.1.2 Prubéh kvaSeni u ovocnych kvast

Pti kvaSeni Svestek a jinych ovocnych bfecek jsou skutecné lihové vytézky podstatné nizsi

az 0 20 %.
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Duivody proc¢ se ziskava nizsich vytézkt destilatu z prokvasenych kvasi:

* V kvasech a ovocnych bieckach nikdy neprobiha absolutné Cisté lihové kvaseni, protoze

¢ast sacharida spotiebuji jiné mikroorganismy.

« Cast sacharidil z ovoce asi kolem 6 % se spotiebuje na vedlejsi produkty lihového
kvaSeni. Mezi vedlejsimi produkty patii napf.: organické kyseliny, glycerin, estery a
podobné [27].

» Cast sacharidl spottebuji lihové kvasinky pro sviij zivot a k vlastnimu pomnoZzovani.

* Veskeré sacharidy se v ovoci neprokvasi upIné na etanol, jeho ¢ast zistava v kvasu, coz

zavisi na podminkach a priibéhu fermentace.

» Oxid uhli¢ity, ktery unika pti fermentaci ovocné biecky, strhava mikroskopické kapicky

etanolu.

V priibéhu kvaseni se tvoti vedlejsi produkty, které prechédzeji vétSinou pii destilaci kvasu

az do finalniho vyrobku (destilatu) a davaji mu specifické vlastnosti jako chut’ a aroma.

8.1.3 Metylalkohol

Tvoii se v kvasu rozpadem pektinovych latek z ovoce a piechdzi do ovocného destilatu, ale
ne vSak jako produkt lihového kvaseni [27]. Je to velmi jedovata latka, proto dbame pii
zakladani kvasu, nebo ovocné bifecky na to, aby jeho tvorba byla co nejnizsi. Ovocné
destilaty obsahuji tak malé mnozstvi metanolu, protoze na ovocny kvas se nejvice pouziva
ovoce vyzralé az ptezralé. V ptezralych plodech se pektin vyskytuje v nejmensi mite za to v
nedozralém ovoci je ho nejvice. Metylalkohol zpusobuje slepotu az smrt. Metylalkohol je

zaludny, protoze nelze chut'ové rozpoznat od etanolu [27].
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8.1.4 Diilezité vedlejsi produkty lihového kvaseni:

a) Jednosytné alkoholy: Mizeme zde zafadit napi. pentanol (také uvadény jako
,,amylalkohol*), Isopentylalkohol (také uvadény jako ,,isoamylalkohol), propanol a
dalsi. Obecné se tyto vedlejsi produkty kvaseni nazyvaji ,,piiboudliny*, které maji

typicky specificky pach.
b) Vicesytné alkoholy (Glycerol)
c) Slouceniny ketonické a aldehydické povahy (acetaldehyd, methylglyoxal.)
d) Organické kyseliny (Kyselina octova, jable¢na, mravenéi, pyrohroznova.)
e) Vonné latky (napi.: octan ethylnaty)

Jedna se o prchavé latky s nizkym bodem varu, které maji charakteristické aroma a chut’,

které se predavaji do destilatu [27].
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9 VADY KVASU

9.1 Octova prichut’

Ptic¢inou octové prichuté je napadeni kvasu octovymi bakteriemi, které preménuji pti kvaseni
vznikly etanol na kyselinu octovou, coz vede k vyraznym ztratdm alkoholu a ke zméné viiné
a chuti kvasu [3]. Octova piichut’ kvasu vznika pfi Spatné vedené fermentaci s piistupem
vzduchu nebo pfi dlouhém skladovani. Tim, Ze vznikne kyselina octova, snizi se obsah
alkoholu a vysledny destilat ziska kyselou chut [25]. Zoctovaténi kvasu je jedna
Z nejcastéjSich a nejhorsich vad, protoze vzniklou kyselinu octovou nelze z kvasu ani
destilaci nijak odstranit. Po dlouhém skladovani kvasu reaguje s etylalkoholem za vzniku

odpuzujicich latek jako je napi: octan etylnaty [17].
Nekolik pfi¢in, kdy se kvas stane naoctély uz od zacatku:

e Sklizené ovoce v letnim obdobi za horkého pocasi se za jeden nebo vice dnli nakvasi

a vznikly alkohol octové bakterie ihned zoxiduji na kyselinu octovou.

e PInénim tvrdych, celych plodi do kvasné nddoby se zacnou vytvaret vzduchové

kapsy, v nich za¢ne ovoce kvasit a ihned octovatét.

V zoctovatélém kvasu hned na zacatku probiha slozity mikrobidlni proces, pii kterém
vznikaji nezadouci zplodiny. Takova situace vede ke zvrtnuti alkoholového kvaseni k
pred¢asnému ukonceni. Vysledkem byva zkaZeny kvas, ze kterého lze stézi vydestilovat

dobrou pitnou palenku.

Plnéni kvasnych nddob ovocem je nutné provést nejlépe najednou, protoZze pokud pii plnéni
dojde k dlouhé prodlevé a do kvasu, ktery je rozkvaseny piidavame dalsi Cerstvé ovoce maji
octové bakterie idealni podminky k mnozeni. Dalsi pfidané Cerstvé ovoce do rozkvaSeného
kvasu se rozkvasi az po delsi dobé [17]. Musime si ale uvédomit, Ze kvasinky maji tzv. dobu
zdvojeni asi 3 hodiny, kdezto bakterie primérné asi 20 minut [27]. Proto kvas zac¢ne

postupné octovatét a dalsi pfidané ovoce tak uz neprokvasi. [17].

9.2 Nadech kyseliny maselné

Nédech kyseliny mdaselné zplsobuji bakterie maselného kvaSeni. Bakterie maselného
kvaSeni jsou citlivé na kyseliny, tuto vadu nachdzime ptedevsim v kvasech vyrobenych z
ovoce, které je chudé na kyseliny jako napi: hroznové vino nebo hruska. Tyto bakterie

vytvafi z cukru kyselinu maselnou, ktera je charakteristickd svym pachem po zluklém masle.
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Jeji pach je tak pronikavy, ze staci jen malé mnozstvi, aby se kvas cely znehodnotil a tim 1
vysledny destilat. Pii vyskytu kyseliny maselné v ovocném kvase se doporucuje ho ihned

okyselit [3].

9.3 Pachut’ po plisni (kvasy napadené plisnémi)

Plisnové houby zptsobuji lehce nahotkly a zatuchly pach i chut. Napadeni plisnovymi

houbami muze mit spoustu piicin:

- zpracovani kvasu z ovoce, uz napadeného plisnémi

- plesnivé naddoby, pouzité k zalozeni kvasu

- rizné dalsi pomicky, které byly plesnivé

- skladovani prokvaSeného kvasu v poloprazdnych nadobéch (kontakt s kyslikem)
- pouziti poskozenych nebo plesnivych kvasnych zatek

Aplikaci aktivniho uhli mizeme odstranit pachut’ po plisni. Aktivni uhli ma vysokou

absorp¢ni schopnost, ale s plisnovymi pachutémi odstrani i cenné aromatické latky [3].

9.4 Akroleinovy nadech

Akrolein je nenasyceny aldehyd, ktery se nachazi v ovocnych kvasech, vyrobenych z
peckového ovoce. Lze ho rozpoznat podle ostrého a palivého charakteru. Pti¢innou vzniku
akroleinu je bakteridlni infekce. Jeho plivodci zpracovavaji pii kvaSeni glycerin na
meziprodukt. Glycerin pfi destilaci odStépenim vody vytvaii akrolein. Akrolein se v kvasu
Spatn¢ poznava, protoze v tomto stadiu jeSt¢ neni nenasyceny aldehyd, ale jen jeho
predstupen. Prozradi ho az snadné tékavost pfi zahtati. Doporucuje se zahiat maly vzorek
kvasu, abychom zjistili jeho pfitomnost. Abychom zabranili bakterialni infekei, ktera vede
k nadechu akroleinu, je nutné kvas okyselit a dat vetsi diraz u jeho zpracovani (v kvasu jen

¢isté a umyté plody) [3].

9.5 Horkomandlova viiné (pfichut’ po peckach)

Jestlize pfi zpracovani kvasu z peckového ovoce se dostane do kvasu mnoho pecek,
pfedev§im rozdrcenych, dochazi plisobenim enzymi ke St€peni amygdalinu, pfi kterém
vznika kyselina kyanovodikova, glukoza a benzaldehyd. Lze ale vsemu piedejit dikladnym
rozmélnénim ovoce, kdy pecky budou, co Vv nejmensim mnozstvi poskozeny. Podil

poskozenych pecek by nemél piekrocit 5 %, protoze pii dlouhém skladovani se kyselina
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kyanovodikova, benzaldehyd a glukéza vylucuji do kvasu i z neposkozenych pecek.
Vsechny kvasy vyrobené z peckového ovoce po ukonceni kvaseni je nejlepsi v nejblizsi

dobé vypalit [3].

9.6 Travnata chut’ (chut’ po stopkach)

Chut’ po stopkach vznika, zpracovavanim kvasu z ovoce, které obsahuje stopky nebo listy.
Tato chyba vznika pievazné u ovoce jako jsou tfeSn€, visn¢ nebo jetab. Pii Casném

podchyceni sta¢i, aplikace aktivniho uhli a aroma se nezméni [3].

9.7 Cizi chut’ a vané

Chybnym skladovanim kvasu mtze dojit k poskozeni chuté a viiné, kvasy Casto absorbuji
pachy z prostiedi, kde jsou kvaseny. Tyto pachy se pienaseji az do vysledného destilatu. Je
dilezité, kde nechavame kvas kvasit. Napf. pii uchovani kvasu v nevhodnych plastovych
nadobéch, mize alkohol vyluhovat zmékéovadla a monomery, které vedou k senzorické

zméné [3].

9.8 Slabé aroma

P1ili§ vysoka teplota pii kvaSeni je pficinou slabého aroma, protoze unikd do ovzdusi oxid
uhlicity a strhava sebou vSechny aromatické latky. Pfi zvySovani teploty stoupd intenzita
kvaSeni, ztraci se vice aromatickych latek a jejich ztrata vede k nevyrazné chuti a vini

konecného destilatu. Proto je velmi dilezité teplotu pii kvaseni pravidelné kontrolovat [3].
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10 CALVADOS

Calvados je pribuznym znamé jablkovice, mizeme fict, Ze je to druh brandy — palenka z

jablek francouzského regionu. Vyrabi se destilaci zkvaseného jablecného mostu. Zdejsi

vyrobci maji sviij ,,vlastni recept”. Pouzivaji jablka jen z uréitych odrud, pouzivaji specialni

technologii s dobou zrani destilatu v dubovych sudech po dobu minimalné Sesti a vice let
[35,36,37].

10.1 Vyroba calvadosu

1)

2)

b)

Sbér jablek: Pii sbéru jablek je dulezité dbat na to, aby jablka v prvé fad¢ byla plné
vyzrala, nebyla od hliny a jinych necistot. Je mozné zrald jablka rovnou setfepat se
stromui. Nesbirat jablka nahnila. Nevhodna jsou i jablka pfezrala se sypkou duzinou bez
Stavy. Jablka by se neméla s velkym piedstihem pted jejich zpracovanim uchovavat

Vv pytlich, ale rad&ji nechat volné lezet na malych hromadkach [37].

Mostovani: Pro sbér a mostovani jablek je nejlepsim obdobim mésic zafi, jablka jsou jiz
zrala, nebo dozravaji. V mostarnach lidem nabizeji dvé sluzby — drceni a lisovani.
Drcenim jablek nebo jakéhokoliv ovoce se narusi bunééna skladba plodu a dosahne se
vétsiho podilu zadoucich aromatickych latek do stavy. Vzniklou kasovitou hmotu je

treba vylisovat.
Druhy lisu:

Hydraulické: NejCastéji se pouzivaji lisy hydraulické dosahujici vétSich tlaki a tim vEtsi
vytéznosti mostu. VéEtSinou se jedna o lisy plachetkové, kde je podrcena kaSovita hmota
zabalend do tzv.” plachetky* a prokladani dievénymi roSty nad sebou. Nejcastéji ve
dvou az tfech vrstvach. VétSinou se jedna o otocny stil, kdy jedna polovina se pravé
lisuje a druha polovina se pfipravuje na lisovani. Podminkou ovSem je, Ze takovy typ
lisu musi obsluhovat dva pracovnici. DalSim hydraulickym lisem pro mensi mnozstvi
drté je klasicky lis s koSem, ve kterém je specidlni filtracni pytel. V takovém piipadé

sta¢i obsluhovat lis jedna osoba.

Sroubové nebo vietenové: Dosahuji mensich tlaki a tim niz§i vytéznosti vylisované
Stavy. Jsou oproti hydraulickym lisim pomalejsi a nehodi se pro vétsi mnozstvi ovoce

[37].

Vlastnosti vylisované Stavy: vylisovana Stava z jablek neni nikdy ¢ird, obsahuje castecky

ovocné drté€ a je zakalend rozpusténymi latkami z dané¢ho ovoce.
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3) Kvaseni jable¢né stavy: Vychozi surovinou pro kvaseni je jable¢na $t'ava. Jablecnou drt
nepouzivame i kdyz by takova varianta byla aspornéjsi, nepouzivame ji, protoze kvas
z drté¢ obsahuje nezddouci silice a terpény, které ovlivni podstatné kvalitu vysledného

destilatu. Pouzitim kvaseni jable¢né drté uz vznika jablkovice nikoli calvados. [37].

Pisobenim mikroorganismti se sacharidy (fruktéza, gluk6za a sacharédza), které jsou
obsazené v jable¢né §tave, §tépi na etanol a nastava lihové kvaseni. Mikroorganismy ma
na slupce jiz ovoce, které moStujeme, obsahuje je 1 vznikla S$tava. Pokud
mikroorganismy napadnou duzinu, ¢emuz je tieba zabranit, zacnou rozkladat stavu a

jsou hlavni pfi¢inou vzniku nezadoucich latek [37].

Druhy kvasinkovych mikroorganismd:

- Mikroorganismy produkujici lih.

- Mikroorganismy vyvoldvajici tvorbu vonnych a chutovych latek.
- Mikroorganismy $kodlivé, tvotici pachnouci latky [37].

Pro zvyseni produktivity se do jable¢né §t'avy mohou ptidat uslechtilé kvasinky napf.
SIHA — Active Yeast 6 (Saccharomyces cereviciae), kmen DF 639, vyrobce E.Begerow

GmbH, které kvasi i pii niz8ich teplotach [26].

Jable¢na Stava prokvasi na vino pfi teploté kolem 20°C po dobu tfi az ¢tyi tydnt. Konec
kvaSeni zjistime tak, ze neunika oxid uhli¢ity. Vykvasenou $tavu mtzeme zjistit bud’

chut'ovou zkouskou tak, Ze vino neni nasladlé, ale ma byt suché a trpké.

Dalsi z moznosti je dat vzorek vina do ldhve, kterou nechame otevienou a nechame
vV mistnosti jeden den pfi teploté¢ 20°C. Poté lahev uzavieme a nechame ve stejném
prostiedi. Po dvou dnech lahev otevieme a pokud vino neperli, neproudi v ném oxid

uhli¢ity, tak kvasny proces je ukon¢en. Pokud ano, kvasny proces stale pokracuje [37].
Po vykvaseni jable¢né §t'avy nasleduje destilace.

Destilat z calvadosu je velmi jemny, ale nemd moc aroma, protoZe Se pfi piipravé kvasu
odstranila veskera duZina a slupky z ovoce, které tuto chut’ prevadi do destilatu. Calvados
nechavame vyzrat v dubovych sudech pii 14°C nejméné po dobu 1 az 3 let, kde ziska
castecnou chut’ difeva a zdrovenl se zabarvi. Intenzita zabarveni je odvisld od délky

uchovani v dubovém sudu (od svétle hnédé barvy az po tmavohnédou) [26].
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10.2 Vady kvasu pri vyrobé calvadosu

a)

b)

Paliva ostra chut: chyba nastala pii vyrobé Stavy, protoZze byla pouzita jablka
nahnila, Spinava nebo poskozena plisni. Ziskana st'ava dostala pachut’, kterou neni

mozné odstranit ani pii opakované destilaci.[35].

Chut' a viné¢ stoky: chyba je opét v nespravné vyrob¢ jable¢né stavy, kde byla
pouzita jablka, dlouho skladovana na vlhké zemi, nebo nedostate¢né provétravana.
K chybé mohlo také dojit pii smichani §tav z prvniho a druhého lisovani, protoze
jable¢na drt’ pfed druhym lisovanim mohla byt dlouho na vzduchu [35].

Kysela chut: jedna se o pfilisnou kyselost, vzniklou pii zpracovani vadné jable¢né

§tavy, ktera uz byla napadena octovymi bakteriemi a poté zpracovana na calvados

[35].
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11 KVASNE NADOBY

Velikost nadob se odviji od mnozstvi kvasu, ktery zpracovatel chce vyrobit. Kvasné nadoby
by mély byt takové, aby neovliviiovaly procesy V nich probihajici. M¢Ely pohodlné
vyprazdnovani, byly dobfe uzaviratelné¢ a v nejlep$im ptipadé mély snadnéjsi transport do
péstitelské palenice (snadné&jsi manipulace s nimi) [4]. U kvasnych nadob je dulezity jejich
material, protoze nesmi reagovat s latkami kvasu, respektive nesmi ovlivnit jeho viini a chut’.
Vsechny tyto kritéria spliiuji kvasné nadoby z nerezového materidlu a z plasti. Dilezité je,
aby se kvas nedostal do styku s kovovymi ¢astmi (hlavng s hlinikem nebo zelezem), protoze
organické kyseliny ovoce reaguji s kovem a nasledkem toho miize dojit i k znehodnoceni
kvality kone¢ného destilatu [25]. Pfi plnéni kvasnych nadob je nutné nechat ¢ast volného
prostoru (zhruba 20 %), aby se vznikla péna pii kvaSeni neptelila z nadoby. Naplnéna
nadoba se uzavie, tak abychom zabranili vniku veskerych necistot, hmyzu a nadmérnému
uniku alkoholovych par. Kvasna nadoba mize svym pretlakem plyni ohrozit okoli, proto je

tteba umoznit unikani oxidu uhlic¢itého, ktery vznika béhem kvaSeni nasledujicimi zpisoby:
e Uzavieni polyetylénovou folii se zabudovanym kvasnym klobouckem.
e Do Sroubovaciho vika se umisti kvasna trubicka.
e Folii pfipevnénou k obvodu nadoby pruznym obinadlem.
e Utésnéni vodni clonou chranici kvas pied kontaminaci z vnéjsiho prostiedi [4].

V nasledujicich kapitolach budou popsany jednotlivé druhy kvasnych nadob.

11.1 Dievéné nadoby

Nejdrtive se ke kvaseni (fermentaci) pouzivaly dievéné sudy nebo kad¢. Dnes pro péstitele a
péstitelské paleni jsou vyhodnéjsi plastové sudy, nebo kadé, sudy vyrobené z tvrdého dieva,
nejlépe dubového, nebo bukového. Dievéné kvasné nadoby, vyrobené z mekkého dieva,
maji vyssi riziko obsahu pryskyfice, ktera se mize dostat do kvasu a dale i do destilatu, ktery
bude pak znehodnocen. Dievéné nadoby se musi pied pouzitim dikladné mechanicky

vydrhnout a nasledné prolit vlaznou vodou, nejlépe propafit.
Drevéné nadoby, kde byla zjiSténa plisen:
1) Dikladné se mechanicky vydrhnou a potom se vypatuji parou.

2) Nekdy se vytiraji vapennym mlékem a po zaschnuti vysifi-spalenim sirného knotu.
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Po velkém zasaZeni plisni je nejlepsi dfevéné nadoby vytadit, nebot’ mohou vazné smyslovée
poskodit az znehodnotit celou jakost nové zalozeného kvasu. Stejny postup plati i pro
kvasné nadoby nacichlé kyselinou octovou. Cisténi dfevénych nadob (sudd, kadi) je velmi
naroéné a Casto zanedbavané, zv1asté pii jejich skladovani. Casto do nich zatéka a dochazi

k tvorbé plisni a tim se nadoby znehodnocuji [27].

11.2 Plastové nadoby

Plastové nadoby jsou vyrobeny z nizkotlakého polyetylenu a polyesterovych pryskyfic,
které jsou zesileny skelnymi vlakny. Velikost kvasnych plastovych nadob byva vétsinou od

30 1azdo 220 1, ale mohou se vyrabét i vetsi.
Vyhody plastovych nadob:
¢ nizk4 hmotnost a vysoka odolnost
e snadno Cistitelné s dobie utésiujicimi otvory
e sSnadny transport, jsou lehké
e dlouhd Zivotnost

Ale ne vSechny plastové nadoby jsou vhodné pro ovocné kvasy. U nékterych druhi plasti
muze etanol rozpoustét a vylouzit latky, které jsou zdravi skodlivé nebo toxické, coz vede

k senzorickym vadam [25].
Nevyhody plastovych nadob:
e pii manipulaci v silnych mrazech hrozi riziko prasknuti a tniku kvasu
e snadno na sebe vazou urcité latky a pachy z materiali v nich diive ulozenych

e mohou se do kvasl z plastu vyluhovat i mnohé latky, které jsou zdravi skodlivé a

toxické (jako napiiklad ftalaty, Bisfenol a podobn¢) [27,25].

11.3 Nerezové nadoby

Pro vSechny ovocné kvasy nebo ovocné biecky jsou témert idealni nerezové kvasné nadoby.
Presto jsou vyuzivany ziidka, protoze manipulace S nimi je obtizna (jsou tézké) a jsou také
ptili§ drahé. Ve vétSich palenicich se pouzivaji nerezové tanky jako fermentatory. Jedna se
o obrovské tanky — objemu 100 az 200 hl. Rozmé&Inéné ovoce se v nich zakvasi a fermentuje.

Jedna se o tzv. ,fizenou fermentaci®, kterd se permanentné kontroluje a podle stavu kvasu
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se provad¢ji zakroky, ktery kvas vyzaduje. Kontroluje se napf. uprava pH, ptidavek
potiebnych zivin, regulace teploty apod. Nerezové kvasné nadoby (tanky), maji zabudované
méfici a regulaéni prvky, které jsou dalkové ovladané s registraci hodnot pH, teploty nebo

mnozstvi oxidu uhli¢itého [27].

11.4 Kovové sudy a jiné kovové nadoby

Kvasné nadoby vyrabéné ze Zeleza, hliniku nebo pozinkované sudy a jiné nadoby jsou
nevhodné k fermentaci ovocnych kvast, protoze kvasy jsou pomémé hodné kyselé a
uvedené kovy mohou rozpoustét. Znehodnocuji pak kvas a vysledny destilat. Pokud ovsem
chceme kovové sudy, nebo velké tanky pouzit k fermentaci, je nutné zevnitt povrchové
upravit inertni latkou. Takové opatieni se provadi predevsim u velkych fermenta¢nich tanka,

kde jsou fermentacni kvasirny ziizeny uvniti palenice [27].

11.5 Keramické a sklenéné nadoby

Keramické nebo sklenéné nadoby se k fermentaci ovocnych kvast dnes jiz prakticky moc
nepouzivaji. Jsou pomérné¢ malé, kiehké a maji znacnou hmotnost. Takové nadoby se vSak
jesté nékde mohou vyskytnout a uchovavaji se jako ,,vzacné klenoty* k uskladnéni napi-:
uslechtilych destilatd. Takové uslechtilé destilaty nelze skladovat napi: v dievénych sudech,

protoze by ziskaly cizi pachy [27].
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ZAVER
Cilem mé¢ bakalarské prace bylo detailn€ popsat technologické operace zpracovani ovoce

pro pfipravu kvasu, cely prabeh kvaseni, mozné vyskytujici se vady pii kvaSeni a zvoleni

spravné kvasné nadoby.

Péstitelské paleni slivovice a vSech ostatnich ovocnych destilati se predev§im uplatnilo na
vesnicich. Mnozstvi vypaleného alkoholu je limitovano zakonem a podminkou je, Ze ovoce
musi byt z vlastnich zdroji. Dobie vypalena slivovice, je také predmétem rtznych

zahradkarskych vystav a degustaci, at’ uz mistnich, ¢i regionalnich.

Dulezitym faktorem, jak vypalit kvalitni ovocnou pélenku, je dobie zpracovany kvas. Ze
S$patné zalozeného kvasu, nikdy nemiizeme vyrobit kvalitni ovocny destilat. Kvalitu kvasu a
vytéznost alkoholu zdsadné ovliviiuje obsah sacharidii v ovoci. Jeho obsah stoupd az

Vv poslednich stadiich zralosti.

Do kvasu nejcasteji zpracovatelé pouzivaji plody, které by uz nebyly vhodné pro dalsi
skladovéani. Ovoce, které je pouzito pro pfipravu kvast musi byt zdravé, nesmi byt pouzito
ovoce nahnilé, musi byt prosté jakychkoli pfimési, nebo zasazené plisni. Je to velmi dileZite,
protoze napi. hniloba ptechazi do chuti destildtu a mize tak narusit cely kvasny proces

rozmnozenim nezadoucich mikroorganismu.
Nejkvalitnéjsi kvas ziskame pomalym kvaSenim za niZSich teplot, protoze pfi pfili§ vysSich
teplotach by se v plné mife neprojevil vznik aromat ze zpracovaného ovoce, které chceme

mit ve vysledném destilatu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

mg

ATC

‘Oe
‘KMW, °Kl
‘NM
C2HsOH
CO2

Kg

ml

hi

Atd.

mm
C2H1206

aj.

miligramy
automaticka teplotni kompenzace
stupen celsia
Oechsleho mostomér
Klosterneubursky mostomér
normalizovany moStomér
etanol
oxid uhlicity
kilogram
mililitr
hektolitr
a dalsi
milimetr
etylalkohol
a jiné

litr
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