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ABSTRAKT

Cilem mé bakaérské prace bylo popsat jednotlivé odrady Svestek a jgjich vyznam v
potravinaiském pramyslu. Zdaraznéno je botanickeé zarazeni slivoni, ekologické podminky,
sklizen a skladovani, prehled znakt a vlastnosti jednotlivych odrid slivoné Svestky.
Dulezitou soucésti rukopisu je chemické sloZeni Svestek. Posledni kapitoly jsou vénovéany

vyrobe slivovice, povidel, dzemt, marmel&d a suSenych Svestek.

Klicovaslova: dlivong, plod, zralost, destilace, slivovice, povidla, marmel ady, kompoty

ABSTRACT

The aim of my bachelor theses was to describe individual cultivars of plums and their
importance in the food industry. There is emphasized botanic classification of plums trees,
ecological conditions, fruit picking and storing, the overview of attributes and qualities of
individual damson plum cultivars. An important part of the writing is chemica
composition of plums. The last chapters are devoted to the production of plum brandy,

plum butter, plum jam and prunes.

Keywords. damson plum trees, fruit, ripeness, distillation, plum butter, jam
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jeho odborné piipominky, cenné rady a trvaly zdjem, ktery vénoval mé praci.

Prohlagugi, e jsem na bakalafské praci pracovaly samostatné a pouzitou literaturu jsem
citovala, V piipade publikace vysledkd, je-li to uvedeno na zikladé Leenéni smlouvy, budu

uvedena jako spoluautorka.
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UvoD

Slivon Svestka (Prunus domestica) je piesny botanicky nazev druhu, ktery patii do ¢eledi
razovité (Rosaceae), rodu divon (Prunus). Slivoné jsou souhrnnym nézvem pro
pomologickou skupinu Svestek, poloSvestek, div, renkléd a mirabelek. S dalSimi
samostatnymi ovocnymi druhy, jako jsou napriklad durancie, Spendliky, myrobalén jsou

nazyvany ,, modrymi peckovinami“.

Zgem o pestovani slivoni v poslednich letech roste nejen mezi velkopéstiteli, ale i mezi
zahrédkari. Souvisi to jednak sdovozem nebo mnoZenim kvalitnich velkoplodych odrid

zejména pol oSvestek nebo pravych Svestek.

Odrady dlivoni dozravaji u nas od poloviny ¢ervence do zacédtku fijna. Rozkvétgji po
treSnich a visnich. Slivy kvetou prevézné rané az stiedné rané, renklody stiedné rang,

poloSvestky vétsinou stiedné ran¢ az stiedné pozdné.

Svestky doméci jsou ze vech druht a odriid peckového ovoce nejtrvanlivéjsi. Lépe se
skladuji plody se stopkami. Ovoce vydrzi 6 - 8 tydni, pii ztrétach 5 — 8 %. Svestky velmi
dobie reaguji na vySSi obsah CO, v ovzdusi a snesou vysoké koncentrace 20 — 30 % na
poc¢atku skladovéani a 10 — 15 % béhem dalSiho skladovani.

Tradice konzervovani Svestek je u nés jisté dlouhd, toto ovoce se diky vysokému obsahu
cukru a pektinu da zpracovat tak, Ze ndm vydrZi po mnoho mésici, kvalitni povidla nékdy i
mnoho let. Dnes muZeme Svestky mrazit pro pozdéjSi pouziti, stdle populérni jsou i
kompoty. KdyZz se rekne Svestka, vétSinou se ndm vybavi dlivovice, i ta maze mit pfi
umirnéné konzumaci piiznivy vliv na nase zdravi, aviak nesrovnatelné skonzumaci

samotnych plodhi.

Cilem mé bakalatské préce je botanické zarazeni dlivoni, popis nevyznamngjSich odrad

slivoni, chemické sloZeni Svestek a vyuZiti v potravinarském pramyslu.
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1 BOTANICKE ZARAZENI SLIVONI

Slivon je spolecny nézev Svestek, dliv a jgich kiizenct a odrad [1]. Z hlediska botaniky
bychom je mohli zaradit do oddéleni Spermatophyta, pododdéleni Angiospermophytina,
tiéida Dicotyledonopsida, i&d Rosales, ¢eled Rosaceae, podéeled’ Prunoideae a rodu

Prunus|[2].

V Ceské republice patii vétdina péstovanych odrid slivoni do botanického druhu Prunus
domestica L., pojmenovaného Dostdlem (1958) dlivon Svestka Slivoné jsou predevsim
opadavé stromy a kefe s kulovitymi korunami. Plodem dlivoni je peckovice, kterd se sklada
z oplodi rozliSeného v povrchovou slupku (exokarp), stiedni jedlou duZinu (mezokarp) a
vhittni zkamenglou pecku (endokarp). Uvnitt pecky se nachazi semeno. Semenik vznika
z jediného plodolistu a jeho sristova jizva se jevi na vyvinutém plodu jako zietelnd nebo

alespon matnaryhal3].

1.1 Pomologickérozdéleni slivoné Svestky

Kulturni odrady Prunus domestica - slivoné Svestky se rozliduji podle Hegiho (1960)

pomologicky podle vzrastnosti a habitu stromu a znaki a vlastnosti plodi na:

l. subspeciesinstitia — slivy
varietajuliana — vlastni divy
varieta pomariorum — Spendliky
varieta cerea - mirabelky

. subspecies italica — renkl6dy
varieta claudiana — kul até renkl 6dy
varieta ovoidea — vejcité renkl 6dy

[1l.  subspecies oeconomica — Svestky
varieta subrotunda — kulovité Svestky

varieta oxycarpa — ované Svestky
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varieta mammilaris — datlovky a poloSvestky

varieta pruneauliana — pravé Svestky [2]

Nicméné pomol ogicka taxonomie neni v literature jednotna a jsou uvadéna takeé jina déleni
jako napriklad:

A) Vavraet d. (1963) uvadeji v ramci rodu Prunus tyto druhy:
Prunus domestica — slivon Svestka,
Prunus spinosa — trnka obecna,
P. triflora — slivon ¢inska ¢ili japonska,
P. ussuriensis — slivon usurijska,
P. maritima — dlivon pobiezni,
P. americana — slivon americka,
P. nigra— divon ¢erna (kanadskd),

P. angustifolia — slivon Uzkolistd a nékteré dalsi [1, 2].

B) W. Groh také tridi druh Prunus domestica na tfi poddruhy: institia, italica a

oeconomica a zarazuije jednotlivé odridy do uvedenych poddruhi podle téchto znaki:

Do poddruhu institia (slivy) patii slivonové odrudy, jsou obvykle kefovitého vzrustu,
vétévky jsou az do dvou let sametové plstnaté a maji nékdy i kolce, pupeny jsou viceméng
chloupkaté, kvéty maji ¢isté bilé korunni plétky 8 — 10 mm dlouhé, plody jsou kulaté, 2 — 3
cm, vyjime¢né az 4 cm dlouhé a duZina Ipi na pecce. Jsou nevhodné k suSeni s vyjimkou
mirabelek. Muzeme zde zaradit: "“Admiral Rigni”, "Augustinka’, "‘Brysk&’, "Tourskd g [3].

Do poddruhu italica (renklody) patii slivonové odrady, které jsou vzristem vétsSi nez u
poddruhu ingtitia. Jgjich jednoleté vyhony jsou jemné chloupkaté bez kolct, jeichz
korunni pléatky jsou 8 — 10 mm, vyjimesné az 15 mm dlouhé a ¢isté bilé. Cepdl listu je
zaoblend, ajgichz plod je dlouhy 3 -5 cm. Jeho duznina je sladkd, odlucitelnd od pecky.
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Jsou nevhodné k suSeni. MuZeme zde zaradit: “Althanova renkloda’, “Bawayské renkloda’,
"Merunkovita renkléda’, "Moyretova renkloda, “Ontario’, “Oullinskd’, “Prasvitna

renkléda’, “Renklodafialova’, "Renklédartizova a”Zelenarenkloda [4].

Do poddruhu oeconomica (Svestky) patii slivoinové odriady, nejéastéji stromovitého rastu,
letorosty jsou méalo chloupkaté nebo vibec lysé, kvéty maji zelenobilé korunni platky
dlouhé 7 — 12 mm. List ma fapik az 2,5 cm dlouhy a ¢epel 5 az 10 cm dlouhou,
zahrocenou. Plody jsou nejéastéji podlouhlé az vejcité, 4 az 8 cm dlouhé a duznina se
oddéluje od pecky. Jsou vhodné k suSeni [5]. VySe zminény autor do tohoto poddruhu
zarazuje i polodvestky, znichz nékteré odridy maji ¢astecné i znaky dSliv. Z odrid
popsanych v této pomologie zde muzeme zaradit napriklad: Doméaci Svestka a jei krgjové
varianty "Esslingenska’, “Francouzskd, "Chrudimska, "Lutzelsachsenskd’, “Schileho’,
“Stanley’, "Vlaska ajgi typy, "Walterova rana’, "Wangenheimova, “Zimmerova a dalsi.
Dale uvadim dalsi kapitoly od autora Hegiho (1960), které uvadim v kapitolach 1.2
Svestky, 1.3 Polodvestky, 1.4 Renklody, 1.5 Slivy, 1.6 Mirabelky [6].

1.2 Svestky

Svestka ma vétsi genetickou variabilitu neZ vétdina ostatnich ovocnych plodin. Cela fada
forem a kultivari se liSi dobou zréni, velikosti, tvarem, barvou a chuti [7]. JelikoZ se
Prunus domestica v piirodé nikde nevyskytuje v plané forme pirevlada nazor, Ze tento druh
vznikl ptirozenou hybridizaci trnky (Prunus spinosa L.) a myrobalanu (Prunus cerasifera
Ehrh.) [24]. MoZnost ziskéni hexaploidnich hybrida kiizenim diploidniho myrobalanu a
tetraploidni (2n = 32) trnky byla nedavno potvrzenai experimentané [4].

Do skupiny Svestek se zarazuji odrady splody protahlymi, k obéma koncam zUzenymi,
barvy zpravidla tmavofialové, vyjimecné jiné, svyraznym Sedobilym ojinénim[3]. Jgich
duznina se velmi snadno oddéluje od pecky. Je tuhd, zelenoZluta az oranZzové Zluta a
Stavnata [8]. Slupka se oddéluje od duziny a vétSinou neni kysela. Pecka je smatkla,
protahla na pdlech ostie Spicata[9].

Pavodem pochézi Svestka doméci z Asie. Pri migraci ji slovanské kmeny piinesly do
stiedni Evropy [10]. Roste bujné, koruna je pyramidéni hustSi. Plod je stredné velky.

Duznina je pevna, stredné Stavnata, aromatickd, sladce navinuld, dobie odlucitelnd od
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pecky [2]. Zraje ve 2. — 3. dekade zéri. NgjvhodngjSi jsou pro ni oblasti, kde je pramérna

ro¢ni teplota 7-9 °C. Patii k odolngjSim druhim ovoce. [11].

1.3 Polosvestky

Maji celkovy charakter Svestek. Plody nemusi byt tak vyrazné protéhlé [3]. Konzistence
duzniny nemusi byt tak pevnajako u pravych Svestek. Aromai chut’ poloSvestek se mnoho
nelisi od Svestky doméci. Jsou vhodné na vyrobu palenek [4]. V soucasné dob¢ se vice
péstuji poloSvestky odolné proti nebezpecné virové chorobé — Sarce [2]. PoloSvestkam se
dati v arodnych, hlinitych, na Ziviny bohatych padéch, v teplych a chranénych polohéch.

Stromy se rychle vycerpaji azestarnou v méné piiznivych podminkéch. [12].

1.4 Renklédy

Zarazujeme zde odrudy slivoni splody vyrovnanymi a vétsi velikosti. Tvar je zpravidla
kulovity, ovany nebo vejcity, spevnou duzninou, ktera se pomérné dobie oddéluje od
pecky [3]. Na jedné strang plodi je ryha. Casto byvaji cervend skvrnité. Stromy jsou
stiedniho vzristu a maji jednoleté vyhonky bud’ hladké, nebo stidkymi chloupky [7].
Barva slupky byva u renkléd velice ruznoroda ve skale od zelenavych nebo bélavych
Zlutych odstina, pies rizové nebo karminové odstiny aZz po tmavé modré zbarveni [4].
Slupka se bez vétSich obtizi oddéluje od duzniny a je kyseld Jgi kyselost se projevuje
piredeviim po upeceni plodu. Duznina je sladkd, stiedné pevna a tavnata [12]. Pecka je

SirSi i tlustSi v poméru k déice. Barva slupky muze byt libovolna[13].

1.5 Slivy

Jako divy ozna¢ujeme odrudy slivoni s plody vyrovnanymi a vétsSi velikosti. Jgjich tvar je
hlavné kulovity, ovany nebo vejcity [3]. Barvu maji nejcastéji slabé narizovélou nebo i
tmavé modrou. Duznina je po dozrani fidsi, mtze byt sladka nebo i kysela a neodlucuje se

od pecky [4]. Pecky dliv byvaji mensi, ovaného tvaru ajsou dost duté. Mezi slivy mizeme
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zaradit i podskupinu Spendliku, tj. dliv Svestkovitého tvaru, negjéastéji Zluté barvy. Plody
sliv maji v3estranné pouZiti (vyroba destilati, marmelad g.) [14].

16 Mirabelky

Mirabelky maji drobng¢jsi kulovité plody syté Zlutych odstinid. Duznina byva pevnéjsi a
dobre se oddéluje od pecky [3]. Plody jsou vhodné pro piimou spotiebu i ke kompotovani.
Mivaji vybornou aromatickou chut’. Pecky jsou maé a ovaného tvaru. Obcas se jako
mirabelky oznacuji plody myrobalanu treSiiového, aby byly |épe prodené [7]. Mirabelkam
se nejlépe dari v teplgSich polohédch do nadmoiské vysky 350 — 400 m a ve vihcich,
arodnych padach. [15].
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2 EKOLOGICKE PODMINKY

Idedlni oblast pro péstovani evropskych Svestek a div je chladné a mirné podnebi. V
teplejSich oblastech se castéji pestuji slivone a mirabelky [3]. VSechny typy slivoni davaji
pirednost oblastem, které maji spoustu slunecniho svitu a relativné nizké mnozstvi srézek.
Existuje bohaty sortiment odrad prizpusobenych riznym klimatickym podminkam [1].
Optimani hranice péstovani se pohybuje v rozmezi 300 — 500 m. n. m. Evropské Svestky

maji vysoké néroky nachlad v trvani 700 aZz 1000 hodin s teplotami pod 7 °C [6].

Slivy vyzaduji piedevSim stiedné hluboké pady [13]. Nevhodnéjsi jsou hlinité,
hlinitopiscité ptdy s dobrou zasobou vldhy a vzduchu, které udrZuji hrudkovitou strukturu.

Nejlépe slivam vyhovuje neutrdlni nebo mirné alkalicka pada[1].

2.1 Mistoavysadba

Slivoné nezarazujeme do velmi naro¢nych druhu, ale k piipravé pozemku a plochy je tieba
pristupovat dukladné a zodpovédne [1]. Slivoné potiebuji teplé a chranéné misto k tomu,
aby byly kvéty Gspédné opyleny [6]. Maji slozZité ndroky na opylovani. Nekteré druhy se
opyli svym vlastnim pylem, jiné vyZaduji, aby byly v blizkosti vysazeny vhodné
opylovace [1].

V&echny divongé zatingji kvést ¢asné na jare. Japonské slivon¢é vyrazné ¢asné na jare a
myrobaany jest¢ casngji [6]. Jarni mrazy pro né predstavuji vzdy nebezpeci. Nejlepsi
vysadba je na bezmrazych mistech [8]. Slivoné potiebuji chranit pred vétrem, aby se

vyhnulo poskozeni stromu a aktivoval se opylujici hmyz [3].

Slivon¢ jsou pomeérné ndro¢né na spotiebu Zivin a vyZaduji dobré hnojeni zabezpecuyjici
vyzivu [1]. Vhodna je vétSina pud, svyjimkou velmi vapenitych a Spatné propustnych.
Slivon¢ na chudych pis¢itych ptidéch potrebuji dodatecné piihnojovéni a zavlazovani, aby

s udrzely dobry piirast a bohatou trodu [13].

2.2 Opylovani

Slivong se vyznacuji slozZitymi opylovacimi poméry. Existuji odrady, které jsou vyslovené
samosprasné. Zde muzeme zaradit: “Ahlbachovu’, "Augustinku’, "Domaci Svestku’,
"Durancii’, "Ontario’, "Vlasku a dal&i. Déle se vyskytuji odrady, které jsou nejiste
samosprasné. Zde radime: "Agenska, ‘Dolanka, "Montfortskd a "Ruth Gerstetter”.
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Cizospradné odrudy jsou: “Althanova renkloda, "Bryskd, "Esslingenskd, “Kirkeho',
“Litzelsachsenskd’, “Schiileho” adalSi odrady [3].

Doporucuje se opylovani véelami a to i u samosprasnych odriud. Podle stanovistnich
podminek jsou doporuc¢ovana 2 - 3 véelstva na hektar [6]. Odrady, které nejsou schopny
opylit se svym vlastnim pylem, se musgji vZdy vysazovat s kompatibilnimi opylovaci ve
své blizkosti. Opylovaci musi mit stejnou dobu kveteni jako opylované odrady. Opylovéni
je zgiseéno stridanim dvou az ctyifadych bloka, které se vzgemné opyluji nebo se

vvvvv

opylovate rozmistuji jako kazdy tieti az paty strom v fadé opylované odrudy [13].

2.3 Vysazovani

Vysazujeme-li souvislou vysadbu divoni, je ngjucelngjsi, aby cely pozemek byl dikladné
pripraven. Pred vysadbou se musi koieny peclivé zkrétit a korenova soustava upravit tak,
aby byly hlavni koifeny smérovaly stejnomérné do vSech stran a byly pribliZzné stejné dlouhé
[6]. Vysazovani by se mélo ukongit, co ngjdiive v pozdnim podzimu nebo na zacatku zimy,

protoZe raSeni zacin& casné najare [11].

Vysokokmeny, polokmeny a étvrtkmeny musime vysazovat k pevnym kolum, zarazenym

az do pevné pudy, které predtim byly zahroceny a i¢elné impregnovany [3].

2.4 QOsetiovani
Stromy pravidelné prihnojujeme a zavlazujeme [6]. Podle potieby by se mélo provadét

protrhévani ploda [13]. To je dilezita cinnost, jak pro trodu plodi s lepsi chuti avani, tak i

pro sniZeni nebezpeci lamani vétvi pod téZkou zatéZi bohaté Urody ovoce [8].

P pravidelném vyskytu jarnich mrazikt, chranime rozkvetlé stromy krytem z pytloviny.
Slivoné vyZaduji spoustu dusiku [6]. KaZzdoro¢né muléujeme dobie rozloZzenym hnojem
nebo kompostem a zavlazujeme podle potieby, obzvlast’ v obdobich dlouhotrvgiciho
horkého pocasi [11]. Slivoné vysazené ke zdem nebo k plotim budou potiebovat

pravideln¢jSi zavlazovani nez ty, které se péstuji na otevienem misté [8].
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2.5 Rez atvarovani

Rez je jednim z nejdilezitgjSich zakroki v komplexu geotechniky ovocnych drevin. Rezem
davame ovocné dreviné tvar a udrZzujeme rovnovahu mezi rastem a plodnosti v celém
Udobi jegjiho Zivota [6]. V dusledku nespravného fezu zustane strom bud’ zakrdly, nebo
naopak roste piilis bujné [16]. V oblastech schladnym mirnym podnebim je nezbytné
provadét fez v 1éte, aby se vyhnulo napadeni stiibritosti lista [24].

Po vysadbé stromu upravime korunku fezem pied raSenim pupent [15]. Stredni vyhon
zkrétime asi o0 polovinu a bo¢ni vyhony, jako z&klad korunky zkrétime o dv¢ tietiny az tfi
¢tvrtiny, aby na okrgji fezné plochy sedél dobie vyvinuty pupen smétujici ven z tvorici se
korunky [3].

Jako zéklad ponechdme v prvnim patie 3 aZ 4 vétévky, ostatni odstranime fezem ve
vétevnim krouzku [16]. Odstranujeme konkurencni vyhon, ktery je strmy a po ztloustnuti

by mohlo dojit k roz¢isnuti vétvi [1].

Vypéstovani korunky trva tii, ¢tyti aZ pét let. V této dobé musime vypéstovat na stiednim
osnim vyhonu ve vys asi 80 cm novou skupinu vétvi [3]. NejcastéjSim tvarem dlivoni je
pyramidani koruna [8]. AZ je koruna vytvarovang, tak prodluZujici vyhonky kmene,
kosternich a boc¢nich vétvi uz nezkracujeme. Odstrarnujeme jen vyhony zabranujici piistupu
svétla[18].

Vychovny iez

U 3vestek, dliv arenkldd se provédi do 4. az 5. roku po vysadbé. V korunce se ponecha 4 —
5 kosternich vyhont a vedouci vyhon [6]. Prodluzujici vyhony kosternich vétvi se umerné
Zkracuji na rovnovahu. Kolmo rostouci vyhony a vidli¢nata rozvétveni jsou odiezany ve
vétevnim krouzku. Aby se ve druhém roce nevytvorila druhd etédZ prilis nizko, postranni

vyhony se zkracuji na patku. Nova etéZ se zakladé ve vzddenosti 60 — 80 cm [16].

UdrZovaci rez

Tento fez se provédi podle hustoty obrostu. Odiezévaji se zaschlé nebo kiiZujici vétve a

vidli¢nata rozvétveni. Rozvétveny obrost se zmlazuje na mladsi rozvétveni [17].
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Zmlazovaci rez

Provédi se, kdyZ koruna zatne prosychat a ma jen nepatrné prirastky. Kosterni vétve se
zkrd@ti o tretinu na vyhodngji postavené vétve tak, aby kazda vétev méla pokracovani
v tenéi vétvi. Rany jsou oSetieny steparskym voskem. Pii zmlazovéni se musi zgjistit

primérenavyziva[19].
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3 SKLIZENA SKLADOVANI

Svestky se miizou sklizet v riiznych stupnich zralosti. Pri Gplném dozréni ploda ziskéme
nejlepsi chut’ a vani [6]. Pokud chceme Svestky zmrazovat a zavarovat, je vhodné je
sklizet, pokud jsou zralé a jedt¢ tuhé. Za vlhkého pocasi sklizime dozravajici Urodu
predtim, nez ji zni¢i moniliova hniloba nebo vosy. U nékterych odrid se ve vihkych

podminkach muZe objevit rozpukani slupky [1].

V zahradach Svestky shirame ru¢né trhanim nebo setresenim [7]. Na piimy konzum a
zavarovani shirdme ru¢né. Ovoce tésné pired dozranim uskladiujeme na chladném, tmavém
mist¢, kde vydrzi i nekolik dni cerstvé [13].

..-.l-'__- |1J i

Obr. 1. KoS se Svestkami [57]
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4 PREHLED ZNAKU A VLASTNOSTi JEDNOTLIVYCH ODRUD
SLIVONE SVESTKY

Ve své bakalarske préci bych ddle chtéla uvést jednotlivé znaky a viastnosti slivy "Bryské’,
"‘Doméci Svestky’, polodvestky “Stanley’, poloSvestky “Wangenheimova a polosvestky
"Catanskalepotica’ [23].

4.1 Sliva

411 'Bryska

Sliva“Brysk& pochazi z Francie, odtud se rozSitila do Némecka a do stiedni Evropy. Je to

nejjakostnéjsi rana sliva, vhodné pro vynosové ovocnictvi i pro doméci zahrady [1].
A) Znaky avlastnosti stromu

Vytvéii menSi kulovité koruny, které se pozdgji vice rozkladaji. Kosterni vétve stromu
rostou piimo vzhuru. Listové pupeny jsou menSi a mirné odstévaji. Kvétni pupeny jsou
malé, vétSinou na krétkych plodonoSich [22]. Kvét je, v obdobi pozdnich rannich mrazika,
odolny. Listy jsou stiedné velké, eliptické nebo vejcite, s kratkou Spickou [21]. Jsou tmaveé
zelené a na spodu podél Zilky chloupkaté. Okraj ¢epele je ostie pilovity. Rapik je
nacervenaly, chloupkaty se dvéma Zlazkami. Kvéty jsou stiedné velké, 1 — 3 kvétenstvi.
Korunni platky jsou bélavé nebo nazelenaé. Blizna je v Urovni prasniki. ‘Bryskd je
cizosprasna. Vhodnym opylovatem je napiiklad “Litzelsachsenskd. Sama je dobrym

opylovacem akvete rang [2].
B) Znaky avlastnosti plodu

Plod je maly, jeho hmotnost se pohybuje mezi 150 — 220 g. Tvar ma kulovity. Srastova
jizva déli plod na témér stejné poloviny [23]. Slupka je ¢ervenomodra aZz tmavomodra.
Duznina je zelenavé Zlutg, polotuhd, jemna a Stavnatd [3]. Stopka je delSi a barvu ma
zelenou aZ Sedozelenou, misty zarudlou. Pecka je mala, okrouhla, velmi dobie se oddéluje
od duzniny. Pramérnd hmotnost 10 pecek je kolem 8 g. Zragje koncem cervence. Dozrava

postupné a udrZi se nastromé pii plné zralosti 1 aZ 2 tydny [20].
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Obr. 2. "‘Bryska” [20]

4.2 Svestka

421 ‘Doméci Svestka

Pochézi z Francie a je to ngikvaitngj& slivoinova odrida. Typy odrady “Svestka doméci”
patii k nejobliben¢jSim a nejrozsirengjSim dlivonim [2]. Plody se soblibou konzumuji
v ¢erstvém stavu, jsou vhodné i ke kompotovéani a zmrazeni. Jsou vhodné na kol&te, do

buchet a vyrabi se z nich povidla a oblibena prava dlivovice [3].
A) Znaky avlastnosti stromu

Koruny jsou pyramiddni, pozdéji vysokokulovité, hustsi. Kosterni vétve rostou Sikmo
vzhiru a dobre se rozvétvuji. Vytvari krétké, husté rozvétvené plodné drevo. Listové
pupeny jsou malé, kuzelovité a mirn¢ odstévai [8]. Kvétni pupeny jsou malé a kulovité.
Listy jsou stiedne velké, protéhlé, zelené amalo lesklé. Okraje ¢epele jsou nabazi pilovité,
ke $pi¢ce jednodude i dvojité pilovité [23]. Rapik je krétky, tlustsi, cervend zbarveny.
Kvéty jsou menSi. Korunni platky maji zelenavé bilou barvu. "‘Doméci Svestka je

samosprasna. Sama je dobrym opylovacem a kvete pozdé [9].
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B) Znaky avlastnosti plodu

Plod je stredné velky a ovaného tvaru. Veikost zavisi na typu odrady “Doméci Svestka,
na stanovistnich podminkéch, péstitelské péci i na podnoZzi. Plod métvar protéhly, ovany,
k obéma koncim zUzeny. Slupka je pevna a hladka Zbarveni je dle typu fiaové
cervenomodré az tmavomodré s Sedomodrym ojinénim [21]. Chut ma mirné kyselou,
nékdy i natrpklou. Duznina je pevn, v riznych odstinech Zluté barvy, stfedné Stavnata a
sadkéd Stopka je kratSi, stredné tlusta i slabsi. Jamka stopecna je mélka a SirSi. Pecka je
podlouhle elipsovitd, ve stopecné ¢asti u nékterych typt plochd, u nékterych ostrd. Temeno

a4 v

je vétsinou tupe Spicaté [20].

Obr. 3. "Domaci Svestka” [ 20]

4.3 Polosvestka

431 ’“Stanley’
PoloSvestka “Stanley” byla vySlechténa v USA na pocétku 20. stoleti. Vznikla kiizenim
odrad "Agenska a “Grand Duke'. Ve spravné zraosti jsou jegi plody vhodné pro piimy

konzum. Jinak jsou velmi vhodné pro zmrazovani a bézné kuchynskeé zpracovani [20].
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A) Znaky avlastnosti stromu

Stromy tvori mensi, vysokopyramidani koruny. Kosterni vétve rostou Sikmo vzhiru ajsou
meéng rozvétveneé [21]. Listové pupeny jsou mensi a Spicaté. Listy jsou stiedné velké,
eliptické aZ vejcité. Cepel maokraj dvojité pilovity, povrch mirng hrbolaty, leskly. Rapik je
18 — 25 mm dlouhy. Kvéty jsou velké [1]. Korunni plétky jsou bilé a vzgemné se vétSinou
nedotykaji. Blizna je na Urovni pradniki. PoloSvestka “Stanley” je samospraSnad. Sama je

dobrym opylovacem. Kvete stiedné rang, ale pomérné diouho [2].
B) Znaky avlastnosti plodu

Plod je velky, podliouhly, k obéma koncam zuzeny. Slupka je pevnd, ma barvu fiaové
modrou se svétle modrym ojinénim [21]. Je pevna a ma nakyslou chut’. Stopka je stiedné
dlouhd Pecka je stredné velka az vétSi. Tvar ma podlouhly a na koncich zadpicatély.
Povrch je hrbolaty. V chladngjSich letech se hure oddéluje od duzniny, jinak dobie [2].
Duznina je zelenoZluta, nekdy mirné nacervenad, v praméru stredné pevna a Stavnata. Pri
piezréni duznina rychlegji mékne [23]. Chut’ je navinule sladka, mirné aromaticka je jen
v teplych oblastech a pii plném dozrani. Pri nedostatecném vyzrani plodi je chut’ méng

uspokojiva. Odlucitelnost duzniny od pecky je vétSinou dobra [20].

Obr. 4. "Sanley” [20]
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4.3.2 "Wangenheimova

PoloSvestka “"Wangenheimova' pochézi z Némecka, kde byla nalezena v prvni poloving 19.
stoleti v Brieheimu [2]. Jedna se 0 mrazuvzdornou a urodnou poloSvestku vhodnou i do
vySSich poloh, kde "“Doméci Svestky” Spatné vyzravaji [22]. Plody jsou vhodné jak pro
piimy konzum, tak i pro kuchynské zpracovani. Jsou viak méné vhodné pro pramyslove

zpracovani [20].
A) Znaky avlastnosti stromu

Koruna je kulovitd aZ Siroce kulovitd Kosterni vétve rostou Sikmo vzharu. Dobre se
rozvétvuje a obrista plodnym dievem [1]. Listové pupeny jsou malé, kratce kuzelovité,
hnédé Supinaté a dab¢ odstévaji. Kvétni pupeny jsou vejcité a hnédé. Listy jsou stiedni,
eliptické, k obéma koncim zUzené amaji krétkou Spic¢ku [21]. Na spodni strané podé Zilek
jsou nepatrné chloupkaté. Cepel se mélo leskne a okraj méa vroubkovany nebo jemné

pilovity. Rapik je cerveny, velmi slabé chloupkaty. Zlazky jsou malé anazelenal é [3].
B) Znaky avlastnosti plodu

Plod mé stiedni velikost a jeho tvar je ovalné vecity. Slupkaje nakysld a dosti pevna[23].
Ma tmavé modrou barvu, ze zastinénych partii byva nékdy jen ¢ervené fidlova Barva je
v&ak kryta vyraznym ojinénim [2]. Stopka je kratka az stredné dlouha, tlustSi, zelend a
témei lysd Stopecnd jamka je mélka. Pecka je stiedné velka az mensi, elipsovita a Sirsi.
Velmi dobie se oddéluje od duzniny [3]. Duznina je zelenavé Zluta a u pIn¢ vyzraych
plodu sodstinem do oranZova. Je stiedné tuhd a Savnatd Chut’ je sladce navinula, mao

aromatické z teplych poloh dobra, z chladngjSich poloh jen primérna[20].
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Obr. 5. "Wangenheimova’ [ 20]

433 “Catanské lepotica’

Tato polosvestka vznikla v roce 1961 ve Vyzkumném Ustavu ovocnarském v Srbsku jako
kiiZzenec odrid “"Wangenheimova a "Pozegaca (typ "‘Doméci Svestky”’). Jednéa se o kvalitni
a velmi drodnou poloSvestku [23]. Vyznamnou vlastnosti je jegji spolehliva tolerance
k Sarce. Plody jsou velké a maji pritazlivy vzhled. Jsou vhodné jak pro primy konzum, tak i
pro kuchynskeé zpracovéni [20].

A) Znaky avlastnosti stromu

Koruna je vzpiimena a stiedné husta. Stromy v prvnich letech po vysadbé rostou bujné,
v pIné plodnosti jen stredné. Kosterni vétve rostou mirné Sikmo vzhiru a dobie se
rozvétvuji. Listové pupeny jsou stiedné velké, vejcité a tmavé cervenohnédé barvy. Patky
jsou Zebernaté. Kvétni pupeny jsou kulovité vejcité a jsou ¢ervenohnédé barvy [1]. Listy
jsou velké, Siroce ovélné a k obéma koncaiim zizené. Cepel je pololeskld, tmavé zelend a
mirné zkrabatéla Spicka listu je tupéd a Siroka [21]. Rapik je delsi, silny, zeleny a vétSinou

se dvéma kulatymi Zlazkami. Kvéty jsou malé. Korunni plétky jsou bilé a kruhovité.
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Cnélkajesilng, stejné diouhai del&i nez tyginky. Semenik je protéhly alysy. Polodvestkaje

samosprasna. Kvete stiedné pozdé az pozdé [2].
B) Znaky avlastnosti plodu

Plod je velky aZ velmi velky, jeho tvar je dlouze €elipticky. Slupka je silna a pevna, barvu
ma fialové cervenou az fialové modrou, kterd je vSak prekryta silnym ojinénim [23].
Stopka je kratka a zelena [2]. Pecka je velka, tvar ma protahly a Zebra jsou mélo vyrazna.
Povrch pecky je mirn¢ hrbolaty. Duznina je dosti pevng, Zlutozelend, dobie odlucitelna od

pecky. Chut’ je navinule sladka. Pro dosaZeni prijatelné chuti je vhodné ji pozdgji sklizet,

piestoze plody se vybarvuji velmi brzy [20].

b
W es

Obr. 6. " Cacanska lepotica’ [20]
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5 CHEMICKE SLOZENIi SVESTEK

Svestky maji predevdim vysoky obsah vody, pramér je 83,70 % [29]. SuSina obsahuje
pomérné proménlivé procento sacharidi, organickych kyselin, pektinovych latek, déle
bilkoviny véetné raznych enzyma, dizy, gumy, nepatrné mnozstvi minerdinich |&tek,
aromatickych latek, vitamint, razné mnozstvi polysacharidii a celulosy. Jadra obsahuji

vySSi procento tuki, bilkovin anékterai glykosid amygdalin [25].

5.1 Sacharidy a polysacharidy

Sacharidy a polysacharidy jsou polyhydroxyaldehydy, polyhydroxyketony nebo latky, které
takové slouceniny poskytuji reakci svodou (hydrolyzou). VétSina z nich ma empiricky
vzorec Cp Hon Oy, [35]. Jsou to latky tuhé, krystalické nebo amorfni a nalézgji se hlavné
v rostlinach, mén¢ v téle Zivocicht. Mezi sacharidy se zarazuji i tzv. akoholické cukry
[39]. Tyto cukry postradaji aldehydickou a ketonickou skupinu. Vykazuji té€Z dadivé
vlastnosti. Jgjich oxidaci vznikaji zndmé druhy cukri, napt. oxidaci manitu vznika cukr
ovocny, oxidaci sorbitu cukr hroznovy [26]. Obsah cukru je velmi vyznamnym faktorem
pro vyrobu ovocné palenky, u niz je podstatou pireména cukri na alkohol ve fazi kvaSeni a
jeho oddéleni destilaci [27]. Svestky obsahuji pramérné 10 — 11 % cukru. Predevdim
odrady Svestek, piadni a meteorologické podminky uréuji mnozstvi cukru a dalSich latek
[3]. Cukry jsou organické slouceniny a ve Svestkéch jsou piedevSim zastoupeny
jednoduché a slozené cukry. Z jednoduchych hlavné glukéza a fruktéza a ze sloZzenych
sachar6za. Glukozy obsahuji plody Svestek pramérné 3,45 %, fruktdzy az 2,31 % a
sachar6zy 3,80 % [31].
\C//
I
H—clz—c:uH
HD—I:|3—H
H—clz—c:uH
H—clz—c:uH
CH;0OH

Obr. 7. Glukéza [ 35]
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Ve Svestkéch je také obsazen sorbit — praimérné 1,41 %. Sorbit je takzvany akoholicky
cukr, ktery neni kvasinkami zkvaSovén. Pti stanoveni celkového obsahu cukru se vSak

sorbit zaznamenava a tim zvy3uje ocekavany obsah alkoholu [26].

H H H H CH CH
Ho—6—6—& 6 G
HoHOH R

Obr. 8. Sorbit [35]

5.2 Organickékysdliny

Svestky obsahuji pramérné 1,04 % organickych kyselin. Toto mnozstvi je pro lidskou
vyzivu prospésné [31]. V zaZzivacim traktu ¢lovéka pusobi jako antiseptické cinidlo,
Vv procesu traveni pusobi na bilkoviny a mineralni 1atky, protibakteridni U¢inky se uplatiuji
i duting Ustni [25]. Obsah jednotlivych kyselin ve Svestkach uvadim v Tab. 1. Obsah
jednotlivych kyselin ve Svestkach [31, 42].

Tab. 1. Obsah jednotlivych kyselin ve Svestkach [31]

Pramérny obsah v %
Kysedlina &'avelova 0,01
Kyselinajable¢na 0,86
Kyselinavinng 0,02
Kyselina citronova 0,02
Kyselina chlorogenova 0,009
Kyselina chinova 0,124
Kyselinasalicylova 0,00014
Kyselina kavova 0,014
Kyselinaferulova 0,00090
Kysdlina para-kumarova 0,0024
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5.3 Pektiny

Pektin je linearni polysacharid kyseliny galaktouronové. V bunéénych sténéch a pletivech
ovoce a zeleniny jsou ulozeny tmelici a nerozpustné laky, které jsou hlavni pric¢inou
tvrdosti nezralého plodu [25]. Zrénim se tyto latky enzymaticky Stépi na pektinové latky a
zC&sti se pretvéargi na slouceniny jeste pevngjsi, jako je tieba celuloza. Pektinove laky se
méni na vlastni pektin, kdy ovoce zrénim mékne a rozmélnéna duznina se stévé
visk6zngjsi. Svestky obsahuji praimérné 0,86 % pektinovych latek [31]. Po strance stavebni
poji bunécné pletivo a zpeviuji bunéénou tkéi. Pasobenim enzymu pektasy na pektin se
tento enzym odstépuje zavzniku pektinoveé kyseliny [29]. Pektin slouzi jako prostiedek
k rosolovaténi ovocnych Stév, kdy je zapotiebi pektinu, cukru a kyselin ve spravném
poméru. Nezralé ovoce obsahuje vice pektinu, jehoZz diasledkem je zvySeny obsah
metylalkoholu. V domécnosti se vyuZivaji Zelirovaci vlastnosti pekting pii vyrobé
marmelad [26].

54 Celuléza

Je to stavebni l&tka rostlinnych bunéénych stén. Patii mezi polysacharidy a ve Svestkach je
obsaZzena v pramérném mnozstvi 0,23 % [27]. Z pohledu pramyslového zpisobu vyroby
lihu je vyznamné, Ze ji |ze pieménit aZ na jednoduché cukry, a to predevsim na glukézu
[44]. Celulosa muZe slouZit jako vychozi materid pro vyrobu etanolu a mikrobidni

biomasy [25].

55 Trisloviny

Trisloviny patii do skupiny chutové ovliviujicich organickych latek. Maji charakteristicky
trpkou, stahujici avelmi slabé horkou chut’ [41]. Déli se na podskupiny tanini, katechini a
depsidii. Svestky obsahuji pramérné 0,1 % tiislovin [31]. Jegjich mnoZstvi je dalezité pro
Zjitovani vhodnosti ovocnych odrid ke zpracovani. Pri zpracovani ovoce suSenim je
vhodné, aby ze vzhledovych divodi mélo co neggmensi obsah tiislovin. Pri vysokém obsahu
dochazi k zhnédnuti [28].
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5.6 Dusikatélatky

Obsah dusikatych latek ve Svestkéach je pramérng 0,7 % [31]. Tato skupina latek obsazena
ve Svestkéch douzi mimo jiné jako Ziviny pro kvasné mikroorganismy. Bilkoviny,
z dusikatych létek, obsaZenych v ovoci procentové prevaZuji nad ostatnimi [27]. Vzhledem
k cukernatosti Svestek a zgmu na dukladném prokvaSeni se do nich nepiidavaji kulturni

kvasinky aziviny [29].

5.7 Eterickéolge

Zpasobuji vani plodu, kterd je vedle barvy a chuti tim, ¢im nas ovoce nejvic laka. Tyto
olge (silice) jsou obsazeny nejvice ve slupkach ovoce [26]. Vzhledem k procentovému
obsahu je mnozZstvi éterickych olejt velice nepatrné a piitom jegjich Ucinek je velmi vysoky.
Zpracovatelsky je zadouci, aby prijemna vung, kterou ma Svestka, byla obsazena i

v destil&u [30].

V peckéch Svestek je obsazen glykosid amygdalin rozlozitelny pomoci enzymu emulsinu
na kyselinu kyanovodikovou a benzaldehyd. Vzhledem k jedovatosti oleji pochazejicich
Z pecek, je nutno pii pouZiti pro potravinarskeé ucely zbavit olegje této slozky [27].

5.8 Mineralni latky

Minerdlni létky patii mezi nejsnéze zjistitelné slozky. Svestky v gerstvém stavu jsou na
tolik dulezité a vyznamné pro zdravi ¢loveéka, Ze by se mély sté trvalou soucésti jeho
jidelnicku [26].

Sodik — Vyskytuje se prevazné v extracelularnim prostoru. Hlavni funkci v
organismu je udrZovat schloridem osmoticky tlak tekutin vné i uvnitt bun¢k a
acidobazickou rovnovéahu [41]. Pramérny obsah sodiku ve Svestkach je 4,13 %
[31].

Hoi¢ik — NevysSi koncentrace hoic¢iku v mekkych tkanich se nachézeji
v pankreatu, jétrech a v kosternim svastvu [37]. Je nezbytny pro vSechny
metabolické dgje, pri kterych se tvoii nebo se hydrolyzuje ATP. Dée také
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ovliviiuje permeabilitu biologickych membran. Hoic¢ik je ve Svestkach obsazen
v prameru 11,45 % [31].

Fosfor — Jako esenciani prvek vstupuje v Zivé hmoté v fadé funkci, které souvisgi

stim, v jakych slouceninach je obsazen. Jsou to hlavné funkce stavebni, funkce
v energetickém metabolismu a déle funkce aktivacni, regulacni a katalytické [41].
Slivy obsahuji 21,33 % fosforu [31].

Dradlik — Je lokalizovan hlavné uvniti bunek. Hlavni funkci drasliku v organismu je
udrZovat schloridem osmoticky tlak tekutin vné i uvniti bunék a acidobazickou
rovnovahu. Dradlik také vyznamné ovliviuje svalovou aktivitu, zeména aktivitu
srde¢niho svalu. Ve divach je obsaZzeno primérné 222,63 % drasliku, a to oproti

jinym minerdnim latkam je pomérné vysoké mnozstvi [31].

Vépnik — Podili se predevSim na tvoreni nekterych tkani, kostni diené a zubu.
V gpniku obsahuji dlivy pramérne 15,52 % [27].

Zelezo — Ucastni se pii tvorbé krevniho hemoglobinu. Zeleza je ve slivach

obsazeno v prameru 0,74 % [27].

Med — Je dulezita pro vymeénu latek u ¢lovéka a jegi nedostatek v organismu muze
zpusobit chudokrevnost. Ve Svestkéch je v nepatrném mnozstvi (0,14 %), které

nemuiZze zpasobit lidskému organismu zadnou Ujmu na zdravi [31].

5.9 Vitaminy

Vitaminy patii mezi latky, které se zU¢astnuji biologickych procesi v Zivych organismech a
to predevSim tim, Ze vstupuji do metabolickych drah. Chemicky se jedna o velmi
riaznorodé laky, jejichz Gginky jsou do uréité miry spoletné. Radime je mezi
biokatalyzatory [35].
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Tokoferol (E) — Ugastni se oxidaéns-redukénich procesii, respiragnich procest a
jako ochrana esencidnich mastnych kyselin. Tokoferoly jsou transportovany Kkrvi
asociované slipidovou fézi lipoproteinovych ¢astic LDL [32]. Jsou dobie rozpustné
v tucich a lipofilnich rozpoustédiech. Dobrymi zdroji jsou rostlinné lipidy, hlavné
olgle, maso, vnitinosti, ovoce a zelenina g. Patfi mezi vyznamné antioxidanty.

Pramérny obsah ve Svestkach je 0,75 % [31].

CH;
HO
CH, CH, CH,

H,C 0 CH

CH
CH 3

Obr. 9. Tokoferol [40]

Thiamin (B1) — V piirodé se vyskytuje jako volny a ve forme¢ fosfore¢nych estera.
Radime jg kngméng stdym vitaminam. Thiamin je produkovan intestindni
mikrofl6rou [32]. Zdrojem jsou obecné potraviny svysokym obsahem sacharidi,
nebo kde probiha intenzivni metabolismus cukru [44]. Jako jsou ceredlie a vyrobky
z nich, brambory, ovoce, zelenina, ludténiny, mléko gj. Ve Svestkach je pramérny
obsah thiaminu 0,072 % [ 31].

OH

NH, CH3>:(_/
AN RS
)\ | e
o
CH; N
Obr. 10. Thiamin [ 36]

Riboflavin (B2) — Je ve vodé médlo rozpustny, snadno je rozpustny ve vodnych
roztocich akalickych hydroxida.  Riboflavin se vyskytuje v biochemickych

systémech ve formé koenzymu oxidoredukénich enzymu, které jsou soucésti
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dychaciho tetézce lokalizovaného v mitochondriich [33]. Hlavnimi zdroji jsou
mléko a ml&né vyrobky, maso, syry, ryby, zelenina, vejce, pivo, drozdi a také
ovoce. Ve Svestkéch je pramérny obsah riboflavinu 0,046 % [31].

CH,0H
HO-CH
HO CH
HD CH
I:HE
oG e ML N 7 Q
o

Obr. 11. Riboflavin [40]

Niacin (PP) — Je bezbarva krystaicka létka, bez zépachu. Ugastni se prenosu
elektroni v respiracnich systémech a Krebsové cyklu. Dobrymi zdroji jsou ceredlie,
maso, mléko, vejce, brambory. Svestky obsahuji pramérné 0,48 % niacinu [31].

O
N/%/L\OH

~

e

Obr. 12. Niacin [41]

Pantotenova kyselina (B5) — Je viskozni, slabé naZloutla olgovita kapalina. Dobie
rozpustna ve vode [43]. Pri zdhtevu v kyselém nebo alkalickém prostiedi se snadno
Stepi. Kyselina pantotenova tvori celou fadu krystalickych soli rozpustnych ve vodé
(naptiklad sodnou, vapenatou atd.) [34]. Vyskytuje se téméi ve vSech potravinach
rostlinného i Zivocisného pavodu. VyznamnéjSimi zdroji jsou celozrnné ceredlie,
lusteniny, vejce, vnitinosti. V ovoci se vyskytuje pouze v nepatrném mnoZzstvi. Ve
Svestkach je pantothenové kyseliny praimérné obsazeno 0,16 %. Nedostatkem
vznikaji dermatidy [31].
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Pyridoxin (B6) — Ucastni se jako kofaktor dekarboxyléz a aminotransferdz mnoha
reakci souvisgjicich s metabolismem bilkovin, jako je aldolizace, recamizace a jiné
reakce [32]. Hodnotnymi zdroji je maso, zelenina, ovoce, mléko, lusténiny, vejce.

Ve Svestkach je obsazen v praiméru 0,12 % [31].

OH

Ho/\(i/OH
Y

N~ CH;

Obr. 13. Pyridoxin [42]

Vitamin C — Zakladni biologicky aktivni slou¢eninou je kyselina askorbova [40]. Je
velmi dobfe rozpustny ve vodé, snadno se oxiduje vzdusnym kysikem na
dehydroaskorbovou kyselinu. Vitamin C je vitaminem pouze pro ¢lovéka a nékolik
dalSich Zivocicha [34]. Podili se na vyznamnych hydroxylaénich reakcich
probihgjicich v organismu. Ddle se podili na biosyntéze mukopolysacharidi,
prostaglandini, absorpce iontovych forem Zeleza a jeho transportu.

NejduleZitejSimi zdroji vitaminu jsou brambory, zelenina a ovoce. Pramérny obsah

ve Svestkéch je 4,70 % [31].
HO OH
— H
© 0
OH

Obr. 14. Vitamin C [35]
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Biotin (H) — Je mélo rozpustny ve vod¢, dobie se ale rozpou&ti v teplé vode a
akdiich. Biotin je krystalick& l&ka, v prirozeném prostiedi je vazén na nekteré
ligazy, které katalyzuji inkorporaci nebo prenos CO,. VyZaduji jg vSechny Zivé
buiiky, ale syntézy jsou schopny jen nékteré mikroorganismy, houby a vysSi
mikroorganismy [32]. Nadbytecny biotin je vylu¢ovan moci do prostiedi. Zdroji
jsou mléko, ovoce, zelenina, maso nebo i vaecny Zloutek. Ve Svestkéch je biotin

obsazen ve velmi maém mnozstvi pramérné 0,00010 % [31].

Co <
NP2

HN NH

CHy—C! _
40

Obr. 15. Biotin [40]

5.10 Vliv zralosti na chemické slozeni Svestek

U Svestek provedl Vilikovsky (1944) rozbory, aby byl patrny vliv zralosti. Plod byl
analyzovan v dobeg, kdy se ¢esaly a prichazely natrh, tedy ve stadiu, kdy byly povazovany
za zralé. Rozdil v obsahu cukru Svestky zcela vyzrd é a piredcéasné ¢esané byl 8,74 %, coz
ve vytéznosti alkoholu ¢inilo 9 litri palenky ze sto kilogrami ovoce [25]. Rozbory
Vilikovského (1944) uvadi Tab. 2. Rozbory sloZeni peckového ovoce podle Schormillera
(1968), Souci-Fachmann-Krauta (1969), Fritzsche (1965), Loschniga a Passeckera (1954)
uvédi Tab. 3. [29].
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Tab. 2. Chemické sloZeni Svestek, durancii, trnek a sliv v hmotnostnich procentech podle
rizné doby zralosti — rozbory podle Vilikovského (1944) [25]

Tuky Cukr Cukr Kyseliny | Dusik.
Druh ovoce Voda Extrakt ) Popel Poznamka
nerozp. invertni veskery volené latky
Svestky zcela bez pecek
vyzrélé, bez
(pecky
pecek na 77,70 19,36 2,94 11,91 13,84 0,45 1,22 0,54
. tvori 7,08
stromé jiz
0
scvrklé %)
bez pecek
80,95 17,00 2,05 9,46 11,83 0,86 1,05 0,67
zralé tVOf'i 7,32
%)
bez pecek
Svestky ne
. (pecky
zcelazralé, 83,95 13,54 2,51 4,90 6,85 1,53 0,98 0,70
3 tvori 6,13
nacervenalé
%)
bez pecek
Svestky
S (pecky
velmi mélo 86,90 9,94 3,16 3,74 5,10 1,62 0,80 0,68
i tvori 6,03
zralé
%)
Durancie
mala 75,60 22,10 2,30 11,13 14,18 0,48 0,96 0,56 s peckami
odrada
Durancie
velka 75,50 22,40 2,10 11,87 14,20 0,39 0,78 0,61 s peckami
odrada
Trnky po
prvnim 55,85 18,05 26,10 7,55 8,83 3,03 - 0,51 S peckami
mraziku
Slivy 83,65 13,70 2,65 6,86 9,57 0,93 0,86 0,63 bez pecek
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Tab. 3. SloZeni peckového ovoce (vSechny hodnoty jsou vztaZzeny na duZninu) podle
Schormdller (1968), Souci-Fachmann-Kraut (1969), Fritzsche (1965), Lo6schnig a
Passecker (1954) [29]

Svestky Slivy
Voda (g/100 g) 81-85 76 - 92
Celkovy cukr (g/100 g) 8-15 3-15
Sachar 6za (g/100 g) 18 1-4
Celkové kyseliny (g/100 g) - 1,0
Dusikaté latky (g/100 g) 0,8 05-1,0
Tuk (g/100 g) 0,1-0,2 01-0,2
Popel (g/100 g) 0,6 0,3-0,7
Pektin (vztazeno na
08-1,0 03-15
Capektat) (9/100 g)
Fenolickélatky (g/100 g) 0,07 -
Vitamin C (g/100 g) 1-5 -
pH (9/100 g) 33 -
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6 VYROBA SLIVOVICE

Vyroba slivovice ma dlouholetou tradici hlavné na Moravé. Slivovice je pravy ovocny
destildt vyrobeny ze Svestek. Ziskava se zkvaSenim cukernatych latek obsazenych ve
Svestkéch. Typicka viné a zvlastni zajimava mirné hoikomandlova chut’ prosavila

dlivovici (pravy Svestkovy destilat) vyrobenou na Moraveé [38].

Rozvoj a roz&irovéni vyroby divovice, zvl&sté na vesnicich, bylo ovlivnéno piebytkem
jakostnich Svestek, které zaroven byly vynikajici surovinou k vyrobé povidel a na suSeni
[27]. K vyrob¢ paenky |ze pouZit témétr vSechny druhy ovoce, ale jen nekteré z nich jsou
oblibené. Mezi nase tradi¢ni ovoce k vyrobé paenky radime Svestky a dalSi druhy slivoni,
de také merunky, tredng, vidng, jablka a také hrusky [10]. Dnes se poZaduji pédenky

z jednoho druhu ovoce, které se mohou vykazat vani a chuti typickou pro urcity druh [29].

6.1 Vyroba ovocnych kvasi

6.1.1 Pripravakvasu

Pro ziskani kvalitni jemné palenky je vhodné pouzit vyzraé, ¢isté a nezkazené Svestky,
Zbavené stopek a vSech necistot. V naSich podminkach se nejcastéji pouziva Svestka
doméci (Prunus domestica), dadle pak razné poloSvestky "“Wagenheimova a nebo
“Zimmerova. Kromé vySe uvedenych druhi |ze pouzivat k této vyrobé také piibuzné
plody, jako jsou durancie, renklody, mirabelky, blumy, dalsi slivoné a jiné peckové ovoce
[30]. K pripraveé Svestkového kvasu na vyrobu doméci slivovice se Svestky sklizeji pokud
mMozZno, co nejpozdgji, aby byly dobie vyzralé apiezrdlé. Prvni mraziky Svestkam neuskodi,
naopak jsou pro dany ucel (pripravu kvasu) vhodngjsi. Plody maji totiz vysoky obsah
zkvasitelnych cukru (refraktometrickd susin az 22 %), podstatné méné organickych |atek,
pektinu a pektinovych latek. Prezrdlé Svestky maji daleko vice aromatickych latek (buket),
které jsou silné senzoricky intenzivni. Prezrdé Svestky se shirgji, poté tridi, oddéluji se
plody plesnivé nebo nahnilé, které by mohly narusit nebo dokonce znehodnotit ovocny

kvasatim i jakost vlastniho destilétu (slivovice) [26].

Svestky se zpracovévaji teprve po dokonalém vyzréni na stromech. Bud’ se piimo plni do

kvasnych ka&di a mélni dievénym tloukem, anebo se perou a rozemilgi v mlynku.
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Doporucuje se pii mleti postavit mleci zatizeni tak, aby se rozdrtila sou¢asné asi 1/3 pecek.

Pdlenka dostava silngjSi aroma po hotkych mandlich [30].

6.1.2 Kvasnénadoby

Nejcastéji se zhotovuji z meékkého (smrkového) nebo i tvrdého dieva. Dobré jsou plastové
nebo kameninové nadoby, které 1ze mnohem lépe Cistit. Kadé skvasem se umist'uji do

¢istych, vzdusnych mistnosti.

Kvasné nadoby se pIni ovocnou bieckou maximéné do vySe 4/5 objemu a to ztoho
davodu, Ze v prabéhu vlastniho fermenta¢niho procesu (kvaSeni) se zvysi teplota kvasici
Svestkové biecky a2 0 5 - 6 °C a soucasné birecka nabyva na objemu. Kvasna nadoba
naplnénda Svestkovou breckou se lehce uzavie (kvasenim vznika a uniké oxid uhlicity CO,)
pokud je to mozné kvasnou zétkou a obsah sudu se necha kvasit. Cim je teplota kvaseni
nizsi, tim je také CistéjSi a i jakost dlivovice je lepsSi. Optimdni teplota fermentace
Svestkového kvasu se pohybuje v rozmezi 15 az 20 °C [25]. V prubéhu kvaSeni ovocné
brecky se obsahem kvasné nadoby zasadné nemicha. Kvas také béhem skladovani vyZaduje
¢astou kontrolu. Brecka ze Svestek pozvolna prokvasi, po ukonéeni bouilivého kvaSeni, po
dobu 4 a7 8 tydni. Po tomto obdobi probiha tzv. dokvaSeni po dobu piiblizné 4 tydni.
V tomto obdobi dokvaSeni dochézi k dalsi tvorbé etanolu a to z riznych meziprodukti,
které vznikly v prabe¢hu vlastniho hlavniho kvaSeni biecky. Po tomto obdobi |ze piistoupit
k destilaci kvasu. V naSich podminkach maji produkované Svestky i ostatni peckoviny

velice dobrou jakost a maji vysoky obsah cukru i aromatickych latek [45].

6.2 Destilace palenek

Destilace (pdleni) se provadi v péstitelskych pélenicich povolenych Ministerstvem
zemedélstvi CR, které se fidi prislusnymi zékony. Destilatér ma mit potiebné védomosti a
zkuSenosti k odbornému a zodpovédnému provozu péenice. Smyslova vybavenost
pracovnika je potiebna pii hodnoceni chuti avané palenky, ale také kvasu [26].

Prvni (hrubd) destilace se provadi ve velkém kotli (nej¢astéji 500 1) s michadlem, ohiev je
nejcastéji plynovy. Nad sttedem kotle je umistén deflegmacni klobouk, ktery umoZiuje
piekypeéni kvasu do prestupniku a zesiluje lihové pary. Z klobouku vystupuje trubkovy
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prestupnik, ktery odvadi péry z klobouku do chladi¢e. V ném se ochlazuji lihové pary a
kondenzuji ve vytékagjici surovy destilat zvany lutr [10].

Destila¢ni kotel se napusti predehiatym kvasem maximané do % jeho objemu, napoustéci
otvor se uzavie a za soucasného michani se obsah zahiiva Zahtivani obsahu kotle se
stupnuje az na 120 °C. Je dulezité sledovat rast teploty na teploméru, ktery je instalovéan na
klobouku (dému), dale tvorbu pén prosklenym okénkem. Destilace Svestkového kvasu
pokracuje tak dlouho, dokud lihomer v epruveté, kter4 je umisténa pod chladi¢em,
neklesne na hodnotu obsahu etanolu 2 az 3 % obj. V tomto piipadé se destilace ukongi,
neni jiz ekonomick& Princip hrubé destilace spociva vtom, Ze lihové pary véetné
ostatnich produktt vystupuji z kotle do domu a prestupnikové roury, ve které nekteré
slozky kondenzuji a stékaji zpét do prvniho kotle. DalSi podil par destilétu z piestupnikové
roury prechazi do chladice, ve kterém zkapalni a odtéka do zasobniku (dvoudilna nadrz)
[10]. Pred druhou destilaci se destilacni zafizeni dobie vycisti, predevSim prestupnik a
chladi¢, aby do jemného destilatu nepiedly nezadouci latky [29].

Druha (jemna) destilace neboli také rektifikace, redestilace, rafinace nebo piepalovani je
zamérena na zvySeni obsahu alkoholu a jinych Zadoucich latek v padlence a naopak
k oddéleni nebo k maximalnimu sniZzeni obsahu nezédoucich latek obsazenych v lutru [10].
Toho se dosdhne predevsim koncentraci latek do tii frakci: Ukapu, stiedu (jadro, prokap) a
dokapu. Jde o tzv. frakéni destilaci. Rektifikace lutru se v péstitel skych pdenicich provadi
na rektifikaénim kotli, ktery je zpravidla menSiho objemu (100 — 300 |), tento kotel nema
michadlo. Vzhledem ktomu, Ze pri rektifikaci lutru se oddéluji od sebe, z hlediska
chemického, razné latky — a to na zakladg jejich tékavosti, musi se uvedena technologicka

operace provadét, co negjpomal i [30].
Déleni jednotlivych frakci behem rektifikace lutru:
. frakce (Ukap)

Ukap je prvni podil jemné destilace, pii které nejdiive tdkaji latky (aldehydy, estery
kyseliny octové, metanol) s ngniZzSim bodem varu. Tyto latky jsou Z&douci i Skodlivé.
Ukap tvori dvé odlisné slozky. Nejdiive vytese z méfici aparatury z predesiého péleni 1 litr
kalného, kyselého a nepitelného lutru. Ten se odvadi mimo Uredni méfi¢ do odpadni
zaplombované jimky. Po chvili vytece dal&i litr, coz je jiz vlastni Ukap, ktery rovnéz

nechame vylit do jimky. Teprve tieti litr byva nezédvadny [30]. Kdy Ukap skongil, zjistime
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nejlépe ochutnanim. Z Ukapu se vyrdbéji masazni rostlinné emulze (napt. arnikovy extrakt),

piipravky na oSetreni ran atd. [28].
1. frakce (prokap)

Po oddéleni Ukapu zatneme jimat pravou pdenku a to tak dlouho, aZ ochutnavanim
zjistime odlisnou chut' a vani. Vysledkem je prava slivovice, ktera obsahuje chutové a
aromatické |atky harmonicky zastoupené, nema palcivé prichuté ani neprijemny zapach.
Jédro drZi dosti dlouho vysokou stupnovitost. Jeho pocatecni lihovitost byva kolem 70 %

obj. Tudiz je cerstva paenka piilis ostrd, proto ji mizeme ziedit na 40 % [25].
[11. frakce (dokap)

Pri posledni fazi se shiravse, co od 55 do 45 % obj. vytéka z kolony a neodpovida kvalitni
paence. Destilace se provédi rychlgji, protoZe zde jiZ rychlost nerozhoduje. Obsah etanolu
v destilaénim zbytku je velmi nizky (0,1 — 0,2 % obj.). O ukon¢eni destilace se rozhoduje
na zakladé odborného senzorického hodnoceni paenky, jakmile vytékajici destiléat
obsahuje kolem 40 % akoholu. Poté hodnotime kazdy vytékajici litr padlenky, proto je tieba
se 0 jakosti kvasu piesvédcit pred pdenim. Rozhodujici o ukonceni kvasu jsou tato
jakostni kritéria: Obsah kyseliny octové v pdence, lepsi kvalita palenky a praimérné jakost
paenky [10].

6.2.1 Destilaéni pristroje

Kazda destilacni souprava, slouZici v péstitelskych pdenicich k vyrobé slivovice nebo
jiného ovocného destilatu z prokvaSenych kvasi se zpravidla skladé ze dvou ruzné velkych
kotli. Z nichZ prvni je destilacni adruhy je rektifikacni. Kazdy z uvedenych kotla majinou

funkci, proto makazdy z nich jiné vybaveni [30].

K piislusnému destilacnimu zatizeni ndlezi rizné piestupniky (potrubi), chladice, pripadné
deflegmétory a odpovidgjici lihové meridlo. Nekterd novejSi zafizeni maji pouze jeden
kotel, na kterém probihaji obé operace (destilace Svestkového kvasu a soucasné i
rektifikace) [29].
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Jednotlivé typy destilacnich kotli:
A) Varak s jednoduchou sténou (piimy ohiev)

U toho typu je mezi topenistém a zaparou pouze jednoduchy plech. V tomto pripadé se
kvas zahiiva primo. Velkou nevyhodou téchto varéki je, Ze zvlasté husté kvasy se snadno
pripaluji na sténu kotle. Tyto kotle také potiebuji hrubSi kvas a ohiev se musi provadst

pozorné a opatrné [29].
B) Varék s pl&stém (duplikator) — neptimy ohiev

Pri neprimém topeni se kvas vyhiiva parou nebo na vodni |&zni. Hlavni prednosti je, Ze
kvasy se nepripaluji, ani kdyZ jsou velmi husté a Ize z téchto kvasi ziskat velmi jemné
paenky. Destilaéni zatizeni sestava z vétsiho Zelezného kotle, do kterého je vioZzen medeny
kotel destilagni. Zelezny kotel je naplnén vodou, jejimz varem se zahiiva vlastni destilagni
kotel s kvasem. Voda v kotli musi mit urcity pretlak, asi 50 kPa, a proto musi byt kotel
opatien pojisthou armaturou [25]. Velmi rozSiteny jsou takeé destilaéni pristroje na vytapeni
parou. Destila¢ni kotel je vsazen do vétSiho kotle se silnymi sténami, vné izolovanymi a
mezi obéma je parni prostor, ktery vede po celém obvodu. Para se velmi ¢asto vyrabi

v nizkotlakém kotli umisténém v destilacni mistnosti nebo i v kotli navysSi tlak [26].

Klobouk - Varak je ukoncen tzv. kloboukem, helmou ¢i piilbou. DileZité je pouze
to, aby nad kotlem byl jesté dostatecné velky prostor (parni dém), ktery slouzi jako
shérny prostor pro vytvoienou paru. Klobouk ma zvl&st’ dalezitou ulohu — funguje
jako predchladi¢ [30].

Prestupni trubka (piestupnik) — Prestupnik spojuje klobouk destilacniho kotle s
chladi¢em a musi smétrovat vzharu. | zde probih& ochlazovéni. Voda a piiboudliny
kondenzuji a stékaji po vnitini strané trubky zpét do klobouku a zn¢ do
vardku [29].

Chladi¢ a predloha (epruveta) — Z lihoveé trubky prechazeji alkoholické pary do
chladice. Dnes se pouzivaji vyhradné trubkové chladice z udlechtilé oceli. Chlazeni
se déli protiproudné tak, Ze se studena voda a studeny destilat kratce setkaji teprve
pred prediohou. V hlavé chladice je teplotni senzor, ktery pres regulovany ventil
obstarava zapojeni, popripadé regulovani studené vody. Destilat kape z chladice
piimo do piediohy. Maly alkoholometr, plovouci uvnitt, ukazuje obsah akoholu
v destilétu vychézejicim béhem destilace z chladice [28].
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Deflegmétor - Deflegmaci se rozumi ¢éstesna kondenzace. Rizenym ochlazovéanim
kondenzuji ngjdiive I&tky s vy3Sim bodem varu nez voda, jako napt. vySSi akoholy
(voda kondenzuje diiv nez etanol). Nezkondenzované pary jsou nyni bohatsi na
alkohol avedou se do chladice [45].

Katalyzdtor — Ma za Ukol oddélit z destilatu zbyvaici nezédouci latky. Jde
predeviim o kyanovodik, ktery je jedovaty a etylkarbamét, ktery obsahuje
karcinogenni latky. Ob¢ léatky vznikaji z amygddinu, ktery je obsaZzen v j&dru
pecek [29].

Teplotni ¢idlo - Slouzi ke kontrole prabshu destilace. Ugelna je kontrola teploty
kvasu v destilatnim kotli a méfeni teploty destilatu na jednotlivych patrech.
Dulezité je sledovani teploty vody v deflegmétoru a to nejlépe na vytoku studené
vody. V Z&dném pripadé nesmi chybét teplomér v lihové trubce, nebot’ podévéa

jednoznacné informace o dobg, kdy je tieba oddélit dokap [28].

6.3 Vady destilatu

Nejvetsi priciny vétsiny vad:

Spatny vybeér suroviny (nedozrad, nahnild, napadené plisni, znecistend)
nevhodné kvasné nédoby a Spatné vedena fermentace

chyby pri destilaci

Nejcastéji je oznaceni vady jako pachut’ a pach po octu, Zluklém maésle, plisni, acetonu,

akroleinu, sirovodiku g [29].

6.3.1

Octova prichut’

Je negcastéjSi a neghorSi vadou kvasu [30]. Vznika pri Spatné vedené fermentaci

s pristupem vzduchu nebo pii dlouhém skladovani zdpary se miuze tvorit kyselina octova
(CH3COOH). Tim se sniZi obsah alkoholu a divovice ziska kyselou chut’ [28].

6.3.2

Mé&li

Vady chuti

destilat chutovou vadu, miazeme ji aespon casteéné odstranit pridanim

granulovaného aktivniho uhli (asi 10 g aktivniho uhli na 1 litr obj. ovocného destilétu).
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Aktivni uhli se necha pasobit 2 az 3 dny a obsah lahve se ob¢as promicha. Po usazeni se

uhli scedi adestilét sefiltruje pies papirovy filtr [30].

6.3.3 Akroleinova pachut’

Z glycerolu, ktery se pii lihovém kvaSeni tvoii v kvasu jako vedlgSi produkt, mohou rizné

druhy bakterii vytvorit mimorédné silné pachnouci |atku — akrolein [29].

Akrolein ma kienovou chut’ a jeho viné drézdi diznici a o¢i, ma podobné Gcinky jako
sizny plyn [28]. Bakteriani infekce pochazi z necisté, zeminou kontaminované suroviny.
Do kvasu tak prichazeji i dalSi mikroorganismy, jeZz produkuji latky snizujici kvalitu
vyrobku. Akrolein mé& bod varu kolem 52 °C, takZe dostatecnym Ukapem jg lze z vétsi
Césti odstranit [45].

6.3.4 Vadnéobaly a prostiedi

PouZity sud od chemikdii a cizich latek, které nelze z plastovych nédob odstranit. Kvas
nesmi byt umistény v zapachajicim prostredi (garéz, olge, zvitata), hlavné neni-li sud

hermeticky uzavieny [10].

6.4 Stanoveni obsahu alkoholu

DuleZité je merit obsah akoholu pii ziedovani destilatu na predepsanou koncentraci.
Odchylka zde maze byt jen 0,5 % obj [29].

Vlastni stanoveni obsahu etanolu v destilatu | ze provést nékolika zpasoby:

ovéirenym (cejchovanym) lihomérem, tato metoda se provadi bézné v paenici
pyknometricky, metoda je provadéna pouze v laboratorich a je casové velmi
naroéna
plynovou chromatografii, pouze ve vybavenych laboratorich
Stanoveni obsahu etanolu, se stanovi v péstitelskych paenicich pomoci ovéienych
lihoméra, v objemovych 9%, véetné skutecné teploty. To je tzv. ,zdanliva
lihovitost”destilatu. ,, Skutecna lihovitost” destilatu se odegita z lihomérnych tabulek, podie
skutecné teploty destildtu a odectené jeho zdanlivé lihovitosti [45]. Lihoméry jsou
konstruovény jako hustomeéry, avsak jegich stupnice udava piimo procenta alkoholu.

Konstruuji se ve dvou typech: jako tzv. objemové a hmotnostni. Pro rychlé orienta¢ni
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stanoveni akoholu Ize pouzit pristroj tzv. ebulioskop. Ur¢ovéani spociva v tom, Ze voda a
etanol nemaji stgjny bod varu. Cim bude proto tekutina lihovéj$i, tim bude mit bod varu

niZsi a naopak [25].

Obr. 16. Ebulioskop podle Malliganda [ 29]

6.5 Redéni destilatu

Slivovice se fedi meékkou jakostni vodou na poZadovanou a prijatelnou koncentraci
etanolu. Idealni koncentrace etanolu v pravé dlivovici nebo jinych ovocnych destildtech
k piimému konzumu se pohybuje vrozmezi od 45 do 53 % obj. V tomto rozmezi
koncentrace etanolu, ustupuje jeho pal¢ivavung achut’. Vyrazné se take projevuyji chutove

aaromatickeé slozky slivovice [30].

Pri Spatném piidavku vody mohou v destilatu vzniknout zakaly. Proto je tieba ridit se
nasledujicimi pravidly:

A) Vodaadestilat musi mit pti sméSovani stejnou teplotu. Nejlépe toho docilime, kdyz obg
kapaliny skladujeme nékolik dni v téZze mistnosti.
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B) VZdy se pridava voda do destilatu, nikdy ne naopak. Voda se priléva do destilatu v

jemném proudu a za stél ého michani [29].

6.6 Filtracedestilatu

Pri redéni alkoholu pod koncentraci 45 % obj. se ¢asto setkéame se vznikem zakalt.
Vyluéuji se pritom létky, které jsou rozpustné pouze pii vysSi koncentraci alkoholu. Dgji se
odstranit jednoduchou filtraci [45]. Destilét pred filtraci uskladnime par dni pii asi — 5 °C.
K filtraci pouzivame rizné pristroje, jako je napt. filtracni ndlevka, kulaty filtr a deskovy
filtr, ktery je vhodny k filtraci vétSiho mnozstvi destilatu. Kazda filtrace je provazena
ztrétou aroma, proto se nema filtrovat ostie a za teploty niZsi, nez je pro vyrobu zékalim

odolného produktu nutné [28].

Obr. 17. Deskowy filtr se zabudovanym cerpadlem z nerezavéjici oceli k filtraci vetSiho
mnozstvi destilatu [ 29]
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6.7 Skladovani destilatu

Vysokoprocentni destildty se zasadné skladuji v chladu a ve tmé. PredevSim ve skle,
uSlechtilé oceli nebo kamening [25]. Uzavéry a ucpavky maji byt z kvalitniho silikonu a
neméli by to byt korky nebo gumové zétky. Jen tak se lze vyvarovat zméndm aroma a
ztrdtam akoholu. Skladovéni v dievénych sudech vede k harmonizaci konecného
produktu, diky obsahovym l&tkém dieva a kysliku [26].

Nikdy se nesmi dlivovice nebo jiny ovocny destilat skladovat v jakémkoli plastovém obalu.
Alkoholem totiz maze dochézet k vyluhovani nekterych slozek z plastu (napr. plnidel,
barviv a podobng¢), které mohou byt zdravotné méne prijatelné az zavadné. Skladovani
slivovice ve sklenénych obalech, tésné po jegich vypdeni, vyZaduje, aby lahve s destildtem
byly alespon 10 aZ 20 dni oteviené. Cést slivovice se odpaii, ale soub&zné unikaji i nekteré

l&tky, které cerstvé slivovici davaji urcity nepiijemny pach a palcivost [30].

6.8 Vhodnéanevhodné odridy Svestek pro vyrobu slivovice

U 16 novych odrad slivoni ze sklizni 2004-2006 byly sledovany zkvasitelné cukry (soucet
obsaht glukosy, fruktosy a sacharosy), sorbitol, suSina a titracni kyselost. Pro vyrobu
destilata jsou ngjvhodngjsi odridy s vysokym obsahem zkvasitelnych sacharidi. Nejlepsi
vysledky vykazovaly odridy “Svestka doméci’, “Gabrovskd, “Chrudimer’, "Elend,
"Hamanova a "President”, které mohou byt doporuceny pro vyrobu destilétt i pro vyrobu
suSenych Svestek a povidel. NegvhodngjSi odrady slivoni pro vyrobu destilatia jsou:
‘Katinka’, "Anna Spat” a "Veeblue'. Jako ngmén¢ vhodné odrady byly hodnoceny
"Catanskalepotica’, ‘Bluefree’, “Stanley” a”Valor’ [46].
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7 VYROBA POVIDEL,DZEMUA MARMELAD

Svestky miizeme konzervovat mnoha zpasoby:
A) Mén¢ zralé Svestky — na vyrobu dzemt a marmelad

B) Témei zralé Svestky — na vyrobu Svestkového kompotu, Svestek ve viastni stévé a

zmrazenych
C) Zraé Svestky — pro vyrobu klevelu a pastu

D) Hodn¢ zralé Svestky — na vyrobu povidel, mosti, sirupi a susenych Svestek [49]

7.1 Svestkova povidla

Povidla jsou upravené, rozvarené ovoce, zahusténé odpaienim vody do tuhé konzistence.
Odpaienim vody se zahusti obsah cukri a kyselin a tim se zamezi ¢innosti rozkladnych
mikroorganismi. Jsou tak trvanliva, Ze pii spravné piipravé a dobrém uskladnéni je

muzeme uchovat i nekolik let [49].

Slazenéa Svestkova povidla se vyrabgji bud’ ze Svestkového protlaku, nebo ze Svestkového
polotovaru, zvaného lektvar, popiipadé ze suSenych nebo z cerstvych Svestek. Svestkové
polotovary se po propoéitani vahového mnozstvi smichgji s prislusnym mnozstvim cukru a
Skrobového sirupu ve smeéSovaci nadobé a pak se pripravi k vliastnimu vareni. Povidla se
vétSinou vaii ve vakuovych kotlich, méné jiz v otevienych kotlich, az dosdhnou predepsané
hustoty [48].

Nejlepsi povidia byla vyrobena zodrad “Elena, “Anna Spéth’, “Svestka doméci’,
"President” a “Chrudimer”. A to predevSim proto, Ze jsou to odrid svysokym obsahem
celkovych sacharidi a sorbitolu a dae snizkou kysdosti svyjimkou odridy
"Chrudimer” [46].
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Obr. 18. Svestkova povidia [51]

7.2 Dzemy a marmelady

Protlaky, dZzemy a marmelady konzervujeme chladem nebo teplem. Mrazime hlavné
ovocné protlaky. Marmelady piipravované biologicky hodnotnym zpisobem (zastudena),
zahu&téné jen suSenym ovocem, uchovavame v chladnic¢ce naplnéné az po uzavér do dobie
vycisténych, nejlépe vyvarenych zavarovacich sklenic. Marmelédy a dZzemy ptipravované
zatepla plnime horké (pii teploté 80 °C) do pripravovanych zavarovacich sklenic. Sklenice
hermeticky uzavieme vickem a obraime vzhiru dnem, aby se vicko taktéz
pasterizovalo [47].

s

Nejvhodnéjsi odridy pro vyrobu dzemi a marmel&d jsou “Zelené renkloda’, “Anna Spét”,

“Cacanska lepotica’, "Gabrovskd , “Stanley’, ‘Bryskd ataké Wazonova [20].
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i

Obr. 19. Svestkovy dZem [52]
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7.3 Svestkovy kompot

Kompoty jsou nejc¢astéji pripravovanou konzervou ovoce v domacnosti. Pri pripravé
kompotu se snaZime zachovat pavodni chut’, vani a barvu cerstvého ovoce, co nejvice
vitamina i nerostnych latek [49]. K vyrobé Svestkového kompotu maji byt plody
vyrovnang, stiedn¢ veliké, sjemnou slupkou, aromatickou duzninou a smensi peckou,
ktera se lehce oddéluje od duzniny. Vhodné je “Svestka doméaci” a jeji jakostni typy [47].
Na tridicich pasech se vylouéi plody nahnilé, poskozené nebo nedozraé a odstopkuji se.
Na tiidic¢ce se pak rozdéli podle velikosti. Vytiidéné ovoce se ve vzduchové pracce omyje
studenou vodou a zbavi se veSkerych necistot. Aby se zabrénilo praskéni ploda pii dalSim
zpracovatel ském postupu, oprané plody se spaiuji. Pred vlastnim pinénim do obala se
Svestky jeste dotiidi. Pini se bud’ ruéné, nebo plnickami. Po naplnéni se plody zaiji
nalevem zahratym neiméné na 80 °C. Uzaviené obaly se steriluji tak, aby teplota uprostied
konzervy dosdhla 78 az 82 °C a udrzela se natéto vys 5 minut [48].

Jako vhodné odrady pro vyrobu Svestkového kompotu se osveédcili piedevSim odridy:
"Vladka', “Zelenarenkléda’ a”Nancyska [11].

Obr. 20. Svestkovy kompot [ 53]
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8 SUSENE SVESTKY

SuSené ovoce obsahuje dulezité latky pro nadi vyZivu — stopove prvky, viakninu, pektiny a
sacharidy [56]. Lze jg také pouzivat k ptipravé rozli¢nych pokrma, prispiva k Zadoucimu
zpestrovéani naSich jidelnicki, zgiména v zimnich ajarnich mésicich, kdy vybér i mnozstvi
cerstvého ovoce je omezen, ae potieba vyZzivovych slozek zistava [54]. Susené ovoce jsou
ovocné vyrobky konzervované suSenim, to je sniZzenim obsahu vody, pfi némz se obsah
susiny zvysi tiikrét az pétkrat. Pri snizeni obsahu vody o 80 az 90 % se v suSené ovocné
hmoté vytvari prostiedi, znemoziujici vegetaci mikrobt a jejich enzymatickou cinnost.
Vyznam suSeni spociva také v mnohondsobném zvy3eni obsahu Zivin a moZnosti
diouhodobého skladovéni vyrobka za vhodnych skladovacich podminek (hygienické
prostiedi, omezeni pristupu svétla, teplota do 15 °C, relativni vihkost vzduchu do
70 %) [55].

Svestky se obvykle susi celé, ade pro dal& zpracovani je vyhodngjSi sudit odpeckované
plody. Plody na jedné strané nefezeme a pecky vyjmeme. Muzeme vSak susit i rozpialené
plody, které ukladame na rosty slupkou doli. K suSeni jsou vhodné plody smasitou
duzninou, hlavné¢ z odrady "Bystrické’, které dozravaji pozdéji na podzim a castecné
shérem zaséhnou prvni podzimni mraziky [47]. Uméle se Svestky susi na liskéch
umisténych ve stacionarnich susarnach nebo na perforovanych pasech pribéznych susaren.
Susarny byly pavodné vyhrivany pevnymi palivy, dnes prevézné teplem plynovych hoidka
nebo elektricky. Také suSené ovoce muiZze byt konzervovano, ato kyselinou sorbovou (ptip.
jejimi solemi nebo estery) v maximani koncentraci 1 000 mg.kg™. Sugené ovoce se ¢asto
zpracovava spolu sjadrovinami, napi. na vyrobu marokanek, vyrobku typu midi a

podobnych produkta [55].
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Obr. 21. SuZené Svestky [56]
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ZAVER

Cilem mé bakaaiské préce bylo botanické zarazeni divoni a popis jegich vhodnych
ekologickych podminek pro péstovéani. Zminila jsem se o nevyznamnéjSich odridach
dlivoni. Predevsim jsem se zamgétila na chemické sloZeni Svestek. Dée jsem se zabyvala
vyuzitim Svestek v potravindiském pramyslu. V této bakalaiské préci je predevsim
uvedeno, které druhy Svestek jsou vhodné pro vyrobu slivovice, povidel, dZzemi, marmelad

a suseného ovoce.

Slivon¢ fadime do oddéleni Spermatophyta, pododdéleni Angiospermophyting, tida
Dicotyledonopsida, fad Rosales, ¢eled” Rosaceae, podéeled” Prunoideae a rodu Prunus.
Idedlni oblasti pro péstovani Svestek a div je chladné a mirné podnebi. Svestky obsahuji
predevsim vysoky obsah vody. SuSina obsahuje pomérné promenlivé procento sacharidu,
organickych kyselin, pektinovych laek, dde bilkoviny véetné raznych enzyma, dlizy,
gumy, nepatrné mnozstvi minerdnich latek, aromatickych latek, vitamini, rizné mnozstvi
polysacharidii a celulosy. Pro vyrobu destilati jsou nejvhodnéjSi odrady svysokym
obsahem zkvasitelnych sacharidi. Vhodnymi odridami na vyrobu slivovice jsou “Svestka
doméci”, “Gabrovskd, “Chrudimer’, "Elena’, "Hamanova' a "President’, které mohou byt
doporuceny i pro vyrobu suSenych Svestek a povidel. Dale jsou vhodné také “Katinka,
"Anna Spat” a”Veeblue'. Negichutnéjsi povidlajsou vyrobena z odrid “Elena, “Anna Spéth’,
"Svestka doméci’, “President” a “Chrudimer’, a to predevdim proto, Ze jsou to odrady
svysokym obsahem celkovych sacharidi a sorbitolu a déle s nizkou kyselosti s vyjimkou
odrady “Chrudimer”. Nejvhodnéjsi odrady pro vyrobu dZzemi a marmelad jsou “Zelena
renkloda, “Anna Spat’, “Cacanska lepotica’, “Gabrovskd, “Stanley’, ‘Bryskd a také
"Wazonova . Jako vhodné odrudy pro vyrobu Svestkového kompotu se osveédCili predevsim
odrady: "Vlaska', “Zelena renkléda” a "Nancyska'. K suSeni jsou vhodné plody s masitou

duzninou, hlavné z odrady "Bystrické’, které dozravaji pozdeji na podzim a castecné

a
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CO; oxid uhlicity

°C stupen Celsia (teplota)
% procento
mm milimetr
cm centimetr

m. n. m. metri nad morem

g gram

% obj.  objemové procento

ATP adenosintrifosfé — chemické létka

LDL low density lipoprotein — nizkodenzitni lipoprotein
I litr

kPa kilo Pascal
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