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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva zpusoby vedeni kvasu v zavislosti na vysledné kvalité
destilatu. Pojednava o pozadavcich na suroviny, na jejich zpracovani a o faktorech ovliv-
nujicich samotnou fermentaci. Prace dale popisuje pribéh etanolového kvaseni a vliv mi-
kroorganizmil na fermentacni proces. Z prace plyne, ze rychlost a pribéh fermentace zavisi
na fadé Ciniteld. Mezi nejdulezitéjsi patii teplota, pH, dostupnost Zivin, pfitomnost stimu-

lacnich a inhibi¢nich latek, koncentrace substratu a ptistup kysliku.

Klicova slova: ovoce, kvas, fermentace, mikroorganizmy, destilace, destilat

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the ways of processing the ferment in connection to the
final quality of the distillate. It depicts requirements for raw materials, their treatment and
factors affecting the fermentation itself. Furthermore, the reaction course of ethanol fer-
mentation and micro-organisms' impact on the process are described. The thesis leads to
the conclusion that the duration and process of fermentation depend on various agents.
Among the most important ones are the temperature, pH, accessibility of nutrients, the
occurrence of stimulative and inhibitive substances, concentration of the substrate and ac-

cess of oxygen.

Keywords: fruit, ferment, fermentation, microorganisms, distillation, distillate
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UVOD

Ovocnymi destilaty se rozumi lihoviny, které jsou vyrobeny vyhradné alkoholovym kvase-
nim a destilaci duznatého ovoce nebo mostu takového ovoce, bobulovin bez pecek nebo

s peckami [1].

K vyrobé uslechtilych destilati jsou pouzivany pouze suroviny, které kromé dostatecného
obsahu zkvasitelnych sacharidi navic obsahuji dostatek vonnych latek. Obvykle suroviny
s intenzivni vini pak davaji siln¢ aromatické palenky. Na palenku lze pouzit také suroviny
S jemnym aroma, je vSak nutné obzvlasté dbat na peclivou ptipravu kvasu a vedeni destila-

ce. Vhodnou a pomérné nenaro¢nou surovinou pii zpracovani je vétsina peckovic [2].

Podstatou vyroby ovocnych palenek je pfeména zkvasitelnych cukrd ptitomnych v ovoci
na etanol. Tento proces je zajistén zejména pomoci kvasinek Saccharomyces cerevisiae,
které se vyznacuji vysokou rychlosti tvorby etanolu, vysokou toleranci k etanolu a nizkou
produkci vedlejSich metaboliti. Kvasinky produkuji 1 dalsi latky, které bud’ zlstavaji ve
vypalcich, mohou byt pfevazné oddéleny v ukapech, dokapech, nebo se dostavaji do ko-

ne¢ného destilatu a mohou jej tak ovlivnit [3].

Kvalitu destilatu lze ovlivnit béhem celé doby vyrobniho procesu, tzn. v pribéhu vyroby,
skladovani a manipulace. Dulezita je proto nejen kvalita vstupni suroviny, ale i jeji uprava,
prubeh kvaseni, zvoleni odpovidajici nadoby pro kvasSeni, dislednost pfi samotném proce-
su destilace a zvoleny zptisob skladovani. Vysledny ovocny destilat by mél mit piijemnou,

harmonickou a jemnou chut’ a vini charakterizujici pouzité ovoce [3].
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1 CHARAKTERISTIKA OVOCNYCH DESTILATU A SUROVIN
PRO JEJICH VYROBU

Ovocné destilaty obsahuji mimo alkohol fadu tékavych vedlejSich produktl se zcela rtz-
nou chuti a viini. Tyto lihoviny nesmi byt aromatizovany, proto je dtlezité destilaci prova-
dét na méné nez 86 % obj., a tim zachovat aroma a chut’ destilatu. Obsah tékavych latek je
nejméné 200 gramil na hektolitr etanolu o koncentraci 100 % obj., u peckovin obsahujicich
kyselinu kyanovodikovou se pohybuje obsah tékavych latek v mnozstvi nejvyse 7 gramil
na hektolitr etanolu o koncentraci 100 % obj. Minimalni obsah etanolu ¢ini 37,5 % obj. a
maximalni obsah metanolu je 1000 g na hektolitr etanolu o koncentraci 100 % obj. Pro
nékteré ovocné palenky je maximalni obsah metanolu vyssi (1200 g napt. destilat vyrabén
ze sliv, mirabelek, Svestek, jablek, 1350 g napi. u destilatu vyrabéného z hruSek odridy

,»Williams*, ¢erveného a ¢erného rybizu, kdouli atd.) [1].

V obchodnim oznaceni ovocného destilatu se pred vyrazem ,,destilat™ uvadi ndzev ovoce,
bobulovin nebo zeleniny, které byly pouzity, jako je napiiklad: Svestkovy destilat, tiesno-
vy, hruskovy, meruitkovy nebo jiné ovocné destilaty. Ovocna palenka ze dvou nebo vice
druhii ovoce, bobulovin nebo zeleniny, musi byt prodavana pod nazvem ,,ovocny destilat*
nebo ,,zeleninovy destilat®, kde nazev mize byt doplnén o druhy ovoce, bobulovin a zele-

niny v sestupném potadi jejich pouzitych mnozstvi [1].

1.1 Suroviny pro vyrobu ovocnych destilati

Ovocem se rozumi pozivatelné plody (u ofechd jde o semena) rtiznych druht kulturnich a
plang rostoucich rostlin. Spoleénym rysem vétSiny druhii ovoce je piiméteny obsah zkvasi-
telnych sacharidd, pomérné vysoka kyselost a pH zpravidla niz$i nez 4,3 [4].

K vyrobé kvalitnich ovocnych palenek lze pouzit jen takovych surovin, které jsou kon-
zumné zralé a kromé dostate¢ného obsahu zkvasitelnych cukrii, obsahuji velké mnozstvi
aromatickych latek. Surovina nesmi obsahovat latky nepfiznivé ovliviiujici jakost palenky.
Zdrojem vad jsou napt. plody nezralé¢, mikrobiologicky narusené, a obsah cizich ¢astic.
Plody pouzité pro vyrobu destilati by rovnéZ nemély byt znecistény a mechanicky posko-
zeny [5].

Z peckového ovoce jSOU nejcastéji pouzivanou surovinou pro vyrobu ovocnych destilatl
Svestky. Z polosvestek jsou vhodné napt. Zimmerova, Wagenheimova poloSvestka, aj.

Plody jsou velké a snadno se v kvasu rozpadavaji. Durancie maji velmi jemné aroma. Ob-
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sah cukru a alkoholové vytézky jsou vysSsi nez u Svestek. Mirabelky jsou na destilat zpra-
covavany zfidka. Ttesn¢ poskytuji vynikajici destilat. Nejlepsi odrtidou pro vyrobu palenek
jsou tzv. ptacnice. Visné jsou zpracovavany jen vzacné, pro nedostatek suroviny. Cenné
jsou piedevsim visné tmavé az temné rudé, jejichz §tava ma intenzivni barvu. Visnovice je
vyrabéna z visnového kvasu nebo visnového vina [6]. Z merunék a broskvi je vyrabén
cenny destilat. Plody je vhodné do kvasu rozmackat nebo rozmélnit, nesmi se vSak porusit
pecka [2], [7].

Z jadrového ovoce jsou vhodnym ovocem pro zpracovani do destilatu jablka. K vyrobé
destilatu se hodi druhy, které obsahuji dostatecné mnozstvi zkvasitelnych sacharidi, aro-
matickych latek a dostateCny obsah kyselin. Jsou to naptiklad odridy: Jaderni¢ka morav-
ska, Lord Derby, Coxova reneta [8]. Destilat z celého ovoce neni tak jakostni jako z vyli-
sované Stavy. Dal§im vhodnym ovocem k vyrob¢ palenek jsou hrusky. Pouzivaji se stolni
a mostové hrusky, zvlasté kvalitni je odriida Medovka a Williamsova ¢aslavka. Vyhodou
byva jejich neomezené dlouha skladovatelnost. Vytéznost destilatu vSak byva nizsi nez u
kvasu ze Svestek [6], [9].

Z drobného bobulového ovoce je pro vyrobu destilatu vhodny napt. cerny rybiz. Palenky
maji vyraznou chut’ a aroma. Velmi kvalitni destilat poskytuji také bortavky. Destilat z be-
zu ¢ern¢ho ma velké mnozstvi aromatickych latek, které jsou pro né¢j typické. Maliny a
ostruziny jsou naro¢né na zpusob zpracovani. Sklizené plody musi byt co nejrychleji zpra-
covany, skladovanim ztraci aroma. Velmi rychle se kazi a plesnivi. Jerabiny a Sipky se

zpracovavaji vzacné [6], [9].

1.2 Chemické sloZeni ovoce pro vyrobu destilati

Vhodnost ovoce jako suroviny pro vyrobu destilatu podmifiuje primarné obsah zkvasitel-
nych cukrti. Ten je dan druhem ovoce a stupném zralosti. Vedle sacharidi jsou v rizném
procentualnim zastoupeni piitomny dal$i latky, jako napt. organické kyseliny, dusikaté
latky, mineralni latky, aromatické latky, bilkoviny, lipidy, vitaminy, enzymy aj. [10].
V souhrnu tvofi vSechny latky harmonicky celek a riznym zpisobem se uplatiiuji

Vv prubéhu kvasnych pochodi, destilace a skladovani palenky [7].

1.2.1 Voda

V cCerstvém stavu obsahuje duznaté ovoce 70 az 90 % vody [11]. Voda tvofi reakéni pro-

stiedi, v némz se v zivych bunkach odehravaji slozité biochemické procesy. Tyto reakce
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mohou byt syntetické, pii kterych vznikaji jednotlivé slozky suSiny nebo rozkladné, pti
nichz ziskava rostlina potifebnou ¢ast energie. U sklizeného ovoce ptevladaji procesy roz-
kladné [12]. Dusledkem jsou nezadouci zmény rostlinné hmoty, vyssi riziko mikrobialniho

kazeni [13].

1.2.2 Sacharidy

Celkovy obsah sacharidit v ovocnych plodech se pohybuje v koncentraci mezi 5 az
15 % [11]. Z toho pievazuji hlavné monosacharidy (glukéza, fruktdza) a disacharidy (sa-
char6za) [10], [14]. Pomér jednotlivych sacharidd se méni podle druhu a odriudy
ovoce [11]. Glukdzu a fruktozu obsahuji vSechny druhy ovoce, zatimco sachardzu nékteré
druhy postradaji. Jsou to napiiklad bobule Cerného rybizu, révy vinné, mispule, maliny a
boravky. Fruktéza pievlada v ovoci jadrovém. Peckové ovoce obsahuje o néco vice gluko-
zy nez fruktozy [15]. V ovoci jsou také obsazeny alkoholické cukry [11]. Nejznaméjsim je
sorbitol, manitol a glucitol. Sorbitol vznika redukci glukézy a nachazi se zejména
V jadrovém a peckovém ovoci. Manitol se nachazi zejména u vinné révy. Glucitol je obsa-

zen piedevsim u jablek, hrusek, Svestek [11].

Ve zralém ovoci jsou polysacharidy, v porovnani s jednoduchymi cukry, relativné malo
zastoupeny. Patii k nim hlavné skrob, celul6za, hemicelul6za, pentdzany a pektinové latky.
Skrob je slozkou nezralého ovoce, pii dozravani je zcela odbouran. Celuldza, hemiceluldza
jsou obsazeny v bunéénych sténach v duzniné, peckach, jadrech a slupkach. Bobulovité
ovoce ma velké zastoupeni téchto latek. Produkty hydrolyzy hemicelulézy 1ze rozdélit na
pentozany a hexdzany. Mezi nejrozsifenéjsi pentdzany v ovocnych plodech patii arabany a

xylany [11], [16].

Pektinové latky se v ovoci nachazi do vyse 1 % suSiny. Vyssi koncentrace téchto latek jsou
u ovoce nezralého [17]. Vyskytuji se pievazné v jadrovém ovoci [10]. Nativni pektin je ve
vodé nerozpustny. Pti zrani ovoce se hydrolyzuje na rozpustny, tim je zplisobeno méknuti
plodu. Karboxylové skupiny pektinu jsou u nezralych plodt ¢aste¢né esterifikovany meta-
nolem. To ma za nasledek vyskyt metanolu v palenkach. Pfi zrani totiZ stupen esterifikace

klesa [11].

1.2.3 Organické kyseliny

V ovoci se vyskytuji organické kyseliny ve formé volné nebo vazané. Volné kyseliny maji

do jisté miry vliv na chut’ ovocnych palenek. Urcuji pH ovoce, které se pohybuje vétSinou
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mezi 3,0 az 4,0 [11]. Vazané kyseliny jsou ve formé svych soli, amidi, esterti a derivatd.

Estery nizsich karboxylovych kyselin jsou slozky vonnych esenci v ovoci [18].

Z organickych kyselin v ovoci pfevlada kyselina jablecna, citronova a u hrozni vinna, kte-
ra vétsinou u ostatnich druhti ovoce chybi [10]. Objevuji se i dalsi kyseliny, jako je kyseli-
na $tavelova, mravenci, benzoova, salicylova, octova a dalsi. Vice kyselin obsahuje ovoce

nezralé [11], [19].

Pomér jednotlivych kyselin se méni. Jejich koncentrace v prubéhu zrani klesa. Kyselina
jable¢na se vyskytuje hlavné jablek a hrusek. Kyselé odridy jablek obsahuji ze vSech kyse-
lin 90 % kyseliny jable¢né, primérné je vsak zastoupena v rozsahu 30 az 50 % celkového
obsahu kyselin. Koncentrace kyseliny citronové je napiiklad u mostovych jablek 1 az 3 %
z celkového obsahu kyselin. U ostatnich odrtd je jeji obsah zhruba 10 % [11].

U peckového a jadrového ovoce pievlada kyselina jable¢na. U zralych tfeSni a vi$ni pied-
stavuje asi 85 az 90 % z celkového obsahu kyselin. U drobného ovoce (jahody, maliny)
prevlada kyselina citronova [20]. Brusinky obsahuji asi 0,1 % kyseliny benzoové. Téméf u
vSech plodd jsou z t€kavych kyselin pfitomny kyselina mravenci, octova a dalsi [11].
Kvasnymi procesy vznikaji smési, pti kterych se uvolnuje kyselina. V malém mnozstvi se
vyskytuji také vyssi mastné kyseliny (napi. kapronova, kaprylova), jejichZ estery se stavaji
soucasti aromatickych latek destilatu. Vlivem bakterii miize vzniknout i kyselina maselna,

ktera pii pfechodu do destilatu zhorSuje jeho kvalitu [7], [20].

1.2.4 Dusikaté litky

V ovocnych plodech se uvadi obsah organickych dusikatych latek v mnozstvi 0,2 az 2 %
na hmotnost ovoce [10]. Tyto latky se mohou vyskytovat ve formé bilkovin, aminokyselin,
amonnych soli, dusikatych zasad a kyseliny dusi¢né [11]. Vyskytuji se také ve formé gly-
kozidl (napt. amygdalin v semenech ovoce). Nejvice dusiku obsahuji plody bobulovité,
naopak nejméné ovoce jadrové [10]. Jestlize je dusik v ovoci pfitomen ve formé amonnych
soli nebo aminokyselin, je dileZitou Zivinou pro kvasinky. Na rozdil od jinych, z divodu
vysokého mnozZstvi dusikatych latek, mosty z ¢erného rybizu a révy vinné kvasi snadno
na vysoky obsah etanolu. Brusinky a bortvky obsahuji nedostatek dusikatych latek, proto
hiife kvasi. K urychleni a zlepSeni kvaSeni se k takovému mostu pfidavaji amoniakalni

nebo amidové slouceniny (napt. chlorid amonny) [21].
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1.2.5 Mineralni latky a lipidy

V ovoci je obsazeno velké mnozstvi minerdlnich latek. Jejich obsah je dan druhem a odrt-
dou. Nejvétsi zastoupeni tvoii ionty prvki K, Na, Mg, Ca a CL, S, P a Si. Také se vyskytuji
stopové prvky, jako jsou Cu, Mn a B [11]. Mineralni latky samy o sobé nemohou ovlivnit
jakost destilatu. Jsou podstatnou soucasti vyzivy kvasinek. U nekterych druhti ovoce mo-
hou tvoftit az 1 % hmotnosti plodu. Obsah latek se béhem zrani a dozravani méni. Mineral-
ni latky jsou nutné pro laitkovou vyménu a reguluji rovnovahu mezi kyselinami a zadsadami
[21]. Nejvice drasliku je obsazeno v peckovitém ovoci (napf. meruniky). Bobulové plody
(jahody, maliny) jsou vyznamné obsahem vapniku a hot¢iku. Jablka, hrusky a ¢erny rybiz

obsahuji znaéné mnozstvi zeleza [22].

Relativné velké mnoZstvi lipidi obsahuji semena a skotfédpkové ovoce (ofechy az 60 %
hmotnosti plodu). Naproti tomu duznaté ovoce obsahuje pouze mala mnozstvi 0,1 az 0,5 %
rozpustnych tukovych nebo voskovych slozek. Voskovym povlakem je pokryta slupka

ovoce [11].

1.2.6 Rostlinné fenoly, barviva

V ovocnych plodech se vyskytuji kromé jednoduchych fenolkarbonovych kyselin také na-
sledujici fenolické latky — katechiny, leukoantokyanidiny a leukoantokyaniny, flavony,
flavonony (jen u citrusového ovoce), antokyanidiny a antokyany, hydroxyskoficova kyse-
lina a hydroxykumariny (jen u $vestek, merunék) [15]. U jednotlivych druht ovoce a odrud
obsah vicemocnych fenoli kolisa mezi 0,1 az 1 %. Pti zpracovani mize dochazet k oxidaci
fenolickych sloucenin. U peckového ovoce byl zjistén obsah 0,1 % katechini a kyseliny
chlorogenové. Vyssi koncentrace vytvorenych a leukoantokyanidinti a z nich vytvofenych

téislovin ovliviiuje chut’ ovoce, miiZze byt az svirava [11].

Flavony a flavonoly s hlinikovymi ionty vytvafi intenzivni zabarveni. Cervené barvici an-

tokyany se vyskytuji ve vétsin¢ druht ovoce [11].

Karotenoidy rostlindm udavaji Zluté, nékdy oranzové zbarveni. Meruniky a broskve obsa-

huji B- karoten. Lutein a zeaxantin se nachazi v zluto¢erveném ovoci [15].

1.2.7 Tékavé aromatické latky

Vétsina druhti ovoce produkuje velké mnozstvi tekavych latek. Jejich slozeni dava ovoci
charakteristickou vini [15]. Podle chemické struktury se mezi aromatické latky radi estery

mastnych kyselin, terpenové latky, karbonylové a karboxylové slou¢eniny [10].
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V nezralém ovoci je obsah aromatickych latek velmi maly. Z ptezralého ovoce piechazi

aromatické latky destilaci az do ovocného destilatu a vyrazné zlepsuji jeho chut’ a viini [6].

1.2.8 Horké latky

Struktura hotkych latek neni piesné definovana. Hodnoti se pouze organolepticky. Jsou
znamé piedevsim u citrusovych plodu [11]. Mezi hotké latky se fadi napt. alkaloidy, hot-

¢iny, kyanogenni glykozidy.

1.2.9 Enzymy

Enzymy jsou biokatalyzatory biochemickych reakci. Uginnost enzymi je dana rozmezim
pH, optimalni teplotou a dostate¢nym mnozstvi vody [10]. Pracuji vét§inou za mirnych

podminek (pH kolem 7, teplota 20 az 40 °C, b&zny atmosféricky tlak) [23].

Pektolytické enzymy (pektindzy) §tépi jednoduchy nerozvétveny pektin na kyselinu pekti-
novou. Za pomoci pektolytickych enzymu je kvas 1épe ztekucovan a prokvasen. Kvasinky
produkuji pektindzu pouze v malém mnozstvi, proto je vhodné piidat enzymaticky ptipra-
vek. Stépeni enzymu tak probiha v zavislosti na teplotd. Pektolytické enzymy nejrychleji
pusobi pii pH 4 a optimalni teploté¢ mezi 40 a 50 °C. Pii teploté 48 °C lze dosdhnou zka-
palnéni duzniny za 60 minut. Zaroven jeho ptlisobenim pii kvaseni ovoce vznika

metanol [5].

1.3 Zpracovani a Gaprava ovoce pro vyrobu destilatu pred kvasenim

Spravné zpracovani a uprava ovoce pred kvaSenim je dalSim ptedpokladem pro vyrobu
kvalitnich ovocnych destilati. Postup piipravy kvasu je znazornén na Obrazku &. 1. Uprava
ovoce na kvasny proces je provadéna v zavislosti na typu ovoce a zvyklostech [2]. Hlav-
nim cilem je zvySeni vytéznosti ovocnych §tav, bez nezadoucich mikroorganizmi, které

maji negativni vliv na kvalitu vysledného produktu [7], [13].
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Obrazek 1. Schéma pripravy kvasu (Vytvoreno dle [24])

1.3.1 Skladovani

V pritbéhu skladovani probihaji v ovoci biochemické a mikrobiologické zmény, které zpt-
sobuji ztraty jakosti, ale 1 na vytéznosti Stav. Dochazi k transpiraci (ztrdtdm vody) a vypa-
fovani, coZ se projevuje vadnutim, hmotnostnimi ubytky a zmé&nami textury. Pfi respiraci
(buné¢ném dychani) dochazi ke starnuti a snizeni nutriéni hodnoty. Také senzoricka kvali-

ta je negativné ovlivnéna [13], [25].

Ovoce by se mélo skladovat v zastieSenych prostorach, ve stinu a v piepravkach, které jsou
dobie vétratelné [24]. Doba skladovani zavisi na druhu, stavu ovoce, teploté skladovacich

prostor a vihkosti. Doporucena teplota 0 az 1 °C je vhodna k uskladnéni drobného ovoce
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(tfesné, boriivky). Teplota nad 4 °C je vhodna k uskladnéni naptiklad jablek, hrusek, me-
run¢k. Dilezitym faktorem pfti skladovani je vlhkost vzduchu, ve skladech se pouziva vih-

kost az 97 % [13], [25].

1.3.2 Cisténi

Cisténi je proces, pii kterém se odstrafiuji kontaminanty ze surovin na arovefi vhodnou pro
dalsi zpracovavani. Kontaminanty mohou byt latky mineralni (napf. zemina, kameny), ne-
pozivatelné ¢asti rostlin (napf. listy, slupky), Zivo¢isné produkty (napt. hmyz, srst), ¢astice
kovli (napt. Srouby, Spony), mikroorganizmy (napt. plisn¢, bakterie), chemikalie (rezidua
hnojiv, postiiki) a dalsi [26]. V piipad¢, Ze obsah kontaminanti neni mozné b&hem Cisténi

snizit pod pfipustné minimum, nesmi byt surovina dale zpracovana [24].

Suché Cisténi se vyuziva spiSe u drobnych, mechanicky odolnych plodi s nizkym obsahem
vlhkosti. Cisténi suché je méné u¢inné nez prani [24]. Pranim se ovoce zbavuje mechanic-
kych necistot a snizuje se mikrobialni kontaminace. Proces prani probihd ve tfech fazich
(pfedmaceni, vlastni prani, sprchovani). Dulezity je vybér pracky, ktery je ovlivnén odol-
nosti ovoce [26]. Pro m&kké ovoce (tfesné, Svestky, rybiz) je Setrnéjsi sprchovani. Tvrdé
ovoce (jablka, hruSky) se pere v bubnové pracce. Dale se k prani pouzivaji pracky napf.

vzduchové, vibracni, kartacové, hrabicové, hieblové a dalsi [24].

1.3.3 Tridéni

Jakost vyrobenych §tav se predevsim odviji od kvality suroviny. Ttidénim je vSechno ovo-
ce kontrolovano, aby nebyly zpracovany infikované plody, ¢imZz by byl poSkozen, jak
ovocny destilat, tak vyrobni zafizeni. Nahnilé, plesnivé nebo ovoce napadené chorobami je
odstranéno [27]. Ttidéni Ize provést ru¢né nebo automatizované. Ruéni téidéni je provade-
no na inspekénich pasech (dopravnicich). Mezi nejpouzivanéjs$i mechanizované systémy
tiidéni patii napiiklad tfidicky pasové, vibraéni, lanové, bubnové a valeckové. Surovina je

ttidéna dle velikosti, jakosti, zralosti a barvy [26].

1.3.4 Uprava ovoce pied kvasenim

Mezi nepoZivatelné casti se fadi Casti rostlinného pletiva, které nejsou stravitelné.
Z hlediska kone¢ného vyrobku jsou nezadouci [24]. Nejéastéji se jedna o procesy odstop-
kovani, odpeckovani, odstfapinovani. Ze stopek tfesni, visni a tfapin rybizu, hroznl a bezi-
nek prechdzi do stavy chlorofyl, ktery je pak v kone¢ném produktu zodpoveédny za travo-

vou pfichut. Stejné¢ tak jsou z plodii odstraniovany pecky (napf. viSni, tfeSni, merungk,
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Svestek). Latky obsazené v jadrech by ptechazely do §t'av a znehodnocovaly vysledny pro-
dukt. Z velkych plod se mohou pecky odstrafiovat ru¢né nebo pomoci sita. K zpracovani
vétsitho mnozstvi ovoce se pouzivaji pristroje, jako jsou odzriiovace, odpeckovace a dalsi

[27], [28].

1.3.5 Drceni

Utelem drceni nékterych druhi ovoce (jablka, hrusky) je vhodné naruit bunééné stény
duziny ovoce. Tim se zajisti lepsi uvoliiovani §tav od pevnych €asti duziny. Drcenim takeé
dochazi k zptistupnéni zkvasitelného cukru v kvasu pro kvasinky. Pti drceni ovoce nesméji
byt poruseny pecky a jadra. Drceni nesmi byt p¥ili§ jemné, snizuje se tak vylisnost. Stava
se z ovoce uvoliuje snadnéji, kdyz je ovoce rozdrcené na hrub$i hmotu. NejCastéji se

k drceni pouzivaji mechanické drtice a mlynky [26], [27].

1.3.6 Lisovani

Lisovani je vyznamnym ukonem pievazné u jadrového ovoce. Pii lisovani dochézi
k separaci ovocnych §tav zrostlinnych pletiv ptsobenim tlakovych sil v lisu [26].
V primyslové vyrobé jsou pouzivany lisy diskontinudlni (vsadkové, hydraulické, pneuma-

tické) nebo kontinualni (sitopasové, Snekové) [28].

U ovocnych druhtt kromé jadrového ovoce a tesni je vhodné druhé lisovani a vyluhovani
vyliskt. Vylisky jsou nakypieny, rozdrceny a zality vV poméru 1:1 pitnou vodou. Ovoce
musi byt ponofeno. Délka vyluhovani zévisi na druhu a kvalité ovoce, na teploté¢ a na
uvoliovani aromatickych latek. Nejdéle vSak trva dva dny a po vyluhovani se opét lisuje.

Stavy z obou lisovani jsou nasledn& spojeny [26], [27].
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2 ZPUSOBY VEDENI KVASU A FAKTORY OVLIVNUJICI
KVASENI

2.1 Mechanizmus etanolového kvasSeni

Mechanizmus etanolového kvaseni jednoduSe vyjadiil Gay-Lussac chemickou rovnici:
CeH1206 — 2CO; + 2C2HsOH + energie, pricemz neveédel, ze rozpad sacharidi zpisobuji

kvasinky [4]. Ve skute¢nosti jde o slozity katabolicky proces [29], [30].

V prvni fazi probihé fosforylace glukdzy uc¢inkem enzymu hexokindzy a vznika gluk6zo-6-
fosfat. Ten je izomerovan na frukt6zo-6-fosfat pomoci enzymu fosfoglukoizomerdza. Fruk-
t6zo-6-fosfat je pisobenim fosfofruktokinazy a za Gcasti ATP fosforylovan na frukt6zo-1,6-
bifosfat [29], [31].

V dalsi fazi dochazi k rozstépeni fruktdza-1,6-bifosfatu aldozou na 2 tridzafosfaty tj. glyce-
ralhedyd-3-fosfat a dihydroxyaceton-fosfat. V rovnovazném stavu jsou obé tridozy udrzo-

vany enzymem — triozafosfatizomerdzou [29], [31].

Dale probiha dehydrogenace glyceraldehyd-3-fosfatu na kyselinu 1,3-di-fosfo-glycerovou
pomoci enzymu glyceraldehyd-3-fosfo-dehydrogendzy. Pusobenim fosfo-glycerokindzy se
z kyseliny 1,3-di-fosfo-glycerové odstépi kyselina fosfore¢na, pienasi se na ADP. Vznika
kyselina 3-fosfo-glycerova [29], [31].

Kyselina 3-fosfo-glycerova se katalyzuje na kyselinu 2-fosfo-glycerovou pomoci fosfogly-
ceromutazy. Z té se pak dehydrataci za enzymu enoldzy odstépi voda a vznika tak kyselina
2-fosfo-enol-pyrohroznova. Pisobenim fosfopyruvdrkindzy se uvolni fosfat a navaze se na
ADP. Vznika kyselina pyrohroznova a ATP [5], [29], [31].

V posledni fazi se u¢inkem pyruvdtdekarboxyldzy kyselina pyrohroznova rozstépi na ace-
taldehyd a CO,. Acetaldehyd je redukovan NAD-etanoldehydrogendzou na kone¢ny pro-
dukt etanol [29], [31].

2.2 Produkty etanolového kvaseni majici vliv na kvalitu ovocnych desti-

O

lata

Hlavnimi produkty lihového kvaseni jsou etanol a oxid uhli¢ity [32]. Etanol je v Cistém
stavu Cira a tékava kapalina, ktera je neomezené misitelna s vodou [33]. Tvorici se oxid

uhli¢ity zpsobuje pohyb kvasu a také vypliiuje volny prostor nad kapalinou kvasné nado-
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by. Vytlacuje tim kyslik a brani rozvoji aerobnich mikroorganizmi. Oxid uhli¢ity je t€zsi

nez, vzduch a proto ztistava na povrchu kvasu [5].

Plisobenim enzymti pii degradaci zkvasitelnych cukri vznika také cela fada vedlejSich
produktt, jako jsou nizsi alifatické alkoholy (metanol, 1-propanol, 1-butanol a dalsi), aro-
matické a heterocyklické alkoholy (benzylalkohol, furfurylalkohol a dalsi), vicemocné
alkoholy (glycerol, 2,3-butandiol) [34]. Mezi dalsi vedlejsi produkty patii aldehydy. Ty se
nachazi ve zpracované suroviné nebo vznikaji béhem fermentace a stafeni. Hlavnimi za-
stupci aldehydu jsou acetaldehyd, benzaldehyd a furankarbaldehyd. Dale jsou v destilatech
zastoupeny tékaveé alifatické kyseliny (maselnd, octova, mravenci, kapronova, kaprylova,

kaprinova, laurova) [3].

Metanol je bezbarva, t€kava kapalina, nemisitelna s vodou. Je velice podobny etanolu [33].
Vznika ptevazné z pektinovych latek. Pii fermenta¢nim procesu dochazi k uvoliiovani me-
tanolu [35]. Nejvyssi mnozstvi metanolu se tedy nachazi v destilatech vyrobenych z ovoce,
které obsahuje velké mnozstvi pektinovych latek [34]. Celkovy obsah metanolu

Vv palenkéach je legislativné regulovan [3].

Vyssi alkoholy maji velky vliv na senzorickou jakost ovocnych palenck [34], [36]. Tvoii
podstatnou slozku pfiboudliny. Vyskytuji se v malych koncentracich v pouzité suroving, ve
veétsi mife vznikaji béhem fermentace Cinnosti kvasinek a bakterii. U ovocnych destilati je
piiboudlina nositelem charakteristickych senzorickych vlastnosti. Jeji mnoZstvi je nutné
regulovat. Z hlediska kvality destilatu neni pfili§ nizké ani vysoké mnozstvi zddouci. Pre-
kurzory vysSich alkoholi jsou aldehydy, vznikajici jako vedlejsi produkty metabolizmu
kvasinek. Enzym alkoholdehydrogendza redukuje aldehydy na alkoholy [3].

Benzylalkohol vznika pti kvaseni redukeci benzaldehydu. Ten je degradacnim produktem
kyanogennich glykozidi. Vyskytuje se ve velkém mnozstvi u ovocnych destilatt, které se
zpracovavaji z celych peckovych plodi. V nich se vyskytuje nejvyssi obsah kyanogennich
glykozidi, ptredevsim amygdalinu. Benzaldehyd a kyanovodik jsou piirozenou slozkou
destilatti z peckového ovoce [37]. Vyznamnym zdrojem kyanovodiku jsou piedevsim pec-
Ky Svestek, merunék, broskvi a téesni. V malé mife je obsaZen v jadrech jablek a hrusek.
Nejvetsi mnozstvi benzaldehydu a kyanovodiku je u palenek, kde béhem vyroby byla po-

Skozena pecka. Dodavaji destilatiim typicky hotko-mandlové aroma [3].
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Z polyolt se v ovocnych palenkach objevuje nejcastéji glycerol [38]. Je nasladlé chuti a
bez zapachu [33]. Vznika jako vedlejsi produkt pii kvaseni. Jeho mnozstvi zavisi na teploté

béhem fermentace a na pouzitém kmeni kvasinek [3].

Aldehydy ptechazeji do ovocnych kvast a destilatti ze zpracovavaného ovoce. Vznikaji
z aminokyselin a nenasycenych mastnych kyselin, které jsou ptitomny v lipidech. U ovoc-
nych destilatd vznikaji karbonylové slouc¢eniny degradaci sacharidd (metanal, etanal, bia-
cetyl, 2- furankarbaldehyd) [34]. Streckerovou degradaci vznikaji z aminokyselin aldehydy
jako sekundarni produkty alkoholového kvaseni. Alifatické aldehydy s 1 aZ 7 atomy uhliku
v molekule maji ostrou chut’ a Stiplavou vuni. Aldehydy s 8 az 14 uhliky v molekule se
vyznacuji pfijemnou vini. Vyssi aldehydy jsou témét vzdy bez pachu. Pti destilaci zna¢na

¢ast vyssich aldehydu zistane ve vypalcich [3].

Acetaly jsou piitomny piedev§im v destilatech s vy$Sim obsahem etanolu [34].

V nejvétsim mnozstvi je v ovocnych palenkach obsazen etanal. Nejbéznéjsi latkou je ace-

-----

Y vV .

je 70 mg, tieSnovice 40 az 70 mg a vinny destilat 20 az 185 mg acetalu v 1 litru absolutni-
ho alkoholu [3].

K nejrozsitenéjSim sloucenindm ve vSech druzich ovoce patii estery. Tvofi primarni slozku
aroma ovoce. Vyznamnymi vonnymi latkami v ovocnych palenkach jsou estery nizsich
mastnych kyselin s niz§imi alifatickymi alkoholy [34]. Vznikaji zkvaSovanim ovoce nebo
sekundarni esterifikaci kyselin alkoholy, reakci kyselin s estery, reakci esterti s alkoholy
nebo reakci estertt navzajem. Ve slivovici je obsah estert 740 az 11 050 mg, v tfesiovici

1530 az 3130 mg v 1 litru absolutniho alkoholu [3].

2.3 Faktory ovliviiujici kvaSeni

Kvasny neboli fermenta¢ni zptisob vyroby etanolu je biochemicky pochod, kde dochazi
¢innosti mikroorganizmi nebo jejich enzymu k pfeméné organické hmoty. Formy kvaseni

mohou byt rizné, podle toho jaké organizmy se na ném podileji [10].

Pti kvaSeni ovocnych rmutt jde vétSinou o kvaSeni samovolné, tzv. spontanni kvaSeni. Je
zpusobeno kvasinkami, které jsou v dostate¢ném mnoZstvi na ovoci. Nevyhodou je pozdni
nastup kvaseni, a tak se mohou mnozit nezadouci bakterie. K urychleni nastupu kvaseni je

doporucovano pouziti piidavku kulturnich kvasnic. Pouzitim ¢istych kvasni¢nych kultur,

-----
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k nezadoucim mikroorganizmim. Dalsi vyhodou je vyss§i vytéznost alkoholu, uchovani
ptirozenych aromatickych slozek ovoce, jednoduchd aplikace a dlouhd skladovatelnost

ptipravku [7].

Etanolové kvaseni je proces, ktery probiha pievazné anaerobné [3]. Kromé etanolového
kvaseni mtize v kvasu probihat kvaseni — octové, mlécné, maselné a dalsi. Tyto jiné formy
kvaseni naopak kyslik vyuzivaji. Pti pripravé kvasu je potieba zamezit piistupu vzduchu a
tim nezadouci formy kvaseni potlacit a zajistit podminky, které podporuji Cisté lihové kva-

Seni [39].

Rychlost fermentace je zavisla na fadé ¢initeld. Teplota, koncentrace substratu, dostupnost
zivin, pristup kysliku, pH, pfitomnost stimulacnich a inhibi¢nich latek patfi mezi Cinitele,

které ovliviuji ¢innost kvasinek, a tim i prib¢h kvaseni [40], [41].

Teplota okolniho prostiedi a kvasu ovlivituje rychlost mnozeni kvasinek, a tim prabéh kva-
Seni. Optimalni teplota pro rozmnozovani kvasinek i enzymatické pochody je 27 az 29 °C
[32]. Pro rychly nastup kvasného procesu se pied kvasenim ovocny kvas piedehiiva na 22
az 26 °C. V pribéhu kvaseni reprodukci kvasinek vznikd energie, diky které se zvySuje
teplota kvasu az o 6 °C. Pti zvoleni nizké teploty kvaseni kvas zraje pomalu, a tim se pro-
dluzuje 1 celkova doba kvaseni. U tzv. studené¢ho vedeni kvasu destilaty ziskavaji ptijem-
nou chut’, aroma a jsou velmi kvalitni. Jestlize je kvas prokvasen za vysSich teplot, zvysuje

se ¢innost octovych bakterii a obsah vyssich alkoholu [2].

Pro optimalni prubéh kvaseni by koncentrace zkvasitelnych cukrii méla dosahovat 16 az
18 %. S vyssi koncentraci se itmérné prodluzuje doba kvaSeni, kdy urcity podil zkvasitel-

nych sacharidl zistava nevyuzit [32].

Rozmezi pH hodnot by se mélo pohybovat mezi 4,6 — 5,6. Niz8i pH kvasinky sndseji velmi
dobfe, vétSina je schopna rist a rozmnoZzovat Se. Pii pisobeni pH o vys§i hodnoté nez 5,6

dochazi k rozkladu vlastni bilkoviny aktivaci proteolytickych enzymu [32], [42].

Na kvaseni plisobi stimula¢né fosfore¢nany, méd’naté soli a disociované kationty manganu.
Naopak inhibi¢né plisobi stopy tézkych kovi (napf. arsen, olovo, zinek) kyselina maselna,
propionova, octova a dalsi t€kavé kyseliny. Negativné ovliviiuje fyziologicky stav bunék 1
samotny alkohol. Pfi koncentraci 4 — 5 % obj. se zastavuje mnoZeni kvasinek a intenzita
kvaSeni klesa pti koncentraci 17 % obj. Pfi koncentraci 0,025 % oxidu sifi¢itého se riist

kvasinek zastavuje. Formaldehyd kvasinky snaseji do koncentrace 0,1 %, nad 0,15 % jsou
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kvasinky usmrceny do 30 minut. Inhibi¢né ptisobi také v uréitych koncentracich dusitany a

oxid dusicity [32].

Nedostatek zivin brzdi etanolové kvaseni, a proto je nékdy nutné ovocny kvas pfizivit.
Dusikaté latky se v kvasech nejcastéji nahrazuji siranem amonnym, fosfore¢nanem amon-
nym nebo superfosfatem. Pfizivuji se predev§im kvasy z ovoce bohatého na tfisloviny,

protoze se srazeji tiislem piitomné bilkoviny a kvasinky jsou o n¢ ochuzeny [40].

Béhem kvasného procesu se provadi kontroly a je-li zjiSténo, ze neni kvas v potadku, je
nutné ho co nejdiive oSetfit. OSetfeni je nutné i1 v tom piipadé, kdyz se nepodati zajistit
vypaleni ovocného kvasu ithned, a to pomoci oxidu sifi¢it¢ho (SO,). Za takovych okolnosti
je oSetfeni provadéno nejméné kazdych 10 az 15 dni do doby destilace. Oxid sifi¢ity ome-
zuje rozvoj povrchové mikroflory, octovych bakterii a divokych kvasinek. Maximalni dav-

ka je 1 gram na 100 litrt, pii vy$$ich davkach se inaktivuji Zadouci kvasinky [40].

2.3.1 Prubéh kvasSeni

Pocatek kvaseni ma nastat co nejdiive od nachystani rmutu, aby nedochazelo k mnozeni
nezadoucich mikroorganizmi, které jsou ptitomny V kvasu. VétSina druhti ovoce s sebou
se soucasn¢ vyviji 1 fada jinych mikroorganizmti. Nejdiive se rozmnozuji plisné€, kiisové

kvasinky a bakterie [7].

Pomoci oxidu uhli¢itého s pfibyvajicim etanolem a tvorbou anaerobniho prostiedi jsou
aerobni mikroorganizmy inhibovany a roste ¢innost kvasinek, které tvoii etanol. Prvni pii-

znaky kvaseni je mozné pozorovat jiz po 24 hodinach [2], [43].

Pozvolné kvaseni se béhem nekolika dnii rozviji v tzv. bouflivé kvaseni, pfi kterém se tvoii
na kvasu deka neboli matolinovy (kvasny) kola¢. Ten je na povrch vynasen oxidem uhli¢i-
tym. Zadrzuje kvasinky, nerozpustné ¢asti bilkovin a suSiny. Kvasny kola¢ je vhodnym

prostfedim pro rozvoj nezadouci mikroflory [6], [44].

Po ukonceni hlavniho kvaSeni, které¢ trva jen n€kolik dni, nastava faze klidna (dokvaseni).
Doba kvaseni ovocného rmutu zavisi hlavné na druhu ovoce, obsahu zkvasitelnych sacha-
rida a kyselin, teploté [5]. U podzimniho ovoce trva dokvaseni zhruba pét az Sest tydnd, u
letnich druhti jeden az dva tydny. S rostoucim mnozstvi etanolu dochazi k inhibici kvasi-

nek. Po ukonceni kvaseni se koncentrace etanolu pohybuje mezi 4 az 6 % [6].
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Ukazatelem ukonceni fermentace ovocného kvasu je ustavajici vyvin oxidu uhli¢itého,
obsah kvasné nadoby tidne, kvas voni po etanolu a aromatickych latkach, které ziskal bé-
hem vlastniho kvaSeni. Ukazatelem konce kvaSeni je mnozstvi nezkvaseného cukru. Po
skonceni fermentace by mél byt cukr, az na urcité mnozstvi zbytkového, pfeménén na al-
kohol. Provéfeni schopnosti dalsiho kvaseni I1ze provést empiricky, pomoci alkoholoméru
nebo cukroméru [40]. Kvas je nutné po skonceni fermentace co nejdiive vypalit. Oddaleni
destilace Casto vede v kvasu k tvorbé latek, které nasledné negativné ovliviuji kvalitu des-

tilatu [2].
2.4  Vedeni vybranych druhi kvasi

2.4.1 Vedeni svestkového kvasu

K vyrobé §vestkového kvasu jsou nejvhodngj§i zdravé a dobie vyzralé plody. Svestky se
sklizeji co nejpozdé€ji, aby mély dostateéné mnozstvi zkvasitelnych cukrti, aromatickych
latek a malo kyselin [10]. Dobie vyzralé plody maji obsah zkvasitelnych cukrii vyssi jak
8 %. Pridavani cukru sice zvySuje vytéznost, zato snizuje jakost destilatu [7]. Svestkovy
kvas lze ptipravit z celych nebo rozdrcenych ploda. KvaSeni probiha rychleji, kdyz jsou
plody rozdrcené. Nejvhodnéjsi teplota pro vlastni spontanni kvaseni je 6 az 8 °C, kdy doba
kvaSeni odpovida zhruba Sesti az osmi tydnim [10]. Pii teplotach vyssich asi o 5 °C je do-
ba fermentace zkracena na asi 4 tydny. Celkova vytéznost zavisi hlavné na obsahu zkvasi-
telnych sacharidi v suroving€. Hotovy $vestkovy kvas by mél obsahovat do 0,03 % cukru a
zhruba 7 % objemovymi alkoholu [45]. Ze 100 kilogramt $vestek je mozné ocekavat pii-

blizn¢ 10 litrti palenky s 50 % objemovymi alkoholu [7].

2.4.2 Vedeni merutikového kvasu

v v

stromé dozravaji nestejnomerné, proto je slozité nasbirat vétsi mnozstvi spravné dozralych
plodl najednou. K vyrobé kvalitni palenky je potieba pouzit pouze plné vyzralé, sladké,
mekké plody. Tyto plody se pted kvaSenim rozmélni a nastartuje se rychlé kvaSeni. Obsah
zkvasitelnych cukri podle odriidy, klimatickych a piidnich podminek tvoii 5 az 6 % zkva-
sitelnych cukrd. MnoZstvi minerdlnich a dusikatych latek je dostacujici pro rozmnoZovani
kvasinek, takze kvas nemusi byt pfizivovan [40]. Meruniky jsou aromatické a vyrazné. Pred
destilaci Ize kvas od pecek piepasirovat. Vytéznost ze 100 kg plodl byva asi 8 litrti palen-
Ky s 50 % objemovymi alkoholu [5], [10].
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2.4.3 Vedeni hruskového a jablkového kvasu

Pro hruskovy a jablkovy kvas jsou vhodné plody s vy$sim obsahem zkvasitelnych cukri a
vyraznou vini. Kvas je vhodné pfipravovat z rozdrcenych zdravych a zralych plodi nebo
Ize pouzit vylisovanou $tavu z nich. Plody se drti a prub¢h kvaSeni probiha pti teplotach
18 az 20 °C okolo tfech az ¢tyrech tydnl. Vytéznost a jakost destilatu zavisi na zralosti,
druhu a jakosti ovoce. Ze 100 kilogramt hrusek nebo jablek Ize ziskat 5 az 10 litra palenky
s 50 % objemovymi alkoholu [6], [45].

2.4.4 Vedeni kvasu z drobného ovoce

Kvasy z ostruzin, bortiivek, malin a jiného drobné ovoce se ptipravuji pouze ojedinéle. Pa-
lenky z téchto druhti ovoce jsou vzacné [5]. Vyrabi se spiSe pro aromatizaci jinych alkoho-
lickych napoji. Kvasy z drobného ovoce se prfipravuji z rozmackaného ovoce nebo
z vylisovanych 8tav. Ze 100 kilogramil ostruZin Ize ziskat 4 az 7 1, z malin 4 aZz 5 litr( pa-

lenky s 50 % objemovymi alkoholu [45].
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3 MIKROORGANIZMY VYZNAMNE PRO KVASNY PROCES

Mezi dalezité mikroorganizmy, ucastnici se kvasného procesu, patii kvasinky, bakterie a
plisné [46]. Podle ¢innosti béhem kvaseni Ize mikroorganizmy rozdélit na kvasinky a kon-
taminujici mikroorganizmy. Kvasinky tvofi hlavni a vedlejsi produkty kvaseni. Kontami-
nujici mikroflora neptiznivé ovliviiuje kvasny proces, snizuje vytéznost a jakost palenky.

Radi se zde bakterie a plisné [32].

3.1 Kvasinky

Kvasinky jsou jednobunééné organizmy systematicky se fadici k houbam. VétSina druht
produkénich kvasinek patii k fadu Endomycetales, ¢eledi Endomycetaceae [32]. Kvasinky
jsou mikroorganizmy s eukaryotickym typem buiky. Rozmnozuji se pifevazné pucenim.
Pro svou Zivotnost potiebuji pfitomnost zivin a vodné prostfedi. Pfevazné maji vysoky
narok na vodni aktivitu. Dostupnost kysliku je potfebna k mnoZeni vSech kvasinek. VétSina

kvasinek je fakultativné anaerobni [14].

Kvasinky se nachazi témét vSude — v pud¢, na povrchu rostlin. Jsou také pfitomny na ovo-

ci, které se vyuziva k vyrob& ovocnych palenek [47].
Tyto kvasinky je mozné rozdélit na:

e divoké kvasinky, slabé prokvasejici — napi. zastupci rodu Pichia, Candida,
Brettanomyces, Deckera, Hanseniaspora, Kloeckera,

e pravé kvasinky, silné¢ prokvasejici — napt. druh Saccharomyces cerevisiae
[32].

U cerstvych ovocnych rmuth prevazuji kvasinky divoké. Za vhodnych podminek jsou roz-
mnozovany rychleji nez kvasinky vinné (na jednu buiiku vinné kvasinky pfipada zhruba
1000 bun¢k divokych kvasinek). Divoké kvasinky nemohou cely rmut prokvasit kvili je-
jich citlivosti na alkohol. Nevyhoda pii kvaseni za pomoci divokych kvasinek spociva
Vv tvorb€ kyseliny octové a esterd. Proto je nutné ke spravnému pribéhu kvaseni dodrzet

danou teplotu, upravit pH, piipadné piidat ¢isté kvasni¢né kultury [48].

Uprava pH rmutu miize slouZit jako ochrana kvasu pted riistem kontaminujicich mikroor-
ganizml. V domécich podminkach se k zjisténi pH mohou pouzit pH papirky, které méni
barvu podle hodnoty roztoku. Pro Gpravu pH lze vyuzit vymackanou §tavu z citronll nebo

pomeranctll, obsahujici kyselinu citronovou. V primyslovych podminkéch je pouzivan pH-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

metr, ktery je kalibrovan podle standardniho pufru. K Gpravé pH jsou pouzivany smési
kyselin, obsahujici kyselinu mlécnou, jablecnou, fosforecnou aj. Pridavek kyselin vSak

nesmi prevysit hranici, kterou snaseji enzymy a kulturni kvasinky [5], [48].

Cisté kultury patii k druhu Saccharomyces cerevisiae. Rozliguje se asi 1000 rtiznych kme-
ni S rozdilnymi vlastnostmi. V jednotlivych odvétvich jsou pouzivany specialni kmeny,
které vyhovuji danym podminkam [49]. K prokvaseni ovocného rmutu jsou pouzivany
kvasinky vinné (Saccharomyces ellipsoideus) nebo specialni (napf. Saccharomyces bay-
anus) [50], [51]. Vinné kvasinky maji vysokou toleranci k alkoholu. Jsou schopny prokva-
Set do 20 % obj. alkoholu. Jejich optimalni kvasna teplota je v rozmezi od 15 do 18 °C. I
pii nizsi hodnoté pH (piiblizné pH 3) jest€ mohou prokvaset. Za téchto pH podminek di-
voké kvasinky ani bakterie nepieziji. Specialni kvasinky Saccharomyces bayanus jsou pii-
davany do kvast, u kterych se fermentace zastavila, nebo do kvasi s vysokym obsahem

zkvasitelnych sacharida [48].

K rozmnoZovani kvasinek je potieba kvas zasobit zivinami, které obsahuji vyuzitelny du-
sik, fosfor a vitamin B. Pfi nedostatku téchto latek je kvaseni zpomalovano. Dodani po-

ttebnych latek lze pomoci Zivnych soli [5], [48].

Do kvasii z nezralych jablek a hruSek, které obsahuji velké mnozstvi Skrobu, Ize ptidavat
enzym amylazy. Tento enzym se podili na rozkladu Skrobu, ktery by vytvarel v destilacnim
kotli povlak. Obvykle je amylaza ptidavana pied davkovanim do destilacniho kotle [5],
[48].

Negativné se projevuji na prokvasenych ovocnych kvasech kiisotvorné kvasinky. Tyto
kvasinky se vyskytuji na povrchu kvasu, kde je dostate¢né mnozstvi kysliku. Kvasinky
neprodukuji alkohol a vytvari nezddouci aromatické latky (propanol, butanol), které pie-
chazi do palenky. K ochrané rmutu pied kiisotvornymi kvasinkami je nutné, aby kvas byl
hermeticky uzavien, skladovan pfi nizkych teplotach a byl co nejdiive vypalen. NakaZzeny

kvas neni vhodny ke zpracovani [48].
3.2 Bakterie

Bakterie jsou mikroorganizmy kokovitého nebo ty€inkovitého tvaru. RozmnoZovany jsou
nevice délenim. [6], [52] V porovnani s kvasinkami je jejich genera¢ni doba mnohem krat-

§1 (30 =50 minut, kvasinky 5 — 6 hodin). Mnozi se a Ziji ze stejného substratu jako kvasin-
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ky. Bakterie méni zkvasitelné sacharidy na nezddouci produkty, inhibuji kvasinky, tvoii

nezadouci aroma a snizuji tak vytéznost destilatu [32].

Do kvasu se bakterie dostavaji surovinou, vodou, ze vzduchu, ze zne¢isténych nadob a
potrubi. Nejvice nebezpecné jsou sporotvorné bakterie, které jsou schopné rozmnozovat se
v podminkach podobnych jako kvasinky. Nejcastéji to jsou bakterie octového, mléného,

maselného a hnilobného kvaseni [32].

3.2.1 Bakterie octového kvaseni

Bakterie octového kvaSeni oxiduji alkohol na kyselinu octovou, poptipad€ az na CO; a
vodu [13]. Oxidaci je snizen vytézek etanolu o vice nez 50 %. Tyto bakterie jsou obava-
nym kontaminantem hlavn¢ pii fazi dokvasovani (optimalni teplota 30 °C). Vysoky obsah
kyseliny octové ma negativni vliv na ¢innost kvasinek. Mize dochazet az k uplnému za-
staveni fermentace. Bakterie octového kvaseni neoxiduji pouze etanol, ale n¢které druhy
Acetobacter oxiduji ptimo glukozu na kyselinu glukonovou. Ke svému ristu pottebuji kys-
lik. Rostou pouze na povrchu kvasu. Pti destilaci snadno piechazi kyselina octova do desti-
latu [48], [53]. Jelikoz bakterie octového kvaSeni netvoii spory, lehce se odstrani vyssi

teplotou [32].

3.2.2 Bakterie mlééného kvaSeni

Bakterie mlé¢ného kvaseni homofermentativni vytvari kyselinu mlécnou. Bakterie hetero-
fermentativni produkuji vedle kyseliny mlé¢né také kyselinu octovou, mravenci, etanol a
CO; [32]. Optimalni teplota rtastu bakterii mlé¢ného kvaseni se pohybuje mezi 40 az 50°C.

Ke svému ristu nevyzaduji ptistup kysliku [13].

Za urc¢itych podminek pusobi tyto bakterie ptiznivé. Vytvati nizké pH (pod 4,2), a tim po-
tlacuji cizi nezadouci mikroorganizmy. Produkuji také latky s antimikrobnim u¢inkem
(napt. kyseliny, peroxid vodiku) [47]. Negativné se projevuji spotiebou zkvasitelného cuk-

ru a zvySenim kyselosti kvasu [32] [54].

Bakterie mlécného kvasSeni se mnozi pfevazné v prvni fazi kvaseni. Také se mohou roz-

mnozovat po skonceni fermentace, kdy je kvas skladovan dlouhou dobu v teplém prostie-
di [48].
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3.2.3 Bakterie maselného kvasSeni

Bakterie maselného kvaseni vytvari velmi odoIné spory. Kyselina maselnad vznika zkvaso-
vanim cukru, bilkovin a celuldzy, jako produkt pifedevsim rodu Clostridium. Dalsimi ve-
dlejsimi produkty jsou kyselina mlécnd, octovd, propionova, etanol, butanol, H, a
CO; [32]. Kyselina maselna je toxicka pro kvasinky, snizuji tedy vytéznost alkoholu [13].
Bakterie maselného kvaseni nesnesou kyselé prostiedi (optimalni pH 7 — 8,5). Optimalni
teplota je kolem 35 °C. Do kvasu mohou byt zaneseny ptedevSim Spinou zachycenou na

ovoci [48].

3.3 Plisné

Plisn¢ jsou jedno i vicebunééné mikroorganizmy [36], [52]. Jsou zejména znamkou zane-
dbané Cistoty a udrzby v prubéhu kvaseni [32]. Vyskytuji se hlavné pii dokvaseni. Nejcas-
téji jsou v ovocnych rmutech, které fermentuji dlouhou dobu. Nejsou pii kvaseni ptilis
nebezpecné, jelikoz se ni¢i vyssi teplotou [13]. Snizuji vytéZnost a v hotové palence vytva-
i nepfijemnou chut’ a aroma. Nejvice se vyskytuji Aspergillus, Penicilium, Mucor, Fusari-
um a dalsi [32], [46].
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4 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY OVOCNYCH
DESTILATU A VLIV NA VYSLEDNOU JAKOST

Destilace je separacni proces, pii kterém se odde€luji kapalné slozky ze smési na zakladé
tékavosti [30]. Kapalna smés je pfivadéna k varu, pary jsou odvedeny a oddélené konden-
zuji [34]. V parach se nachazi vétsi koncentrace tékavéjsich latek nez ve vrouci kapaling.
Kondenzaci par je ziskana kapalina o vyssi koncentraci tékavych slozek a v ptivodni suro-
viné se naopak zvysi koncentrace mén¢ tékavych latek. Technologicky postup ma mnoho
modifikaci. LiSi se pfevazné kontinudlnim nebo diskontinudlnim chodem, pracovnim tla-
kem (za vakua, pti okolnim tlaku, pfi ptetlaku) a poétem délicich stupiii odpateni (kon-

denzace) [26].

Pti diskontinualni destilaci jsou ze suroviny nejdiive oddéleny nejtékavejsi slozky, nésle-
duji slozky s mensi tékavosti az po nejméné tékavé slozky, které zlstavaji ve varaku [55].
Destilace je zastavena pii dosazeni urcité teploty par pied kondenzatorem, a tim jsou roz-
déleny jednotlivé produkty. Tak je surovina délena na surovy destilat a zbytek (vypalky).
Vice nez dva produkty lze ziskat tim, Ze jsou odebirany zvIast’ v prubéhu destilace (napf.

vzdy pro uréené rozmezi teplot pied kondenzaci) [26].

Pti kontinualni destilaci na kolon¢ je pfivadéna do zafizeni surovina a odvadéno nékolik

produkti o konstantnim slozeni. V zafizeni je ustalena koncentrace a teplota. Odspodu
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varu). Ostatni produkty lze odebrat v dalSich mistech po vySce kolony. Svym sloZenim
v8ak nemusi vyhovovat pozadavkim na produkt. Odbéry z pater kolon jsou vétSinou vede-
ny na dalSi pomocné kolony, kde je smés délena na dva produkty (z hlavy a paty kolony)
nebo je produktem pouze jeden z téchto proudd a druhy se vraci na vhodné misto do déli-

ciho zatizeni [26].
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4.1 Zarizeni na destilaci a rektifikaci

Destila¢ni zafizeni, slouzici k vyrobé ovocnych destilatt z prokvasenych kvasi, se zpravi-
dla skladaji ze dvou kotli (viz. Obrazek 2). Prvnim je destilacni kotel surovinovy
s michadlem a druhym rektifika¢ni kotel s deflegmatorem [6]. Dale se sklada z aparati,
jako jsou — chladi¢e na lihové pary, sbérna nadoba na surovy destilat, sbérna nadoba na

jadro a podil tkapt a dokapt a kontrolni lihové méfidlo [10].
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PLOSNY NAKRES TECHNOLOGIE PESTITELSKE PALENICE DESTILA TYP PPD

1 VARAK SUROVINOVEHO KOTLE 8 EPRUVETA S LIHOMEREM I 15 VYVEVA

2 VARAK REKTIFIKASNIHO KOTLE 9 NADOBA NALUTR 16 TOPENBTE!

3 SBERAC PAR SUROVINOVEHO KOTLE 10 PREDLOHA NA ODPOUSTENI UKAPO 17 TOPENBTE !

4 SBERAC PAR REKTIFIKACNIHO KOTLE 11 KONTROLNI OBJEMOVE LIHOVE MERIDLO 18 KOTLINA SUROVINOVEHO KOTLE

5 CHLADICI 12 NADRZ NA KVAS S PREDEHREVEM 19 KOTLINA REKTIFIKACNIHO KOTLE

6 CHLADIC Il 13 BEZPECNOSTNI A ODLUCOVACI NADOBKA 20 PRIDAVNY DEFLEGMATOR (NADSTANDARDNI VYBAVA)
7 EPRUVETA S LIHOMEREM | 14 ODLICOVAC OLEJE

Obrazek 2. Plosny ndkres dvoukotlové péstitelské palenice [56].

Kotle se podle zplisobu vytapéni déli na dva druhy (na pfimy ohfev, na nepiimy ohtev).
Pod destilaénim kotlem na pfimy ohiev se topi uhlim nebo dfevem. Moderni kotle maji
plynové topeni, kde lze vyuzit uritého stupné automatizace. V kotlech na nepiimy ohfev
se topi parou v duplikatoru nebo péra proudi (topnymi hady) uvnitt kotle. MiZe se jednat
také o jednoduché kotle s vodnim (parnim) plastém, pod kterym se topi. Nelze vSak topit

ptimou parou. Kotle s nepfimym ohievem nejsou tolik nachylné k ptipalovani [10].

Kotle by mély byt vybaveny ptiméfenym kloboukem (parnim démem, helmou), jez posky-
tuje dostatecné velky prostor pro pénu. Pfi nadmérném pénéni kvasu je vhodné tento pro-
stor ochlazovat a srdZet pénu, aby neptechdzela do destilatu. Zaroven klobouk slouzi jako

deflegmator — na sténach klobouku ¢asteéné kondenzuje vyse vrouci frakce (voda, doka-
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py), ktera stéka zpét do kotle a pary jsou obohaceny o tékavéjsi latky (etanol). Timto zpu-
sobem dochazi k zesileni destilatu. Surovinové kotle (na prvni destilaci) jsou vybaveny
pomalobéznymi michadly zabranujici sedimentaci suspendovanych slozek z kvasu. Snizuji

také riziko ptipalovani a ptipékani kvasu [10].

4.1.1 Surova destilace kvasu

Prokvaseny ovocny kvas je vstupni surovinou pro prvni destilaci. Vystupni surovinou je
surovy destilat nazyvam lutrem. Hlavnim cilem surové destilace je oddélit tékave latky od

netékavych [5].

Trvéani jednoho destila¢niho cyklu je nejpodstatnéj$im momentem pro ziskani kvalitniho
destilatu. Snaha zkratit dobu destilace je nevhodna. Na rychlost destilace ma vliv lihovitost
kvasu, kontaminace octovymi kvasinkami, kvalita zpracovanych surovin a dal$i. Praimérna

doba surové destilace se pohybuje mezi 2 az 3 hodinami [44].

Destila¢ni kotel je naplnén kvasem do 3/4 az 4/5 obsahu a za¢ne se pod nim topit [6]. Pfi
prvni destilaci se uvede cely obsah do varu za stalého michani. Prvni destilat je jiman do
doby, dokud obsah etanolu v destilatu neklesne pod 2 % obj. Podily takového destilatu
mohou obsahovat az 80 % obj. alkoholu. To zavisi na druhu ovoce a lihovitosti kvasu.
S postupujici destilaci obsah alkoholu klesa. Lihovitost prvniho destilatu (lutru) je pramér-
né 20 az 30 % obj. [5], [34]. Lutr obsahuje vSechny doprovodné tékavé vedlejsi produkty
lihového kvaseni (vyssi alkoholy, estery, aromatické latky apod.) Do vhodné formy ke

konzumovani je nutno lutr pievést dalsi destilaci neboli rektifikaci [7].

4.1.2 Rektifikace kvasu

Druhou destilaci nazyvanou také jemnou destilaci je ziskavan tzv. uSlechtily destilat. Pti
druhé destilaci je vstupni surovinou lutr, ktery byl ziskdn ze surové destilace. Hlavnim
cilem rektifikace je zesileni lutru na pozadovanou lihovitost a také vy¢isténi (rafinace) od
nezadoucich latek, které vznikly v pribéhu kvaSeni. Pti rektifikaci se odstraiuji vedlejsi
produkty kvaSeni, napiiklad vyssi alkoholy, tékavé mastné kyseliny, estery, aldehydy a

dalsi ,,necistoty”, pfedev§im pak metanol [44].

Doba trvani druhé destilace je pfiblizn¢ 2,5 az 3 hodiny, jestlize je obsah lutru do 100 I.
Doba rektifikace se zvySuje s pfibyvajicim objemem lutru. Pfi prvni destilaci je jiman cely
obsah lutru do jedné nadoby. U druhé¢ destilace jsou jednotlivé frakce oddélovany [6]. Nej-
Casté&ji se jedna o tfi frakce, a to ukap, prokap (jadro) a dokap [5]. Pti rektifikaci jsou oddé-
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lovany latky o rizné té€kavosti, proto zahfivani lutru musi byt pozvolné. Pfi rychlém zahtati

by nedoslo k oddé¢leni jednotlivych frakci a destilat by byl méné kvalitni [7].

Ukap je prvni frakce, ktera je jimana pfi rektifikaci lutru [6]. Z jakostnich diivodt musi byt
zachycen zvlast a nemtze byt pfimichan do prokapu. Obsah etanolu je nejvyssi v prvnich
podilech destilatu a postupné klesa se snizujicim se obsahem alkoholu v destilované kapa-
ling. V ukapu se jimaji doprovodné latky, jako jsou tékavé aldehydy a estery. Ke konci pak
(pti vyssich teplotach) 1 vyssi alkoholy (pfiboudliny), tékavé mastné kyseliny a dal§i méné
tékavé latky. Chovani téchto sloZek pii destilaci zavisi na sloZeni kapaliny v kotli. Takeé
zalezi na zpusobu destilace — intenzita ohfevu, konstrukce deflegmatoru, kotle atd. [26].
Teplota v kotli, stupniovitost a mnozstvi jiz vydestilovaného produktu mohou slouzit jako
pomocna kritéria k ur¢eni konce ukapu. Konec ukapu a zacatek prokapu je uréen senzoric-
ky, podle chuté¢ a viin€. Zkusenosti destilatéra zarucuji, ze predni (ikapové) 1 zadni (doka-
pové) frakce budou dostatecné presn€ oddéleny od prokapu. Nepiesné oddéleny ukap zpt-
sobuje ostrou chut’ a vini. Ukapova frakce byva v mnozstvi 1 az 2 % z celkového objemu
rektifikovaného destilatu [5], [26].

Prokap (jadro) je druhou jimanou frakci pii rektifikaci destilatu. Jedna se o nejkvalitnéjsi
destilat. Jima se zvlast’ do naddoby, ktera nesmi senzoricky ovlivnit jakost prokapu. Vhodné
nadoby jsou z nerezové oceli nebo sklenéné. S kvalitou kvasu se pfimo umérné zvysuje
mnozstvi prokapu [48]. Koncentrace etanolu u prvnich podili prokapu ¢ini 70 az 75 % ob;.
V prokapu jsou obsazeny senzorické latky, které¢ davaji charakteristickou ptijemnou chut’ a
vani vyslednému destilatu. Konec frakce se posuzuju pomoci senzorické zkousky, kterou
provadi destilatér nebo degustator. Jako pomocné kritérium pro ukonceni jimani prokapu
slouzi koncentrace destilatu. K ukonceni jimani prokapu dochazi pti koncentraci alkoholu
kolem 45 % obj. Od koncentrace etanolu v jimaném prokapu 42 % obj. se zvySuje podil
ptiboudliny, coz ma za nasledek snizeni jakosti destilatu. Prokapova frakce ¢ini zhruba
30 % destilovaného lutru [5]. Celkova koncentrace prokapu byva v rozmezi 60 az 65 %

obj. etanolu [26].

Posledni frakci je dokap. Pro oddéleni dokapu neni piesné stanovena hranice teplot par ani
urcita koncentrace etanolu v destilatu [26]. Dokap obsahuje velké mnozstvi pfiboudliny a
také urcité mnozstvi silic a esterti. Treti frakce ma neptijemnou vini a kyselou chut’. Jestli-
ze se Cast této frakce dostane do jadra, je nebezpeci zakaleni a znehodnoceni vysledného

destilatu. Podil dokapu je ptiblizné 25 az 30 % obj. destilovaného lutru [5].
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4.2 Zrani destilatu

Vyroba destilatu nekon¢i destilaci. Pfi zrani se vytvari senzoricky profil jednotlivych druhi
destilatu. Nékteré destilaty se vyznacuji ostrou piichuti, proto je nelze ihned po destilaci
pouzit [27]. Lezenim ztraci prokap hrubou chut’ a stava se vhodnym ke konzumaci. Pro
zrani destilatu je nezbytné nutny pfisun malého mnozstvi kysliku (pro oxidac¢ni reakce).

Objem nadob je plnén destilatem maximalné do 3/4 z celkového objemu [5].

Pti zrani destilatu vznikaji extraktivni latky pomoci reakci (kondenzacnich, polymerac-
nich). Z pivodnich tékavych slozek se stavaji malo tékavé nebo viibec netékavé extraktivni
slozky. Z nenasycenych aldehydti se oxida¢nimi pochody pfi zrani stavaji prislusné kyseli-
ny, jejichz estery tvofi aromatické slozky extraktu. Reakce, pfi kterych vznikaji estery, jsou
béznym piikladem vzniku vonnych latek v destilatu (napi. t€kavé mastné kyseliny tvotici
nepiijemnou sloZku destilatl se béhem zrani esterifikuji metanolem, vys$Simi alkoholy a
ostatnimi estery na vonné slozky). Drsna nakysla chut’ destilatu je s postupnou esterifikaci
zménéna na prijemnou. Pfi zrani znacné stoupd obsah aldehydt. Ty se z Casti oxiduji na
kyseliny, které se ucastni esterifikace. Doba zrani je pro kazdy druh destilatu jina, optimal-

né se v8ak uvadi dva az tii roky [9], [48].

4.3 Vady ovocnych destilati

Hlavni pfi¢inu nejriznéjSich vad palenek lze hledat v jakosti ovoce a z néj ptipraveného

kvasu. Nejzavaznéjsi vady ovocnych destilatt vznikaji z nize uvedenych pficin [40]:

e na kvas se pouzije plesnivé, nahnilé, zne¢isténé ovoce s nezadoucimi mikro-
organizmy,

e chybnd ptiprava kvasu a Spatné vedeni fermentace,

e kvaSeni probihd v otevienych nddobach, kde vnika vzduch, jez vyzaduje vét-
Sina kontaminujicich mikroorganizm,

e po vykvaseni je kvas skladovan v nevhodném prostiedi (teplota nad 17 °C)
[5], [40],

e nejsou dodrZzeny predepsané technologie vyroby ovocnych destilatl, zvlaste
pti rektifikaci lutru (nedokonalé oddéleni tikapt a dokapt od prokapu),

e vlivy narusujici jakost destilatu (napt. chemické latky) [6].

Pii Spatné vedené fermentaci s pristupem kysliku nebo pti dlouhodobém skladovani kvasu

se muze tvofit kyselina octova tzv. octovaténi kvasu. Kyselinu octovou lze chemicky i sen-
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zoricky neutralizovat uhli¢itanem vapenatym. Surovy destilat je potom standardné destilo-

van. Vycefeny destilat je prefiltrovan a oddélen od bilé usazeniny [5].

Akroleinova pachut’ je vada ptfipominajici olej s nazluklym nadechem. Akrolein vznika
prepalenim tukt, kdy se tvoii skodlivé a pachnouci zplodiny. Jadra Svestek obsahuji zhruba
33 % oleji, které se v dlouho skladovaném kvasu s peckami projevuji v chuti. Akrolein
vznika také rozkladem glycerolu za pomoci mikroorganizmi [5]. Dalsi pfi¢inou akroleino-
veé pachuté mize byt nahnilé nebo znec¢isténé ovoce. Akrolein ma bod varu zhruba kolem

52 °C. Dostate¢nym ukapem jej 1ze témé&f odstranit [40].
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ZAVER
Vyroba kvalitnich ovocnych destilatd je naro¢nou technologickou operaci. Kone¢na jakost

vyrobenych destilatii je ovlivnéna mnoha faktory.

Jednim z hlavnich faktort je kvalita zpracovaného ovoce. Ovoce musi byt dostate¢né zralé,
jelikoz to zajistuje dostate¢né mnozstvi zkvasitelnych sacharidii a aromatickych latek.
Soucasné vSak neni vhodné zpracovavat ovoce nahnilé nebo jinak poskozené. Neni-li su-
rovina dostate¢né vytiidéna, ziskava se produkt horsi kvality. Dal$im nemén¢ dtlezitym
faktorem je spravné vedeni kvasu. Je nutné vytvofit vhodné prostiedi pro kvasinky a za-
branit rozvoji nezadoucich mikroorganizmi (jako jsou napt. plisn€, bakterie octového kva-
Seni a dalsi). Pti ptipravé kvasu je potfeba zamezit piistupu vzduchu a tim potlacit neza-
douci formy kvaseni. Optimalni teplota kvasného procesu je 27 az 29 °C. Pti zvoleni nizké
teploty kvaseni kvas zraje pomalu. Vyssi teplota pii kvaseni oslabuje kvasinky a pfi teplo-
tach ptiblizné€ 55 °C odumiraji. Pro optimalni pribéh fermentace by koncentrace zkvasitel-
nych cukri méla dosahovat 16 az 18 %. Rozmezi pH hodnot by se mélo pohybovat mezi
4,6 — 5,6. Niz8i pH kvasinky snaseji velmi dobfte, vétsina je schopna rlst a rozmnozovat se.
Pti ptisobeni pH o vyssi hodnoté nez 5,6 dochazi k rozkladu vlastni bilkoviny aktivaci pro-
teolytickych enzymi. V neposledni fad¢ je potieba zajistit dostatek zivin, bez kterych eta-
nolové kvaSeni zpomaluje, a proto je nékdy nutné ovocny kvas ptizivit. Potfebné dusikaté
latky se v kvasech nejcastéji nahrazuji siranem amonnym, fosfore¢nanem amonnym nebo

superfosfatem.

Na zakladé literarni reSerSe, kterd byla cilem této bakalaiské prace, lze tedy konstatovat

nasledujict:

- zakladnim pozadavkem pro pfipravu kvasu je nutnost klast diraz na kvalitu vychozich
surovin (obsah zkvasitelnych sacharidii, aromatickych latek, mikrobidlni nenarusenost
plodi),

- kvalitu kvasu miZe ovlivnit nespravna Uprava surovin a neSetrné zakroky pii kvaSeni,

- samotné kvaSeni je ovlivnéno mnohymi faktory, nejvice pak teplotou, obsahem Zivin,
hodnotou pH, pfistupem kysliku,

- nékteré vady kvast Ize odstranit v rdimci odborné vedeného destilacniho procesu.

Hlavnim pfinosem této prace je uceleni poznatkli o ovocnych destilatech, vlivu zptsobi

vedeni ovocnych kvast a celkovém procesu vyroby destilata.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]
[10]

[11]

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢&. 110/2008 ze dne
15. ledna 2008 o definici, popisu, obchodni upravé, oznacovani a ochrané
zemépisnych oznaeni lihovin a o zruSeni natizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89. In:
Uredni véstnik Evropské unie. [Online] 2008, 39, 16- 54 s. Dostupné z:
http://www.uvdl.cz/data/pdf/narizeni_evropskeho_parlamentu_a_rady 2008.pdf.

GOLLES, Alois. Uslechtilé destilaty: praktickd kniha o pdleni. Vyd. 1. Praha: Ivo
Zelezny, 2001, 109 s. ISBN 80-237-3642-6.

MEZLOCH, Karel. Lihoviny jako , zdravotné nezavadné“ potraviny? [Online]
2005, 97-114 S. [Citace: 15. 3 2016.]
http://lwww.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/vyroba%?20lihovin.pd
f.

KOPEC, Karel a Josef BALIK. Kvalitologie zahradnickych produktii: nauka o
hodnoceni a Fizeni jakosti produktii a produkcnich procesiu. Vyd. 1. Brno:

Mendelova zemeéde€lska a lesnicka univerzita v Brn€, 2008, 171 s. ISBN 978-80-
7375-198-2.

PISCHL, Josef. Vyrabime uslechtilé destilaty. Vyd. 1. Praha 1: Ivo Zelezny, 1997,
177 s. ISBN 80-237-3441-5.

JILEK, Jan a Josef Antonin ZENTRICH. Priprava kvasu na vyrobu slivovice (a
ostanich palenek). Vyd. 1. Olomouc: Dobra & Fontana, 1999, 208 s. ISBN 80-
86179-28-1.

SKOPEK, Josef. Vyroba destilatu z viastniho ovoce. Vyd. 1. Ceské Budgjovice :
DONA s.r.0, 2003, 139 s. ISBN 80-7322-045-8.

DVORAK, Antonin et al. Atlas odriid ovoce. Vyd. 1. Praha: Statni zemédélské
nakladatelstvi, 1978, 399 s.

UHER, Jiti et al. Vyroba napojii z ovoce. Vyd. 1. Praha: SNTL, 1975, 336 s.
KADLEC, Pavel a kol. Technologie potravin Il. Vyd. 1. Praha: Vysoka $kola
chemicko- technologicka, 2002, 236 s. ISBN 80-7080-510-2.

VELISEK, Jan. Chemie potravin. Vyd. 2. upr. Tabor: OSSIS, xii, 343 s, 2002.
ISBN 80-86659-02-X.


http://www.uvdl.cz/data/pdf/narizeni_evropskeho_parlamentu_a_rady_2008.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/vyroba%20lihovin.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/vyroba%20lihovin.pdf

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

DLOUHA, Jana a kol. Péstujeme jahodnik, malinik a ostruzinik. Vyd. 1. Praha:
Brazda, 2003, 184 s . ISBN 80-209-0315-1.

PELIKAN, Milo§ a Lenka SAKOVA. Jakost a zpracovani rostlinnych produktii.
Vyd. 1. Ceské Budgjovice: JihoGeska univerzita, 2001, 235 s . ISBN 80-7040-502-
3.

JANDEROVA, Blanka a Olga BENDOVA. Uvod do biologie kvasinek. \'yd. 1.
Praha: Karolinum, 1999, 108 s. ISBN 80-718-4990-1.

VALLERO, Daniel and Maria SERRANO. Postharvest Biology and for
Preserving Fruit Quality. [Online] 2010. [Citace: 17. 2 2016.]
https://www.researchgate.net/. ISBN 978-1-4398-0267-0.

HRIVNA, Ludék. Technologie sacharidii. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédélska a
lesnicka univerzita v Brné, 2014, 158 s. ISBN 978-80-7509-022-5.

PRUGAR, Jaroslav a kol. Kvalita rostlinnych produktii na prahu 3. tisicileti. Vyd.

1. Praha: Vyzkumny ustav pivovarsky a sladkaisky ve spolupraci s Komisi jakosti

rostlinnych produkttt CAZV, 2008, 327 s. ISBN 978-80-86576-28-2.

BRIZDALA, Jan. Karboxylové kyseliny. http://www.e-chembook.eu/. [Online]
[Citace: 19. 3 2016.] http://www.e-chembook.eu/karboxylove-kyseliny.

NOVAK, Jan. Plody nasich a cizokrajnych rostlin. Vyd. 1. Praha: Grada
Publishing, 2005, 96 s . ISBN 80-247-1251-2.

DLOUHA, Jana, P. VALICEK a M. RICHTER. Ovoce. Vyd. 1. Praha:
Aventinum, 1997, 223 s. ISBN 80-7151-768-2.

UHROVA, Helena. Domdaci vyroba slivovice a ostatnich destilatii, ovocnych Stav,

sirupii a vin. Vyd. 1. Libeznice: Vikend, 2009, 110 s. ISBN 978-80-7433-014-8.

ZIMOLKA, Josef. Specialni produkce rostlinnd- rostlinnd vyroba: (polni a
zahradni plodiny, zdaklady picninarstvi). Vyd. 2. Brno: Mendelova zemédélska a
lesnicka univerzita v Brné, 2008, 245 s. ISBN 978-80-7375-230-9.

ZEHNALEK, Josef. Biochemie 2. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédélska a
lesnicka univerzita v Brné, 2003, 200 s. ISBN 80-7157-716-2.

TAUFEROVA, Alexandra, M. OSTADALOVA, Z. JAVURKOVA, M.
PETRASOVA, P. CASLAVKOVA. Technologie a hygiena potravin rostlinného



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

puvodu 1.,1I. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2014,
168 s. ISBN 80-7305-692-6.

[25] TAUFEROVA, Alexandra, M. PETRASOVA, J. POKORNA, B. TREMLOVA,
P. BARTL. Rostlinna produkce. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno, 2014, 140 s. ISBN 978-80-7305-716-9.

[26] KADLEC, Pavel, K. MEZLOCH, M. VOLDRICH. Procesy a zaiizeni v
potravindrstvi a biotechnologiich. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2013, 496 s.
ISBN 978-80-7418-163-4.

[27] CIBULKA, Jiifi. Domaci vina: piva, likéry a medoviny. Vyd. 1. Liberec: Gen,
2003, 269 s. ISBN 80-86681-23-8.

[28] DOBIAS, Jaroslav. Technologie zpracovini ovoce a zeleniny I: Sylabus textii k
prednaskam. Praha: VSCHT, 2004, 152 s.

[29] ZEHNALEK, Josef. Biochemie. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka
univerzita v Brn¢, 2005, 168 s. ISBN 80-7157-840-1.

[30] BELITZ, H. D.,, W. GROSCH, P. SCHIEBERLE. Food Chemistry. Berlin:
Springer- Verlag, 2009, 1070 p. ISBN 978-3-540-69933-0.

[31] MATHEWS, Christopher K., K. E. van HOLDE, D. R. APPLLING, S. J.
ANTHONY-CAHILL. Biochemistry. Washington: Pearson, 2013, 1342 p. ISBN
978-0-13-800464-4.

[32] PELIKAN, Milog, F. DUDAS, D. MISA. Technologie kvasného primyslu. Vyd.
2. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 2002, 135 s. ISBN 80-
7157-578-X.

[33] KIZLINK, Juraj. Technologie chemickych latek a jejich pouziti. Vyd. 4. pieprac. a
dopl. Brno: Vutium, 2011, 546 s. ISBN 978-80-214-4046-3.

[34] BERGER, Ralf G. Flavours and Fragnances: Chemistry, Bioprocessing and
Sustainability. Berlin: Springer Science & Bussiness Media, 2007, 648 p. ISBN
978-3-540-49338-9.

[35] European Biofuels. http://www.biofuelstp.eu/. [Online] 2011. [Citace: 27. 3 2016.]

http://www.biofuelstp.eu/factsheets/methanol-fact-sheet.pdf.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

[47]

WOOD, Brian J. B. Microbiology of Fermented Foods. Glasgow: Thomson
Science, 1998, 300 p. ISBN 978-1-4613-7990-4.

LEA, Andrew G. H. and John R. PIGGOT. Fermented Beverage Production. New
York: Springer Science & Bussiness Media, 2003, 423 p. ISBN 978-0-306-47275-
6.

WALKER, Graeme J. Yeast Physiology and Biotechnology. New Jersey : Wiley,
1998, 362 p. ISBN 978-0-471-96446-9.

Bezpe¢nost potravin A-Z. www.bezpecnostpotravin.cz. [Online] Ministerstvo
zemedélstvi. [Citace: 1. 3 2016.]

http://lwww.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92242.aspx.

BALASTIK, Jaroslav. Jak vypdlit lepsi slivovici. Vyd. 1. Uherské Hradisté: L. V.
Print, 2010, 167 s. ISBN 80-86704-71-8.

Biology Discussion. www.biologydiscussion.com. [Online] Types and Stages of
Fermentation Process. [Citace: 217. 2 2016.]
http://www.biologydiscussion.com/biotechnology/bioprocess-technology/types-

and-stages-of-fermentation-process-explained/10117.

PAMPULHA, M. E., M. C. LOUREIRO-DIAS. Applied Microbiology and
Biotechnology. Berlin: Springer- Verlag, 1989, 550 p. ISSN 0175-7598.

Alcohol Fermentation: Definition, Equation & Process. www.study.com. [Online]
[Citace: 2. 3 2016.] http://study.com/academy/lesson/alcohol-fermentation-

definition-equation-process.html.

RYCHTERA, Mojmir, J. UHER a J. PACA. Lihovarnictvi, drozdaistvi a
vinarstvi. Vyd. 2 Praha: Vysoka Skola chemicko- technicka, 1991, 126 s. ISBN
80-708-0117-4.

KOTT, Vladimir a kol. Péstitelské zpracovdani ovoce. Vyd. 1. Praha: Statni
zemedélské nakladatelstvi, 1988, 238 s.

HUIL, Yiu H. E. and Ozgiil EVRANUZ. Plant-Based Fermented Food and
Beverege Technology. Boca Raton: CRC Press, 2012, 821 p. ISBN 978-1-4398-
4904-0.

BAMFORT, Charles. Food, Fermentation and Micro-organisms. Oxford:
Blackwell Science, 2005, 236 p. ISBN 978-0632-05987-4.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

[48]

[49]

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

HAGMANN, Klaus a Brigit ESSICH. Pdlime ovoce: jak co nejlépe zuzitkovat
vilastni urodu. Vyd. 1. Praha: Vikend, 2010, 96 s. ISBN 978-80-7433-011-7.

KALHOTKA, Libor a Marta TESAROVA. Potravindiskd mikrobiologie pro
zahradnickou fakultu. Vyd 1. Brno: Mendelova univerzita v Brng, 2014, 164 s.
ISBN 978-80-7509-017-1.

BABULA, Petr. Archebakterie, bakterie, houby, protista. Vyd. 1. Brno:
Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno, 2008, 143 s. ISBN 978-80-7305-
057-3.

National Research Council. Applications od Biotechnology in Traditional
Fermented Foods. [Online] 1992, 208 p. |[Citace: 24. 3 2016.]
http://www.nap.edu/. ISBN 0-309-04685-8.

CECHOVA, Leona a Magda JANALIKOVA. Obecnd mikrobiologie. Vyd. 1.
Zlin: Univerzita TomasSe Bati ve Zlin¢, 2007, 190 s. ISBN 978-80-7318-516-9.

KONIG, Helmut, G. UNDEN, J. FROHLICH. Biology of Microorganisms on
Grapes, in Must and in Wine. Berlin: Springer- Verlag, 2009, 522 p. ISBN 978-3-
540-85462-3.

BUGLASS, Alan J. Handbook of alcoholic beverages: technical, analytical and
nutritional aspects. Chichester: John Wiley & Sons, 2011, 522 p. ISBN 978-0-
470-51202-9.

Destilace a rektifikace. In: https://vscht.cz/uchi/ped/chi/. [Online] 2015. [Citace:
3. 4 2016.] https://vscht.cz/uchi/ped/chi/chi.ii.text.k21.destilace.rektifikace.pdf.

DESTILA.CZ. Pestitelska palenice se surovinovym kotlem a rektifikacnim kotlem

typ-ppd. [Online] [Citace: 17. 4 2016.]
http://www.destila.cz/editor/filestore/Image/Produkty/Palenice/PPD/schema. jpg.

MALLEOVA, Bettina a Helge SCHMICKLOVA. Domdct vyroba lihovin. Vyd.
1. Praha: Beta, 2004, 154 s. ISBN 80-7306-144-9.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

43

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

% procento

% obj. objemové procento



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44
SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1. Postup upravy ovoce pred fermentaci.............cc.ovuueeiiiiieiineiiennennennn, 17
Obrazek 2. Plosny nakres dvoukotlové péstitelské palenice...................................... 32



