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Uvod

1 Uvod

Zatimco ve svéte maji cidery vyrabéné fermentaci z jablecnych mosti bohatou
historii, u nds jsou v povédomi teprve kratce. Piitom se jednd o ovocny vyrobek, jez
je zdrojem mnoha télu prospéSnych latek. Obsah takovych latek vSak zavisi na
zpusobu zpracovani a pouzitém technologickém postupu. (Dostélova a Kadlec, 2014)

Cidery vyrabéné z Cerstvych jablek bez ptidatnych latek tak mohou byt zdrojem
pektinli, vlakniny, vitamind a minerdli a chrani tak organismus pted rlznymi
onemocnénimi. Jablka maji velky obsah protirakovinych latek. Jde zejména o flavony
a karotenoidy. VI&knina pozitivné ptsobi na stfevni mikrofloru, zejména v tlustém
sttevu. Vlaknina je pro lidsky organismus nestravitelna, ale podporuje peristaltiku a
vyprazdnovani stfev. Zaroven také pilisobi pozitivné pii vylucovani Skodlivého
cholesterolu, a to diky pektinlim, které jsou v zna¢né mite prave v jablkach obsazeny.
Pomaha také regulovat hladinu cukru v krvi diky polyfenolim, napt. flavonoidy
kvercetin, katechin, kyanidin a phloretin. V erstvych §tavach je az 3-nasobné vyssi
procento fytonutrientl v porovnani s komeréné prodavanymi technologicky
upravovanymi Stavami. Dale jsou jablka bohatd na vitaminy — C, By a By Z
mineralnich latek jde pak o fadu stopovych prvki, naptiklad mangan, méd’, kobalt
nebo Zelezo. (Hanousek, 2006; Cordoba a Delgado, 2012; Jedli¢ka, 2012)

Konzumace ciderti ma v Ceské republice vzriistajici tendenci. Zahrani¢ni cidery
se u nas dostaly na trh teprve pted né€kolika lety a tak si cidery své pfiznivce teprve
ziskavaji. Vzristajici trend lze pozorovat také u Ceskych malovyrobed, ktefi se
postupné zacinaji orientovat na vyrobu cidert. Jde pfitom o zajimavou alternativu k
ovocnym vinim ¢i ochucenym piviim. Jsou k dostani jak v bio kvalité, tak i jako

produkty komeréniho razu, a to v mnoha variacich a ptichutich.

-12-



Cile diplomové prace

2 Cile diplomové prace

Cilem této diplomové prace bylo definovat cider, popsat jeho historii, vyrobni
proces, legislativni nafizeni a pozici na trhu. V praktické ¢asti vyrobit vlastni varianty
cidert a senzoricky a analyticky je srovnat s vybranymi vzorky ciderit z maloobchodni

sit€. Tyto vysledky statisticky zpracovat a zhodnotit je v diskuzi.

-13-



Zakladni pojmy

3 Zakladni pojmy

3.1 Definice cideru

Cider spadé do kategorie ovocnych mosti. Jde o ¢astecné zkvaseny jable¢ny most
s riznymi procenty alkoholu. Technologicky a legislativné spadaji cidery mezi ovocna
vina, ale jejich distribuci se zabyvaji zejména pivovarnicke skupiny. Cider vznika jed-
noduchou fermentaci jablecné §tavy, kterd se nechava zrat v sudech nebo fermentac¢nich
nadobéch pifi vhodné teploté¢ a dobé kvaseni. Poté se staci, Cisti, pasterizuje a fedi na
pozadovany obsah alkoholu. Nejblizsi alternativou cideru jsou takzvané pivni mixy ¢i
radlery a kvasené sladové napoje (napt. Frisco). Cider je vhodny také jako alternativa
K vinu ¢i pivu.

Faze kvaSeni cideru (pii relativné nizkem stupni alkoholu) se v CR bohuZel
pomérné Casto preskakuje, a to zejména kvuli vétsi oblibé vina, které ma u nas také
delsi tradici. Cider je stejné silny jako pivo lezak, ale méné alkoholicky a levné&jsi
v porovnani s vinem. Cider se podava to¢eny ze sudu, v lahvich raznych velikosti (0,25;
0,33; 0,5; 1 litr a 2 litry), dale také v plechovkach nebo v tuhych krabicich, které obsa-
huji hlinikové vaky s pipou (3 nebo 20 litra).

Sila cideru se pohybuje od ptl procenta alkoholu (nizko alkoholicky cider) az po
8,2 %, coZ je nejvyssi piipustna hodnota alkoholu pro cider. Za touto hranici uz se jedna
o jable¢né vino. Existuje také nealkoholicka varianta. Cider miZe byt pfirozené perlivy,
syceny CO; nebo bez bublinek. Dale mtze byt suchy, sladky, polosuchy nebo polos-
ladky. Pro lepsi senzorické vlastnosti je 1épe cider podavat chlazeny. Mnoho druht
ciderti je vhodnych pro vegetariany, vegany 1 celiaky (neobsahuji lepek). Pozor by si
vSak méli tito lidé davat na komer¢ni cidery, Kkteré jsou povétSinou vyrabény
z levngjsich jable¢nych koncentrati a obsahuji rtizna aditiva. Komeréni cidery mivaji
taktéz vice nasladlou az sladkou chut’.

Historie vyroby a jeho pivod je nejasny, jelikoZz tradi¢ni vyroba cideru saha
v historii hned do nékolika statd. O ptvod tohoto alkoholického napoje se tedy pie
zejména Anglie a Francie, ale cider ma velkou tradici i v severnim Spanélsku a

némeckém Hessensku. V Ceské republice je historie cideru pomérné kratka. Prvni na

-14 -



Zakladni pojmy

Cesky trh vstoupil v roce 2007 cider znacky Mad Apple, coz byl maly rodinny vyrobce.

Az do roku 2012 byly cidery vyrabény pouze menSimi vyrobci a velka ¢ast z nich byla

také importovana individualnimi dovozci. V soucasné dob¢ jiz existuje nékolik desitek

ciderti &eské vyroby. Prvni pramyslovou znatkou cideru dostupnou v Ceské republice

byl v roce 2012 cider znacky Somersby. (Web 1, Web 4, Web 5)

3.2 Legislativa

Vyroba a distribuce cideru, stejné tak jako pozadavky na otevieni vlastniho provozu a

manipulace se surovinami, jsou chranény legislativou. Zde si uvedeme nékolik zakond,

které se timto odvétvim zabyvaji.

Nartizeni ES ¢. 178/2002 (¢l. 14,16,18,19), ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky
ufad pro bezpecnost potravin a Stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
Naftizeni ES €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 6. ervence
2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteli

Zakon €. 139/2014 ze dne 18. Cervna 2014, kterym se méni zédkon €. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakont, ve znéni pozd¢jsich predpist

Zakon ¢. 452/2001 ze dne 29. listopadu 2001, Sb., o ochrané oznaceni pivodu a
zemé&pisnych oznaeni a 0 zméné zdkona o ochrané spotiebitele.

Vyhlaska €. 335/1997 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni néekterych souvisejicich zékonti, pro nealkoholické napoje a
koncentraty k piipravé nealkoholickych napojli, ovocnd vina, ostatni vina a
medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny
ocet a drozdi

Vyhlaska ¢. 153/2013 Sb. ze dne 1. Cervence 2013, kterou se méni vyhlaska ¢.
157/2003 Sb. kterou se stanovi poZzadavky na Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu,
zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotdpkové plody, houby,

brambory a vyrobky z nich, jakoz i dal$i zptsoby jejich oznacovani.

-15-
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Kontrolnim organem je Statni zeméd¢lska a potravinaiska inspekce (SZPI), ktera
kontroluje veskeré zemédélské a potravinaiské produkty, které se dostanou na trh.
Tento orgén kontroluje zejména jejich zdravotni nezdvadnost, kvalitu, podminky vyroby
a Vvneposledni fadé hygienu potravinaiskych provozii ve spolupraci s Krajskou
hygienickou stanici.

Pro kontrolu je potifeba mit splnéné tyto podminky:

o Stavebni podminky jsou stejné jako pozadavky na hygienu (vétrani,

omyvatelnost, WC, piistup k vodé na myti rukou, zabezpeceni proti kontaminaci
)

o Atesty na veskeré vyrobni zafizeni — zda je vhodné na vyrobu a skladovani

potravin

o Atesty od obalovych materiali

« Atesty od vodovodniho potrubi

o Atesty na veSkeré vstupni suroviny, véetné€ rozborl vstupujici pitné vody

o Spravné zpracované etikety dle legislativy, pokud mate lahve

o Zakladni rozbory cideru, pokud jiz vyrabite

o Deratiza¢ni plan

« Archivace veskerych varnych listi s objemy varek, mnozstvi a druh vstupujicich

surovin, zptisob zpracovani a s datem zpracovani. Podle varnych listti a oznaceni
prodanych vyrobki 1ze vysledovat mozné pficiny kontaminace vyrobku

o Vypracovani funkéniho systému kritickych kontrolnich bodiu (HACCP). (Web

2)

Definice dle legislativy a zafazeni cideru

V zékoné je cider zatazen do oddilu ovocnych vin, ostatnich vin a medovin.
Z hlediska dani se na cider pohlizi jako na tiché vino, na které se vztahuje od roku 2014
stejnd dan jako na vino a to ve vysi 10 K¢ na litr. Osvobozeni od dané jsou mensi

producenti vin stejn¢ jako domaci producenti cideru. (Web 6)
Cider - napoj vyrobeny uplnym nebo castecnym alkoholovym kvasenim Cerstvé
nebo koncentrované jablecné §tavy nebo susSené jableéné $t'avy, ke které byla ptidana
voda, nebo jejich smési; ptidavek vody, cukru a nejvyse 25 % objemovych hruSkové

Stavy, a to pfed i po kvaSeni, aromatizace pfirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a
-16 -
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pridavek regulatort kyselosti jsou mozné; piipustné je téz ptidani Cerstvé nebo koncen-
trované jablecné Stavy po kvaseni a upraveni obsahu oxidu uhli¢ité¢ho jeho piidanim

nebo ¢astecnym ¢i uplnym odstranénim. (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.)

3.3 Pozadavky na oznacovani cideru

16. prosince 2016 vstoupilo v platnost Natizeni EU ¢. 1169/2011, které
nafizuje vyrobcim deklarovat na svych vyrobcich seznam slozek a nové také zavedl
povinnost uvadét vyzivové udaje (energetickou hodnotu, mnozstvi tukd, nasycenych
mastnych kyselin, sacharidd, bilkovin a soli). Na alkoholické napoje se vSak povinnost
uvadét vyzivové hodnoty nevztahuje. Co ovSem pro tyto vyrobky plati, je povinnost
uvadeét latky ¢i produkty vyvolavajici alergie nebo nesnasenlivost, jedna se naptiklad o
sifiitany pfiddvané do vina. Ackoli neexistuje zadné pifimy pravni pozadavak na
uvadéni slozek u alkoholickych napojl, provozovatelé potravinaiskych podnikd tyto
udaje poskytuji dobrovolng. Z hlediska vyZivovych udajii je uvadéni téchto tdaji pro
vyrobce dobrovolné a jsou viceméné omezeny pouze na uvadeéni energetické hodnoty.
Energetickd hodnota je vypocitavana na zaklad€¢ pievodniho faktoru 29 klJ/g, coz
odpovida hodnoté 7 kcal/g. Povinnym udajem je uvadéni obsahu alkoholu u
alkoholickych napoji s obsahem alkoholu vys$§im nez 1,2 % objemovych.

Je zakazano uvadét zdravotni tvrzeni a jedina povolené vyzivova tvrzeni jsou ta,
kterd se zminuji o nizké trovni alkoholu nebo snizeném obsahu alkoholu a energie.
Pokud vyrobce toto tvrzeni uvadi, jsou vyzadovany vyzivové tdaje na vyrobku. (Zprava
komise evropskému parlamentu a rad¢€, Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.

1169/2011)

3.4 Limity kontaminujicich latek

Limity mykotoxint a téZkych kovii stanovi Natizeni Komise (ES) ¢. 1881 z roku
2006. U fermentovanych napoju ziskanych z jablek se sleduje pouze mykotoxin patulin
a jeho limitni mnozstvi je 50 pg/kg. Z té¢zkych kovi se u ovoce sleduje olovo s limitnim
mnozstvim 0,10 mg/kg Cerstvé hmotnosti, dale kadmium 0,050 mg/kg cerstvé hmotnosti

a u konzervovanych napoju se sleduje anorganicky cin 100 mg/kg Cerstvé hmotnosti.
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Dusi¢nany se u cidert nesleduji. (Natizeni Komise (EU) ¢. 1258/2011)

Povolené ptidatné latky u cideru a jejich maximalni mnozstvi (mg/1):
e E 200 - 203 k. sorbové a sorbany - 200 mg/I
e E 220 - 228 oxid sifi¢ity a sifi¢itany - 200 mg/I
e E 242 dimethyldiuhli¢itan - 250 mg/I
e E 338 - 452 k. fosfore¢na, fosfaty a polyfosfaty - 1 000 mg/I
e E 405 propan-1, 2-diol-alginat - 100 mg/I
e E 473 - 474 sacharoglyceridy - 5 000 mg/I
e E 900 dimethylpolysiloxan - 10 mg/I
e E 950 acetsulfam K - 350 mg/I
e E 951 aspartam - 600 mg/I
e E 954 sacharin - 80 mg/I
e E 955 sukralosa - 50 mg/I
e E 959 neohesperidin DC - 20 mg/I
e E 961 neotam - 20 mg/I
e E 962 sil aspartamu-acetsulfamu - 350 mg/I

e E 999 extrakt z kvillaji - 200 mg/1 (Natizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011)

Nesmi se piidavat sladidla:
e E 420 sorbitol
e E 421 mannitol
e E 953 isomalt
e E 965 maltitol
e E 966 laktitol
e E 967 xylitol
e E 968 erythritol (Natizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011)
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3.5 Cider z ekologického zemédélstvi

Vyroba bioprodukti stejné tak jako cidert z ekologického zemédélstvi je
chranéna legislativng, a to konkrétn¢ zakonem o ekologickém zemédé€lstvi. Ten udava
prava a povinnosti zemédélctim, ktefi chtéji péstovat a vyrabét produkty v bio kvalité.
Pro vyrobu ciderd v bio kvalité tak plati stejné pozadavky jako pti vyrobé ostatnich bio
produkti. Bio cidery lze vyrdbét pouze z jablek péstovanych v ekologickém
zemedé@lstvi. (Zakon €. 242/2000 Sb.; Michalova, 2006)

Ekologické zemédélstvi je takovy druh zemédélstvi, ktery se zameétfuje na
omezovani nebo zékazu latek, které mohou mit negativni vliv na Zivotni prostiedi a
zvySuji riziko kontaminace potravin. Na ekologickych farméch je zakézano péstovat,
chovat a vyuzivat geneticky modifikovanych organismi (GMO) a produktt. (Zakon ¢.
242/2000 Sb.; Michalova, 2006)

Bio potravinou se rozumi potravina nebo produkt, ktery byl vyroben z vice nez
95% z bioproduktii a ktery obdrzel osvédCeni od kontrolniho orgdnu, ze se jednd o
biopotravinu. Takové typy potravin lze oznafovat jako ,,bio* nebo ,,eko*. Pro vyrobu
biopotravin musi byt pouZito stanovenych postuptli, prostiedkit a materidlli. Kazdy
vyrobce v bioprodukci musi evidovat druh a mnozstvi vyrabénych biopotravin a musi
zajistit, aby tyto vyrobky nebyly zaménény nebo zamichany mezi ostatni produkty.
Potraviny a produkty z ekologického zeméd¢€lstvi musi byt skladovany, piepravovany 1
prodavany oddélené od vyrobkl z konvenéniho zemédélstvi. (Zakon €. 242/2000 Sb.;
Michalové, 2006)

U vyrobki z ekologického zemédélstvi miize byt pouzito logo CR ¢i EU atoiu
vyrobkill z jinych ¢lenskych stati EU anebo u vyrobkt z tietich zemi, pokud obdrzeli
certifikaci. Vzdy musi byt uvedeny informace o misté produkce zemédé€lskych surovin a
to ve formatu ,,z EU“ ¢i ,,mimo EU* nebo konkrétnim nazvem statu, ze kterého vyrobek
pochézi. Biopotraviny musi byt také oznaceny kdédem kontrolniho dozorciho orgédnu.
Tento kod sestava ze zkratky Elenského statu nebo tieti zemé, dale obsahuje oznaceni
pro ekologickou produkci a referencni Cislo, které ptidélila Komise nebo piislusny

organ Clenskych statd. Napt. ,,CZ-BIO-00%. (Sukova, 2014)
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J11)
6 .

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obrazek ¢. 1 —logo Produkt ekologického zemédélstvi a Bio-list (EU)(Web 12)

-20 -



Historie cideru

4 Historie cideru

4.1 Puvod cideru

Historie existence prvnich jabloni jsou dochovany jiz z doby paleolitu a to v
podobé nasténnych maleb v pravékych jeskynich. Spole¢né s péstovanim jablek je spo-
jeno i kvaseni pomoci divokych kvasinek, coz postupné vedlo az k vzniku cideru.

Prvni znamky vyuziti jablecné §tavy jakozto suroviny pro napojovy prumysl a
kvaSeni jsou tézko dohledatelné. Nicméné jsou tu nékteré dikazy o konzumaci
kvaSenych napoji ve vychodnim sttedozemi zhruba pred 2000 lety. Staroveéké doku-
menty obsahuji slova jako shekar (hebrejstina), sikera (fectina) a sicera (latina). Redti
filozofové Plinius a Hippokrates v prvnim stoleti naseho letopoétu odkazuji na jable¢né
a hruskové kvasené napoje. Prvni oficialni zaznam o cideru pochazi z roku 55 pi. n. I. a
to v obdobi objeveni Britanie Rimskym impériem. Tehdy na své vypravé fimsky cisaf
Julius Caesar narazil na keltské obyvatele, ktefi kvasili §tavu z planych jablek do podo-
by alkoholického napoje. Rimané tehdy rozsitili vyrobu cideru z jableéného mostu
napii¢ Evropou.

Béhem prvniho milénia naSeho letopoctu byl cider povazovéan jako specidlni
napoj pro krale, valeéniky, namoiniky a piraty. Dal§im dulezitym datem bylo dobyti
Anglie Normany v roce 1066. Severni Francie byla tehdy proslula svou kvalitni pro-
dukei vina a kvalitnimi sady, coZ ptiznivé ovlivnilo britské producenty cideru. Kvaseny
most se tak stal hned po svrchné kvaSeném pivu typu ,,ale” druhym nejoblibenéjSim
alkoholickym népojem. Jeho zlata éra vsak nastala v Britanii a v Normandii ve Francii
béhem 13. stoleti, kdyz byl vynalezen lis na cider, tehdy nejvyznamnéjsi objev v historii
alkoholickych ndpoji. V té dobé nastalo nékolik krutych zim, které zniily vinice
v Britanii a v Normandii a produkce piva nebyla povolena z davodu nadmérné spotieby
obilnin, které byly vyuzivany zejména jako strava pro obyvatele téchto zemi. Dalsi ob-
dobi vzestupu cider zazil v pribéhu 17. a 18. stoleti, a to béhem kolonizace Severni
Ameriky, kam byl cider velice rychle rozsifen a stal se tak populdrnim. Béhem prvni
svétové valky (1914-1918) bylo mnoho mist uréenych pro vyrobu cideru znic¢eno a

opusténo, aby byly nahrazeny cukrovou fepou. Pozdéji béhem 60. let 20. stoleti nastal

-21 -



Historie cideru

pokles konzumace cideru z divodu vyssi dostupnosti piva. Na zacatku 21. stoleti je ve
Francii cider stale na 3. pozici v Zebficku alkoholickych ndpoji, hned za pivem a vinem.

Nejvétsi producent a zaroven i konzument cideru na svét€ je Velkd Britanie.
Dalsi vyznamni vyrobci ciderti jsou zejména Argentina, Australie, Francie, Irsko, Ka-
nada, Spojené staty americké, Spanélsko a Svédsko. Nejznaméjsi znacky pak jsou
Strongbow (Anglie), Magners (Irsko, taktéz nazyvany Bulmers) a Somersby (Dansko).
(Web 7, Web 8, Web 9)

4.2 Rozdéleni cideru

V soucasné dobé je nejvetsi vyrobee 1 konzument ve svété Velka Britanie.
Na dalgich pozicich je pak Francie, Spanélsko a Skandinavie. NiZe si uvedeme rozdily

ve vyrob¢ ciderl v riznych zemich. (Web 11)

421 Velka Britanie

Nejstarsi produkce cideru ve Velké Britanii pochazi z hrabstvi Herefordshire a
Worcestershire. Dale se cider vyrabi ve Skotsku, Walesu a v hrabstvich Norfolk,
Suffolk, Kent a Cheshire.

V souvislosti z jaké ¢asti zemé& pochazi se rozdéluje na dva zékladni typy britského
cideru. Jeden pochazi z jihozapadu Anglie a druhy z vychodniho Kentu a vychodni
Anglie. Prvni druh cideru obsahuje vyssi procento specidlnich odrud jablek, které jsou
urCeny pouze pro vyrobu cideru. Vysledny cider ma pak vyS$si hodnoty taninu a
vyrazn€jsi chut’. Pro druhy typ cideru se vyuziva vice jablek kulinafského a dezertniho
typu. Tyto cidery jsou pak vice podobné vinu, maji ¢iry vzhled a leh¢i t€lo.

Velka Britanie je typickd velkym mnoZstvim tradi¢nich malovyrobct, ktefi Casto
pestuji jablka na vlastnich pozemcich. Na jejich farmach pak lze nalézt rizné specidlni
nebo historické odriidy jablek vyhradné pro vyrobu cideru. Cidery téchto producentl
maji tmavé oranZovou barvu a ve vétSiné pripadd jsou neperlivé. Jednd se o
malovyrobu, kde je findlni produkt distribuovan piimo v misté vyroby nebo v ptilehlych
obchodech ¢i hospodach.

VéEtSi objemy cidertt pak v Britanii vyrabi mens$i a stfedni podnikatelé. Jejich

vyroba neni az tak tradi¢ni jako v piipadé malovyrobct, avsak jejich produkty si stale
-22-



Historie cideru

zachovavaji vysokou kvalitu. Tyto produkty lze pak zakoupit na vét$in¢€ tizemi Britanie,
avsak jejich nabidka mimo toto izemi je zna¢n¢ omezena.

Malé mnozstvi velkovyrobct pak v Britanii produkuje tzv. ,komerc¢ni cidery®,
které jsou produkovany v masovém meéfitku. Nasledné jsou exportovany do celého
svéta.

V poslednich 10 letech se v Britanii cidery t&si stale vétsi oblibé, coz se projevilo
pozitivné i na jejich prodejich. Britska narodni asociace vyrobct ciderd (The National
Association of Cider Makers) v roce 2011 stanovila mnozstvi aktivnich vyrobci cideru
na 480. V roce 2008 produkce cideru v Britanii tvofila 61,9 % produkce cideru v celé
Evropské Unii. Podil cideru na celkové spotiebé alkoholu v Britdnii pak ¢inil 7,9 %.

(Web 11)

422 Francie

Hlavni oblasti v produkce cideru ve Francii jsou Normandie a Bretai. V men$im
méfitku se pak cider vyrabi i v jihozapadni Francii a to v Baskicku. Cidery z této oblasti
se v§ak vice podobaji ciderim ze Spanélska.

Francouzsky cider se nazyva ,,cidre®. Je rozdélen na Cidre Doux, Demi sec a Cidre
Brut. Cidre Doux je sladky cider s obsahem alkoholu do 3 % obj. Demi sec je
polosuchy cider s obsahem alkoholu mezi 3 a 5 % obj. Cidre Brut je suchy cider s
obsahem alkoholu 4,5 % obj. a vyse.

Francouzské cidery jsou vétSinou perlivé. Cidery vyssi kvality se ve Francii
tradi€né prodavaji ve stejnych ldhvich jako Sampaniské vino. VétSina ciderti pak ma
korkovou zéatku a mensi procento Sroubovaci uzavér. V Bretani je cider v crepériich

(pala¢inkarny) podavan tradi¢né v keramickych miskach. (Web 11)

423  Spanélsko

I ve Spanélsku ma cider dlouholetou tradici a to nejen ve vyrobg, ale piedevsim i v
konzumaci. Vyrabi se zejména v oblastech severniho Spanélska, hlavné v Asturii a
Baskicku.

Nejveétsi produkce cideru pochazi z atlantick¢ho regionu Asturie, kde je

povazovano za nedilnou soucast kultury. Cider je zde nazyvan ,,sidra“. V soucasnosti
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se zde produkuje vice nez 80 % produkce cideru v celém Spanélsku. Priméma spotieba
cideru je v Asturii 54 litri za rok, coz je asi nejvice na svete.

Tradiéni sidra z Asturie je tichy cider, ktery ma od 4 do 8 % obj. alkoholu. Podava
se v hospodach zvanych ,.sidrerids® a ,,chigres®, které jsou specializované na prodej
cideru, ale 1ze v nich nalézt také dalsi tradi¢ni pokrmy a napoje.

V Asturii se s podavanim cideru poji zajimavy zvyk. Cider je pielévan z lahve,
kterou drzi ¢loveék nad hlavou, do sklenice, kterou tentyz ¢lovék drzi u pasu. Do cideru
se timto zpusobem dostanou bublinky vzduchu a ten pak ziskdva na kratky casovy
interval perlivou chut’.

Dal$im regionem zabyvajicim se jiz dlouhodobé a tradi¢né vyrobou cideru je
Baskicko, obzvlasté region Gipuzkoa. Cider je zde nazyvan ,sagardo” a byva
servirovan bud’ v lahvi nebo stacen piimo ze sudii v malé¢ mistni prodejné cideru zvané
»sagardotegi. V tomto regionu jsou také Casto pofadany akce spojené s konzumaci
cideru a to formou stankového prodeje. Prodejci Casto prodavaji az do tUplného

vycerpani zasob za ptiznivé ceny. (Web 11)

4.2.4 Némecko

V Némecku se mizeme se ciderem setkat pod nazvem ,apfelwein“ (jable¢né
vino). Nazev ,,most* (most) se pak pouziva v jiznim Némecku, stejné tak jako ve
Svycarsku a Rakousku). V jinych oblastech se pak pouZivaji nazvy jako ,,Appler* ,,Eb-
belwoi”, ,,Stoffsche”, ,,Apfelmost” (jablecny most), ,,Saurer Most” (kysely most) nebo
,,Viez” (z latinského slova ,,vice” — nahrada za vino).

Némecky cider se nejvice vyrabi v Hessensku, dale pak v oblastech Frankfurtu,
Wetterau a Odenwaldu. Nalézt jej mizeme vSak také v oblastech Trieru nebo Merzigu a
v dolnim Sarsku a mistech sousedicich s Lucemburskem. Lze zde nalézt jak ma-
lovyrobce tak i velkovyrobce. V nékterych regionech se potadaji soutéze pro vyrobce
cidert spojené s lidovymi pisnémi a ocenénimi pro nejlepsi cidery.

Némecké cidery byvaji trpké a kyselé s objemem alkoholu mezi 5 — 7 % obj. K
vyrob¢ nejsou vyuzivany zadné specialni odrtidy, ale jablka urcené k bézné spotiebé.
Specialitou v produkci némeckych cidert jsou pak cidery s pfidavkem ovocné st'avy ze

stromu Sorbus domestica (Jetab oskeruse). Cider je pak vice trpky.
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Dalsi zvlastnosti je také horky ,,Apfelwein®, ktery ma udajné 1€¢ivé ucCinky pfii
1écbé nachlazeni nebo je konzumovén jen tak na zahtati v zimnim obdobi. Obdobné
jako Cesky ,,svarak® je pak podavan se skofici nebo hiebickem ¢i platkem citronu. (Web

11)
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5 Technologie vyroby cideru

5.1 Latkové sloZeni jablek

Jablka ptedstavuji podstatnou ¢ast lidské vyzivy. Veskeré nutri¢ni slozky jsou v
optimalnich hodnotach a stavu v konzumni fazi zralych, zdravych, svézich a syrovych
plodt. Druhové i odriidova skladba je zejména po nutriéni stradnce, ale i uchovatelnosti,
znaéné §iroka. Cerstvé syrové plody nemohou pokryt celoroéni spotiebu ovoce a proto
se vyuziva zpracovani konzervarenskymi technologiemi. Po dobu od sklizné po dalsi
sklizen vydrzi pouze kvalitni odridy jablek. Ve snaze uchovat veskeré dualezité latky v
jablkach se nejcastéji vyuziva zpracovani jablek na most nebo suseni. Ovocny most je
pak pfirodni napoj, ktery zachovava veskeré ptivodni nutri¢ni vlastnosti jablek a pisobi
jako ochrana a 1€k proti civiliza¢nim chorobam. (Hanousek, 2006; Cordoba a Delgado,
2012; Jedlicka, 2012)

Jablka maji velky obsah protirakovinych latek. Jde zejména o flavony a
karotenoidy. Velmi dilezité jsou také z hlediska obsahu vlakniny, kterd pozitivné
pusobi na stfevni mikrofloru, zejména v tlustém stievu. Vldknina je pro lidsky
organismus nestravitelnd, ale podporuje peristaltiku a vyprazdnovani stiev. Zaroven
také pasobi pozitivné pii vylucovani Skodlivého cholesterolu, a to diky pektintim, které
jsou v zna¢né mife pravé v jablkach obsazeny. Pomaha také regulovat hladinu cukru v
krvi diky polyfenolim, napt. flavonoidy kvercetin, katechin, kyanidin a phloretin. V
Cerstvych stavach je az 3-ndsobné vyssi procento fytonutrientll v porovnani s komeréné
prodavanymi technologicky upravovanymi §tavami. Dale jsou jablka bohata na
vitaminy — C, B; a B,. Z mineralnich latek jde pak o fadu stopovych prvkd, naptiklad
mangan, meéd’, kobalt nebo zelezo. Primérné hodnoty latkového slozeni jablek jsou

uvedeny v tabulce ¢.1. (Hanousek, 2006; Cordoba a Delgado, 2012; Jedlicka, 2012)

Voda
Hlavni podil jablek tvoii voda (75-95 %). Nachazi se ve vakuolach bun¢k.
Slouzi jako prosttedi pro veskeré fyziologické, biochemické a mikrobni déje. Nadmérny

vypar vody naruSuje stabilitu téchto procesti a zplsobuje nezadouci biochemické
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reakce. Projevuje se vadnutim plodi a ubytkem hmotnosti. Ovoce se tak stava

konzumn¢ i zpracovatelsky nevyhovujici. (Hanousek, 2006; Web 13)

Sacharidy

Vznikaji v zelenych ¢astech rostlin pii fotosyntéze a jsou rozpusténé ve vodé. V
jablkach se nachazi zejména jednoduché cukry (monosacharidy) — glukoza a fruktoza. Z
disacharidii a polysacharida pak hlavné Skrob a celul6za. Sachar6za se vyskytuje pouze
v nékterych druzich ovoce. Cukry vytvaii sladké chutové vjemy. Nejvyssi sladivost
ma fruktdéza, mens$i sladivost glukoza. Smés fruktéozy a glukozy tvofi tzv. ,invertni
cukr”. Obsah cukru v jablkdch zavisi na stupni zralosti, teploté, slunecnim zafeni i
vodnich srazkach. Primérna hodnota sacharidd pro jablka je 10,5 %. (Hanousek, 2006;
Web 13)

Kyseliny

Jablka obsahuji pfedev§im kyselinu jable¢nou a kyselinu citronovou. V mensi
mife jsou zastoupeny také kyselin salicylovd, kyselina oxalové, kyselina benzoova a
kyselina stavelova. Nejvice kyselin obsahuje ovoce nezralé, pfi dozravani ovoce obsah
kyselin klesd. Dulezita je také kyselina L-askorbova (vitamin C). Jde o vyznamny
antioxidant. Obsah kyseliny L-askorbové kolisa nejen dle odridy, ale i v jednotlivych
plodech, protoze je ovliviiovan stanovistém, dobou sklizné, zptisobem skladovani atd.
Doporucena denni davka kyseliny askorbové je pro Clovéka vysSi, nez u ostatnich
vitamint. Pohybuje se v rozmezi 50 — 100 mg denné. Primérna hodnota kyseliny
askorbové u jablek je 0,5 — 30,0 mg. pH jablek se pak pohybuje v rozmezi od 2,5 do
5,0, v zavislosti na odriadé. (Hanousek, 2006; Web 13)

Skrob
Skrob je zakladnim produktem asimilace. Nejvice Skrobu obsahuje nezralé
ovoce, v prib¢hu zrani se Skrob premeiiuje na cukr, zejména sacharézu, kterd se pak

dale vlivem enzymt méni na fruktozu a jablka tak dostavaji svoji sladkou chut’. (Ha-

nousek, 2006; Web 13)
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Vlaknina

Spole¢n¢ s ligninem a pektinem vytvaii hlavni strukturu plodu. Nedostatek
vlakniny ve vyzivé Clovéka mize vyulstit v onemocnéni travicitho ustroji. Plsobi
ptiznivé na stfevni mikrofloru a vyvolava pocit sytosti, coz snizuje té€lesnou hmotnost

(nadvahu). (Hanousek, 2006; Web 13)

Trisloviny

Spole¢né s vyssim obsahem kyselin tvofi sviravou chut’ ovoce. Obsah tfislovin v
jablkach se pohybuje v rozmezi 0,1 — 0,4 g/ 100 g jedlého podilu. Pfi mechanickém
poskozeni slupky nebo duziny vytvaii sklon k hnédnuti jablek. Spolu s bilkovinami a
pektiny vytvafi zakal v ovocnych stavach. (Hanousek, 2006; Web 13)

Pektiny

Obsah pektinovych latek Cini jablka plnéjsi a jemnéjsi. Za ptitomnosti kyselin a
cukru tvofi pfi varu rosol. Nezrald a kysela jablka maji vySs$i obsah pektinii, zatimco
sladké jablka maji obsah pektinii nizsi. Pfi dozravani jablek se rozpada na kyselinu pek-
tinovou a metanol. U dozravajicich ploda zpusobuje moucnaténi. (Hanousek, 2006;
Web 13)

Tabulka 1 — Primérné hodnoty latkového sloZeni jablek v % (Hanousek, 2006)

ovoce | su$ina | voda cukry | vlédknina | kyseliny | pH trisloviny
jablka | 16,30 |83,70 |1050 |1,50 0,80 3,20 0,10

5.2 Odrudy jablek

Chut'ové vlastnosti jablek se lisi odriida od odridy. Neékteré jablka jsou vice
sladké, jiné kyselé ¢i trpké. Tyto chut'ové vlastnosti se projevi ve vysledném produktu a
chceme-li vytvotit harmonickou chut’, je potfeba vybrat jablka vhodna na vyrobu cideru
s idealnim pomérem téchto slozek. (Hanousek, 2006)

Ovocny most si uchovava vétSinu senzorickych a vyzivovych latek z ptivodnich

plodii. Aromatické latky se nachéazeji ve slupce jablek. Obsah jednotlivych slozek pak
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zavisi na odrud¢ jablek, zralosti a podminkach pii péstovani i skladovani. (Hanousek,
2006)

Sladka chut’ je vyvoldna vétSinou cukry, ale miize byt vyvoladna i jinymi slozkami
(inulin, chloroform, synteticka sladidla, niz§i aminokyseliny). Intenzita sladivosti se
muze lisit. Cukry se vyskytuji v koncentraci do 25 %. Zékladnimi cukry jsou glukoza,
fruktoza a sachardza. V jablkach prevlada glukéza. Sladké odriidy jablek obsahuji velké
mnozstvi cukri, ktery je v prub&hu fermentace pifeménovan na ethanol. (Kopec, 1998)

Kyselé slozky ovliviiuji kyselou chut v ovoci vodikovymi ionty, které se
disociuji z organickych kyselin. Mezi nejvice zastoupené kyseliny patii kyselina
jablecnd, citronova, vinna, mlééna a octova nebo jejich soli. Méné Casto se mizeme
setkat s kyselinou $tavelovou, mravenci, chinovou (jablka), jantarovou, benzoovou a
salicylovou. V jablcich je nejvice zastoupena kyselina jable¢na v koncentracich od 0,3
az 1,5 %. (Kopec, 1998)

Horkou chut” mize zpusobovat piitomnost hotkych latek rGzné chemické
povahy. Jedna se napftiklad o alkaloidy, glykosidy, fenoly, latky sekundarniho ptivodu ¢i
nekteré stresové metabolity. Hotké latky v pfiméfeném poméru zvySuji chutovou
hodnotu a mohou pisobit pfiznivé. V nadmérmném mnoZstvi naopak plsobi jako
nezadouci. (Kopec, 1998)

Trpka chut’ je v korelaci s obsahem tfislovin. Zdroje trpké chuti jsou napiiklad
tanin, pyrogalol, katechiny, kyselina hydroxybenzoova a dalsi. U jadrového ovoce se
mizeme setkat s obsahem ttislovin od 0,1 az do 2,0 g/kg. (Kopec, 1998)

Ciderova jablka miiZzeme rozd¢lit do Ctyfech vétsich skupin:

« Sladké maji nizky obsah tanini (0,2 %) a kyselin (<0,45 %). Ceské odrudy
sladkych jablek jsou naptiklad Prima, Diadém, Doublet, Rubin, Bohemia,
Sampion, Matcino nebo Golden Delicious. (Ferree, 2003; Uhrova, 2005)

o Hoikosladké maji vysoky obsah tanint (>0,2 %) a méalo kyselin. Hotkosladka
chut stabilizuji obsah alkoholu v cideru. V CR se jedna napiiklad o odriidy
Spartan, Red Delicious, Florina nebo Boskopské. (Ferree, 2003; Uhrova, 2005)

o Trpko-hoiké maji vyssi obsah tanint a kyselin. Tato skupina jablek je bohata
na obsah tanini. Napomdhd ¢isténi a uchovavani. Vytvaii plnou chut. Mezi
Ceské odridy patii naptiklad Goldstar, Angold, Gloster nebo Topas. (Ferree,
2003; Uhrova, 2005)
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o Trpkeé pak maji malo tanint, ale maji vys$si obsah kyselin. Hodnota taninu je
pak povazovana za hlavni rys pii vybéru odrad jablek pro vyrobu cideru. Ma
hotkou a sviravou chut. Vytvari svézi chut ovoce a zabranuje chorobam a
tmavnuti jablek. Mezi ¢eské trpké odrudy pak lze zatadit Melrose, Otava, Ontar-
i0, Zvonkove, Melodie nebo Rosana. (Ferree, 2003; Uhrové, 2005)

5.3 Rozdily mezi zpiisoby vyroby cideru

Postup vyroby cideru se odliSuje v z&vislosti na zemi plivodu, ale 1 na zptisobu
zpracovani. Primyslové vyrabéné cidery jsou vétSinou vyrabény z levnéjsiho
jable¢ného koncentratu, ktery umoznuje kontinudlni produkci v pribéhu celého roku.
Tradi¢ni vyroba ciderti pak spoléha na Cerstvou jable¢nou Stavu, kterd zavisi na délce

sezony. (Web 10)

531 Tradi¢ni zptsob vyroby

Na vyrobu tradicnich ciderti se nejCastéji pouzivaji specidlné vyslechténé odrady
jablek tzv. ,.cider apples®, ale je mozné vyuzit i bézné odridy jablek. Kvalitni cider je
mozné vyroby jak z jedné odrudy jablek, tak i z vicera druht, vetné kombinaci
béZnych a specidlnich odrid. Dle legislativy Ize do jable¢nych cidert také pfidat max.
25 % hrusek, neni to vSak pfili§ rozsifena varianta. Po vybéru vhodné odridy jablek se
vytvoii vychozi most, ktery by mél obsahovat idealni pomér sladkosti, kyselosti a
hotkosti. Tyto pomé&ry se promitnou do finalni kvality cideru.

Jablka na vyrobu cideru se nejprve rozdrti a vylisuji, ¢imZ vznikne most. Tento
most se nechava fermentovat ve vinnych sudech, demiZonech nebo nerezovych tancich
s fizenou teplotou fermentace. Rizend teplota se vyuzivd zpravidla pro maximalni
zachovani aromatickych a senzorickych latek pochazejicich z jablek. K fermentaci se
vyuziva specidlni kmen kvasinek vhodny pro vyrobu cideru (Saccharomyces
cerevisiae).

Samotna delka fermentace se lisi od dané receptury. Mize se pohybovat od 2

tydnt (Anglie) az po 8 mésict (Francie). Doba kvaSeni pak urcuje mnozstvi zbytkového
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cukru. Béhem fermentace dochazi k pteméné cukri z mostu na alkohol. Cidery s niz§im
obsahem alkoholu pak byvaji sladsi, nez ty vice alkoholické.

Pred staCenim cideru do lahvi je jeSt¢ mozné zatfadit jako mezikrok filtraci ¢i
pasterizaci. Pokud nedojde k filtraci, vznika tzv. zakaleny (,,cloudy®) cider. Pokud cider
neproSel pasterizaci, mize dokvaSovat v lahvich a vznika tak pfirozena jemna perlivost.
Na dné lahvi se béhem dokvasovani vytvaret jemny zékal, ktery vSak neni na Skodu.

(Web 10)

5.3.2 Prumyslovy zptisob vyroby

Tento zplisob vyroby se od tradi€niho postupu li§i zejména ve vybéru vychozi
suroviny. Namisto jable¢ného moStu je zde vyuzivano méné kvalitniho jable¢ného
koncentratu. Ten se nechdva kvasit v nerezovych tancich. Vysledny cider prochazi
dikladnou filtraci a pasterizaci. Velmi Casto se vSak vyuzivéa pfidavku cukru a syceni
(karbonizace). Bézné se také ptidavaji riznd aditiva, napt. benzoany a sorbany pro

stabilizaci cideru. (Web 10)
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5.4 Vyroba cideru

CiderLine MODULO MC - zakladni sestava linky pro vyrobu cideru
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Obrazek ¢. 2 — schéma zakladni sestavy linky pro vyrobu cideru (Web 16)

54.1 Péstovani a sklizen

Jablon¢ jsou doméaci druh na naSem tizemi, proto jsou pfizpiisobeny
nasim podminkdm a maji tak stfedni naroky na stanovisté. Produkce jablek a kvalita je
ovlivnéna pravidelnou zévlahou. Dillezité je oslunéni (expozice) svahl. Primérna ro¢ni
teplota v CR se pohybuje od 7 do 9 °C. Jabloné se péstuji na vychodnich, zapadnich a
jiZznich svazich. Padni pH by mélo byt neutralni az mirné¢ alkalické, v rozsahu pH od 6,2
do 8. Obsah humusu by pak mél byt vice nez 2 %. Hlavni oblasti, kde se péstuji jabloné
se nachazi v nadmotskych vySkach od 150 m do 400 m.n.m., lze je vSak péstovat az do
600 m. V teplejsich oblastech dozravaji plody dfive, jsou bohatsi na cukry, ale jsou
méné trvanlivé. Ve vySSich polohach jsou naopak vice kysel¢é a maji delsi

skladovatelnost. (Nesrsta, 2011)
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Jablka sklizime probirkou po dobu 14 dnti. Optimalni velikost jablek je 70 — 80
mm v praméru. Sklizime plody dobie vybarvené. Po rozkrojeni duziny jadra musi byt
¢aste¢n¢ nahnédla. Takto lze rozpoznat idedlni skliziiovou zralost. V piipadé€, Ze jsou
jadra celkové tmaveé hnédd, jednd se o plody piezralé. Takové plody brzy dojdou do

konzumni zralosti. Slupka je pak nachylna k otlakim a uchovatelnost se zkracuje.

(Nesrsta, 2011)

5.4.2 Skladovani

Po sklizni je nutné nechat jablka dozrat v chladném, suchém a dobie
vétraném prostfedi. Toto dozravani a jeho délka je ovlivnéno odridou, teplotou a
dalsimi faktory, zpravidla se pohybuje od dvou tydnii az po vice nez mésic. V prib&éhu
tohoto zrani dochazi k rozpadu pektinti a nastava méknuti jablek. Vypar vody z ploda
pak zptisobi zakoncentrovani cukrii a chut'ovych latek. (Jolicoeur, 2013)

Skladované plody nesmi byt poSkozené, musi mit stopku. Vytrzena
stopka umoziuje proniknuti infekci skladkovych chorob. Podzimni a zimni odridy se
skladuji pii teplot¢ 2 — 5 °C a optimalni vlhkosti 85 %. U skladovanych jablek
provadime vizudlni kontrolu a to v tydennich intervalech, abychom zjistili pfitomnost
skladkovych chorob. (Nesrsta, 2011)

Pro dlouhodobé skladovani se vyuZziva technologie chladirenského skladovani
pii teploté 0 — 3 (5) °C a pii vysoké relativni vlhkosti. Vyuzit Ize také technologie
skladovani v fizené atmosféte (CA), ve které je upraven obsah N nebo CO; na Ukor O,.
Touto Upravou atmosféry dosdhneme zpomaleni dychdni plodl a skladovéni lze takto

prodlouzit o nékolik mésich az rokt. (Nesrsta, 2011)

5.4.3 CiSténi a tFidéni

Tato operace se pouziva jako pocatecni operace u vétSiny surovin
rostlinného ptivodu. Probiha za sucha nebo mokrym zpiisobem, mnohdy se ob¢ operace
kombinuji v zavislosti na charakteru suroviny nebo podle strojniho vybaveni. (Kucerova
a kol., 2007)
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Pied samotnym mytim je dulezité vytfidit vSechny napadené plody, aby se
zabranilo mikrobidlni kontaminaci jablecné $tavy. Prani probihd v bubnovych nebo

kartaovych prackéch, poté nasleduje sprchovani pitnou vodou. (Uhrova, 2005)

54.4 Drceni

Je proces, pii kterém se tuhy material rozméliuje mechanickou silou,
kterd muze byt tlakem, ndrazem nebo stithem (tfeci). Provadi se za sucha nebo pfi
mensim mnozstvi vody, které snizuje nebo zabranuje prasnosti a taktéz ochlazuje
drceny material. (Kucerova a kol., 2007)
Pted samotnym lisovanim se plody drti na mensi ¢asti o tloust’ce asi 3 mm. Neni
zadouci drceni velkého mnozstvi semen, z diivodu obsahu amygdalinu, ktery v
metabolismu C¢lovéka degraduje na kyanid. (Jolicoeur, 2013). Lisovani je nejlépe

vhodné provést ihned po drceni, aby se zabranilo hnédnuti drti. (Hanousek, 2006)

5.45 Lisovani

Proces, pfi kterém se za vysokého tlaku snizuje objem suroviny a
odd€luje tak kapalny podil (Stava) od pevného. K tomuto procesu se vyuziva
vysokotlakych hydraulickych list, vertikalnich ¢i horizontalnich listi, $Snekovych list aj.
(Kucerova a kol., 2007)

Lisovanému materidlu omezujeme styk se vzduchem, abychom zabréanili
nezadouci oxidaci. Lisovani probiha tak, aby vylisovana §tava mohla ihned odtékat.
Vhodné je nalezeni idealni pomé&ru vylisnosti a doby lisovani. Vylisnost §tavy se pak
oznacuje v % a urCuje spotifebu vstupni suroviny na vyslednou hodnotu vylisované

stavy. (Hanousek, 2006)

5.4.6 Fermentace

Alkoholové kvaSeni je slozity biochemicky d¢j, pii kterém se rozklada
cukr v moste na etanol a oxid uhli¢ity. Tento proces se d&je za pritomnosti kvasi-

nek. Kvasinky jsou mikroskopické houby, které ziji na povrchu ploda. Jsou aerobni

nebo mikroaerobni, vyzaduji nizké pH, inklinuji k cukernym substratim a jsou malo
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odolné vici vysokym teplotdm. Jsou pomémé odolné proti chemickym konzerva¢nim
latkam (chemoanabi6za). Pti alkoholovém kvaseni vznika z 18 kg cukru 8,1 kg oxidu
uhli¢itého. Oxid uhli¢ity ma pozitivni vliv na senzorické vlastnosti cideru. (Pelikan a
kol., 1996; Hor¢in, 2004)

Etanol tvoii soucast alkoholickych napoji a podili se na jejich chuti. Cast
etanolu je pii zpracovani odparuje. Vedlejsi produkty fermentace jsou glycerol, kyselina
mlécna, kyselina octovd a vyssi alkoholy. Methanol nevznika pii kvaseni cukru, ale
vznika rozkladem pektinti. V cideru je ho jen minimalni mnozstvi.

Pro fermentaci cideru vyuZzivame aktivni suché vinné kvasinky (ASVK). Pied
pouzitim je nutné kvasinky ozivit v desetindsobném mnozstvi vlazné vody s teplotou do
35 °C a po 30 minutach se ptidavaji do mostu. Jeden gram ASVK zakvasi cca 10 litrti
mostu. Kvasinky nejlépe kvasi pfi teploté 20 — 30 °C. Z hlediska Uniku aromatickych
latek jsou tyto teploty nevhodné a je nutné fermentaci prizplsobit tak, aby teplota
nepiesahla 20 °C. (Pelikéan a kol., 1996)

Pii spontannim kva$eni mostt nastane druhy az ¢tvrty den bouilivé
kvaSeni. Toto kvaSeni ma za nasledek zvyseni teploty na 25 az 30 °C a zvySeni tniku
CO; z kvasiciho mostu. Unikajici CO, s sebou strhdva i aromatické latky, které maji
nizky bod varu. Abychom tomuto procesu zabranilo, je potieba snizit teplotu a kvasny
proces tak regulovat. Fermentace mize probihat v dfevénych sudech, v cisternach nebo
v nerezovych tancich. (Farkas, 1983)

Fermentace pfti regulovanych teplotaich ma za nasledek snizeni uniku CO; a ztrata
aromatickych latek na minimum. Probiha pfi teplotach od 8 do 15 °C. Optimalni teplota
fermentace je 10 az 12 °C. Doba fermentace se odviji od pouzité technologie a narocich
na vysledny produkt. Zpravidla trva 3 az 4 tydny pii snizovani obsahu cukru. (Farkas,
1983)

Tlak CO, zabranuje rozmnozovani kvasinek, ale nebrani jim v ¢innosti. Kvaseni
pod tlakem je pomalejsi a jeho rychlost 1ze regulovat snizenim nebo zvySenim tlaku. Pti
kvaSeni pod tlakem se vylucuji vSechny aerobni mikroorganismy (napi. octové bakterie,
plisné¢ apod.), které jsou citlivé na vysoky tlak. Uzitecné bakterie mlécného kvaseni
odbouravaji kyselinu jable¢nou a vydrzi i tlak 0,81 Mpa. Regulaci CO; Ize provést

pomoci vzdusné zatky nebo pojistnym ventilem. (Farkas, 1983)
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54.7 Filtrace

Nejbéznéjsi zpiisob oddéleni pevnych ¢asti z kapalin a to za pouziti
filtra¢nich zafizeni. Takova zatizeni obsahuji rizné porézni materidly, textilni materialy
(plachetky kalolisti), kifemelinové filtry, membranové filtry a naplavovaci filtry s
vyuzitim pomocnych materidlli pro filtraci jako je kifemelina ¢i aktivni uhli. Vedle
mechanického oddéleni se vyuziva i adsorbce a tlak. (Kucerova a kol., 2007)

Pro dosazeni Uplné Cirosti cideru se cider filtruje pfes kiemelinu nebo muselin,
kde se zachytavaji pevné ¢asti. Pti Cifeni se vyuziva pridatnych latek jako zelatina,
pektinovy enzym nebo bentonit. Nezadouci Castice se tak vysrazi a klesnou ke dnu.
(Proulx, Nichols, 2003)

Dle studie Evonne Lau (Lau, 2012) mtze mit velikost pértu pii mikrofiltraci vliv
jak na turbiditu a viskozitu, ale také i na pH a mnozstvi cukri. U mikrofiltrace s
membranou o velikosti port 0,45 mikrometri bylo pozorovano zvySeni pH a snizeni

mnozstvi cukru.

5.4.8 Lahvovani

Lahvujeme pouze cider, ktery je klidny, s pozastavenou fermentaci. Pokud
1 tak probihd v lahvi k fermentaci, mize zménit vyslednou chut cideru, vytvari
usazeniny a pretlak, ktery miize zplsobit roztrzeni ldhve. Z tohoto divodu se lahve plni
minimalné 2 cm pod okraj hrdla. PouZivaji se ldhve pro Sumivé vina, pivo ¢i pfimo pro
cider. Zatky se pouzivaji korunkové, korkové ¢i s mechanickymi uzavéry. (Uhrova,

2005)

5.5 Vady cideru

Octovaténi cideru

Vznika ¢&innosti octovych bakterii rodu Acetobacter ascendens, Acetobacter
mesooxydans, Acetobacter suboxydans a jinych.

Octové bakterie se vyskytuji ve vinech, ale i jinych kvaSenych alkoholickych

napojich. Rozmnozuji se na hladin¢ a nejcastéji tak dochazi k octovaténi u ciderd v
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nedolitych nadobach za pristupu vzdusného kysliku. Vliv na octovaténi cideru ma i
teplota. Cim je vys§i, tim rychleji probiha tento proces. Pfi vyssi teploté a dostate¢ném
pfistupu vzduchu preméiuji octové bakterie alkohol na kyselinu octovou a soucasné
vzniké4 na prechodnou dobu acetaldehyd. Kromé alkoholu bakterie napadaji také cukry,
titrovatelné kyseliny a jiné. Na octovaténi jsou néachylné zejména cidery s nizkym

obsahem kyselin a alkoholu. (Farkas, 1983)

Mysina

Mysina cideru je choroba, kterd se projevuje neptijemnou piichuti pfi polykani
cideru na zadni Casti jazyku. Objevuje se u ciderli s nizkym obsahem kyselin, pfi
dlouhodobém kvaseni. MySinu zpusobuji zasadité dusikaté latky, které jsou chemicky
labilni. (Farkas, 1983)

Hnédnuti

Hnédnuti cideru je zpisobeno nezadouci oxidaci a jsou na n¢j nachylnéjsi cidery
s nizkym obsahem kyselin. Hnédnuti je zptisobeno oxidaci rtiznych latek v cideru
vzdusnym kyslikem. Projevuje se zménou barvy ¢i zdkalem, pficemZ cider nabyde
hnédého tonu. Hnédnuti se d& zabranit udrZzovanim cideru v plnych nadobach a

pridavkem oxidu sifi¢itého. (Farkas, 1983)

Mikrobiologicky zakal

Miuze vznikat v hotovém nalahvovaném cideru. Projevuje se zakalenym
vzhledem a zmeénou chuti. V ciderech se zbytkovym cukrem muze vzniknout
sekundarni fermentace pii dokvaSeni té€chto cukri. Mikrobiologicky zdkal muze
vzniknout 1 v suchych ciderech, bez cukru a to G¢inkem mlécnych bakterii, které ve
vhodnych podminkach odbourdvaji kyseliny, a to zejména kyselinu jable¢nou na
mlécnou. Mikrobiologickému zékalu lze piedchazet vhodnym dodrzovanim hygieny a
sanitace pii oSetfovani a plnéni cideru a dodrZzovanim technologického postupu pfi

vyrobé¢. (Farkas, 1983)
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6 Pozice natrhu

6.1 Druhy cidert na ¢eském trhu

Cidery dostupné na ¢eském trhu lze rozdélit na pramyslové vyrabéné cidery,které
jsou zastoupeny zejména velkymi pivovarnickymi skupinami. Mezi tyto produkty patii
znacky ciderti Carling (Staropramen), Kingswood, Kopparberg (Plzenisky prazdroj),
Somersby (Bud&jovicky Budvar) a Strongbow (Heineken). Tyto znacky mizeme béZné
nalézt v distribucni siti maloobchodii i velkoobchodl nebo v restauracich a hospodéch.

Druhou skupinou jsou mali nezavisli producenti, kteti dl¢ svych slov dbaji na vyssi
kvalitu, originalni receptury a suroviny z kvalitnich produkci. Mezi tyto znacky patii
napiiklad Magnetic Cider, F. H. Prager, 10 Prag Cider nebo Don Cidre. Tyto cidery jsou
pak distribuovany zejména skrz sit’ specializovanych prodejen typu bio-potravin ¢i

prodejny s lokalnimi vyrobky nebo v siti kavaren a barti. (Web 4, Web 5)
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Il. Prakticka cCast
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7 Material a metody

7.1 Pouzita odriida jablek

Pro ucely této diplomové préace byly zakoupeny jablka na vyrobu cideru odrudy
Idared. Jablka Idared patii do skupiny zimnich odrid. Jejich vyuziti je zejména pro
skladovani, konzum a konzervaci. Tato odrida pivodem pochazi z USA a jedna se o
ktizence odrud Jonathan a Wagenerovo. Jedna se o stfedné bujné rostouci odriidu, jejiz
stromovy vzriist je rozloZity az pfevisly. Jablka plodi ve shlucich, ale 1 jednotlivé, a to
na kratkém dievé. Koruna stromu je kulovita, zahu$ténd tenkymi vyhony, vétve
obrustaji sttedné husté. Kvéty jsou velké a barva jejich poupat je svétle riizova.

Plody jsou velké, kulovitého az ploSe kulovitého tvaru a jsou nevyrazné
zebrované. Slupka je stfedné tlusta, hladka, leskla a suché. Barva plodi je zelenozluta,
kryci jasné Cervend. Duzina ma bilou barvu, jeji chut’ je sladce navinula a jsou stiedné
Stavnata. Duznina je kiehkd, hrubd a stfedn¢ pevna. Stopka je sttedné dlouhd a tenka,

Jablka dozréavaji v poloving fijna, konzumni zralost je v listopadu a lze je skla-
dovat do dubna. Plodnost je brzka, hojna a s probirkou pravidelna. Z hlediska podnozi
jsou vhodné slabé a sttedn¢ bujné rostouci.

Celkové se jedna o odridu s velmi atraktivnim plodem. Strom se da pomérné
snadno tvarovat. Tato odriida ma nizkou odolnost proti napadeni strupovitosti a proti
padli jablonovému. Je ur€ena zejména pro péstovani v teplejSich a stiedné teplych ob-
lastech s vyssi intenzitou chemické ochrany. (Nesrsta, 2011)

Pti zakoupeni jablek byla provedena analyticka analyza. U této odridy jablek
byly naméfeny tyto hodnoty: refraktometricka susina 13° Brix, obsah veskerych kyselin

0,4 % a pH 3,6.
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Obrazek ¢. 3 — Jablka — odriida Idared (Web 17)

7.2 Zakoupené cidery
Somershy

Vyrobce: Carlsberg Croatia d.o.0., Koprivnica (SK)

Prodejce: Tesco

Obs. alk.: 4,5 % obj.

Objem: 0,331

Cena: 28,50 K¢

Cena/litr: 86,36 K¢

Typ: komer¢ni

Slozeni: voda, jabl.zkvas. most, cukr, jabl. koncentrat, CO2, reg. kyselosti

(kys. citr.), pfirodni aroma, sorban draselny,

barvivo karamel E 150C
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APPLE CIDER

L enesiincy criseiaste

Obrazek ¢. 4 — Somersby apple cider (Web 18)
Kingswood

Vyrobce: Plzensky Prazdroj a.s.

Prodejce: Tesco

Obs. alk.: 4,5 % obj.

Objem: 0,41

Cena: 19,90 K¢

Cena/litr: 49,75 K¢

Typ: komer¢ni

Slozeni: voda, zkvas. jabl.§t'ava z konc., cukr, gluk. sirup, CO2, regulator

kyselosti (citr. §t'ava z konc.), jabl.§t'&va z konc., pfirodni aroma, ptirodni

barviva, (jecny slad. extrakt, Svétlice barvifskd), ptirodni soli
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Obrazek ¢. 5 — Kingswood apple cider (Web 19)

Don Cidre

Vyrobce: Don Cidre s.r.0., Brno
Prodejce: My Food
Obs.alk.: 7,2 % obj.

Objem: 0,331

Cena: 37,00 K¢

Cena/litr: 112,12 K¢

Typ: bio

Slozeni: jabl.most- fermentovany, CO2, siticitany, cukr
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DON
CIDRE

sathg, /vy

—_——

Obrazek ¢. 6 — Don Cidre (Web 20)

Prager 10

Vyrobce: F.H. Prager Cider
Prodejce: My Food
Obs. alk.: 3,5 % obj.

Objem: 0,331

Cena: 30 K¢

Cena/litr: 90,90 K¢

Typ: bio

Slozeni: jabl. most, sifeno
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Sl

s N
o2

Obrazek ¢. 7 — Prager 10 cider (Web 21)

Cider Magnetic

Vyrobce:
Prodejce:
Obs. alk.:

Objem:
Cena:

Cena/litr:

Typ:

Slozeni:

Polabsky most s.r.o.

Sklizeno
4,5 % obj.
0,331
20,90 K¢
52,25 K¢
bio

jabl. §t'ava, sifeno, CO2, pasterizovano
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Bulmers

Vyrobce:
Prodejce:
Obs. alk.:
Objem:
Cena:
Cena/litr:
Typ:
Slozeni:

Obrazek ¢.8 — Cider Magnetic Apple (Web 22)

Heineken UK

Zakoupeno ve Spanélsku

4.5 % obj.

0,568 |

75,60 K¢

126,00 K¢

komeréni

jable¢na st'ava z koncentratu, voda, glukdzovy sirup, glukozo-fruktozovy
sirup, kyseliny: kyselina jable¢na, barviva: karamel, konzervanty:

disifitan draselny, barviva: koSenila.
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i b | |
I g = |
i

~[STHB 1887:

BULMERS

~— CIDER OF HEREFORD —

ORIGINAL

O

Obrazek ¢. 9 — Cider Bulmers Original (Web 23)

Tabulka ¢. 2 — Srovnani cen cidert (objem lahve, cena za lahev, cena za litr)

Objem ldhve | Cena za lahev | Cena za litr
Cider (D (K¢) (K¢)

Somersby 0,33 28,50 86,36
Kingswood 0,40 19,90 49,75
Don Cidre 0,33 37,00 112,12
Prager 10 0,33 30,00 90,90
Cider Magnetic 0,33 20,90 52,25
Bulmers original 0,57 75,60 126,00
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7.3 Analytické metody

Stanoveni obsahu veSkerych kyselin

Ke stanoveni byla pouzita metoda potenciometrické titrace do bodu ekvivalence
na pH metru znacky Lab pH meter inoLab® pH 7110. Tato metoda se vyuziva u
barevnych roztokd. Bylo odméfeno 25ml vzorku do kadinky a titrovano 0,1 mol NaOH
o znamém faktoru do pH 8,1 s pouzitim kombinované pH elektrody elektromagnetické
michacky. Zjisténa spotieba NaOH byla dosazena do pfislusného vzorce a doslo k

vypoctu obsahu veskerych kyselin, prepoctenych na prevladajici kyselinu jablecnou.

a*x £f+0,0064 100
n

TK =

a ... spotfeba 0,1mol NaOH
f ... faktor 0,2mol NaOH

n ... mnozstvi vzorku k titraci v ml

Stanoveni pH

Méfeni pH probihalo u vSech vybranych vzorka s pouzitim laboratorniho pH
metru znacky Lab pH meter inoLab® pH 7110 se sklenénou kombinovanou elektrodou.
Bylo odméteno 25 ml vzorku do sklenéné kadinky a nasledné méfeno pH ponofenim

kombinované elektrody do vzorku. Zméiené pH se zobrazilo na displeji pH metru.

Stanoveni obsahu alkoholu

Ke stanoveni obsahu alkoholu ve vzorcich byla vyuzita destilace vodni parou.
Destilace je metoda zalozend na rozdilnych teplotach varu latek. Princip spociva ve
vhanéni horké vodni pary z vyvijeCe do banky s destilovanou smési, kde dojde k
rychlému zahtati smési a naslednému odpateni alkoholu, ktery putuje do chladice a
nasledné je jiman do odmérné banky. Bylo odméfeno 50 ml vzorku do odmérné baiiky,

zvazeno, prevedeno do destilaéni banky a destilovano vodni parou. Destilovany alkohol
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byl jiman do 50 ml baiiky a po uplném zchlazeni na teplotu mistnosti zvazen. Byl

zjistén obsah alkoholu v % obj. 1 % hm. podle tabulkovych hodnot.

Stanoveni antioxidacni aktivity metodou FRAP

Mectoda FRAP je zalozena na principu redoxni reakce., tzv. Ferric Reducing
Ability of Plasma. Byla stanovena na spektrofotometru znacky Specord 50 PLUS.
Vyuziva redoxniho potencidlu antioxida¢nich latek na tripyridyltriazin Zelezity , ktery je
za nizkého pH redukovan. Vzorky byly méfeny na spektrofotometru pti vinové délce
593 nm. (Web 14) Nejdiive doslo k vytvoteni kalibra¢ni kiivky na antioxidant Trolox.

Ze vzorku byl nejdiive odstranén CO; na ultrazvukové Cisticce. Poté byl vzorek
fedén destilovanou vodou 2x (25 ml vzorku : 25 ml destilované vody do odmérné
banky). Nafedény vzorek byl michan spolu s reakénim ¢inidlem do kyvety - 2 ml
reak¢éniho ¢inidla a 25 pl vzorku. Takto namichané vzorky byly promichany na
magnetické michacce po dobu 20 sekund a po 10 minutach doslo k méfeni antioxida¢ni

aktivity. Vysledné hodnoty jsou v jednotkach mmol troloxu na litr.

Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodou DPPH

Metoda DPPH je zaloZena na principu reakce vzorku se stabilnim radikalem.
Byla stanovena na spektrofotometru (Helios Beta). Vzorky byly méteny pii vinové
délce 515 nm na spektrofotometru. (Http 15)

Ze vzorku byl nejdiive odstranén CO; na ultrazvukové Cisti¢ce. Poté byl vzorek
fedén destilovanou vodou 2x (25 ml vzorku : 25 ml destilované vody do odmérné
banky). Do kyvety bylo odméfeno pomoci automatické pipety 100 pl vzorku a 2 ml
roztoku DPPH. Vzorek byl promichan na magnetické michacce po dobu 20 sekund a po

30 minutach zméfen. Vysledné hodnoty jsou v jednotkach mmol troloxu na litr.

7.4 Senzoricka analyza

Pfi senzorické analyze bylo hodnoceno celkem 16 vzorkt, z toho 6 vzorkt zakou-
penych ciderti (3 bio, 3 komer¢ni) a 10 vzorkli vyrobeného cideru za ucelem srovnani

pro tuto diplomovou préaci. Jednotlivi hodnotitelé ochutnavali vzorky v ndhodném
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poradi a své vysledky zaznamenavaly do hodnotici tabulky. Celkem hodnotili 9 znakt —
barvu, Cirost, intenzitu viné, cizi pachy, ovocnou chut’, hotkost, perlivost, varnou
ptichut’ a celkovy dojem. Kazdy ze vzorki mohl na zakladé téchto hodnocenych znakt
ziskat za kazdy min. 0 a max. 10 bodi. Celkem tedy kazdy vzorek mohl ziskat min. 0 a
max. 90 bodu. Na konci kazdého dotazniku hodnotitelé odpovidali na 6 dopliujicich
otazek.

V prvni ¢asti dotazniku byli hodnotitelé tazani na jejich pohlavi, v€k a zda maji
radi cidery. Celkem odpovidalo 11 respondentti, z toho 6 muzt (54,5 %) a 5 zen (45,5
%), viz. tabulka &. 3, ve vékovém rozpéti od 21 do 33 let. Cast hodnotitell pochéazela ze

zahranici a tak nam pro hodnoceni pfiblizi i preference ohledné cideru z jejich zemi.

Tabulka ¢. 3 — Pohlavi respondentt senzorické analyzy

pohlavi pocet v %
muz 6 54,50
zena 5 45,50

@ Muz
B Zena

Obrazek ¢. 10 — Graf pohlavi respondentd senzorické analyzy

Na otazku, zda maji radi cider odpovédélo 11 respondentti (100 %) odpoveéd’ ano a

0 (0 %) respondentii odpovede€lo moznost ne — tabulka ¢. 4.
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Tabulka ¢. 4 — Doplnujici otdzka — Pijete radi cider?

odpovéd mnozstvi v %
ano 11 100
ne 0 0

Oano

Ene

Obrazek ¢. 11 — Graf vyhodnoceni dopliujici otazky — Pijete radi cider?

Pro ucely této senzorické analyzy bylo pouzito hodnoceni s pouzitim nestrukturo-
vanych grafickych stupnic. Pod pojmem stupnice rozumime fadu stupnu (kvality,
prijemnosti, intenzity) sefazenych do urcité¢ posloupnosti. Stupnice je vZzdy orientovana
a mé charakter vektoru. Hodnotitelé zaznamenaji na usecce svou odpovéd’ znaménkem
(napf. pfi¢nou carou) v misté, které podle jejich nazoru odpovida intenzité¢ nebo
piijemnosti viemu. Udaj se poté vyjadii v mm vzdalenosti znaménka od levého konce
usecky. Krajni body stupnice nemuseji odpovidat extrémam. (Pokorny, 1997)

Pro tuto analyzu byla pouzita stupnice zleva i zprava ohrani¢ena, 0 délce 10 cm.
Kazdy 1 cm na stupnici tak pfedstavoval 1 bod. Jednotliva vyhodnoceni této stupnice se
lisila podle charakteru hodnoceného znaku. U znakii barva, Cirost, intenzita viné,
ovocna chut’, hofkost, perlivost a celkovy dojem bylo pouzito vyhodnoceni stupnice,
kdy leva strana znazornovala minimum a prava stranu maximum moZnych dosaZenych

bod.
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Minimum (0 bodi1) Maximum (10 bodit)

U znakd cizi pachy a varna pfichut’, bylo bodovani stupnice obraceno a leva strana
znazoriiovala nepfitomnost téchto znakli za maximalni pocet bodl, zatimco na pravé

stran¢ byla nezadouci hodnota téchto znakti za minimalni pocet bodu.

Minimum (10 bodi) Maximum (0 bodi)

7.5 Pouzité statistické metody

Ziskané vysledky byly zpracovany v programu Microsoft Office Excel 2003 a sta-
tistické metody byly stanoveny v programu STATISTICA 12. U dat ziskanych analy-
tickymi metodami byl uréen primér a smérodatna odchylka. Z dat ziskanych pfi senzo-
rické analyze byl vytvofen primér, median, rozptyl, maximalni a minimalni hodnota a
smérodatna odchylka. Nasledné byly zpracované data vyhodnoceny v tabulkéach a gra-

fech.
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8 Postup zpracovani cideru

8.1 Vyroba vlastnich vzorki cideru

Prakticka cast této prace byla zaméfena na vyrobu né€kolika druhd vlastniho ci-
deru. Pro vyrobu cideru byla pouzita padana jablka zakoupena v Agrosadu Velké Bilo-
vice. Pouzita odrida jablek byla Idared. Nejdiive byla jablka omyta pitnou vodou a u
vétSich jablek byla velikost upravena piekrojenim. Nasledné byla jablka drcena v drtici.
Doslo k ziskani nadrcené suroviny a nasledné lisovana na pneumatickém lisu z divodu
ziskani jablecné Stavy, kterd byla pouzita jako vstupni surovina pro fermentaci.
Z celkové hmotnosti 39,2 kg jablek bylo ziskano 25 litrti jable¢né §t'avy. Vylisnost tedy
byla 63,77 %. Do jable¢né stavy doslo k piidavku ASVK v koncetraci 5 g/25 |. Takto
upravend surovina byla rozdélena na n¢kolik ¢asti, které byly nasledné upraveny
piidavkem cukru (30 g/l), medu (37 g/l), barikovych chipst (1,5 g/l) a lignant (15
mg/l). Pro pouziti piidavku bariku byly zakoupeny stfedné palené dubové barikové
chipsy. Extrakce lignant probéhla dle patentu ¢islo 306700 (2014-870), jehoz drzitelem
je Ing. Pavel Hic, Ph.D. Jednotlivé druhy ochucenych mosta byly naplnény do pevnych
plastovych lahvi o objemu 2 litry a ponechany pfi teploté¢ 10 °C v chladu a temnu.
Cilem bylo prokvaseni veskerych cukrii v moStu a dosazeni tak uplné fermentace
vyrobku na pozadovany obsah alkoholu. V pribéhu fermentace byly 1ahve kontrolovany
v pravidelnych intervalech kvuli detekci nezadouci oxidace. Fermentace probihala po
dobu 6 tydnt.

Po fermentaci byly jednotlivé vzorky rozdéleny do ptedem urcenych skupin dle
dochucenti, které jsou uvedeny v tabulce &. 2. Cast vzorki byla sycena oxidem uhli¢itym
na koncentraci 8 g/l. Jednotlivé vzorky byly naplnény do sklenénych lahvi o objemu 0,5
a 0,3 litrG a uzavieny korunkovym uzavérem. Polovina takto vyrobenych vzorkl byla
pasterovana ve sterilacni vané pfi teploté 72 °C po dobu 15 minut. Nasledné byly lahve
rychle zchlazeny, aby nedoslo k vytvotfeni varné ptichuteé. Takto konzervované vzorky
byly uloZeny v chladirné pfi teploté 3 °C po dobu 3 mésict a nasledné podrobeny analy-

tickému a senzorickému hodnoceni.
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Dle studie Zareeny Azhu Valappil (2010) od 88 °C do 95 °C po dobu 3 minut

postaci k prodlouZeni trvanlivosti u kyselych ovocnych §tav o 9 az 12 mésici. Pasteri-

zace ma vSak vliv na ztratu Cerstvé chuti, barvy a nutri¢nich slozkéch a to az o 50 %,

Vv zavislosti na pouzité teploté pasterace. (Valappil, Z. A., 2010)

8.2 Vyrobené cidery

Vyrobené cidery byly rozdéleny do nékolika skupin. Prvni skupinu tvoii kupované

cidery, které jsou ozna¢eny KC. Druhou skupinou jsou pak cidery vyrobené, které ne-

sou oznac¢eni VC. V uvedené tabulce ¢. 5 nalezneme jednotlivé skupiny, druhy ciderd,

druh pfidanych ochucovadel u vyrdbénych cidert a koncentraci ochucovadel k tomu

pouzitou.

Tabulka €. 5 — Jednotlivé druhy cideri a jejich oznaceni, ptidavek ochucovadel,

koncentrace
Piidavek Koncentrace
Oznaceni Vzorek cideru ochucovadel ochucovadel
KC1 Cider magnetic apple - -
KC 2 Don Cidre - -
KC3 10 Prag Cider - -
KC 4 Bulmers Original - -
KC5 Kingswood - -
KC 6 Somershy - -
VC1 Cider (barik + CO,) - pasterovany barikové chipsy 1,59/
VC?2 Cider (barik + CO,) - nepasterovany barikové chipsy 1,59/l
VC3 Cider (cukr + CO,) - pasterovany cukr 30 g/l
VC4 Cider (cukr + CO,) - nepasterovany cukr 30 g/l
VC5 Cider (med + CO,) - pasterovany med 37 g/l
VC6 Cider (med + CO,) - nepasterovany med 37 g/l
Cider (barik + cukr + COy) - barikové chipsy +
VC7 pasterovany cukr 1,5¢g/l; 30 g/l
Cider (barik + cukr + COy) - barikové chipsy +
VC8 nepasterovany cukr 1,59/l; 30 g/l
Cider (lignany + cukr + CO,) -
VC9 pasterovany lignany + cukr 15 mg/l; 30 g/l
Cider (lignany + cukr + CO,) -
VC 10 nepasterovany lignany + cukr 15 mg/l; 30 g/l
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9 Vysledky a diskuze

9.1 Vyhodnoceni analytickych metod

Hodnota pH

Naméiené hodnoty pH se pohybovaly v rozmezi od 2,7 do 3,9 — obrazek ¢. 12.
Bio cidery a cidery vyrobené na akademické pidé mély pH srovnatelné, zatimco
komer¢ni cidery méli pH nizsi. Nejvyssi pH mély vzorky KC 1 - Cider Magnetic Apple
(pH 3,9) a KC 2 - Don Cidre (pH 3,9), naopak nejniz§i naméfena hodnota pH byla u
vzorku KC 6 — Somersby (pH 2,7).

4,5
3,5

2,5

pH

15

0,5

0

KC1 KC2 KC3 KC4 KC5 KC6 VvC1 VC2 VC3 VC4 VCS5 VC6 VC7 VC8 VCY VC10

Obrazek ¢. 12 — Hodnoty pH u jable¢nych cideri
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Obsah veskerych Kkyselin

Veskeré kyseliny byly stanoveny pomoci potenciometrickeé titrace. Obsah kyse-
lin se ve vzorcich lisil. U kupovanych komer¢nich a bio cidert se pohyboval v rozmezi
od 0,38 % do 0,59 % - obrazek ¢. 13. Nejvyssi naméfené mnozstvi veskerych kyselin
bylo u vzorku KC 6 — Somersby (0,59 %) a nejnizsi u vzorkit KC 2 — Don Cidre (0,38
%). U vyrobenych vzorku se pak obsah veskerych titrovatelnych kyselin pohyboval
v rozmezi od 0,38% do 0,43 %. Nejvyssi naméfené mnozstvi titraénich kyselin bylo u
vzorki VC 1 - cider s ptidavkem bariku, syceny CO, - pasterovany, VC 7 - cider s
ptidavkem medu, syceny CO; - nepasterovany a VC 9 - cider s pfidavkem lignani a

cukru, syceny CO, - pasterovany.

0,7

0,6 —

05 -

04 H L B . -

HHHHHHHHHAHBEHHHHHE
o2 W N B B B N N N NN NN N

o H- I W W W B N N N N N NN N N N

Veskere kyseliny (%)

KC KC KC KC KC KC vC VvC vC VC VC vC VvC VC VC VC
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Obrazek ¢. 13 — Hodnoty veskerych kyselin (v %) u jable¢nych ciderd
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Obsah alkoholu

Obsah alkoholu byl méten destilaéni metodou a vyjadien v % objemovych. Jed-
notlivé hodnoty se mezi sebou liSily zejména mezi kupovanymi bio a komer¢nimi ci-
dery. Hodnoty v této skupiné se pohybovaly od 4,48 % obj. do 7,42 % obj. — obrazek ¢.
14. Nejvyssi obsah alkoholu pak mél vzorek KC 2 - Don Cidre (7,42 % alk. obj.) a
nejnizsi vzorek KC 3 - 10 Prag Cider (4,48 % alk. obj.) U vyrobenych vzorkt byly hod-
noty témeét srovnatelné, mirn¢ vyssi hodnoty byly u vzorku s pfidanym medem, ktery
prokvasil na vyssi stupenl alkoholu. Nejvyssi hodnota byla naméfena u vzorku VC 5 -
cider s pfidavkem medu, syceny CO; - pasterovany a nejnizsi u vzorku VC 10 - cider s

ptidavkem lignanu a cukru, syceny CO, — nepasterovany.

O =N WPk OO N O
Il
I
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I

Obsah alkoholu (% obj.)

KC KC KC KC KC KC VC vC vC vC VC VC VC VC VC VC
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Obrazek ¢. 14 — Hodnoty obsahu alkoholu (v % obj.) u jableénych cidert
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Antioxidac¢ni kapacita

Antioxida¢ni kapacita byla stanovena metodami DPPH a FRAP. Nejvyssi
antioxidacni kapacitu dle metody DPPH vykazoval vzorek VC 10 s ptidavkem lignanti
u vzorku KC 6 — cider Somersby (0,127 mmol troloxu/litr). Nejvyssi antioxidac¢ni kapa-
citu dle metody FRAP vykazoval vzorek VC 10 s piidavkem lignana (1,821 mmol tro-
loxu/litr). Nejnizsi antioxidaéni kapacita byla touto metodou zaznamenéna u vzorku KC
6 — cider Somersbhy (0,391 mmol troloxu/litr). Obé metody tedy vyhodnotili nejvyssi a
vSak od sebe navzijem lisila, coz mize byt kvili rozdilnému principu méfeni dané me-
tody nebo nepiesnosti pii méfeni ¢i michani. Z vysledki mizeme pozorovat, Zze kupo-
pouzitim jablecného koncentratu v jejich slozeni. Zakoupené ¢i vyrobené cidery
z Cerstvych jablek, at’ uz v bio produkci nebo z konvenéniho zeméd¢lstvi, obsahuji
témef totoZné mnoZstvi antioxidantii. Pozitivni korelace byla zjiS§téna u 8 vzorkid. Os-
tatni naméfené hodnoty spolu nekorelovaly. (Obr. €. 18)

Sledovali jsme také vliv pasterace na hodnoty antioxida¢ni kapacity, kde kromé
posledniho vzorku s pfidavkem lignanii nebyl zjiStény prokazatelny vliv pasterace na
naméfené hodnoty antioxidaéni kapacity. Dokonce bylo u nékterych vzorki zjisténo, ze
pasterizované varianty obsahuji vy$si hodnoty antioxidantli, nez nepasterované, i kdyz
toto hodnoceni neni statisticky priikazné. U vyrobenych vzorkli bylo prokazatelné
zjis$téno, Ze obsahuji podobnou hodnotu antioxidanti, jako bio cidery.

Dle studie Alireze Bahari (2010) jsou jablka bohatym zdrojem antioxidantt.
Jsou vybornym zdrojem fenolickych latek, které vykazuji vysokou antioxida¢ni kapaci-
tu. Z nékolik zvefejnénych studii vyplyvalo, Ze se jablka umist'uji na pfednich pozicich
antioxidac¢ni aktivity v porovndni s jinymi druhy ovoce. Uvadi také celkovou
antioxidacni aktivitu vyjadfenou v mikromolech vitaminu C. Jablka se zde umistily na
druhém misté s mnozstvim vitaminu C 90 mikromoll. Zminuje zde také ostatni druhy
ovoce a jejich vysledky, naptiklad brusinky s mnozstvim 175 mikromolt, Cerveny grep
s mnozstvim 65 mikromold, jahody se srovnatelnym mnoZzstvim vitaminu C jako
cerveny grep, dale broskve s mnozstvim 55 mikromolil, citron s mnozstvim 50
mikromolli, hruSky, bandny a pomerance s mnozstvim 40 mikromoll, grepfruit s
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mnozstvim 35 mikromold a ananas s mnozstvim 20 mikromolil vitaminu C. (Bahari,
2010)

Dle jiné studie od Anna Picinelli Lobo a kolektivu zvetfejnéné v Journal of Food
Composition Analysis (2009) se hodnota antioxida¢ni aktivity u jablecnych cideri po-

hybovala v hodnotéach 2,9 milimoli/]l vyjadfenych jako vitamin C.
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Obrézek €. 15 — Antioxidacni kapacita zméfend metodou DPPH u jable¢nych ciderii
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Obrazek ¢. 16 — Antioxidacni kapacita zmefend metodou FRAP u jablecnych ciderii
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Obrazek ¢. 17 — Srovnani antioxida¢nich kapacit zméfenych metodami DPPH a FRAP u

jable¢nych cidert
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Obrazek ¢. 18 — Korelace vysledku méteni antioxidacni kapacity metodami DPPH a

FRAP u jable¢nych cideri
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9.2 Vyhodnoceni senzoricke analyzy

Kvalita ovoce a zeleniny, kterou vnimame senzoricky, je dana jednotli
vymi znaky. Tyto znaky jsou dany statnimi a technickymi normami jakosti. (Kopec a
Hor¢in, 1997)

Pti senzorické analyze posuzujeme organoleptické znaky jakosti. Jsou
to znaky, které podnécuji vjemy lidskych smysli, vyvolané fyzikalnimi ¢i chemickymi
vlastnostmi potravin. Podle smysla, kterymi vnimame, mizeme rozli§it vjemy na vi-
zualni (vzhled, barevnost, tvar, intenzita barvy), ¢ichové (pach, viing, zapach), gusta-
tivni (chut), auditorické (zvuk, kiuplavost) a haptické (hmatové). Nékteré znaky mohou
byt vnimany vice smysly soucasné. Kromé jednotlivych znaki se senzoricky posuzuji i
komplexni vjemy a utvari tak celkovy vzhled ¢i celkovy dojem. Nékdy také hodnotime
harmoni¢nost, coZ znamend vzijemnou vyvazenost chuti, barvy, viné a typickych
znaki. (Kopec a Balik, 2008)

Jednotlivé znaky byly porovnavany mezi sebou a v konecné fazi vyhodnoceny
souctem bodil za kazdy znak. Z téchto dat bylo uréeno konecné potadi ciderti. Ze senzo-
rické analyzy vyplynulo, Ze nejlépe hodnocené vzorky ciderti byly — Kingswood, vyro-
beny cider s ptidanym barikem a cukrem a Somersby. Z vysledkd je tak patrné, ze
spotiebitelé davaji pfednost levnéjsi cideriim s pfidanym cukrem.

Prvnim sledovanym znakem byla barva cideru — obrazek ¢. 19. Bodové rozpéti se
pohybovalo od 4,1 u cideru (cukr + CO2) — pasterovany do 6,3 u cideru Bulmers Origi-
nal, ktery v tomto hodnoceni dopadl nejlépe. Z uvedenych vysledki je patrné, Ze paste-

race neméla prokazatelny vliv na zménu barvy cidert.
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Obrazek €. 19 — Srovnani bodovani barvy u jablecnych ciderii
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Druhy sledovany znak byla ¢irost ciderti — obrazek ¢. 20. Bodové rozpéti se pohy-
bovalo od 4,2 u cideru (cukr + CO2) — nepasterovany do 7,7 u cidert Don Cidre a
Kingswood, které v tomto hodnoceni dopadly nejlépe. Vyrobené cidery nebyly filtrova-
ny a obsahovaly mirny zékal, ktery se mohl projevit u nékterych vzorki na celkovém
bodovém ohodnoceni. Nejlépe dopadly kupované komercni cidery, které byly filtrovany

a neobsahovaly zadny zakal.
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Obrézek €. 20 — Srovnani bodovani ¢irosti u jablecnych cideri

Tteti sledovany znak byla intenzita ovocné viné cidert — obrazek ¢. 21. Bodové
rozpéti se pohybovalo od 4,2 u cideru Bulmers Original do 6,4 u cideru (med + CO2) -
pasterovany, ktery v tomto hodnoceni dopadl nejlépe.Zde je pomérné piekvapivé bo-
dové hodnoceni u cideri vyrobenych z jablecného koncentratu, coz muze byt
vysvétleno ptfidavkem aromat. Nejlépe hodnocené byly vyrobené cidery a bio cidery z

ptirodni jablecné §t'avy. Vliv pasterace na intenzitu ovocné viin€ nebyl prokazatelny.
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Obrazek ¢. 21 — Srovnani bodovani intenzity ovocné ving u jable¢nych cidert
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Ctvrtym sledovanym znakem byla piitomnost cizich pacht — obrazek ¢. 22. Zde se
umistil nejhare cider (med + CO2) — pasterovany se 4,1 body. Ostatni vzorky cidert
byly bodové srovnatelné a nebyl u nich prokazatelné zjistény vliv pastarece na vyskyt

cizich pachu.
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Obrazek ¢. 22 — Srovnani bodovani cizich pachii u jable¢nych cidert

Patym sledovanym znakem byla ovocna chut’ — obrazek ¢. 23. Nejlépe hodno-
cené byly vyrobené vzorky cider (barik + cukr + CO2) — pasterovany, cider (barik +
cukr + CO2) — nepasterovany a cider (lignany + cukr + CO2) — pasterovany. Mezi za-
koupenymi cidery se nejlépe umistily komeréni cidery znacek Kingswood a Somersby.

Nebyl tak prokazan negativni vliv pasterace na ovocnou chut’ u jable¢nych cidert.
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Obrazek ¢. 23 — Srovnani bodovani ovocné chuti u jable¢nych cideri

Sestym sledovanym znakem byla hoikost — obrazek ¢. 24. Zde se prokazatelné

nejhtfe umistil zakoupeny cider znacky Somersby s 2,7 body. Naopak nejvice 6,5 bodu
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ziskal cider (med + CO2) — nepasterovany. Pasterované cidery ziskaly obdobné

mnozstvi bodi a tak nebyl prokdzan vliv pasterace na hotkost u jablecnych cidert.
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Obrazek €. 24 — Srovnani bodovani hotkosti u jable¢nych cidert

Sedmy sledovany znak hodnotil perlivost cider — obrazek ¢. 25. VSechny vyro-
bené vzorky byly dosycovany na stejnou koncentraci a vSechny zakoupené vzorky byly
téZ sycené. Nejlépe hodnoceny vzorek cider (barik + cukr + CO2) — pasterovany, ziskal
v hodnoceni 7,9 bodu. Nejhtite hodnoceny s 4,2 body byl cider (cukr + CO2) — pastero-

vany. Vliv pasterace na perlivost nebyl prokazan.
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Obrazek ¢. 25 — Srovnani bodovani perlivosti u jable¢nych cidert

Pfedposlednim sledovanym znakem byla varna pfichut’ — obrazek ¢. 26. Zajima-
lo nas, zda se pasterace projevila na intenzité varné ptichuté. Jelikoz vSak vSechny
vzorky v tomto hodnoceni dopadly srovnatelné€, vysledky prokazatelné nezjistily, ze by

pasterace m¢la na varnou ptichut’ vliv.
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Obrazek ¢. 26 — Srovnani bodovani varné ptichuté u jablecnych cidert

Poslednim sledovanym znakem bylo hodnoceni celkového dojmu cidert. —
obrazek ¢. 27. Vysledky se zde mirn¢ lisily od souc¢tu hodnoceni boda ze vsech sledo-

vanych znak.
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Obrazek €. 27 — Srovnani bodovani celkového dojmu u jableénych ciderti
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Pro statistické ucely jsou zpracovana data uvedena v tabulce ¢. 6. Celkové poradi

vzorkl je uvedeno v tabulce €. 7 a graficky znazornéno v obrazku ¢. 28.

Tabulka €. 6 — Primér udélenych bodi, median, minimum a maximum, rozptyl a

smérodatna odchylka jable¢nych cidert

Vzorek | Primér | Median | Min. | Max. | Rozptyl | Smérodatna odchylka
KC1 45,7 48 35 | 54 19 6,18
KC?2 50,5 51 42 | 59 17 5,42
KC3 49,9 51 27 | 61 34 8,53
KC 4 49,1 54 36 | 61 25 8,51
KC5 54,2 56 32 | 75 43 10,67
KC 6 51,4 51 36 | 67 31 8,08
VC1 48,7 48 35 | 61 26 8,88
VC2 48,6 45 37 | 66 29 9,07
VC3 48,4 19 42 | 61 19 5,25
VC4 46,3 46 33 | 56 23 6,26
VC5 45,3 16 30 | 59 29 8,46
VC6 49,6 50 38 | 60 22 7,37
VC7 53,1 56 40 | 62 22 6,41
VC8 50,4 52 39 | 57 18 5,78
VC9 51,1 51 42 | 60 18 5,39
VC10 | 51,2 52 44 | 59 15 4,67

Tabulka ¢. 7 — Celkové poradi hodnoceni jableénych ciderti v senzorické analyze

Poradi | Oznacdeni Cider
1. KC5 |Kingswood
2. VC 7 | Cider (barik + cukr + CO2) - pasterovany
3. KC 6 | Somershy
4, VC 10 | Cider (lignany + cukr + CO2) - nepasterovany
5. VC9 | Cider (lignany + cukr + CO2) - pasterovany
6. KC 2 | Don Cidre
7. VC 8 | Cider (barik + cukr + CO2) - nepasterovany
8. KC 3 |10 Prag Cider
9. VC6 | Cider (med + CO2) - nepasterovany
10. KC 4 | Bulmers Original
11. VC 1 |Cider (barik + CO2) - pasterovany
12. VC 2 | Cider (barik + CO2) - nepasterovany
13. VC 3 | Cider (cukr + CO2) - pasterovany
14, VC 4 | Cider (cukr + CO2) - nepasterovany
15. KC 1 | Cider magnetic apple
16. VC5 | Cider (med + CO2) - pasterovany
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Obrazek ¢. 28 — Vysledné bodové hodnoceni jednotlivych jableénych cidert a

smérodatnéa odchylka

9.3 Vyhodnoceni priloZeného dotazniku

Dotaznik senzorické analyzy byl anonymni a byl rozdélen na dvé ¢asti.
Prvni ¢ast byla zaméfena na zjiSténi zdkladnich informaci o respondentech, jako je vék
a pohlavi hodnotitele a obsahovala také dopliujici otazku, zda radi piji cider. Déle ob-
sahovala samotné hodnoceni jednotlivych vzorkli podle stanovenych parametrid. Druha
cast senzorické analyzy obsahovala pfilozeny dotaznik s 6 dopliiujicimi otazkami. Tyto
otazky se orientovaly zejména na to, zda hodnotitelé¢ kupuji cidery, jak Casto je konzu-
muji a jaké maji povédomi o sortimentu ciderii na tuzemském trhu a kolik by byli

ochotni za koupi ciderl utratit finan¢nich prosttedki.

1. otdzka — Kupujete cider?

Na tuto otazku bylo mozné odpovédét pouze ano/ ne. Z celkového poctu 11

respondentt z nich 9 (81,8 %) uvedlo moznost ano, 2 (18,20 %) odpovédeli ne — tabul-

ka ¢. 8 a obrazek ¢. 29.

Tabulka ¢. 8 — 1. otazka — Kupujete cidery?

odpovéd’ mnozstvi v %
ano 9 81,80
ne 2 18,20
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Oano
H ne

Obrazek ¢. 29 — Graf vyhodnoceni 1. otazky — Kupujete cidery?

2. otazka — Jak ¢asto pijete cider?

V této otazce méli respondenti moznost na vybér z nékolika moznosti — denné,

jednou za tyden, jednou za meésic, jind odpovéd’. Z celkového poctu 11 respondentil

uvedlo 0 (0 %) denng, 0 (0 %) jednou za tyden, 6 (54,5 %) jednou za mésic a 5 (45,5 %)

uvedlo jinou odpovéd — tabulka ¢. 9 a obrazek ¢. 30. Mezi ostatni odpovédi pattily tyto:

2x za rok
Z4dna odpovéd’
1x za rok

Méné

Prilezitostné (1x za 3-4 mésice)

Tabulka ¢. 9 — 2 otazka — Jak casto pijete cider?

odpovéd mnozstvi v %
denné 0 0
jednou za tyden 0 0

jednou za mésic 6 54,50

ostatni 5 45,50
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O denné
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O jednou za mésic

O ostatni

Obrazek ¢. 30 — Graf vyhodnoceni 2. otazky — Jak ¢asto pijete cider?

3. otazka — Davate piednost komerénim nebo bio ciderim?
U této otazky byly k dispozici dvé odpovédi — komer¢ni cidery nebo bio cidery.
7 (63,6 %) dotazanych dalo ptednost komerénim ciderim, zatimco 4 (36,4 %) dotazani

preferuji bio cidery — tabulka ¢. 10 a obrazek ¢&. 31.

Tabulka ¢. 10 — 3. otazka — Davate piednost komerénim nebo bio ciderdim ?

odpovéd’ mnozstvi v %
komer¢ni 7 63,60
bio 4 36,40
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O komeréni
M bio

Obrazek ¢. 31 — Graf vyhodnoceni 3. otazky — Davate piednost komerénim nebo bio

ciderum?

4. otazka — Kolik byste byli ochotni dat za lahev cideru (0,51) ?

V této otazce méli dotdzani moznost vyjadrit libovolnou cenu, za kterou by byli
ochotni zakoupit lahev cideru o objemu 0,5 litru. Cenové rozpéti se pohybovalo od 25
do 135 K¢&. Toto rozpéti mize byt ovlivnéno tim, Ze néktefi z dotdzanych davaji
pfednost bio ciderim, které byvaji drazsi, anebo jejich zahrani¢ni plvod, kdy jsou
zvykli na vyS§i ceny cideru a proto jsou ochotni dat za lahev cideru vyssi finanéni

¢astku.

5. otdzka — Mate radi sladky nebo suchy cider?

U této otazky byly opét dvé moznosti odpovédi. Cilem této otazky bylo zjistit,
zda hodnotitelé preferuji sladky nebo suchy typ cideru. Z celkového poctu 11
dotazanych odpovédélo 8 (72,70 %) pro sladky cider, zatimco 3 (27,30 %) dotdzani
preferuji suchy cider — tabulka ¢. 11 a obrazek ¢. 32. Tyto vysledky opét mohou byt

ovlivnény preferenci bio cidert, které jsou vétSinou suché.

Tabulka ¢. 11 — 5. otdzka — Méte radi sladky nebo suchy cider ?

odpovéd’ mnozstvi v %
sladky 8 72,70
suchy 3 27,30
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O sladky
B suchy

Obrazek ¢. 32 — Graf vyhodnoceni 5. otazky — Mate radi sladky nebo suchy cider?

6. otazka — Jaké znacky cidera znate ?
U této otazky byla odpovéd’ volna. Dotdzani zde mohli uvést znacky cideru,
které znaji, at’ uz se jedna o tuzemské ¢i zahrani¢ni. Pocet odpovédi u této otdzky nebyl

omezen. V uvedené tabulce ¢. 12 a na obrazku ¢. 33 najdeme jejich odpovédi a etnost.

Tabulka ¢. 12 — 6. otdzka — Jaké znac¢ky cidert znate?

nazev cideru | éetnost

Kingswood 8

Somershy

Strongbow

Carling

Kopparberg

Prag cider
Warka

Loic Raison

Val de Rance

R R R NN DN NN o

Dujardin
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O Lubelski

Obrazek ¢. 33 — Graf vyhodnoceni 6. otazky — Jaké znacky ciderd znate ?

9.4 Srovnani vyrobenych a koupenych cidert

Z celkového mnozstvi 6 zakoupenych a 10 vyrobenych cideri se na prednich
prickach umistily dvé nejznamnéjsi a nejbéZnéji dostupné komercni znacky cideru, za-
koupené¢ v fetézci Tesco. Jsou to cidery znacky Kingswood, ktery se umistil na 1. misté
a cider znaCky Somersby, ktery se umistil na 3. misté. Cidery ze specializovanych pro-
dejen pro zdravou vyzivu v kvalité¢ bio zaujaly v celkovém hodnoceni stfedni pticky.
Konkrétné $lo o cider znacky Don Cidre z prodejny My Food, ktery se v celkovém hod-
noceni umistil na 6. misté, dale cider znacky Prag Cider z prodejny My Food, ktery se
umistil na 8. misté a cider znacky Magnetic Apple z prodejny Sklizeno, ktery se umistil
na 15. misté. Tento cider se ze zakoupenych vzorkd umistil nejhiife. Jediny zahrani¢ni
vzorek, kterym byl cider znacky Bulmers Original, se umistil na 10. misté¢ v celkovém
senzorickém hodnoceni. Z vyrobenych ciderti se pak nejlépe umistil cider s pfidanymi
barikovymi chipsy, s pfidavkem cukru, syceny CO,, pasterovany, ktery se umistil na 2.
misté. Dale stoji jist¢ za zminku cider s pfidanymi lignany, s pfidanym cukrem, syceny
CO,, nepasterovany a ten stejny cider v jeho pasterované formé, kteti se umistili na 4. a
5. misté. Oba tyto cidery diky ptidavku lignant obsahuji nejvyssi mnozstvi antioxidant
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ze vSech métenych vzorkl. Nejhtife hodnocenym vyrobenym vzorkem pak byl cider s
ptidavkem medu, syceny CO,, pasterovany, ktery se umistil na poslednim 16. misté. Z
téchto vysledkl je patrné, Ze spotiebitelé a konzumenti cideru davaji pfednost bézné
dostupnym komerénim ciderdm vyrobenych z levnéjSiho jable¢ného koncentratu, s
piidavkem cukru diky jejich sladsi chuti a piiznivéjsi cené. Vyrobené cidery ze 100 %

jablek s pfidavkem cukru jim vSak byly schopné konkurovat, a to i pfesto, ze se

zpusobem vyroby a pouzitou vstupni surovinou blizi spiSe bio cidertim.
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10 Zavér

Cider spada do kategorie ovocnych mosti. Jde o castecné zkvaseny jablecny
most s riznymi procenty alkoholu. Technologicky a legislativné spadaji cidery mezi
ovocna vina, ale jejich distribuci se zabyvaji zejména pivovarnické skupiny. Cider
vznika jednoduchou fermentaci jable¢né §tavy, ktera se nechava zrat v sudech nebo
fermentacnich nadobach pii vhodné teploté a dobé kvaSeni. Poté se staci, Cisti, pasteri-
zuje a fedi na pozadovany obsah alkoholu. NejbliZsi alternativou cideru jsou takzvané
pivni mixy ¢i radlery a kvasené sladové napoje (napft. Frisco). Cider je vhodny také jako
alternativa k vinu ¢i pivu. V soucasné dobé se t&si vzristajici oblibé mezi spotiebiteli.

Ke srovnani bylo zakoupeno 6 ciderii v maloobchodni siti. Mezi témito vzorky byly
3 cidery (Prag Cider, Magnetic cider a Don Cidre) v bio kvalité ze specializovanych
prodejen zdravé vyzivy a 2 cidery (Kingswood a Somersby) z distribu¢ni sité
obchodnich fetézci. Jeden ze vzorki byl zahrani¢ni cider (Bulmers Original) zakoupeny
v Barceloné. Nejdraz$im ciderem byl bio cider znacky Don Cidre s cenou 112 K¢/litr.
Ostatni bio cidery cenou také pievysovaly bézné komer¢ni znacky.

Vsech 16 vzorkii bylo podrobeno analytickému rozboru. Hodnoty pH se u vzork
mersby (pH 2,7). Obsah veskerych kyselin se pohyboval v rozmezi od 0,38 % do 0,59
%. Nejvyssi obsah kyselin mél vzorek znacky Somersby (0,59 %). Ostatni vzorky mély
obsah kyselin srovnatelny. Obsah alkoholu zjistény u vyrobenych cideri byl srovna-
telny pouze s jednim zakoupenym vzorkem, kterym byl bio cider znacky Don Cidre (7
% alk. obj.). Ostatni zakoupené vzorky mély obsah alkoholu nizsi, kolem 4,5 % alk. ob;.
Toto zjisténi miize byt zplisobeno uplnou fermentaci vyrobenych ciderd na vyssi obsah
alkoholu bez zbytkového cukru. Nejnizsi antioxidacni kapacitu zjisténou metodami
DPPH a FRAP obsahovaly cidery znacky Kingswood a Somersby. Muzeme se
domnivat, ze nizky obsah antioxidanti byl ovlivnén vstupni surovinou, kterou byl
Vv tomto piipadé jableCny koncentrat. Nejvys$si obsah antioxidantd mély vyrobené
vzorky s pridavkem lignant. Vliv pasterace na antioxida¢ni kapacitu nebo na celkové

senzorické hodnoceni nebyl prokazatelny.
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V ramci vyhodnoceni senzorické analyzy se na 1. misté umistil cider znacky
Kingswood. Hodnotitelé mu daly pfednost pfed ostatnimi vzorky zejména kviili sladké
chuti, zapti¢inéné pridavkem cukru. Na 2. misté¢ se umistil vyrobeny cider s ptidavkem
barikovych chipsii, s pfidanym cukrem, syceny CO,, pasterovany. Na dalSich mistech se
S minimalnimi bodovymi rozdily stfidavé umistovaly vyrobené i zakoupené cidery.
Vétsina vyrobenych cideri skoncila v druhé poloviné hodnotici tabulky. Na
predposlednim misté se umistil zakoupeny bio cider znacky Magnetic Apple. Ziskal od
hodnotitelt nejmensi bodové hodnoceni ze zakoupenych vzorkd, nejspiSe kvili své
tmavsi barvé, kterd mohla byt zplsobena nezddouci oxidaci. Na poslednim misté se
umistil vyrobeny cider s pfidavkem medu, syceny CO,, pasterovany.

Po senzorickém hodnoceni nasledoval kratky dotaznik s 6 dopliujicimi otazkami,
tykajicimi se povédomi o ciderech. Z dotazniku vyplyva, ze vétsina respondenti cidery
kupuje 1 konzumuje a shledavaji vyrobky tohoto typu jako pfijemnou alternativu

Kk ostatnim alkoholickym napojim.
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Souhrn a resumé

11 Souhrn a resumeé

Diplomova prace na téma Sledovani jakostnich parametra ciderti v prodejni siti by-
la zpracovana na Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produkti na Zahrad-
nické fakult¢ Mendelovy Univerzity v Brn¢ v letech 2016/2017.

Cilem této prace bylo navrhnout a pfipravit n€kolik variant jable¢nych ciderti a
srovnat je s produkty dostupnymi z maloobchodni sité. Prace definuje cidery, jejich
historii a rozdéleni, legislativni nafizeni, pozadavky na oznacovani, technologii vyroby
a srovnava dostupné vyrobky na Ceském trhu. V praktické c¢éasti se prace zabyva
srovnanim vyrobenych a zakoupenych cider dle stanovenych jakostnich parametri a

senzorického hodnoceni.

Kli¢ova slova: ovoce, jablka, jablecny most, jablecnd §t'ava, cider, fermentace,

most, alkohol, kvalita, oznaCovani, legislativa, sloZeni.

The thesis on the topic: Tracking of quality parameters for apple ciders in the retail
network was accomplished at the Department of Post-Harvest Technology of Horticul-
tural Products at the Faculty of Horticulture at the Mendel University in Brno in years
2016/2017.

The goal of this thesis was to design and prepare several variations of apple ciders
and compare them with products from the retail network. Thesis defines apple ciders,
their history and division, legislation, requirements on labelling, technology of produc-
tion and compares the available products in the czech retail network. In the practical
part, the thesis deals with the comparison of produced and purchased apple ciders ac-

cording to the specified quality parameters and the sensory evaluation.

Key words: fruit, apples, apple must, apple juice, cider, fermentation, must, alco-
hol, quality, labelling, legislation, composition.
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13 P¥ilohy

Piiloha ¢. 1 — Vzorovy dotaznik pro senzorickou analyzu
Senzoricka analyza — jable¢ny cider (CZ)

Jméno a piijmeni:

Vek:

Pijete radi cider ?
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Vzorek ¢.

Vzhled

Barva |

(atraktivita, intenzita, odstin)

Cirost |

(zakal, prihlednost)

Viné

Intenzita

(viin€ po ovoci, sila viing)

Cizi pachy

(pachy jiné nez ovocné)

Chut’

Ovocni chut’ |

(intenzita, harmonie, aroma)

Hoikost |

(dochut’, intenzita)

Perlivost I

(Sumivost, Stiplavost)

Varna ptichut’ !
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(pachut’ po vaieni / pasterizaci)

Celkovy dojem |

(chutny, dobry, $patny, nechutny)

Doplitujici otazky:
1. Kupujete cider ? ANO — NE (zakrouzkujte spravnou odpovéd’)

2. Jak casto pijete cider ?

Denné

1x za tyden

e Ix zamésic

Jind odpovéd”:
[ ]
3. Davate prednost komer¢nim nebo bio ciderim ? Komercni — Bio (zakrouzkujte

spravnou odpoved)

4. Kolik byste byli ochotni dat za lahev cideru ? (0,5 litru)

5. Méte radi sladky nebo suchy cider ? Sladky — Suchy (zakrouzkujte spravnou
odpoveéd)

6. Jaké znacky cidert znate ?
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Piiloha ¢. 2 — Tabulka jednotlivych hodnotiteli a bodovani v senzorickée

analyze
Hodnotitel

Vzorek | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | Prumér | Poradi
KC1 |519|475(35,2(50,1|478|525|36,2|44,7|53,9|40,8 41,7 45,7 15.
KC2 |[56,1|56,3|54,4|46,3|45,0|51,1|52,2|59,0(49,5|41,7|44,1 50,5 6.
VC1 |54,4|56,9]|59,7|563|41,6|351|43,1|605|35,7|451 475 48,7 11.
vC2 |51,2|57,7|66,2|451|42,4|36,5|48,9|60,8 41,4 38,8 45,3 48,6 12.
KC5 |54,4|539|575|56,4(539|56,8|62,4|74,6|56,0|315]|39,1 54,2 1.
KC6 |[558]50,2|54,2|47,8|51,6|50,5|62,1|66,7|47,6|35,8|43,1 51,4 3.
vC3 |509|50,1(52,9|49,2|41,6|445|60,8 |48,8 (46,7 |45,2|41,7 48,4 13.
VC4 |494|51,4|56,0|46,1|39,2|451 |54,1|46,0|45,2|44,6|32,7 46,3 14,
VC5 |50,2|525|550455|45,3(46,5|59,1|29,5|38,6|41,4|34,5 45,3 16.
VC6 |43,4]552|56,1|57,8|40,6|48,0|50,4|41,9|54,8|59,9]|37,7 49,6 9.
VC7 |559|475|559|60,4|49,9|56,1|61,6|58,8|52,3]40,3|45,2 53,1 2.
VC8 |54,948,2|56,6|51,8|45,0/50,7|56,2|56,7 52,5 |42,5 38,9 50,4 7.
VC9 |539]|505]|57,2|55,7|45,0|53,3|60,3|47,3(51,0|41,9|45,38 51,1 5.
VC 10 |52,2|56,5|53,3|53,8|45,0|48,3|54,1|58,9 |45,7|43,8|51,1 51,2 4.
KC3 |552|51,0(458|60,7|450|515|54,2|50,7|58,9|27,3|49,1 49,9 8.
KC4 |551|46,8(54,1(59,4|415|60,6|54,2|359|545|37,2|41,2 49,1 10.
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