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Abstrakt:

Vyroba destilati patii k tradiénim fermentacnim vyrobam. Nez se ze suroviny stane kvalitni
diky mikrobidlni kultufe, destilace a nasledna rektifikace a v neposledni fadé zrani destilatu,
pro které je nutné vybrat vhodnou naddobu. Pro vSechny procesy jsou uréené dané podminky,
za kterych by meély probihat, aby vysledny destilat dosdhnul co nejlepsi kvality a
senzorickych vlastnosti. Proto se tato prace snazi zmapovat tyto jednotlivé procesy a zamétuje
se prevazné na proces kvaseni.

Abstract:

The production of distilled ranks among established fermentative production. Than the first —
quality spirits is became from raw material, it is obliged to change ranks processes. The
important from the processes are alcoholic fermentation, which proceeds owing to
mikrobiological cultures, distillation and subsequent rectification and at not least ranks aging
distilled, for which is necessary selected appropriate container. For all processes the granted
conditions are appointed, under which the processes would ocur, so resulting distilled
achieved the first — quality and the best sensory character. Therefore this work does one’s best
map these single processes and it is largely intent on fermentative processes.

Klicova slova:
alkoholové¢ kvaseni, procesy kvaseni, kvasinky, metabolismus kvasinek, destilace, palenka

Keywords:

alcoholic fermentation, fermentative processes, yeast, metabolism of yeast, distillation,
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1. Uvod

Vyroba destilatl patii k tradi¢nim fermentacnim vyrobam. Nazev lih nebo alkohol se vztahuje
k jednoduché chemické sloucening, druhému ¢lenu homologické fady alkoholll — ethanolu. Je
nékolik zplisobll vyroby ethanolu. Pfi vyrobé destilati a jinych lihovin se pouziva hlavné
mikrobiologickd cesta vyroby ethanolu (tj. kvasnym zptisobem), kdy se za pouziti Cistych
kvasnych kultur nebo kvasnych kultur vypéstovanych samovolnym rozkladem surovin (napf.
ovoce) rozkladaji cukry na ethanol a oxid uhlicity.

Proces fermentace a vyroby samotnych destilatl je velmi stary, zasahuje az do davnych dob
starovéku. Postupné se vyvijeli destilacni aparatury, technika vyroby destilatl i jejich typy.
Diive byly destilaty ziskavany samovolnym zkvasenim surovin a naslednou destilaci na velmi
jednoduchych destila¢nich aparaturach. Casem bylo objeveno, Ze u nékterych druht destilati
je vhodné kvaSeni podpofit ur¢itym druhem kvasinek. Nyni zdlezi na typu lihoviny, ktery
urcuje, zda-li bude kvasSeni probihat samovolné nebo se do kvasu piida kultura kvasinek pro
podporu kvaseni.

Destilaty a lihoviny viibec maji ve svété piedni postaveni. V anglicky mluvicim svété ma
dominantni postaveni whisky, ktera se v rliznych zemich lis$i surovinami pouzivanymi na jeji
vyrobu, destilacnimi kroky a také dobou a zplisobem zrani dané¢ whisky. Na vyrobu tohoto
obliben¢ho destilatu se v danych zemich pouzivaji suroviny nejhojnéji se v téchto zemich
vyskytujici, jedna se o rizné druhy obili, apod. ...

U nas méa dominantni postaveni slivovice a jiné destilaty vyrobené z ovoce. Jako suroviny na
vyrobu ovocnych destilatl se pouziva prevazné ovoce prezralé a mnohdy i poskozené. Takové
ovoce obsahuje hodné cukrti, tudiz je velké pravdépodobnost dobrého vytézku.

Nez se zesurovin stane kvalitni palenka, musi ovoce projit fadou chemickych a
biochemickych procesi. Témét vzdy se jedna o déje katalyzované slozitymi enzymy, které
mikrobidlni bunky produkuji. VSechny procesy je nutné provadét diikladné, aby byla co
nejvice omezena produkce nezddoucich vedlejsich produktl, které mohou jak snizovat kvalitu
destilatu, tak vysledné mnozstvi kvalitniho destilatu. Téméf nejvice rozhodujici vliv na
kvalitu destilatu ma zavérecnd faze — zréni. Dle typu destilatu probiha zrani rizné dlouhou
dobu a v riznych nadobach (napt. dievéné sudy, sklenéné nadoby, ...). Béhem zrani probiha
v destilatu jesté fada fyzikélné-chemickych zmén, které ovliviuji vysledné charakteristické
vlastnosti destilatu (napft. barvu, chut’, tvorbu vonnych slozek, ...).

Hodnoceni destilat a lihovin probiha ptevazné na zakladé fyzikalné-chemickych vlastnosti

wvr

hodnoceni destilatu. U destilatu se hodnoti hlavné barva, chut’ a viing.



2. Suroviny

Zékladnimi kritérii pro posouzeni vhodnosti surovin pro vyrobu destilati jsou obsah
sacharidu a nasledné vytéznost ethanolu na strané jedné a na druhé stran¢ obsah senzoricky
vyznamnych slozek, které se podileji na typickém charakteru destilatu. /1]

Destilatem ovocnaiského lihovaru ¢ili palenkou se vSeobecné rozuméji alkoholické vyrobky,
obsahujici mimo alkohol fadu tékavych vedlejSich produktti se zcela riznou chuti a vini.
Uslechtilymi palenkami jsou pak ty, které vznikly kvaSenim a destilaci suroviny bez piidani
cizich chutovych a aromatickych latek. /2/

K vyrob¢ uslechtilych palenek I1ze pouzit jen takovych surovin, které mimo dostatecny obsah
sacharidi obsahuji v dostate¢né mife 1 vonné latky, které se kvasenim neméni, nebo jejichz
sloZzeni se nepozménuje vyrobnim procesem. Naopak nesmi surovina obsahovat latky
neptiznive ovliviiujici jakost palenky. /2]

Zpravidla suroviny s intensivni vini davaji palenky siln¢ aromatické a naopak. Suroviny
s malo vyraznou vini se na vyrobu palenky nehodi. U takovych destilati prevlada lihové
aroma, které se delSim ulozenim ztréci, ale typické aroma suroviny nevystoupi. Také suroviny
s jemnym a citlivym aroma se mohou na palenku zpracovat jen za velmi peclivé piipravy
kvasu, vedeni kvasu a destilace. /2]

Nékdy se k ziskani palenky upotfebi 1 surovin zkaZenych, napt. silné nahnilych ploda,
oddenkl nebo plodi napadenych plisnémi. Pak destilastem nebude slivovice, tfesiovice,
jetabinka apod., nybrz jen podiadny, nizkostupiiovy destilat. /2]

2.1 Jednotlivé ovoce a jiné suroviny

2.1.1 Ovoce peckaté

a) Svestky a polosvestky

Svestky domdci

Svestek je velka tada odrud, liSicich se navzajem velikosti plodl, barvou, tvarem, chuti,
obsahem cukru a dobou zralosti. Barva $vestek je velmi pestra. Jsou odridy modrocervené,
fialové Cervené, Zluté i zelené, které vsak byvaji zpravidla kiiZenci se slivou. /2]

Plody se k nam dovazeji (hlavné susené) predevsim z Bulharska, Ameriky a Jizni Afriky. Pro
lihovarské Ucely se hodi kazda odrida, pokud obsah cukru v uplné zralosti neni mensi nez 8 —
10 %. Po strance chut'ové vyhovuji témef vSechny odridy, 1 odriidy velkoplodé a ranné. Ze
Svestek se pali znadma palenka, slivovice. /2]

Ptesto, ze aroma slivovice neni zvIast’ citlivé, nesnasi vétsi mnozstvi cizich chut'ovych latek,
které ptichazi do slivovice z kvasu pfipraveného z plodii nahnilych, plesnivych, nedozralych
apod. Viné po hotkych mandlich i po Svestkach je pak jimi zastiena a uplatiiuje se ving i
chut’ riznych latek, vzniklych rozkladnou ¢innosti cizi mikroflory. Tato nepfijemna ptichut
1ze odstranit odborné vedenou destilaci za vydatného pouziti deflegmatoru, ale odstrani se tak
Casto 1 zddouci prednosti palenek. /2]

Svestky uréené k vyrobé slivovice se ponechaji na stromech az do tiplné zralosti. V uplné
vyzralych plodech je daleko vysSi obsah cukru, mnozstvi kyselin klesa a plody jsou
aromatictéjsi. [2/

PIng vyzralé plody se setfasaji a tfidi. Zvlast’ se davaji plody zdravé a zvIast poskozené, t. j.
nahnilé, plesnivé. Pfi vét§im mnozstvi poskozeného ovoce se zpracovava oddélené (zvIast se
necha kvasit, destilovat 1 rektifikovat) zdravé 1 poSkozené ovoce. [2/



Polosvestky

Patfi sem odridy jako Zimmrova, Wagenheimova, Biihlska. Hodi se vesmés na vyrobu
palenek. Aroma i chut’ polosvestek se mnoho nelisi od Svestky doméaci. Plody jsou velké a
snadno se v biecce rozpadavaji. [2]

b) Sliva a formy pribuzné

Durancie

V ovocnaiském lihovarstvi se dava prednost Svestce pfed durancii, které je vytykana mala
aromaticnost a nedostatek chutovych latek. /2/

Durancie maji velmi jemné a citlivé aroma, které byva méné pec€livym pracovnim postupem
poruseno a v destilatu se pak nemuze uplatnit. Obsah cukru byva v duranciich zpravidla vétsi
nez ve Svestkach a proto jsou alkoholové vytézky z durancii vétsi nez ze Svestek. Pélenka
z durancii je, pfi peclivém oSetfovani kvasu a odborné destilaci, velmi jemna a lahodné. Ale
tam, kde se vyzaduje intensivni slivovicova pfichut' a viin€, se musi durancie zpracovat
spole¢né se Svestkami v poméru asi 1:1. /2]

Durancie mohou dat uspokojivy vysledek pouze tehdy, jsou-li esany v uplné zralosti a
odd¢luji-li se plody poskozené od zdravych. Kvas musi byt veden Cisté, nejlépe pii nizkych
teplotach. /2]

Durancie byvaji velmi trodné a plody se ¢asto vyskytuji ve shlucich. Jelikoz podléhaji snadno
moniliové nakaze, byvaji celé shluky nakazeny a musi byt odstranény. /2]

Rengloty a mirabelky
Zpracovavaji se na palenku pomérné¢ malo. Mirabelky davaji dobrou palenku jemné chuti a
vun¢. Ptiprava kvasu vyzaduje zvlastni péci, kvaSeni by mélo probihat ¢isté. /2]

Riizné slivky drobnoplodé (kulatky, zelinky)

Pro vyrobu palenek nejsou zvlast vhodné, ponévadz postradaji vyrazné aroma a kotenitou
ptichut’. JelikoZ jsou sladké, doporucuji se zpracovavat se Svestkami, nebo, neni-li to mozné,
vypalit z nich pouze lutr a tento pozdé&ji prepalovat s lutrem ze $vestek. /2]

c¢) TreSné

Pro lihovarské ucely maji vyznam pouze ty tieSné€, které maji velmi cukernaté a aromatické
plody. V tomto sméru jsou vyhodnéjsi tfesné divoce rostouci plané (pta¢nice neboli ptacky)
s cervenymi nebo ¢ernymi plody. Ve vyssich polohach (nad 500m) se vyskytuji drobnoplodé
kulturni tfe$né, s plody zpravidla ¢ernymi, vynikajici kotfenité chuti. Z kulturnich odrad se
hodi na vyrobu tfesiiovice predevsim srdcovky. /2]

Ttesné jsou velmi choulostivou lihovarskou surovinou a vyzaduji velmi pec¢livého pracovniho
postupu. Lze zpracovat pouze plody zdravé. Jemné aroma destilatu je tak citlive, Ze kazda cizi
prichut, zvlasté pochazejici z ovoce nahnilého, zastfe typickou ptichut’ tiesSnovice. Proto se
také destilaty z tfeSni neukladaji v sudech, jejichz dfevo ma na chut’ palenky znacny vliv,
nybrz se uskladiiuji v nadobach kameninovych nebo sklenénych. Aby snaze probé¢hl
dozravaci proces, uzaviraji se sklenéné nadoby zatkou s vlozenou trubickou, kterd je vyplnéna
vatou. /2]

Ttesnovy kvas podléhd mnohem snadnéji zkdze (cizimu kvaseni) nez napfi. Svestkovy kvas, a
proto musi byt peclivé osetien. V letni dobé, kdy se tieSné zpracuji, pisobi ptiznivé na rozvoj
cizi mikroflory (zvlasté octovych bakterii) 1 vyssi teploty a proto se ma vést kvaSeni jen pod
vodni uzavérkou. /2]



d) Visné

Jsou dobrou surovinou pro vyrobu visiiovice. Pro lihovarstvi jsou cenné tmavé visné, v plné
zralosti temné rudé, jejichz Stdva intenzivné barvi. ViSnovice se vyrabi bud piimo z
viSniového kvasu nebo zviStiového vina. Zpracovani viSni je stejné choulostivé jako
zpracovani tfesni, tudiz je nutny peclivy pracovni proces. /2]

e) Meruiiky a broskve

Obsahuji kolem 7 % cukru, ale Casto pouze 4 — 5 %. K vyrobé palenky (meruiikovice) se
pouziva ptrevazné plodii poSkozenych, neschopnych konzumu. Takové plody je nutno co
nejrychleji zpracovat, t. j. rozemlet nebo rozmackat a zakvasit vét§Sim mnozstvim cistého
zakvasu. Pfi peclivém pracovnim postupu se z nich ziskdva velmi jemna a cenné palenka.
Podobné jako tfesniovice se maji uskladiovat ve skle, aby latky ze dfeva neovlivnily jejich
chut’. /2]

) Trnky

Plody byvaji riizné velikosti a také jejich chemické slozeni znacné€ kolisa. Palenka se z nich
ptipravuje velmi ziidka, vice byvaji pouzivany na vyrobu ovocnych vin. Obsahuji 8 — 10 %
cukru a az 1,8 % tiislovin. Plody se zpracovavaji na podzim, v dob& kdy projdou pies prvni
podzimni mraziky. V ,pfezralych plodech se ¢ast pritomnych tfislovin méni v nerozpustné
slouceniny, které neovliviiuji proces kvaseni. Bfecku je nutno zakvasit vét§Sim mnoZzstvim

ev e

dobrého zakvasu a pfizivit amonnymi solemi. /2]

2.1.2 Ovoce jadrové

a) Jablka

Je mnoho sort a na vyrobu palenek se hodi vSechny, pokud obsahuji dostate¢né mnoZstvi
cukru. Obvykle se zpracovavaji pouze podiadné plody, Spatné vyvinuté nebo mechanicky
poskozené, Cervivé, moniliové, apod. Vzdy ale musi byt plody zcela vyzrdlé¢ a ne nahnilé.
Nahnila mista se odstrani vykrojenim. Ovoce se skladuje 2 — 4 tydny, ¢imz pro technologické
ucely ziskd velmi na jakosti. Z dobfe vyzralych jablek se ziskd ze 100 kg az 161 dobré
palenky, primérné vsak jen 6 — 81. /2]

Pélenka z rozemletého ovoce neni zdaleka tak jakostni jako palenka z vylisované §tavy. Proto
je vyhodnéjsi rozemleta jablka vylisovat a zvlast kvasit vylisovanou §tavu a zvlast kvasit
jable¢né zdrtky. Ze zkvaSené jable¢né Stavy (jable¢ného vina) ziskame velmi kvalitni , jemny
destilat, kdezto palenka ze zdrtk(i mtize po opétovné destilaci slouzit k fezani palenek vysoce
aromatickych. 2/

Vysledna koncentrace alkoholu zavisi na délce anaerobniho metabolismu a na rozmanitosti
jablek. /3]

b) Hrusky

Pro vyrobu palenek nejsou zvlast' cenény, jelikoz jejich slabé a citlivé aroma se béhem
vyrobniho procesu snadno poskozuje a ziskd se destilat pouze stiedni jakosti. Obsahuji
zpravidla ponékud méné cukru nez jablka a méné kyselin. Zpracovavaji se teprve Upln¢ zralé,
nejlépe ve stadiu pocatecniho hniliCeni. Je vhodné, jako u jablek, zpracovat zvlast
vylisovanou stavu a zvlast zdrtky. Nékteré druhy hrusek obsahuji vétsi mnozstvi tfislovin,
které pti zpracovani zcela vyzralych plodi nemaji na pribéh kvaSeni vliv, ale pro vyrobu

v

palenek jsou vitangjsi, jelikoz jejich destilaty maji vyraznéjsi chut’. /2]



2.1.3 Ovoce drobné

Viastni ovoce bobulové

a) Angrest

K vyrobé palenek se ho pouziva jen velmi zifidka. Obsahuje 8 % cukru a asi 1,5 % volnych
kyselin (hlavné citrénové, vinné a jablecné). Palenka z angresStu postrada jakékoliv specifické
vlastnosti. [2]

b) Rybiz

Pro vyrobu palenky se osvédcCil rybiz Cerny, ktery dava v kulturach velmi dobré vynosy.
Vyznacuje se zvlastni viini a obsahuje daleko vice cukru nez erveny rybiz. Palenky z cerného
rybizu jsou velmi vyrazné a aromatické chuti. Casteéné se daji zjemnit jiz pi destilaci za
pouziti deflegmacniho zatizeni. /2]

¢) Boruvky

Poskytuji velmi jemnou uslechtilou palenku. Ze 100kg Cerstvych plodu Ize ziskat 8, vyjimecné
az 141 Obsahuji pomérn¢ dosti taninu a malo latek dusikatych. Musi se zpracovavat brzy po
sbéru, jelikoz velmi snadno plesnivéji. /2]

2.1.4 Ostatni druhy

a) Jerabiny
Pro vyrobu palenek se velmi dobte hodi plody jefabu moravského, které obsahuji pres 10 %
cukru a vzhledem k ostatnim jefabindm mnohem mén¢ tfislovin a kyselin. /2/

b) Jalovcinky

Nepravé plody jalovce jsou velmi oblibenou surovinou k vyrobé uslechtilé palenky
(borovicky). Jalov€inky jsou plné vyzralé az po dvou letech, v prvnim roce jsou zelené a
teprve v druhém roce modraji (dozravaji) a nabyvaji kone¢né modroterné barvy. Uplné zralé
obsahuji maximalné 50 % vody a pies 20 % cukru. Obsahuji vysoké procento silic. Destilaci
1ze z plodi ziskat az 2 % silice. DelSim uloZenim a suSenim plodu silice oxiduje a pryskyfnati
a nabyva kyselejsi reakce. /2]

¢) Sipky

K ptipravé palenek se pouziva Sipkt jen zfidka. Péalenku vSak poskytuji velmi jemnou a
ptijemné chuti. Lze ziskat 8 — 201 palenky ze 100 kg plodfi. Obsah cukru je velmi zavisly na
dob¢ sbéru. Sbiraji se béhem celého podzimu, i v dobé mrazi. Jelikoz dobte odolavaji hnilobé
a plisnim, lze je po dlouhou dobu schrafiovat a teprve po nasbirani dostate¢ného mnoZzstvi
zpracovat. [2]

d) Maliny

Plody maliniku jsou vyzna¢né piijemnym, vysokym aroma. Jsou dobrou surovinou pro
vyrobu palenek, avSak velmi naro¢né na zptisob zpracovani. Musi byt po sbéru velmi rychle
zpracovany, nebot’ jsou velmi snadno napadany riznymi plisnémi (4dspergilus, ...). [2]
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e) OstruZiny

Plody dozravaji béhem pozdniho léta a po sbéru je nutno je co nejdiive zpracovat. Z téchto
ploda lze ziskat palenky stfedni jakosti s typickou pfichuti. Ostruziny obsahuji pomérné
vysoké procento volnych kyselin (u pln€ vyzralych plodd az 2,7 %), proto se nedoporucuje
sbirani a zkvaSovani plodii nedozralych, obsahujicich velmi mnoho volnych kyselin. /2]

f) Bezinky

Plody bezu ¢erného se velmi dobie hodi na vyrobu palenek. Obsahuji pies 7 % cukru a velké
mnozstvi aromatickych latek, které davaji palence zcela typické vlastnosti. Zpracovavaji se
plné vyzralé, aby se snizil vliv tfislovin, které bezinky obsahuji (0,25 %). /2]

2.1.5 Jiné suroviny

a) VytlacCky

Vytlacky z jablek a jiného ovoce (pevné zbytky, které zlistdvaji po vylisovani rozemletého
ovoce) jsou pouze podiadnou surovinou pro vyrobu palenek a davaji palenky druhotadé. Dle
zpusobu vylisovani obsahuji jesté 2 — 6 % cukru a velké mnoZstvi nerozpustnych latek. Musi
byt zpracovany co nejdiive, jelikoz velmi rychle podléhaji plesnivéni. Lepsi destilat 1ze ziskat
z matolin (vytlackl z hroznového vina). /2]

b) Hoiec

U nas je znamo 23 druhti hofce, z nichz se pro vyrobu palenky daji pouzit pouze nékteré
vytrvalé druhy. Jako surovina se pouziva oddenek. Obsahuje 70 % vody, 5 — 15 % cukru
(gentianosu), glykosidickou hoi¢ gentiopikrin (asi 1 — 1,5 %), gentiin, tanin, pektosu a asi 6 %
oleje. Pro tyto vyznacné latky je velmi oblibenou lihovarskou surovinou. Oddenky se ze zemé
dobyvaji teprve pozdé na podzim, kdy je zastaven jejich riist a nahromadilo se v nich mnoho
uhlohydréatii jako rezervnich latek. /2]

c) Pyr

Je znamy a obtizny plevel na polich. Oddenky obsahuji glykosid triticin, ktery hydrolyzou
dava zkvasitelnou fruktosu. Jako lihovarska surovina se pouZiva pouze ziidka. Destilat ma
zvlastni pfichut’ pfipominajici ¢aste¢né whisky. Zpracovani je obtizné a pracovni postup je
slozity. Pyr se musi zbavit necistot, potom se mélni na kladivkovém mlynku, nac¢ez se podrobi
triticin v pataku hydrolyze. /2]

d) Topinambury

Slunec¢nice hliznat4 je vytrvald bylina, kterd pod zemi vytvaii Cervené aZ fialov€ zbarvené
hlizy, uvniti bilé, podobné¢ bramborim. Hlizy se vybiraji na podzim nebo casné zjara.
Obsahuji 32 % suSiny, asi 18 % extraktivnich latek, 5,5 % buniCiny a 4,7 % popela.
V ovocnaiskych lihovarech se zpracuji jen velmi ziidka a zpracovani vyzaduje zvlastni
pracovni postup. /2]

e) Kvasnicové kaly

Pti stazeni vina ze sudi zGstava na dné husty zbytek, obsahujici v podstaté vino a kvasnice.
Tento zbytek se Casto piepaluje a vznika kvasnicova palenka. Jedna se o ménécennou palenku
obsahujici vice vysokomolekularnich kyselin s drsnou ptfichuti. Obvykle se ptepaluje dvakrat
za pridani sody, jako neutraliza¢niho prostiedku. /2]
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f) Cukrovad titina a titinova melasa
Jsou zakladni surovinou pro vyrobu pravych rumii. Melasa obsahuje 50 — 70 % cukru (invert,
sacharosa), vyssi podil organickych kyselin (aZ 6 %) a fadu aromatickych latek. /1]

g) Vino na padleni

Je vyuzivéano jako surovina k vyrobé vinného destilatu (brandy, vinovice, konak). Mélo by byt
aromaticky plné, aby ziskany destilat byl také dostate¢n¢ aromaticky. Pred destilaci neni
nutné¢ z vina odstraiiovat kvasinky, do destilaitu potom piechdzi Cast enantovych slozek
(typicka ,,mydlova* chut). /1]

h) Veli med
Obsahuje 80 % sacharidi. VE&tSinou se nezpracovava na samostatné destilaty. /1]

2.2 Latky obsaZené v ovoci a chemické sloZeni

Zakladnimi kritérii pro posouzeni vhodnosti surovin pro vyrobu destilati jsou obsah
sacharidli a nasledné vytéznost ethanolu na jedné stran€ a na druhé strané obsah senzoricky
vyznamnych latek , které se podileji na typickém charakteru destilatu. /1]

Témet veskeré ovoce mé vysoky obsah vody, ktery kolisd mezi 70 — 90 %. V suSin¢ je
proménlivé procento cukru, organickych kyselin, pektinovych latek, déale bilkoviny, slizy,
gumy, nepatrné mnozstvi mineralnich latek, aromatické latky, enzymy, vitaminy, rizné
mnozstvi pentosanid a celulosy. Jadra obsahuji vysSi procento tukii, bilkovin a nékterd
glykosid amygdalin. /2]

Obsah sacharidli a ostatnich latek v ovoci silné kolisa v zavislosti na druhu, odriad¢, stupni
zralosti, klimatu a vegetacnich podminkach. V nezralém ovoci je nalezen vyS$s$i obsah
organickych kyselin, pektinovych latek, sorbitu, tfislovin a niz§i koncentrace cukri a
aromatickych latek. /1]

Béhem zrani a dozravani ovoce se obsah latek dosti méni. Obsah jednotlivych latek v ovoci
velmi kolisé i u téze sorty. Rozdil v obsahu cukru u Svestky zcela vyzralé a pred¢asné ¢esané
je 8,74 %, coz ve vytéznosti alkoholu €ini asi 9 1 palenky. /2]

Témét vSechny chemické slouceniny obsazené v ovocnych Stavach se néjak zcastiluji
tvorby, stabilizace a destabilizace zakall. [4]

Vytéznost ethanolu z riznych druhii ovoce zavisi predevsim na jejich cukernatosti a pohybuje
se pii primérné cukernatosti plodi 6 — 15 % v rozmezi 2,5 — 8,31 ethanolu ziskaného ze 100kg
suroviny. [1]

Tyto latky se zaroven velmi aktivné ucastni procesu kvasSeni.

2.2.1 Dusikaté latky

Dusikatych latek byva 0,45 — 1,90 %, z ¢ehoz asi 0,007 % piipada na dusik koagulujicich
bilkovin. Na dusik v bilkovindch srdzejicich se v alkoholu ptipada asi 0,008 % a na dusik
amidovy a amoniakovy 0,085 — 0,15 %. Nejvice dusiku obsahuje ovoce bobulovité¢ (0,1 —
0,35 %), méné peckové (0,07 — 0,2 %) a velmi malo dusiku obsahuje ovoce jadernaté (0,03 —
0,13 %). [2]

Dusik v ovoci, pokud je ve form¢ amonnych soli nebo aminokyselin, je dilezitou zivinou pro
kvasinky. /1]
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2.2.2 Tuky

Tuk duzina neobsahuje, nebo jen stopy. Latky ziskané extrakci etherem nalezeji hlavné
k vosktim, pryskyficim a jen zcela ojedin€le k fosfatidim.V jadrech je tukli mnohem vic.
Jadra Svestek jich obsahuji kolem 33 % a tfesni asi 26 %. /2]

2.2.3 Kyseliny

V ovoci uréeném ke zpracovani na palenku je dilezity obsah kyselin, protoze mimo jiné maji
vliv na priabéh kvaseni. Velmi bohaté na kyseliny je ovoce nezral¢, padavky a ovoce
mechanicky poskozené, u kterého nastal rozklad. Pfevahu maji kyseliny jablecna a citronova,
hlavné v jablkéch, tfesSnich, Svestkach a meruiikach. Mimo to je hodné kyseliny citronové
v boriivkach, brusinkach, jahodach a malinach. Kyselina vinna ptevlada ve vinnych hroznech
(az 40 % z veskerych kyselin). Mén¢ byva kyseliny jantarové, octové, mlécné, salicylové a
benzoové. Kyselina benzoova pisobi nepifiznivé na kvaseni a vyskytuje se hlavné
v brusinkach. /2/

Kyseliny jsou zpravidla pfitomny ve formé soli. Jsou to latky pomérné dobie rozpustné ve
vodé. [5/

Tabulka 1: Obsah kyseliny jablecné a citronové v ruznych druzich ovoce [2]

Druh ovoce | Kyselina jable¢na (%) | kyselina citrénova (%)
Jablka 69,6 25,0
Hrusky 333 06,7
Tresné 83,3 1,4

Meruiky 71,4 28,6
Borlvky 18,7 72,4
Jahody 10,0 90,0
Maliny 3,0 97,0
Brusinky 0,0 97,2
Angrest 0,0 97,9
Rybiz Cerveny 0,0 98,4

2.2.4 Vlaknina

Mnozstvi vldkniny je zavislé pfedev§im na druhu a odriidé ovoce. Pomérné nejvice vlakniny
obsahuji maliny (3,44 — 9,38 %), potom rybiz, angrest, ostruZiny a bortivky. Velmi malo
obsahuji tfesné (0,23 — 0,37 %), Svestky (0,42 — 0,76 %) a jablka (0,86 — 1,87 %). [2]

2.2.5 Hoiké latky

Tyto latky obsahuje veskeré ovoce. Jsou-li pfitomny ve vétSim mnozstvi, mohou pisobit
nepiiznivé na pribéh kvaseni. V ovoci se vyskytuji jako slouceniny skupiny katechinové.
Zvl1ast hojné se vyskytuji v jetabinach, miSpulich, kdoulich a trnkach. /2]

Jsou to latky ze skupiny tfislovin, ve vod¢ snadno rozpustné. S pfitomnymi bilkovinami tvori
vSak nerozpustné slouceniny, a tak ochuzuji kvasné prostiedi o diilezitou Zivnou substanci pro
kvasinky. Kvasy s vysokym obsahem tfislovin $patn¢ kvasi a je nutné je pfizivovat amonnymi
solemi jako ndhradu za denaturované bilkoviny. Zranim a pfezranim plodi ptechéazeji
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ttisloviny z volné formy do formy nerozpustné, neatakujici bilkoviny, a tim v kvaseni, resp.
vyzive kvasinek nevadi. /1]

2.2.6 Aromatické latky

Aromatické latky prechéazeji s ovocem do kvasu a Castecné 1 destilaci prechazi do palenek,
kterym potom dodavaji typické viné. Pouze v nahnilém ovoci jsou tyto latky zastfeny
pachnoucimi zplodinami hnilobnych rozkladd. Aromatické latky nalezi z velké casti
k etherickym olejim a esterim organickych kyselin (hlavné methyl-, ethyl-, amyl- a
isoamylester). V jablkach se nachazi ethylester kyseliny mravenc¢i, isoamylester a
phenylethylester kyseliny mravenc¢i, octové, kaprylové, dale acetaldehyd, aceton, stopy
geraniolu a terpineolu. Mimo to jsou jesté v riznych plodech linalool (broskve), nerol
(maliny), terpenylaldehydy, benzaldehyd (St€pny produkt amygdalinu), salicylaldehyd (Stava
ttesni), furfurol (jablka, hrusky), citral a anisaldehyd (maliny). /2]

Pti kvaSeni a destilaci se aromatické latky nechovaji stejné. Mnohé z nich ptechazeji destilaci
pfimo do palenky, aniz se jejich charakter podstatné zméni, kdezto jiné se béhem kvaseni
rozkladaji. Nekteré se v kvasu znovu tvofi, prechazeji do destilatu a udé€luji mu typické
vlastnosti. /2]

2.2.7 Mineralni latky

Samy o sobé nemohou piimo ovlivnit jakost vyrobku, ale jsou dulezitou soucasti vyZzivy
kvasinek. /1]
V ovoci prevladaji soli draselné, fosforecné, vapenaté a sodné. /2]

Tabulka 2: Prehled obsahu mineralnich latek v susine bézného ovoce v procentech [2]

Druh

ovoce Popel | Draslik | Sodik | Vapnik | Hoi¢ik | Zelezo | Fosfor | Kitemik | Sira | Chlor

K;O | Na,O0| CaO MgO | Fe,O; | P,0s SiO, SO; Cl

Jablka 1,44 51,58 3,87 4,22 3,71 1,18 10,42 1,08 2,49 -

Hrusky 1,97 | 54,69 | 8,52 7,98 5,22 1,04 15,20 1,49 | 5,96

Jefabiny | 0,72 | 48,73 3,74 9,00 4,07 0,30 10,61 0,57 4,01 0,88

Svestky | 2,34 | 48,54 9,05 11,47 3,58 2,54 16,01 2,15 3,23 | 0,38

TieSné 2,20 51,85 2,19 7,47 5,46 1,98 13,97 1,04 5,09 | 1,35

Rybiz 4,03 | 40,73 3,93 9,70 6,30 0,76 17,00 2,53 6,43 | 0,83

2.2.8 Pektiny

Vyskyt:

Pektiny jsou pfitomny ve vSech vyssich rostlinach, lis§i se mnozstvim i slozenim. Pektiny se
vyskytuji v rostlinnych pletivech. Rostlinné pletiva jsou slozena z bunék , které¢ jsou na rozdil
od zivocisnych oddéleny bunéénymi sténami. [4]

stfedni
lamela

talky )

primarni  ___|
sténa

Obrazek 1: Schéma stavby rostlinné bunécné steny [16]
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Vlastni tmelici latku tvofi ,,protopektin®. Ve skuteCnosti je slozeni jednotlivych vrstev
mimoiadné rozdilné. Stfedni lamela se skladd predevsim z protopektinu a hemicelulos,
primarni sténa z amorfni zdkladni hmoty z protopektinu a hemicelulos, v niz jsou uloZeny
miofibrily z celulosy a hemicelulosy. Hemicelulosa je tvofena z xylant, glukanii a manganti.
Obsah pektinu zavisi na mnoha faktorech, hlavné na druhu ovoce a na jeho zralosti. [4/
Pektiny jsou rovnéz pfitomny zejména v jddrovém ovoci a jsou vychozi latkou (prekurzorem)
pro tvorbu methanolu. Jsou v ovoci ve formé rozpustné i nerozpustné, vazané na duzninu,
takze se lisovanim odstrani. /1]

Pektinovych latek byva ve 100 ccm $tavy u rybizu 0,657, angrestu 0,652, jablek 3,18, hrusek
3,79, tfesni 1,7, Svestek 4,19 a lesnich jahod 0,5 %. /2]

Tabulka 3: Obsah pektinu v cerstvém ovoci [2]

Obsah pektinu
Druh ovoce | jako Ca-pektat jako kyselina jako kyselina
(%) pektinova (%) anhydrogalakturonova (%)
max. 0,93 0,90 — 0,91
Stolni jablka min. 0,09 0,45
primér | 0,61
. , max. 1,60
Primyslova -
jablka min.__| 0,28
pramér | 0,70
max. 0,88
Hrusky min. 0,14
pramér | 0,51 1,21 0,46
max. 1,79
Cerny rybiz min. 0,55
pramér | 1,13 1,67 0,79
max. 1,50
Cerveny rybiz | min. 0,26
prumér | 0,70 0,91 0,32
Broskve 0,85
Meruiky 0,90
Jahody 0,68 0,50
Borivky 0,78
Maliny 1,10
Visné 0,75 0,36
Tiesné 0,98
Svestky 0,93
Angrest 0,69
Vinné hrozny 0,52 0,20

Pektiny jsou rovnéz pfitomny zejména v jaddrovém ovoci a jsou vychozi latkou (prekurzorem)
pro tvorbu methanolu. Jsou v ovoci ve formé rozpustné i nerozpustné, vazané na duzninu,
takze se lisovanim odstrani. /1]
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Struktura a vlastnosti:

Molekula pektinu se skladd zfetézc kyseliny galakturonové, vézané a-1,4-glykosidickou
vazbou. Karboxylové skupiny kyseliny galakturonové jsou cCastecné esterifikovany
methanolem. Volné neesterifkované karboxylové skupiny zpisobuji, Ze pektinové latky maji
charakter slabé kyseliny a zatazuji se tak do skupiny kyselych polysacharidi. /4]

Pektiny obsahuji methoxylové skupiny v riizném poctu a ty za podminek procesu hydrolyzuji
a v kvasu vznika vice ¢i méné methanolu. /1]

Rozdily mezi pektiny rozli¢nych druhli ovoce a zeleniny zaviseji na: [4]

- stupni esterifikace karboxylovych skupin methanolem

- stupni esterifikace sekundarnich hydroxylovych skupin (napt. kyselinou octovou)

- relativni molekulové hmotnosti

- prostorove struktuie

- obsahu jinych sacharidii

K acetylaci dochazi na uhlikovych atomech v poloze 2 a 3 pektinové molekuly. /4]

Podil galakturonové kyseliny dosahuje u jablek a citrusovych plodl az 90 % z obsahu suSiny.

Struktura pektinu stale jesté neni objasnéna. [4/

Rozpustnost pektinovych latek zavisi na: [4]

- délce pektinové molekuly (rostouci rozpustnost klesa s rostouci délkou fetézce)

- pH roztoku (snizuje se s klesajici hodnotou pH)

- stupni esterifikace (zvySuje se pfi vysSim stupni esterifikace)

- pritomnosti dvojmocnych nebo vicemocnych kationl (za pfitomnosti téchto iontl klesa
rozpustnost pektinové molekuly pfi klesajicim stupni esterifikace)

S rozpustnosti pektinu souvisi schopnost rosolovani a viskozita pektinovych roztokd.

K tvorbé rosolu dochazi jen za urcitych podminek (napt. v zavislosti na teploté, pH nebo

obsahu kationt). /4]

Pektinové latky zvySuji viskozitu tim vic, ¢im maji delsi fetézce. Rozpustnost a vliv na

viskozitu zavisi 1 na stupni esterifikace. /4]

i L CDGCHi H OH COaCH
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Obrazek 2: Strukturni vzorec pektinu [2]

Chovani pektinovych latek pri zpracovani ovoce:
Na mnozstvi pektinu, které pirechéazi do stavy, maji vliv tyto faktory: [4/
- obsah pektinu v suroving a stupen jeji zralosti
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- podil pektinu rozpustné¢ho ve vodé

- zpusob rozmélnéni ovoce a dalSi mechanické namahani Cerpadly, michadly, potrubim,
apod.

- ptedbézné plisobeni na drt’ zahiivanim nebo enzymy (fermentaci)

- typ lisu a jeho spravna obsluha

Tyto faktory jsou na sobé zavislé a jejich pozitivni a negativni vlivy se mohou scitat pii
pusobeni na obsah kalovych a pektinovych latek ve stave. [4/

I kdyz se celkovy obsah pektinu neméni, Ize pozorovat u sort jablek Golden Delicious,
Boskoopské a Clivia podstatné zvySeni viskozity, a tedy zvySeni obsahu rozpusténého
pektinu. S rostoucim obsahem rozpusténého pektinu souvisi horsi lisovatelnost drté. /4]

Podil pektinu, ktery pfechazi do Stdvy, mize byt velmi maly. U nezralych mostarenskych
jablek ziistava ve vyliscich az 90 % celkového pektinu. Se stoupajicim stupném rozmélnéni
ovoce a pii nasledujicim mechanickém zmensovani ¢astecek ovocného pletiva se dostava do
vylisované S$tavy vétsi mnozstvi CasteCek a koloidl, které se skladaji z komplexu
protopektinu, pektinu a kyseliny pektové. /4]

Na obsah pektinu ve vylisovanych §t'avach ma dale vliv zptisob zpracovani drte. /4]

Diftzni §tavy (ziskané extrakci ovocné drti) obsahuji vét§i mnozstvi pektint a jinych latek
nez §tavy lisované. [4]

2.2.9 Polyfenoly

Vyskyt:

K polyfenolim nélezi tfisloviny a barviva vzdy obsazena v ovoci. Ttislovin v ovoci ubyva pfi
dozravani plodi. V nezralych jablkach mohou tvofit az 8 % suSiny. Béhem zrani jejich obsah
klesd na tfetinu az Ctvrtinu, pfitom i v dozralém stadiu jich ma mostarenské ovoce mnohem
vice nez sladké ovoce stolni. Bohata na tfisloviny je $t'ava z jablek, hrusek, kdouli, bortivek a
jetabin. Intenzivné zbarvené §tavy bortvek, ¢erného rybizu, visni a Cernych jefabin obsahuji
zna¢nou cast anthokyanovych barviv. [4]

Struktura a vlastnosti:

Rozlisuji se Ce-Cs-latky a Ce-Cs-Ce-latky. Ce-Cs-latky maji jako zéklad struktury kyselinu
skoticovou (obr. 3). Od této organické kyseliny je odvozena kyselina chlorogenova (obr. 4).
Slouceniny této skupiny jsou bezbarvé a tvoii piedstupen ttislovin. [4/

\ OH

O

Obrazek 3: Strukturni vzorec kyseliny skoricové [5]
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OH
OH

HO OH O OH

Obrazek 4. Strukturni vzorec kyseliny chlorogenové [5]

K C¢Cs-Co-latkdm  patii  zdkladni typy jako: (+)-katechin, leukoanthokyanidin,
anthokyanidin, flavonol. Témto slouc¢enindm se také fiké flavonoidy. Jednotlivi zastupci maji
pfevazné trividlni ndzvy (napt. kyanidin, malvidin, delfinidin, ...). Normalné nejsou tyto latky
v bunéénych stavach obsazeny volné, ale pouze vazané na sacharidy. Vzniklé glykosidy jsou
oznacovany jako leukoanthokyany, anthokyany, atd. /4]

Vlastni tfisloviny vznikaji ptisobenim o-polyfenoloxidasy na katechiny a leukoanthokyany.
Polymerace tfislovin je ndsledna reakce a vede pies koloidné rozpustné katechinové tfisloviny
na nerozpustné slouceniny, které se z ovocnych §t'av vysazuji jako kaly. [4/

OH
OH

HO o

OH
OH

Obrazek 5: Strukturni vzorec monomeru kondenzované trisloviny hruskové stavy [5]

Leukoanthokyanidiny jsou bezbarvé a ptechazeji na barevné slouceniny katalytickym
pusobenim vodikovych iontil, oxidaci a enzymovou oxidaci. [4/

Polyfenoly maji jednu nezadouci vlastnost, tvofi s ionty kovii barevné slouceniny. Se solemi
trojmocného zeleza vzniknou charakteristickd modré a zelené zbarveni. [4]

Barevné latky ptispivaji k lakavému vzhledu ovocné $tavy. Jejich chemické zmény mohou
byt pfi¢inou vzniku zakali, srazenin a nevhodného zbarveni. [4/

Totéz plati i o tfislovinach, které kromé toho ovliviiuji i chut’ stav. [4/
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Chovani polyfenolui pri zpracovani ovoce na stavu:

Barviva a tiisloviny patii ke stalym slozkdm $t'av z plodu, ptedevsim z ovoce. [4/
Bezprosttedné po poskozeni bunécného pletiva (napt. rozdrcenim ovoce pied lisovanim)
podléhaji polyfenoly okamzitym zméndm, pfiCemz probihaji jak cisté chemické, tak
enzymové pochody. [4]

Polyfenoly s charakterem barviv jsou vazadny na vysokomolekularni pektin a jsou uvolilovany
pektolytickymy enzymy pii enzymovém zpracovani drté (napi. v Cerstvé vylisované hroznové
stave je obsah polyfenoll 0,05 % az 0,23 %, enzymovym zpracovanim stoupne o 10 %). [4]
Zbrzdi-li se oxidace polyfenolli, ziska se svétlejsi jableCna Stava, ale nachylnéjsi k tvorbé
dodatec¢nych zakali. /4]

Polyfenoloxidasa je v ovocné $taveé vazana na Castecky ovocného pletiva. Proto by mél byt
kal co nejrychleji odstranén, je-1i kladen diiraz na zachovani polyfenolt. /4/

2.2.10 Proteiny

Proteiny jsou dusikaté vysokomolekularni organické slouceniny. Jejich obsah v ovocnych
Stavach je obvykle nizsi nez 0,5 %. V tom jsou zahrnuty i ty bilkoviny, které jsou nezbytnou
soucasti enzym?. /4]

Protoze je mozno proteiny vysrazet pusobenim tepla, oznacuji se také jako termolabilni
bilkoviny. Mezi né patii bilkoviny labilni k chladu; ty zptsobuji pii ochlazeni napoje zdkaly,
které se mirnym zahtatim zase rozpoustéji. /4]

Hlavni zdroj rostlinnych proteinii jsou semena rostlin. Jako omezené zdroje mohou slouzit
také plody, hlizy, bulvy aj. ¢asti roslin. /6]

2.2.11 Sacharidy

Sacharidy jsou tuhé, krystalické nebo amorfni latky a nalézaji se hlavné v rostlinach. DéIli se
na jednoduché (monosacharidy) a slozené (polysacharidy). Polysacharidy se skladaji nejméné
ze dvou monosacharidii a podle poctu molekul monosacharidli, zucastnénych na stavbé
polysacharidu, miizeme ziskat disacharidy, trisacharidy, apod. /2]

Obsah veskerého cukru, ktery byva ve formé jednoduchych sacharidl a jen malé mnozstvi ve
formé¢ sacharidii slozenych, se tidi hlavn¢ dle druhu ovoce, stupné zralosti a klimatu. /1]

Monosacharidy (glykosy)
Latky s obecnym vzorcem C,H,, 0O, , tvoii homologickou fadu. /2]

2n~"n>
Hlavni podil cukra pfipad4d na monosacharidy. /7]
V ovoci pievazuji monosacharidy glukosa a fruktosa. /6]

a) Glukosa (hroznovy cukr)

Vyskytuje se volna v fisi rostlinné, predevsim ve sladkych plodech, kde byva doprovazena
fruktosou. V zelenych ¢astech rostlin, schopnych asimilace, je doprovazena Skrobem. Dale je
hojné rozSitena ve formé vazané, hlavné v disacharidech (sacharose, maltose, laktose),
trisacharidech (rafinose) a polysacharidech (Skrobu, glykogenu, celulose). Mirnym zahtatim
(asi na 70°C) pfechazi za ztraty vody v anhydrid glukosan (C,H,,0;). Siln¢jSim zahiivanim
se méni v karamel. Redukci se glukosa méni v alkohol sorbit (C,H,,0;) a oxidaci v kyselinu
glukonovou az cukrovou (C,H,,0; ). [2]

Vlivem enzymu zymazy glukosa snadno alkoholicky zkvaSuje, plisobenim jinych enzymu
zkvaSuje mlééné (mléEnymi bakteriemi), maseln¢ (bakteriemi maselnymi) a bakterie octové ji
okyslicuji na kyselinu glukonovou. /2/

Vznikéa z mnohych polysacharidd, napt. hydrolysou sacharosy nebo Skrobu. /2]
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Dextroner
Je matecny louh zbyly po krystalizaci glukosy. /7]

b) Fruktosa (ovocny cukr)

Jednd se o ketosu, vyskytujici se vedle glukosy v rostlinach. Tvoii slozku mnohych
polysacharidii (sacharosy, rafinosy i vysSich polyglykosidl, jako inulinu, triticinu, aj.).
Redukei fruktosy ziskdvame dva Sestimocné alkoholy (mannit a sorbit). Oxidaci se $tépi ve
smes nizkomolekularnich kyselin. Fruktosa zkvaSuje lihové stejné snadno jako glukosa a
podléhd stejnym U¢inkiim enzymil bakterialnich a plisiiovych jako glukosa. /2/

Tvofi jednoklonné krystalky ve vodé snadno rozpustné, ale za studena témeét nerozpustné v
alkoholu. /2]

¢) Mannosa

Mannosa je aldosa vyskytujici se v rostlindich ve formé svych polyglykosidi mannani. Je
snadno rozpustna ve vod¢ a redukci prechazi v Sestimocny alkohol mannit, oxidaci v kyselinu
mannovou az cukrovou. Alkoholicky vlivem zymdzy zkvaSuje stejn¢ dobie jako oba ptredeslé

cukry. /2]

d) Galaktosa

Je rovnéz aldohexosa a tvofi sloZku disacharidu laktosy (cukru mlécného), rafinosy,
stachyosy, apod. Dale je slozkou nékterych rostlinnych heteroglykosidi. Je rozpustna ve
vode, redukci dava Sestimocny alkohol dulcit, oxidaci pfechdzi v kyselinu galakonovou az
slizovou. Lihov¢ kvasinkami zkvasuje jen malo a pouze nékterymi druhy kvasinek. Snadnéji
je zymdazou napadéna, jsou-li v roztoku pfitomny i cukry snadno zkvasitelné. /2/

e) Sorbosa

Je ketohexosa a nachazi se ve zkvaSené jefabinové §tave, kterd byla delsi dobu vystavena
samovolnému kvaSeni. Tvofi se ze sorbitu vlivem bakterie Bacterium xylium. Jeji redukci
dostavame dva Sestimocné alkoholy sorbit a idit, Oxidaci se $tépi podobné jako fruktosa.
Lihové sorbosa nezkvasuje. /2]

) Surovy cukr
Zpracovava se spolecné s dalSimi surovinami. /7]

Polysacharidy (cukry slozenée)
Polysacharidy jsou Stépeny na monosacharidy, které potom vstupuji do sledu pfemen,
kterymi organismus ziskava energii nebo vytvaii nové potifebné slouceniny. [/5/

Disacharidy

Jsou latky snadno krystalizujici, rozpustné ve vodé€ a chutnajici sladce. Vyskytuji se prevazné
samostatné. Miizeme je délit do dvou skupin: disacharidy redukujici (reaguji s Fehlingovym
¢inidlem a amoniakalnimi roztoky stfibrnych soli — maltosa, laktosa a melobiosa) a
disacharidy neredukujici (nedavaji zminéné reakce — sacharosa). /2]
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a) Sacharosa (titinovy cukr)

Je hodné& rozsifena v rostlindch s glukosou a fruktosou. Stava cukrové titiny obsahuje az
26 %, cukrova fepa az 20 % sacharosy. Ovoce obsahuje 0,5 az 18 % sacharosy. Zahtatim nad
180°C karamelizuje a jako takova se pouziva k barveni likérii. Neni zkvasitelnd, az po
podlehnuti hydrolyze a pfeméné na své slozky. Hydrolyza nastava plisobenim enzymu
invertasou, obsazenou v kvasnicich. Vzniklé monosacharidy jsou nazyvané invertni cukry a
dand hydrolyza se nazyva inverse. Kvasinky piisobici v roztoku titinového cukru nejprve
rozlozi sacharosu na glukosu a fruktosu pomoci enzymu invertasy a ty jsou lihové
zkvasovany. Nékteré kvasinky invertasu neobsahuji a proto sacharosu nezkvasuji. /2]

b) Maltosa (sladovy cukr)

Je hodné rozsifena v rostlinach, ale pouze ve form¢ vyssich polyglykosidl (S8krobu). Vznika
hydrolyzou Skrobu a plisobenim diastatickych enzymi, které se vyskytuji v rostlinach, ale i
v télech zivocichl. Nejrozsitendjsi diastaza je amylasa v kli¢icich zrnech obilovin. Maltosa je
malo rozpustna ve vod¢ a jeji sladkost odpovida 2/6 sladkosti sacharosy. Piisobenim kyselin
nebo enzymem maltasou se maltosa hydrolyzuje na dvé molekuly glukosy. Piimo maltosa
zkvaSovana neni.Kvaseni mlé¢né, maselné a octové nastava podobné jako u glukosy. /2]

¢) Laktosa (mlécny cukr)

Je obsazena v mléce vSech saveli v mnozstvi od 3 do 8 %. Tvofi krystaly ve vod¢ rozpustné a
mnohem méné sladké nez sacharosa. Kvasenim mléka nékterymi bakteriemi se méni
v kyselinu mlécénou, kterd zpusobuje srazeni mléka (kaseinu). Béznymi typy kvasinek
alkoholicky nekvasi. /2]

d) Melibiosa
Vznika opatrnou hydrolyzou zfedénymi kyselinami z trisacharidu rafinosy nebo ptisobenim
enzymi obsazenych v n¢kterych kvasnicich. Hydrolyzou melibiosy vznikd glukosa a
galaktosa. Alkoholicky kvasi jen spodnimi kvasnicemi, to je takovymi, které obsahuji enzym
melibiasu. /2]

e) Gentibiosa

Vzniké hydrolyzou trisacharidu gentianosy, ktera je obsazena v oddencich hotce. Kyselinami
nebo enzymem emulsinem se $tépi na dv€é molekuly glukosy. Enzym je obsazen v kofeni
hoftce, ale i v kvasinkach, tudiz je gentibiosa lihove zkvaSovéana. [2]

Vyssi polysacharidy

a) Skrob (amylum)

Tvoti se v zelenych ¢astech rostlin. Je slozen ze dvou substanci: amylosy (rozpousti se v
horké vod¢) a amylopektinu (v horké vodé mazovati). Amylosa se barvi jodovym roztokem
modfe a enzymem diastazou zcukiuje na maltosu. Amylopektin se barvi roztokem jodu hnédé
a diastazou se méni na dextriny. Ve studené vod¢ se nerozpousti, ale v horké vod€ mazovati.
Ziedénymi kyselinami se Skrob hydrolyzuje na molekuly glukosy. Plisobenim diastatickych
enzymu nastava hydrolyza a kone¢nym produktem je maltosa. /2]

Jelikoz je Skrob jako polysacharid nezkvasitelny, musi se napied prevést enzymaticky, bud’
pomoci sladu, bakterialnich nebo plisiiovych enzymi na zkvasitelny cukr. /7/

Pro lihovarské ucely se slad piipravuje tak, aby obsahoval co nejvySsi mnozstvi diastazy.
Kontrola zcukfovani se provadi jodovym roztokem (dokud se zapara barvi i jen slabé modte,
neni zcukfovani dokonceno). [/2/
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Skrob se v zeleniné a ovoci vyskytuje ve velmi rozdilnych koncetracich. Jeho podil v
bananech muze byt az 20 %, avsak v bobulovitych plodech je obsazen pouze ve stopach. [4/
Obsah skrobu v ovoci zavisi na: [4]

- druhu ovoce

- stupni zralosti a dob¢ uloZeni

- technologickych podminkach pti vyrobé §tavy

Skrob se stal u jableénych $tav, jejich koncentratii a u jablednych vin technologickym a
jakostnim problémem. /4]

Nezadouci vlastnosti Skrobu a jeho rozkladnych produktii je retrogradace, ktera se projevi
jako ireverzibilni vysrazeni dosud rozpusténého skrobu. Retrogradovany skrob jiz neni mozno
dokazat reakci sjodem a dd se jen pomalu odbourat amylasami, protoze se jen tézko
rozpousti. [4]

Tabulka 4: Zmény obsahu Skrobu v podilu v alkoholu nerozpustném z jablek odrudy Golden

Delicious [2]

Stupeii | Doba uloZeni (dny) | Skrob (%) | Jodovy test
Zralost 0 14,2 +

26 2,7 +

54 0,4 +
UloZeni 124 0,1 -

180 0,3 -

236 0,0 -

v

50 — 60 % Skrobu. K vyrobé palenek se nejCastéji pouziva Zito (Staroreznd), jecny slad
(sladova whisky), je¢men, pSenice, oves, kukuiice (USA — whiskey), ryze (Asie — arrak). [1]

b) Celulosa (bunicina)

Je velmi rozSitena v pfirod¢, kde tvofi stény rostlinnych bunék. Ziedénymi silnymi
kyselinami se hydrolyzuje za vzniku pfechodnych produkti az na glukosu. Uinkem
nekterych mikroorganismi v anaerobnim prosttedi podléha slozitému celulosovému kvasenti,
pfi kterém vznik4 methan, oxid uhli¢ity a mastné kyseliny. Celulosa slouzi také jako vychozi
materidl v kvasném primyslu pii vyrobé ethanolu a kvasnic. /2]

2.2.12 Alkoholy

Alkoholy jsou kyslikaté slou¢eniny odvozené od uhlovodiki, nahradou vodiku za skupinu OH
(hydroxylovou skupinu). Dle po¢tu hydroxylovych skupin délime akoholy na:

— jednosytné (jedna hydroxylova skupina)

— dvojsytné (dve hydroxylové skupiny)

— trojsytné (tfi hydroxylové skupiny), atd. ...
Jednosytné alkoholy mohou byt nasycené 1 nenasycené, podle toho od kterych zakladnich
uhlovodiki jsou odvozeny. Nasycené jednosytné alkoholy maji obecny vzorec:C H,, ., OH .

2]

2n+1
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Viastnosti:

Niz8i a stfedni ¢lenové homologické fady jsou bezbarvé kapaliny, z nichz se prvni tfi misi s
vodou v kazdém poméru. Do C;; jsou ve vodé malo rozpustné a od Cj¢ (vCetné) jsou latky
tuh¢ a ve vod¢ téméf nerozpustné. /2]

Alkoholy jsou latky s vy$§imi teplotami varu. ZvySené teploty varu jsou zplisobeny tim, ze
alkoholy vytvareji v kapalném stavu vodikové vazby. Teploty varu v homologické tadé
umérné stoupaji. /8]

Vyskytuji se alkoholy alifatické, alicyklické, aromatické a heterocyklické alkoholy, alkoholy
primarni, sekundarni a terciarni a alkoholy obsahujici vice hydroxylovych skupin
(dioly, trioly,...). /9]

Alkoholy byvaji primarnimi i sekunddrnimi vonnymi a chutovymi latkami potravin. Jako
aromatické latky se uplatiiuji piedevSim volné primarni alkoholy a jejich estery. Pro
aromatizaci potravin se pouzivaji alkoholy s poctem uhlikit v molekule 15 — 18. Nékteré
latky, napt. glycerol, cukerné alkoholy a hydroxykyseliny, jsou vyznamnymi chutovymi
latkami. /9]

Vysokomolekularni alkoholy destiluji bez rozkladu jen za snizeného tlaku. U¢inkem kyselin
davaji alkoholy estery, latky vétSinou kapalné s piijemnou vuni (vznik esterti 1ze sledovat v
palenkach pfi jejich uskladnéni). /2]

a) Methanol

V rostlinnych materidlech se vyskytuje ve formé riznych esterti. Nejcastéji se jedna o pektiny
a estery aromatickych kyselin (benzoové, skoficové, salicylové). Volny methanol vznika
hydrolyzou pektind. V malém mnozstvi se proto vyskytuje jako pfirozena soucast ovocnych
Stav. Ve vétsim mnoZzstvi byva ptitomny ve vinech a nékterych dalsich lihovinach. /9]

Cisty methanol je kapalina s pfijemnou lihovou viini. Pouziva se k denaturovéani ethanolu. Do
palenek se dostava z kvast, zvlasté do téch, které jsou pfipravovany ze surovin bohatych na
pektiny. Na obsah alkoholu v alkoholickych napojich, ziskanych kvasenim plodd, ma
rozhodujici vliv ptitomnost protopektinu a pektinu. /2/

Obsah methanolu v citrusovych $tavach je 24 — 47 mg/dm’, v jable¢nych mostech
36 — 88 mg/dm’, ve §tavach z Eerného rybizu 70 — 176 mg/dm’. [9]

Mnozstvi vzniklého methanolu zavisi na fadé faktorti, vétsinou se pohybuje od 20 —
240 mg/dm’, ale vyjimkou nebyva ani obsah methanolu pies 600 mg/dm’. Destilaty
z peckového ovoce mivaji obsah methanolu tadové vyssi. V tfeSnovici byva obvykle
0,48 — 0,95 % obj., v slivovici kolem 12 % obj. methanolu (v pfepoctu na ¢isty ethanol). /9/

b) Ethanol

Ethanol se vyrabi pfevazné zkvasovanim cukri. S vodou se misi v kazdém poméru, pii tomto
miseni nastdva objemové smrstovani. Bezvody lih nelze ziskat opétovnou destilaci, jelikoz
ethanol tvofi s vodou azeotropickou smes v poméru 95,57 % ethanolu a 4,43 % vody, ktera
destiluje dfiv nez samotny ethanol. Cisty alkohol lze ziskat pouzitim latek odnimajicich vodu,
napf. tfepanim s bezvodym siranem médnatym, s palenym vapnem, apod. Plsobenim
kyselych ¢inidel na ethanol vznika acetaldehyd a kyselina octova. Acetaldehyd vie pii 20,8°C
a pii destilaci kvasu prechazi do predku. /2/

Volny ethanol vznika spolu soxidem uhli¢itym jako hlavni produkt pfi anaerobnim
odbouravani cukrd kvasinkami pii tzv. alkoholovém kvaseni. Proto se vyskytuje ve vSech
alkoholickych néapojich. Nepovazuje se za zvIast’ aromatickou latku, ale i1 pfesto mé znacny
vliv na viini a chut’ mnoha napoji a také na jejich energetickou hodnotu (1 g ethanolu ma
energetickou hodnotu 29 kJ, tj. 7 kcal). Mnozstvi ethanolu zavisi na mnoZstvi zkvasitelnych
cukrii v surovin€, druhu a kmeni pouzitych kvasinek, teploté¢ pii fermentaci, obsahu zivin
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v médiu, atd. ... Obsah ethanolu v lihovinach se pohybuje kolem 40 % obj., fada specidlnich
vyrobkli ma obsah niZzsi, ale také vyssi. /9]

Vyssi alkoholy

Pii etanolovém kvaseni vznikd kromé ethanolu fada alifatickych alkoholt s vyraznym
aromatem, které se oznacuje jako ptiboudlina. /9]

Vyssi alkoholy se tvoii béhem kvasného procesu. Pfispivaji k zajimavému aroma destilati.

[10]

HaC COOH pyruvatdehydrogenasa alkoholdehydrogenasa
CUKI—— — —
-CO HSC/\O 2H H3C/\OH
2 ethanal ethanol
O

kyselina pyrohroznova

Obrazek. 6: Vznik ethanolu pri kvaseni cukri [7]

a) Propylalkohol
Nachazi se v ptiboudling, odkud se dostava frakcionovanou destilaci. /2]

b) Butylalkohol primdrni
Kapalina nepiijemného zapachu, ktera se vyskytuje v priboudling. /2]

¢) Amylalkoholy
Nachazi se v pfiboudling. Jednd se o nepiijemné zapachajici jedovaté latky. Vznikaji pfi
alkoholovém kvaseni z aminokyselin pfitomnych v kvasu. /2/

d) Hexylalkohol
Byva v pfiboudling, ale jen nepatrné a pouze v lihu z nékterych surovin. /2]

Vyssi alkoholy jsou v ovocnatském lihovarnictvi vyznamné predevsim tim, Ze jsou dilezitou
chutovou slozkou pélenek. Béhem vyrobniho procesu a uskladnéni vznikaji z pfitomnych

organickych kyselin a alkohold vonné estery. /2/

oxidace nebo

RYCOOH transaminace R COOH  hydrolyza R coon dekarboxylace
E—— L - —
1/20,, - H,0 T h ]
NH, » My " H,0, - NH, 5 CO,
a. — aminokyselina o - iminokyselina o, -oxokyselina
redukce
R X0 E’ R”OH
aldehyd alkohol

Obrazek 7: Vznik alkoholii priboudliny z aminokyselin [1]
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2.2.13 Enzymy

Enzymy jsou proteiny specializované pro katalyzu reakci probihajicich v zivych organismech.
Jsou to velmi pozoruhodné biomakromolekuly s vysokou specifitou U¢inku a vysokou
katalytickou ucinnosti. [11]

Jsou to vysokomolekularni bilkoviny, které ptsobi jako katalyzatory biochemickych reakei.
Jako vSechny katalyzatory nemohou ani enzymy vyvolat reakci, kterd je né¢jakym zptisobem
nevyhodna. Enzymy jsou vysoce specifické. /8]

Enzymy jsou katalyticky uc¢inkujici latky produkované zivymi bunkami. Bez nich by vétSina
chemickych reakci nefungovala viibec nebo velmi pozvolna. Uinek enzymii zavisi na mnoha
faktorech. /2]

Enzymy obsazené v ovoci hraji velmi dulezitou tlohu v procesu rlstu, zrani i dozrévani.
Néekteré se uvolnuji az pii rozdrceni pletiva. Jejich ptisobeni je Casto nezadouci, ale da se
pomérné technologicky jednoduse odstranit zahfatim a tim naslednou inaktivaci. [4/

V potravinach rostliného ptivodu dochazi k reakcim enzymového hnédnuti pii poskozeni
bunck. Reakce se projevuje vznikem hnédého zbarveni, jehoz nositelem jsou pigmenty
melaninového typu. Byvaji nezddoucimi reakcemi v piipadech, kdy vedou k hnédnuti pfi
zpracovani a skladovani potravin (jablek ...). [12]

Kvasinky produkuji nésledujici enzymy:

Hydrolasy

Enzymy katalyzujici hydrolytické reakce. /8]

Hydrolyticky rozkladaji nékteré derivaty karboxylovych kyselin (napf. esterovou vazbu)
nebo polysacharidu. /5]

a) o- a f- amylasy

Stépi $krob az na disacharid maltosu. Kvasinky ji obsahuji nepatrné mnozstvi a $krob a
glykogen jimi nejsou atakovany. Glykogen kvasinky rozkladaji teprve po autolyse, kdyz se
z nich amylasa uvolni. /2]

b) Sacharasa

Stépi sacharosu na disacharid sacharosu (titinovy cukr) a dale na glukosu (hroznovy cukr) a
fruktosu (ovocny cukr). Vyskytuje se ve vSech kvasinkach, kde je pevné vazana na
kvasni¢nou bunku. /2]

g) Maltasa 5
Stépi disacharid maltosu na dvé glukosové jednotky. Casto se vyskytuje ve spojeni
s amylasou. Ve vSech kvasinkach se vyskytuje ve velkém mnozstvi. [2/

4) Laktasa:
Stépi mlécny cukr (laktosu) na glukosu a galaktosu. V nékterych druzich kvasinek se
zastupuji laktasa s maltasou; spole¢né se ale nikdy nevyskytuji. /2]

Oxidoreduktasy

Jsou enzymy katalyzujici oxidoreduk¢ni reakcee. [11]

Oxidoredukénimi reakcemi dochézi k uvoliovani uhlikovych vazeb a vzniku energie. /2]
a) Katalasa a peroxidasa

Odbouravaji peroxid vodiku vznikly pii metabolickych pfeménéch v buiice. [4]
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Zymasa

Soubor enzym, které $tépi jednoduché cukry na alkohol a oxid uhli¢ity (tyto cukry jsou
lihové zkvasovany). Dilezitou slozkou zymasy, bez niz by byla zcela inaktivni, je ko —
zymasa. [2]

3. Mikroorganismy

Na vsech typech ovoce je celd fada mikroorganismil, které se spolu s ovocem dostavaji do
kvasu. Hlavné mechanicky poskozené ovoce je jejich bohatym zdrojem. Jedna se o celou fadu
baktérii, kvasinek a plisni. Z fady mikroorganismi jsou pro lihovarstvi vyznamné jen ty, které
po preneseni do kvasu pokracuji ve své zivotni ¢innosti. /2]

3.1 Bakterie

Bakterie jsou prokaryotické buiky, které nemaji jadro oddélené od cytoplazmy jadrovou
membranou. Vyznacuji se jen malo diferencovanou morfologii, ktera je odvozena od tvaru
tyCinek a koku. [13]

Bakterie ptitomné u procesu kvaseni se vyznacuji aerobnim i anaerobnim metabolismem. [14]

jadro = kruZnicovd DNA

Tnareeis 1,

MAazozom

cytoplazmatick4
membréna

Obrazek 8: Bakterialni bunka [14]

26



3.1.1 RozmnoZovani

Rozmnozovani bakterialnich bunék je pouze nepohlavni. [16]
Generaéni cyklus bakterii je mnohem kratii nez genera¢ni cyklus kvasinek. Ziji a mnoZi se ze
stejného substratu jako kvasinky, ale cukr méni na nezddouci zplodiny, které snizuji vytéznost
a brzdi nebo dokonce umrtvuji kvasinky. /7/
VétSina bakterii se rozmnozuje délenim, které je charakterizovano tim, ze ve stfedni Casti
bunky za¢ne z cytoplazmatické membrany vyriistat prstencova vychlipenina sméfujici dovnitf
bunky tak dlouho, dokud nevytvoii piepazku rozdélujici buitku na zhruba dvé stejné velké
casti. [15]
U rozmnozujicich se bun€k rozlisujeme pii déleni n¢kolik fazi:
1. GI — faze, pfi niZ je v buiice jeden genom a kdy probiha syntéza bilkovin a ostatnich
bunécnych slozek [15]
— matetské buiika se prodlouzi ve sméru podélné osy az na dvojnasobek své ptivodni
délky (jeji tloustka zlstava stejnd) [14]
2. S —faze, kdy se syntetizuje DNA a ¢ast genomu se vyskytuje jiz dvakrat, pficemz syntéza
ostatnich slozek bunky pokracuje [15]
— jesté pred rozdélenim buniky se zreplikuje jeji chromozom [14]
3. G2 - faze, pfi niz jsou v buiice dva genomy a zaina se syntetizovat piepazka oddé€lujici
matetfskou bunku od dcetiné [15]
— do kazdé dcefiné buiky vchazi jedna replika matetského chromozomu [14]

™\ ~ bunks
s

DA, chromozom
replikace

.--‘"|_; ,;—.\>
§

C &5
l.-d-é.lenl'
chromozomu
l-.cy-'tcukinese l

I' .""-{J ™

')_
\ M 5

5
4 A -

Obrazek 9: Rozmnozovani bakterii delenim [16]
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3.1.2 Jednotlivi zastupci pritomni p¥i kvaSeni

Do kvasu se zastupci bakterii mohou dostat ze vzduchu, ze samotného ovoce i z necistych
nadob.

Za nebezpecné se pokladaji hlavné takové bakterie, které maji zivotni podminky ptiblizné
stejné jako kvasinky. Nejcastéji se vyskytuji bakterie mlééného, maselného, octového a
hnilobného kvaseni. /7]

a) Octové bakterie (rod Acetobacter)

Tyto bakterie jsou striktné aerobni. Oxiduji ethanol na kyselinu octovou, a acetat a laktat
oxiduji na vodu a oxid uhli¢ity. Jako zdroj uhliku vyuzivaji glukosu. [11]

Maji tvar petrichnich a atrichnich ty€inek, které tvoii nepravidelné tvary; vyskytuji se
jednotlive, v parech nebo fetizcich. Diky jejich pfisn¢ aerobnimu metabolismu vede i kratké
preruseni dodavky kysliku k jejich usmrceni. [15]

Nachazeji se na ovoci a mnoha rostlinach. Pfi vyrob¢ lihu skodi neuplnou oxidaci ethanolu na
kyselinu octovou. Nekteré druhy rodu Acetobacter zptisobuji hniti jablek a hrusek. /14/

Patfi mezi obavané kontaminanty hlavné ve fazi dokvasovani (optimalni teplota 30°C).
jelikoZ netvofi spory, ni¢i se snadno vyssi teplotou. /7/

b) Milécéné bakterie

Mlécné bakterie rodu Leuconostoc zkvasuji sacharidy na kyselinu mléénou, CO, a ethanol,
proto patii mezi heterofermentativni bakterie. /15/

Nékteré kmeny rodu Leuconostoc tvoti misto ethanolu kyselinu octovou. [13/
Homofermentativni kmeny mléénych bakterii produkuji pouze kyselinu mlécnou.
V ovocnaiském lihovarnictvi neptisobi pfili§ mnoho skod. Kyselina mlééna neptisobi toxicky
na kvasinky, jako napf. kyselina octova. Jejich teplotni optimum leZi v rozmezi 40 — 50°C. Za
uréitych podminek mohou putisobit i pozitivné, nebot’ vytvoirenim nizkého pH (pod 4,2)
potlacuji cizi, nezddouci mikrofléru. /7]

¢) Maselné bakterie

Tvofti velmi rezistentni spory. Tyto bakterie nesnaseji kyselé prostiedi (optimalni pH 7 — 8,5).
[7]

Maselné bakterie rodu Clostridium zkvasuji sacharidy na kyselinu maslovou, kyselinu
octovou, CO,, H, a proménlivé mnozstvi alkoholi a acetonu. /73]

Rod Clostridium je obligatné anaerobni. Kyslik inhibuje riist a po 5 — 10 minutach pisobeni
usmrcuje vegetativni burniky. Tyto bakterie tvoii spory $ir§i neZ samotné bunky. /15/

d) Hnilobné bakterie

Utastni se rozkladu proteintl i jinych dusikatych latek. Nejdiive jsou bilkoviny §tépeny az na
aminokyseliny a pak dale na mastné kyseliny, z4sady a jiné zapachajici latky. Na vytéZznost
alkoholu nemaji velky vliv. Zplodiny jejich rozkladu byvaji pro ostatni mikroorganismy
vétSinou jedovaté. U kvasl z nahnilého ovoce mohou jejich zplodiny zna¢né ovlivnit chut’ i
vini destilatu. Hnilobné bakterie jsou aerobni i anaerobni. /2]

28



I bakterie mohou byt pozitivni a producenti alkoholu, napt. Zymomonas mobilis, ktera
zkvasuje glukosu a fruktosu na dvé molekuly ethanolu a CO,. V porovnani s kvasinkami mé
tato bakterie rychlej$i metabolismus, nizs§i nutri¢ni naroky a fermentace muze probihat i1 za
vyssich teplot. [17]
Glukosa je metabolizovana pomoci Entner — Doudorfovy cesty, kde je kliCovym produktem
2-keto-3-deoxy-6-fosfoglukonat (KDPG). I pfes tyto vyhody jsou neustdle pro kvaseni
pouzivany pouze kvasinky. [1]

D-glucase
o
HO
°DH
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Obrazek 10: Entner — Doudorfova metabolicka cesta [15]
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3.2 Kvasinky

Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotni organismy, nalezici mezi houby. Nazev kvasinky
dostaly pro schopnost zkvaSovat monosacharidy a nékteré disacharidy na ethanol a oxid
uhlicity. [15]

Tvar bunky je vejcity, ovalny nebo protahly, coz je podminéno typem kvasinky a prostiedim,
ve kterém zije. Velikost bun¢k zalezi také na zivném prostiedi a druhu. /2]

Pro sviij rist vyzaduji kvasinky vzduSny kyslik. Pfi anaerobnich podminkéach jsou schopny
preménit sviij metabolismus na fermentacni (tj. produkuji ethanol a oxid uhli¢ity). [13]

Obrazek 11: Bunky kvasinek [15]

3.2.1 RozmnoZovani

Kvasinky se rozmnozuji vegetativné pucenim (asexudln¢) a tvorbou askospor (sexudln¢).
Vétsina rodit se rozmnoZzuje pucenim. Pfi pueni je vznikajici dcefina buiika (pupen) spojena
kanalkem s matefskou buitkou. Po pocatku tvorby pupenu do né¢ho vstupuji drobné vakuoly a
mitochondrie. Soucasné zacne mitotické déleni jadra a jeho migrace k pupenu. S jadrem
prechdzeji do nové vytvofeného pupenu také dalsi slozky cytoplazmy. Poté se
cytoplazmatickou membranou uzavie kanadlek mezi matefskou a dcefinou bunkou. Po
vytvoieni bunééné stény mezi matefskou a dcefinou buiikou, vzristu velikosti pupenu a
spojeni drobnych vakuol ve vakuolu jedinou je puceni ukonceno. [13]

Pfi puceni mohou vzniklé buiky zlstat s matefskou bunikou spojené a vytvofit
pseudomycelium. Nepohlavni rozmnozovani miize probihat pifevazné v haploidni fazi nebo i
v diploidni fazi. Kvasinky rodu Saccharomyces pu¢i po vytvoreni askospor nejprve
haploidné; po kopulaci a karyogamii puci diploidni zygota dale; takto vznikaji soubézné¢ vedle
sebe haploidni i diploidni pucici bunky. [/13/

U nékterych kvasinek je zndm také zptsob pohlavniho rozmnozovani. Vysledkem pohlavniho
rozmnozovani jsou pohlavni spory. Vétsina kvasinek tvoti jako pohlavni spory askospory, coz
jsou endospory, umisténé ve viecku, neboli asku. N&které rody kvasinek tvoifi pohlavni
exospory, které jsou umisténé vné sporotvornych bunék. /15]/
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Tvorbé askospor u nékterych druhti predchazi pohlavni kopulace neboli konjugace (spajeni).
Dv¢ pohlavné diferencované buiiky vysilaji proti sobé vyristky, mezi nimiz se po vzajemném
dotyku bléna resorbuje a obsah bunck splyva. Vznikly jedinec byva rezistentnéjsi a schopnéjsi
vzdorovat neptiznivym podminkém. /2/

Pfi sexudlnim rozmnozovéani, po redukénim déleni, vznika z diploidni buiky askus
s haploidnimi askosporami (gametamy). Gamety poté kopuluji, ¢imz po karyogamii vznikne

diploidni zygota. [13]
puceni konjugace

a/a
[JU( eni \.

5 » diploid ApETE

pUL eni

haploid

haploid «
~— \__/,

Obrdzek 12: Zivotni cyklus kvasinek [15]
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3.2.2 Jednotlivi zastupci pritomni p¥i kvaSeni

a) Kvasinky svrchniho kvaSeni

Tyto kvasinky se uplatiuji v kvasicich zéparach, kde jsou na povrch vynaSeny oxidem
uhlicitym. Dobfe se mnozi 1 pii vysSSich teplotach a jsou velmi u¢inné pii dokvasovani. V
zapare zistavaji jemné rozptyleny, maji velmi dobry styk s kvasicim médiem a sedimentu;ji
jen velmi pomalu ke dnu, coz urychluje prubéh kvaseni. /7]

b) Sedlinové kvasinky

Sedlinové kvasinky z poc¢atku rostou uvniti roztoku, mnozi se a béhem kvasSeni zvolna klesaji
ke dnu. Po 1 — 3 tydnech se nékteré bunky, vynesené na povrch, sekundarné mnozi a vytvari
souvislou mazdru. Méazdrové kvasinky jsou aerobni, podminuji oxidacni procesy, pficemz se
tvofi tékavé mastné kyseliny. Diky témto vlastnostem se mazdrové kvasinky nehodi k
lihovému kvaseni. /2]

rod Saccharomyces

Zkvasuji jen hexosy (glukosu, fruktosu, galaktosu, manosu), ale ne sorbosu a cukerné
alkoholy, jako sorbitol a manitol. [/17]

Vyznacuji se vysokou rychlosti tvorby ethanolu, vysokou toleranci k ethanolu a nizkou
produkci vedlejSich metabolitii. /1]

Nikdy nevyuzivaji laktosu jako zdroj uhliku a NOj;™ jako zdroj dusiku. [/15]/

rod Zygosaccharomyces

Jedna se o kvasinky u nichZ je vegetativni faze v haploidnim stavu, tj. tvorb& askl predchazi
spajeni bun¢k a tvorba zygoty. [15]

Nékteré druhy jsou schopny zkvasovat i velmi koncentrované cukerné roztoky a med. /2]

rod Saccharomycodes

Jsou to kvasinky se silnymi kvasnymi schopnostmi. [15]

Mnozi se tak, ze se noveé vznikla bunika oddéli od matetské bunky piehradkou. /2]
Ve fermenta¢nim primyslu zptisobuji nezddouci kontaminace. [13]

rod Schizosaccharomyces
Zkvasuji silné alkoholicky, jsou odolné vii¢i vysokym teplotam a zna¢né koncentraci kyseliny
octové. [2]

¢) Kiisové kvasinky

Ziji od po&atku na povrchu kapaliny aerobné a tvoii na ni moucénaty povlak — kifs. Béhem
alkoholického kvaSeni se kiis vyvinout nemtize, ale velmi rychle se mnozi po skonceni
kvaseni. Rozkladaji mnozstvi alkoholu, cukry i kyseliny, pficemz vznikaji pachnouci latky.
Casto ni¢i buketové i chutové latky palenek. /2]

rod Willia
ZkvaSuje glukosu a fruktosu. Pii kvaSeni tvoii ovocny ester. Jelikoz zpiisobuje ztraty na
vytéznosti je nezadouci. /2]

rod Pichia

Vyznacuje se nizkymi kvasnymi schopnostmi, nebot’ zkvasuji pouze glukosu nebo nezkvasuji
zadny cukr. Za ptistupu vzduchu tvoii na zkvasenych tekutinch silny kiisovy povlak. /15]
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Cukry zkvasuje na kyselinu octovou. Organické kyseliny tvoii s alkoholem estery, které
mohou zpiisobit v kvasicim produktu nepfijemnou chut’ a vini. /13/

3.3 Plisné

Z potravinaisko-technologického hlediska se jako plisné oznacuji organismy, které tvofi na
pozivatinach povlaky (viditelné mycelium) slozené z jednotlivych vldken (hyf). Jsou to
eukaryotni organismy, fadici se mezi houby. [13/

Do kvasu se dostavaji podobné jako ostatni mikroorganismy. Velmi piiznivé podminky ke
svému vyvoji nachazeji ve vlhkych mistnostech, kde povlékaji stény nadob a vegetuji i na
povrchu kvasu. Ovocnym destilatim ud€luji nepfijemnou chut’ a vini. /2]

Plisné jsou aerobni a potiebuji pro svij rist piitomnost vzdusného kysliku. [13]

Vyssi teplotou se plisné nici, proto nejsou pro vyrobu tak nebezpecné, Vyskytuji se hlavné pii
dokvasovani. [7]

3.3.1 RozmnoZovani

Plisn¢ se rozmnozuji jednak rozristanim hyf, jednak sporami. Spory vznikaji bud’
vegetativnim zpisobem (nepohlavn€) nebo po spajeni (pohlavni spory). [15]

Ve vegetativni fazi je charakteristické haploidni, mnohojaderné mycelium. Pfi nepohlavnim
rozmnozovani se na myceliu vytvareji specializované hyfy (sporangiofory), nesouci
sporangia, ve kterych vznikaji nepohyblivé sporangiospory (endospory). [14]

Nepohlavni spory se tvofi ve fruktifikaénich strukturdch. Bud’ vznikaji vySe popsané
sporangia se sporangiosporami nebo vznikaji spory odskrcovanim ze specidlnich bunck
(fialid) jako konidiospory (exospory). [13]

Pohlavni proces piedstavuje gametangiogamie a jeho vysledkem je vznik zygosporangia
s jednou zygosporou. [14]

Pfi pohlavnim rozmnozovani spory vznikaji meiozou uvnitt viecka (aska, askospory) nebo
spory vznikaji odSkrcovanim koncovych bunék (bazidiospory) na stopkach (sterigméach). [13]

3.3.2 Jednotlivi zastupci pritomni p¥i kvaSeni

rod Penicilium

Tvoii Zlutozelené az hnédozelené povlaky. Nékteré druhy produkuji toxiny, jiné jsou
patogenni. [15]

V roztocich stravuje kyseliny. Cukry oxiduje na kyseliny a bilkoviny $tépi az na amoniak. /2/

rod Aspergilus

Tato plisen se siroveé zlutou barvu ma velmi bohaté enzymatické vybaveni. [15]

Nenapada tak moc kvas, spiSe parazituje na ovoci. [13]

Oxiduje cukry na kyselinu glukonovou, citronovou, octovou, ... Rovnéz se ucastni rozkladu
bilkovin. /2]

rod Mucor a Rhizopus
Jediné dva rody zastupujici pravé plisn€. Za dostate¢ného ptistupu vzduchu oxiduji cukry na
kyselinu octovou, citronovou a jiné latky. Tento proces probihd hlavné na ovoci.
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4. Metabolismus a vyZiva kvasinek

4.1 Vyziva kvasinek

Kvasinky mohou pro vyzivu pouzit pouze latky, které projdou bunécnou membranou.
Neobsahuje-li zapara dostatek zivin, kvasinky nejsou schopny se dostatecné mnozit, jelikoz ty
se fidi zivinou, zastoupenou v minimu. /7]

K vystavbé svych bun€k kvasinky potiebuji latky bezdusikaté, dusikaté Zziviny a latky
mineralni. Zivné substance musi byt rozpustné ve vodé, aby prosly bunéénou membranou. /2]

Dusikate latky

Jejich rozkladem vznikaji slou€eniny, které mohou bud’ kladné, ¢i zadporné ovlivnit finalni
produkt. /7]

Nejlépe vyuzitelné pro buiiky jsou §tépné produkty bilkovin (peptidy, aminokyseliny, amidy).
Pti dostateném mnozstvi sacharidi, jsou buiiky schopné vyuzivat i jednoduché anorganické
slouceniny (amoniak, mineralni dusik). /7]

Nejsou schopny utilizovat dusi¢nany. Vyziva anorganickymi slouceninami slouzi pouze
k riistu bunék, nikoliv k jejich mnozeni. /2]

Mineralni latky
Z mineralnich latek je hlavné nutné dodéavat fosfor, draslik, hoicik a vapnik a dale latky, které
jsou jako soucast enzymil. [7]

Uhlik pfijimaji kvasinky hlavn& z cukrli, avSak spotfebovavaji ho pouze nepatrnou c¢ast,
zbytek zkvasuji na alkohol. /2]

Ovocné zapary neni tfeba pfizivovat. Tyto kvasy obsahuji dostate€né mnozstvi potiebnych
latek, tudiz kvasinky jejich nedostatek nepocit'uji.

4.2 Faktory ovliviiujici ¢innost kvasinek
Mezi faktory ovliviiujici ¢innost kvasinek patii pH, teplota, koncentrace substratu a produktu.

7]

pH

pH by se mélo pohybovat v rozmezi od 4,6 do 5,6. Pii piisobeni pH o vyssi hodnoté aktivuji
se proteolytické enzymy a dochdzi k rozkladu vlastni bilkoviny. /7]

Niz$i pH kvasinkdm nevadi, ale pfi niz§ich hodnotach je vétsina kvasinek schopna pouze rist,
nikoliv se rozmnozovat. [13]

Teplota
Optimalni teplota pii kvaSeni je v rozmezi 27 — 29°C. Smrtici teplota je 55°C a jeji vliv je
zesilovan koncentraci alkoholu. /7/

Stupeil teploty nejpiiznivéjsi pro rozmnozovani kvasinek neni stejny jako stupen teploty pro
kvaSeni. Optimalni teplota pro rozmnozovani kvasinek je 30 — 35°C. /2]
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Tabulka 5: Vliv teploty na cinnost kvasinek [2]

Teplota (°C) | Vahovda procenta alkoholu (%)
36 3,8
27 7,5
18 8,8
8 9,5

Koncentrace substratu

Koncentrace substratu by méla odpovidat 16 — 18% cukru. /7]

Pti vysokém cukerném zahusténi presahuje napéti roztoku napéti kvasinkové bunky a dochazi
k jeji dehydrataci. /2]

Koncentrace produktu
Vliv alkoholu na ¢innost kvasinek je velmi zavisly na teplot¢. /2]

4.3 Metabolismus kvasinek

U kvasinek se jednd o fakultativné anaerobni metabolismus, tzn. mirné provzdu$néni
kvasného média na zaCatku fermentace je pfiznivé pro potfebny narist mikroorganismua a
uvolnovani energie. Lihovou fermentaci je mozné popsat Guy — Lussacovou rovnici:
CH,0, > 2C,H,OH +2C0,. [1]

Po nartistu mikroorganismi jsou cukry na alkohol dale zpracovavany Ccisté anaerobné.
Glukosa je nejprve odbourdvana v procesu glykolyzy na pyruvat, ktery je dekarboxylovén a
vznikly acetaldehyd je redukovan na ethanol (tzv. Embden — Meyerhof — Parnasovo schéma).

1

Embden — Meyerhof — Parnasovo schéma

Katabolismus za¢ina stépenim molekul disacharidi a polysacharidi hydrolytickymi enzymy
na monosacharidy. Ve druhé fazi se odbourdva kazda molekula glukosy ve sledu reakci na
dvé molekuly pyruvatu. Béhem tvorby pyruvatu vznikaji dva typy aktivovanych
pfenaSecovych molekul (¢tyfi molekuly ATP a dvé molekuly NADH). [16]

Glykolyza je série deseti enzymove katalyzovanych reakci. /8]

1. krok:

Reakci s ATP se glukosa fosforyluje za pfitomnosti enzymu hexokinasy na glukosa — 6 —
fostat.

2. krok:

Vznikla glukosa — 6 — fosfat se pomoci enzymu glukosa — 6 — fosfatisomerasy isomeruje na
fruktosa — 6 — fosfat.

3. krok:

Fruktosa — 6 — fosfat se plisobenim enzymu fosfofruktokinasy za ptitomnosti ATP fosforyluje
na fruktosu — 1,6 — bisfosfat, ktera je vhodna ke $tépeni na tfiuhlikaté meziprodukty.

4. krok:

Fruktosa — 1,6 — bisfosfat se pomoci eznymu aldolasy $té€pi na dva tfiuhlikaté fragmenty.

5. krok:

Dihydroxyacetonfosfat, jeden z produktti $t€peni, se isomeruje na glyceraldehyd — 3 — fosfat,
ktery je druhym produktem Stépeni. To vSe probiha za plisobeni enzymu
triosafosfatisomerasy.
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6. krok:

Glyceraldehyd — 3 — fosfat se oxiduje a fosforyluje koenzymem NAD" v pfitomnosti enzymu
glyceraldehyd — 3 — fosfatdehydogenasy a hydrogenfosfatového iontu a vznikd 3 —
fosfoglyceroyl — fosfat.

7. krok:

Z karboxylové skupiny je fosfatovd skupina pienesena na ADP a za Cinnosti enzymu
fosfoglyceratkinasy vznika ATP a 3 — fosfoglycerat.

8. krok:

Enzymem fosfoglyceratmutasou se preméni 3 — fosfoglycerat na 2 — fosfoglycerat.

9. krok:

2 — fosfoglycerat velmi snadno podléha dehydrataci za pritomnosti enzymu enolasy, ktera
zpisobi jeho pfeménu na fosfoenolpyruvat.

10. krok:

Z fosfoenolpyruvatu je enzymem pyruvatkinasou katalyzovan ptenos fosfatové skupiny na
ADP, tudiz vznika ATP a pyruvat (vysledny produkt glykolyzy).

Pyruvat je dale dekarboxylovan ucinkem pyruvatdekarboxylasy na acetaldehyd a oxid
uhli¢ity. Nakonec se acetaldehyd redukuje na ethanol alkoholdehydrogenasou s NADH. [11]
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Obrazek 13: Glykolyza [14]
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5. Vyroba palenek

V ovocnaiskych lihovarech se déli vyroba palenek na ptfipravu suroviny, pfipravu kvasu,

kvaSeni, destilace a rektifikace, Giprava destilatu a uskladnéni destilatu. /2]

Kvasinky EH

L

AN

Odvzdusnéni
Obili,
brambory
Voda -
Henzeutv parék
Para -
ZapaFovaci
Enzymy - kad’

Obrazek 14: Schéma lihovaru [1]
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-
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Zaparova kolona
s deflegmatorem
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Vypalky
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5.1 Priprava surovin

Pro vyrobu kvasu je vhodné vyuzivat pouze zdravé a neposkozené ovoce, v piipadé pouziti
ovoce nahnilého a jinak poSkozené¢ho je nutné tento typ ovoce uchovévat oddélen¢ od
zdravého a zpracovat prednostné. [18/

Tvrdé druhy ovoce (jablka, hrusky, meruniky) se proplachuji vodou. Ovoce bobulové a jiné
meékké ovoce se nepropird z divodu poskozeni ovoce a vyluhovani velkého mnozstvi cukri.
Na vyrobu palenek neni vhodné ovoce nezralé. /2]

Do rmutu by méla ptichazet surovina odstopkovand, zbavena tfapin a bez listli. Ze zelenych
casti rostlin se v pribéhu kvaSeni vyluhovévaji chlorofylovd barviva a tfisloviny, které
proptjcuji lihoving nepiijemnou drsnou az sviravou chut’. /1]

5.2 Priprava kvasu

Ocesané a sebrané ovoce se uskladniuje na tenké vrstvé do té doby, dokud neni dané suroviny
dostate¢né mnozstvi pro zaloZeni kvasu. /2]

Pokud je ovoce pln¢ vyzralé a zmeklé, staci je dopravit do kvasnych kadi bez jakékoliv
piedchozi tpravy. Tuzsi ovoce (Svestky, slivy, tfesné, merunky, ...) je lepsi vzdy rozmackat
¢i rozdrtit. Staci pouhé namacknuti plodu tak, aby vytékala stava. [1]

Ovoce se drti na rotacnich mlynech. Poté jsou rozmélnéné suroviny lisovany pies sita
s urcitou velikosti ok, abychom odd¢lili duzninu od semen a pecek. /18]

Dba se na to, aby nedoslo k rozdrceni pecek. Z jader pecek se vyluhovavaji horké latky, které
poskytuji prekurzory pro tvorbu kyanidua a ethylkarbamatu. /1]

Nadrcené a lisované ovoce se plni do kvasné kadé. Nadoba se peclivé uzavie a udrzuje v
teplejSim prostiedi, aby se bfecka ptfivedla brzy do kvasu. Kvasny proces probiha dokonaleji
jen v roztocich (v dostatecné fidkém prostfedi). Rozdrcenim ovoce se uvolni potiebné
mnozstvi §tavy, cukry se stejnomérné rozdéli a kvasinkdm je umoznéno rychlejsi mnozeni.

2]

5.3 KvasSeni

Kvaseni je $tépeni latek za pomoci mikroorganismil nebo jejich enzymt, pficemz uvolnované
teplo slouZzi bunice kvasného mikroorganismu jako energie k Zivotnim pochodiim. /2/

a aroma alkoholickych napoja. [19]

K fermentaénim procestim jsou uzivany rozmanité Zziviny. Diky jejich dostupnosti jsou
vhodnymi k pfipravé médii pro fermentaci riznych uhlovodikt a bilkovinnych materiala. /20]
Cilem kvaseni neni pouze maximalni produkce ethanolu, ale také tvorba celé fady senzoricky
vyznamnych latek, které vytvareji typicky charakter vysledného produktu. /1]

5.3.1 Kvasné nadoby
Jsou vétSinou uzaviené a opatfené kvasnym uzavérem. Diive byly pouzivany i kadé oteviené.

Pvodni kadé byly dievéné o objemu 3 — 10 m’, nové&jsi jsou Zelezobetonové nebo kovové o
objemech do 30n’. Plni se asi do 4/5 svého objemu. /2/
V priibéhu fermentace se na povrchu tvoii deka (matolinovy kolac), ve které v otevienych

kadich dochézi k oxidacnim procesim. Deka se sbira a likviduje. [1]
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5.3.2 Chemicky mechanismus kvaseni

Alkoholové kvaseni cukru je slozity biochemicky proces, pii kterém vznikaji z 1 molekuly
cukru 2 molekuly ethanolu a 2 molekuly oxidu uhli¢itého. Mimo tyto dva hlavni produkty
vznika 1 trocha glycerinu, ptfipadné jinych latek, coz zavisi na povaze kvasinek a substratu.
Ideélni rovnice pro rozpad cukru je Guy-Lussacova rovnice: C,H,,0, — 2C,H ,OH +2CO, .

Tato rovnice vSak nevysvétluje slozity prabéh St€peni molekuly cukru. Pfimo zkvasitelné
cukry jsou pouze D-glukosa, D-fruktosa a D-manosa, souhrnn¢ nazyvané zymohexosy. [/2/
Mechanismus reakci, kdy je cukr konvertovan na alkohol, je velmi slozity. Neuberg dokazal,
ze alkoholové fermentaci velmi spolehlivé podléhaji hydroxy a keto kyseliny. Jedna
z nejdilezitéjSich sloucenin je kyselina pyrohroznova, kterd je zkvasitelnd vSemi
mikroorganismy. [21]

Sled reakci pfemény cukru na ethanol dle Neuberga: /21]

CeH ;04 — CeH0,

C,H,0, - 2CH,C(OH)CHO

2CH,C(OH)CHO +2H,0 — CH,OHCHOHCH ,0H + CH,C(OH )COOH
CH,C(OH)COOH — CO, + CH,CHO

CH,COCHO+CH,CHO+ H,0 - CH,COCOOH + CH,CH,OH

Mnoho alkoholti mize byt tvofeno takto bez produkce vice nez jedné molekuly glycerolu.

121]

5.3.3 Vedlejsi produkty

a) Priboudlina

Hlavni soucésti ptiboudliny jsou vyssi alkoholy (C; — Cs) vznikajicich z dusikatych
organickych latek. /1]

Isoamylalkohol vznika z leucinu a je hlavnim podilem ptiboudliny. Dodava lihu ptiboudlou
vini a pal€ivou ptichut’. /2]

b) Oxid uhlicity
Vznika a uvoliuje se pii fermentaci. Kapalny oxid uhli¢ity byva pouzivan v potravinaiském
primyslu. /1]

¢) Acetaldehyd
Acetaldehyd vznikd jako meziprodukt fermentace a jeho koncentrace se zvySuje béhem
destilace. [10]

d) Kyseliny

Pti destilaci kvasu ptechazeji netékavé kyseliny do vypalki, kdezto tékavé kyseliny se
dostavaji do alkoholu bud’ volné nebo vazané na ethanol. Tyto potom tvoii hlavni podil
buketovych latek palenky. /2]

e) Estery
Dostévaji se do palenky z kvasu nebo se tvofi pfi zrani z alkoholl a kyselin. Estery ovliviiuji
chut’ i vini palenek a tvofi podstatnou ¢ast buketovych latek. [19/
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) Kyanovodik

Tvofti se v kvasu pfipraveném z peckatého ovoce. Jeho vychozi latkou je heteroglykosid a
amygdalin, pfitomny v jadrech. MnozZstvi pfitomného kyanovodiku je zavislé na mnoZzstvi
rozmélnénych pecek v kvasu. /2]

5.3.4 Kultury kvasinek

Suroviny, jako tfeba ovoce, si s sebou piinasi do bfecky potfebné mnozstvi kvasinek, které
brzy zahajuji kvaseni (spontanni kvaSeni). Naopak u surovin, jako napft. obili, musime biecku
zakvasit kvasinkovou kulturou z propagacni stanice (fizené kvaseni). /22

Pomérné nejcistsiho kvaSeni se docili pouzitim cistych kvasni¢nych kultur. Brecky rychleji
jemngjsi. Rozvoj Skodlivych mikroorganismt je uz z pocatku utlumen rychle vznikajicim
ethanolem a oxidem uhli¢itym. Cista kultura dodana z propaga¢ni stanice se musi nejdfive
rozmnozit, aby mnozstvi kvasinek stacilo na dané mnozstvi biecky. /2]

VétsSinou se vSak vyuZiva ptirozené mikroflory, kterou si ovoce s sebou piinasi. Jsou zde
zastoupeny nejriznéj$i mikroorganismy (kvasinky, bakterie a plisn€). V této fazi je nutny co
nejrychlej§i zacatek kvaSeni, aby nemohlo dojit krozvinuti cinnosti nezadoucich
mikroorganismu a tzv. zvrhnuti kvaseni. [1]

Pfi nedostatku Zivin se musi kvasinkovité kultury pfizivovat. VétSinou se je tfeba piizivovat
kvasy z Cistych kultur, kvasy s pfirozenou mikroflérou nemaji ve vétSin€ ptipadli nedostatek
zivin. Nejcastéji jsou kvasy ochuzeny o dusikaté latky a fosfor. Fosfor se dodava vodnim
vyluhem superfosfatu a dusik siranem amonnym, popft. obé latky diamoniumfosfatem. /7]

5.3.5 Vliv teploty

Z hlediska kvality destilatu je vyhodnéjsi studenéjsi vedeni kvaSeni, pii kterém vznika méné
vedlejSich produktl kvaSeni. Naopak vyssi teplota urychluje kvaSeni. Je znamo, Ze slivovice
z kvast, u kterych teplota neptestoupila 10°C (tzv. studené kvaseni) byla lepsi kvality. [1]
Klasicky postup periodického kvaseni probihd v kvasnych kadich. Zakvasna teplota se voli
kolem 25°C a v pribéhu kvaSeni se chlazenim udrzuje na 30°C. Takovyto zplsob vedeni
teploty ma za cil vytvofit zpo€atku pro kvasinky dobré podminky pro rist a souc¢asné zhorsit
podminky pro bakterie. [17]

Pfi studeném vedeni kvasu byvaji palenky velmi kvalitni, jemné chuti a obsahuji ménég
vyssich alkohold, jelikoz autolyzovanych kvasinek je v kvasu pomérné malo. [18/

Vyssi teplota fermentace podporuje vznik piiboudliny. Kvaseni pii vysSich teplotach
produkuje vétsi mnozstvi esterd. [19/

KvaSenim teplota stoupd. Vysokou teplotou se pfipravuje vhodné prostiedi pro octové kvaseni
a mimo se zvetSuji ztraty alkoholu, jelikoz kvasinky se brzy vycerpavaji, odumiraji a zplodiny
jejich rozkladu zvySuji obsah ptiboudliny. /22/

Doba, kterou potiebuje urcita surovina k iplnému prokvaseni, neni stejna (tfesné 10 — 14 dni
pfi vysSich teplotach, Svestky 4 — 6 tydnii pfi 18 — 20°C). Zpravidla vSak byva teplota nizsi
nez 18 — 20°C a kvaSeni trva az 8 tydna i1 déle. Hlavni kvaSeni trva jen nékolik dni a poté
pozvolna ptrechdzi do obdobi mirného dokvasovani. Konec kvasného procesu je patrny z toho,
ze neunikd oxid uhli¢ity a hrubsi ¢astice kvasu (slupky, apod.), udrzované pii hladin¢ pomoci
oxidu uhli¢itého a vyssi hustoty kvasu, klesaji pozvolna ke dnu. /2/
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5.4 Destilace a rektifikace

Hlavnim cilem je ziskat destilat s odpovidajicimi senzorickymi vlastnostmi, které jsou typické
a charakteristické pro dany druh palenky.

Destilace a rektifikace se provadi dvoustupniové na zafizenich oznacovanych ,,pot — still®.
V prvnim stupni jde o vydestilovani veSkeré¢ho ethanolu (lutru) z kvasu. Tento destilat se
podrobuje druhé destilaci (rektifikaci), jejimz cilem je frakcionace jednotlivych slozek, které
se jimaji oddélené. Cimz dochazi k dal§imu zesileni lihovitosti a ziskani produktu
pozadovanych senzorickych vlastnosti. Jednotlivé frakce se déli na tkap, jadro a dokap.
Nejkvalitngjsi je jadro. Ukap a dokap nejsou pro dalsi vyuziti v potravinaistvi vhodné. /1]
Béhem destilace dochazi ke zméné jak senzorickych vlastnosti destilatu, tak i mnozstvi
t€kavych latek. Netékavé latky veetné polyfenold a organickych kyselin jsou béhem destilace
odstranény. Slozeni destilatu je ureno mnoha faktory (napf. typem destilatu, stupném
rektifikace a frakci zvolenou jako zéklad destilatu. /19/

5.5 Zrani destilatu

Destilaty maji bezprostiedné po destilaci a rektifikaci nevyvéazenou chut’, toto i1 ostatni
senzorické vlastnosti palenek se z vétsi ¢asti dotvoii az béhem zrani destilatu. Po ndhlych a
dramatickych zménach ve slozeni destilatu uskutecnénych béhem kvaSeni a destilace pomalu
reaguji chemické slozky destilatu a dosahuji rovnovahy, z ¢ehoz vyplyvaji pozvolné zmény
v chuti, viini a aromatu. [19/

ovlivitujicich jakost kone¢ného vyrobku. Pfi zrani, nejcastéji v dubovych soudcich, dochazi
v destilatu k fadé fyzikalné-chemickych zmén, které maji rozhodujici vliv na chutovou a
vonnou slozku destilatu. /1]
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6. Zaveér:

Miizeme narazit na spoustu druhii palenek a destilatd. VSechny se vyznacuji svou
charakteristickou vini a chuti. Ackoliv aroma jednotlivych péalenek je ur€ovéano jednotlivymi
slouceninami obsazenymi v kvasu a jejich chemickymi zménami béhem kvaseni a nasledné
destilace, nikdy nemtzeme s ur€itosti fict, jaké bude vysledné aroma daného destilatu. Toto
vSe miize byt béhem celého procesu vyroby palenky ovlivnéno spoustou faktorii, napf.
biochemickymi procesy u kvaSeni, zanesenim kontaminanti do kvasu, nedislednym
postupem pii destilaci a v neposledni fadé také dokonalosti a délkou zrani destilatu, a
nadobami, ve kterych je destilat pfi zrani ponechan. VétSinou pouzivané dievéné sudy, které
udileji palenkdm charakteristické senzorické vlastnosti (napt. u whisky se pouzivaji sudy po
jinych druzich destilatli, coz z velké ¢asti zptisobuje charakteristickou chut” whisky), mohou
touto svou charakteristickou vlastnosti 1 Skodit. Neékteré palenky (napft. tfesiiovice) citlivé na
prestup senzorickych latek ze dfeva sudu do destilatu se musi skladovat v nadobach z jiného
materialu (sklo, ...).

Ptedni vlastnosti palenek jsou taky ur€ovany typem kvasné kultury, kterd je vybrana pro dany
proces. Nevyhodou cistych kultur dodanych z propagacnich stanic je pfizivovani riznymi
latkami (nejcastéji dusikatymi a fosfore¢nymi). Pfirozené kultury neni tfeba pfizivovat,
jelikoz kvasené ovoce ma dostatek zivin, které jsou nutné pro zasobeni kultury a jeji spravnou
funkci.

Pti procesu kvaseni je dulezitym faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu palenek, teplota. Z prace
vyplynulo, ze kvasinky ptsobici na jednotlivé suroviny a zpusobujici proces kvaseni, maji
teplotni optimum, pfi kterych probiha jejich riist a mnozeni nejintenzivnéji, mezi 25 az 30°C,
ale horni hranice tohoto optima uz vytvaii velmi vhodné prostfedi pro rist bakterii. Takze 1
pies toto teplotni optimum je lepsi vést kvaSeni pii nizsich teplotach (asi 10°C), kdy proces
kvaSeni sice probih4 pomaleji, ale vyslednd palenka ma jemnéjsi chut’, mnohem vyssi kvalitu
a nevznika tolik vedlejSich produktii. Kdezto naopak u vysSich teplot hrozi kontaminace
bakteriemi, kterym je poskytnuto vhodné prostfedi pro riist a mnoZeni. Prokazatelng takeé
vznika veétsi mnozstvi vedlejSich produktt, které u vyroby palenek nejsou zadané, jelikoz se
musi sloZitymi procesy odstrafiovat. Produktem je palenka horsi kvality a nevyrovnané chuti.
Vyroba palenek je vétSinou i zplisob, jak se zbavit piezralého Casto i nahnilého a jinak
poskozeného ovoce. OvSem pokud ma byt vysledna palenka dobré kvality s vyrovnanou chuti
a dobrymi senzorickymi vlastnostmi, mélo by se na vyrobu téchto destilatli pouzivat pouze
zdravé ovoce, které je dostatené vyzralé, tudiZz obsahuje hodné zkvasitelnych cukrii.

Zadny z kroktl vyroby palenky by se nemél podcefiovat, protoze pii nediisledném postupu
mohou v kvasu a 1 pifi dalSich procesech vznikat nezadouci né€kdy az toxické latky (napf.
methanol ve vét§im mnozstvi), které mohou mit neblahy vliv na zdravi konzumenta.
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