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Abstrakt:

Vyroba destilati patii k tradicnim fermenta¢nim vyrobam. Nez se ze suroviny stane kvalitni
palenka musi projit fadou procesu. NejdulezitéjSimi z procest jsou kvaSeni, které probiha
diky mikrobiélni kultufe, destilace a nasledna rektifikace a v neposledni fad€ zrani destilatu,
pro které je nutné vybrat vhodnou nadobu. Pro vSechny procesy jsou ur¢ené dané podminky,
za kterych by mély probihat, aby vysledny destilat dosahnul co nejlepsi kvality a
senzorickych vlastnosti. Proto se tato prace snazi zmapovat tyto jednotlivé procesy a zaméiuje
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.
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1. Uvod

Vyroba destilatd patfi k tradiénim fermentacnim vyrobam. Nazev lih nebo alkohol se vztahuje
k jednoduché chemické slouceniné, druhému ¢lenu homologické fady alkohold — ethanolu. Je
nékolik zptsobil vyroby ethanolu. Pii vyrobé destilati a jinych lihovin se pouziva hlavné
mikrobiologicka cesta vyroby ethanolu (tj. kvasnym zpisobem), 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 destilatd je velmi stary, zasahuje az do davnych dob
staroveéku. Postupné se vyvijeli destilacni aparatury, technika vyroby destilat i jejich typy.
Dftive byly destilaty ziskavany samovolnym zkvaSenim surovin a naslednou destilaci na velmi
jednoduchych destiladnich aparaturach. Casem bylo objeveno, Ze u nékterych druht destilat
je vhodné kvaseni podpofit uritym druhem kvasinek. Nyni zélezi na typu lihoviny, ktery
urcuje, zda-li bude kvaseni probihat samovolné nebo se do kvasu piida kultura kvasinek pro
podporu kvaseni.

Destilaty a lihoviny vibec maji ve svété predni postaveni. V anglicky mluvicim svét€é ma
dominantni postaveni whisky, ktera se v riznych zemich lisi surovinami pouzivanymi na jeji
vyrobu, destilacnimi kroky a také dobou a zptasobem zrani dané whisky. Na vyrobu tohoto
oblibeného 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 destilati se pouziva prevazné ovoce prezralé a mnohdy i poskozené. Takové
ovoce obsahuje hodné cukru, tudiz je velka pravdépodobnost dobrého vytézku.

Nez se zesurovin stane kvalitni palenka, musi ovoce projit fadou chemickych a
biochemickych procest. Témér vzdy se jedna o dé€je katalyzované slozitymi enzymy, které
mikrobialni bunky produkuji. VSechny procesy je nutné provadét dukladn€, aby byla co
nejvice omezena produkce nezadoucich vedlejsich produkti, které mohou jak snizovat kvalitu
destilatu, tak vysledné mnozstvi kvalitniho destilatu. Téméf nejvice rozhodujici vliv na
kvalitu destilatu ma zavérena faze — zrani. Dle typu destilatu probiha zrani razné dlouhou
dobu a v riznych nadobach (napf. dievéné sudy, sklenéné nadoby, ...). Béhem zrani probiha
v destilatu jesté fada fyzikalné-chemickych zmén, které ovliviuji vysledné charakteristické
vlastnosti destilatu (napt. barvu, chut, tvorbu vonnych slozek, ...).

Hodnoceni destilatti a lihovin probiha pfevazné na zakladé fyzikalné-chemickych vlastnosti
daného destilatu. Dale se pii posuzovani destilati poklada za nejdalezitéjsi senzorické
hodnoceni destilatu. U destilatu se hodnoti hlavné barva, chut’ a vineé.



2. Suroviny

Zakladnimi kritérii pro posouzeni vhodnosti surovin pro vyrobu destilath jsou obsah
sacharidu a nasledné vytéznost ethanolu na strané€ jedné a na druhé strané 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 tadu tékavych vedlejSich produkti se zcela riznou chuti a vini.
Uslechtilymi palenkami jsou pak ty, které vznikly kvaSenim a destilaci suroviny bez pfidani
cizich chutovych a aromatickych latek. /2]

K vyrobé uslechtilych palenek 1ze pouzit jen takovych surovin, které mimo dostatecny obsah
sacharidii obsahuji v dostatecné mife i vonné latky, které se kvasenim nemeéni, nebo jejichz
slozeni se nepozméfiuje vyrobnim procesem. Naopak nesmi surovina obsahovat latky
neptizniveé ovliviujici jakost palenky. /2]

Zpravidla suroviny s intensivni vuni davaji palenky silné aromatické a naopak. Suroviny
s malo vyraznou vini se na vyrobu palenky nehodi. U takovych destilatd prevlada lihové
aroma, které se del§im ulozenim ztraci, ale typické aroma suroviny nevystoupi. Také suroviny
sjemnym a citlivym aroma se mohou na palenku zpracovat jen za velmi peclivé pfipravy
kvasu, vedeni kvasu a destilace. [2]

Nékdy se kziskani palenky upotiebi i surovin zkazenych, napt. silné nahnilych plodd,
oddenkti nebo plodi napadenych plisnémi. Pak destilatem nebude slivovice, tfesnovice,
jetabinka apod., nybrz jen podfadny, nizkostupniovy destilat. [2]

2.1 Jednotlivé ovoce a jiné suroviny

2.1.1 Ovoce peckaté

a) Svestky a polosvestky

Svestky domdci

Svestek je velka fada odrad, lisicich se navzajem velikosti plodl, barvou, tvarem, chuti,
obsahem cukru a dobou zralosti. Barva $vestek je velmi pestra. Jsou odridy modroCervené,
fialové Cervené, zluté 1 zelené, které vSak byvaji zpravidla ktfizenci 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 Gplné zralosti neni mensi nez 8 —
10 %. Po strance chutové vyhovuji témér vSechny odrudy, 1 odrudy velkoplodé a ranné. Ze
Svestek se pali znama palenka, slivovice. [2]

Presto, ze aroma slivovice neni zvIast' citlivé, nesnasi vétsi mnozstvi cizich chutovych latek,
které prichazi do slivovice z kvasu piipraveného z ploda nahnilych, plesnivych, nedozralych
apod. Viné po hotkych mandlich i po Svestkach je pak jimi zastfena a uplatiiuje se vin€ i
chut’ raznych latek, vzniklych rozkladnou Cinnosti cizi mikrofléry. Tato nepfijemna piichut
1ze odstranit odborn¢ vedenou destilaci za vydatného pouziti deflegmatoru, ale odstrani se tak
Casto 1 zadouci prednosti palenek. [2]

Svestky urgené k vyrobé slivovice se ponechaji na stromech az do uplné zralosti. V uplné
vyzralych plodech je daleko vyss$i obsah cukru, mnozstvi kyselin klesa a plody jsou
aromatictejsi. [2]

PIné vyzralé plody se setrasaji a tfidi. Zvlast se davaji plody zdravé a zvlast' poskozené, t. j.
nahnilé, plesnivé. Pii vétsim mnozstvi poSkozeného ovoce se zpracovava oddélene (zvlast' se
necha kvasit, destilovat i rektifikovat) zdravé 1 poSkozené ovoce. [2]



Polosvestky

Patfi sem odridy jako Zimmrova, Wagenheimova, Bithlska. Hodi se vesmés na vyrobu
palenek. Aroma i chut’ polo§vestek se mnoho neli§i od Svestky domaci. Plody jsou velké a
snadno se v bfecce rozpadavaji. [2]

b) Sliva a formy pFibuzné

Durancie

V ovocnarském lihovarstvi se dava prednost Svestce pred durancii, které je vytykana mala
aromaticnost a nedostatek chutovych latek. [2]

Durancie maji velmi jemné a citlivé aroma, které byva méné peclivym 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. Palenka
z durancii je, pfi peclivém oSetfovani kvasu a odborné destilaci, velmi jemna a lahodna. Ale
tam, kde se vyzaduje intensivni slivovicova pfichut a viné, se musi durancie zpracovat
spolecn¢ se Svestkami v pomeéru asi 1:1. /2]

Durancie mohou dat uspokojivy vysledek pouze tehdy, jsou-li Cesany v uplné zralosti a
oddéluji-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 péalenku jemné chuti a
vuné. Priprava kvasu vyzaduje zvlastni péci, kvaseni by meélo probihat Cisté. /2]

Ruzné slivky drobnoplodé (kulatky, zelinky)

Pro vyrobu palenek nejsou zvlast vhodné, ponévadz postradaji vyrazné aroma a kotenitou
prichut’. Jelikoz jsou sladké, doporucuji se zpracovavat se Svestkami, nebo, neni-li to mozné,
vypalit z nich pouze lutr a tento pozd¢ji prepalovat s lutrem ze Svestek. [2/

c¢) Tiesné

Pro lihovarské ucely maji vyznam pouze ty tfesné€, které maji velmi cukernaté a aromatické
plody. V tomto sméru jsou vyhodnéjsi tiesné divoce rostouci plané (ptacnice neboli ptacky)
s Cervenymi nebo ¢ernymi plody. Ve vysSich polohach (nad 500m) se vyskytuji drobnoplodé
kulturni tfe$né, s plody zpravidla Cernymi, vynikajici kofenité chuti. Z kulturnich odrad se
hodi na vyrobu tfesiovice predevsim srdcovky. [2]

Ttesné jsou velmi choulostivou lihovarskou surovinou a vyzaduji velmi peclivého pracovniho
postupu. Lze zpracovat pouze plody zdravé. Jemné aroma destilatu je tak citlivé, ze kazda cizi
ptichut’, zvlasté pochazejici z ovoce nahnilého, zastie typickou pfichut tfeSnovice. Proto se
také destilaty ztfeSni neukladaji v sudech, jejichz dievo ma na chut' palenky znacny vliv,
nybrz se uskladiuji v nadobach kameninovych nebo sklenénych. Aby snaze probéhl
dozravaci proces, uzaviraji se sklenéné nadoby zatkou s vlozenou trubickou, ktera je vyplnéna
vatou. [2]

Ttesniovy kvas podléha mnohem snadnéji zkaze (cizimu kvaseni) nez napt. Svestkovy kvas, a
proto musi byt peclivé oSetfen. V letni dobé, kdy se tfeSné zpracuji, pasobi pfiznivé 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 vi§ne, v plné
zralosti temné rudé, jejichz Stava intenzivné barvi. ViSfovice se vyrabi bud pfimo z
visiového kvasu nebo zviSiiového vina. Zpracovani visni je stejné choulostivé jako
zpracovani ties$ni, tudiz je nutny peclivy pracovni proces. [2]

e) Meruiiky a broskve

Obsahuji kolem 7 % cukru, ale Casto pouze 4 — 5 %. K vyrobé palenky (meruikovice) se
pouziva prevazné plodu poskozenych, neschopnych konzumu. Takové plody je nutno co
nejrychleji zpracovat, t. j. rozemlet nebo rozmackat a zakvasit v&tSim mnozstvim cistého
zakvasu. Pfi peclivém pracovnim postupu se z nich ziskdva velmi jemna a cennd palenka.
Podobné jako trestiovice se maji uskladiiovat ve skle, aby latky ze dieva neovlivnily jejich
chut. [2]

) Trnky

Plody byvaji rizné velikosti a také jejich chemické slozeni znac¢né€ kolisa. Palenka se z nich
ptipravuje velmi zfidka, vice byvaji pouzivany na vyrobu ovocnych vin. Obsahuji 8 — 10 %
cukru a az 1,8 % tfislovin. Plody se zpracovavaji na podzim, v dobé kdy projdou pres prvni
podzimni mraziky. V ,prezralych plodech se Cast pritomnych tfislovin méni v nerozpustné
slouCeniny, které neovliviiuji proces kvaSeni. BfeCku je nutno zakvasit vétSim mnozstvim
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, Spatn€ vyvinuté nebo mechanicky
poskozené, Cervivé, moniliové, apod. Vzdy ale musi byt plody zcela vyzralé a ne nahnilé.
Nahnila mista se odstrani vykrojenim. Ovoce se skladuje 2 — 4 tydny, ¢imz pro technologické
ucCely ziska velmi na jakosti. Z dobfe vyzralych jablek se ziska 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
jablecné zdrtky. Ze zkvasené jablecné stavy (jable¢ného vina) ziskame velmi kvalitni , jemny
destilat, kdezto palenka ze zdrtkti mize po opé€tovné 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 ziska se destilat pouze stfedni 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 §tavu a zvlast zdrtky. Nekteré druhy hruSek obsahuji vétsi mnozstvi tfislovin,
které pii zpracovani zcela vyzralych plodi nemaji na pribéh kvaseni vliv, ale pro vyrobu
palenek jsou vitanéjsi, 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 zfidka. Obsahuje 8 % cukru a asi 1,5 % volnych
kyselin (hlavné citronové, vinné a jablecné). Palenka z angreStu postrada jakékoliv specifické
vlastnosti. [2]

b) Rybiz

Pro vyrobu palenky se osvédcil rybiz Cerny, ktery dava v kulturach velmi dobré vynosy.
Vyznacuje se zvlastni viini a obsahuje daleko vice cukru nez Cerveny rybiz. Palenky z cerného
rybizu jsou velmi vyrazné a aromatické chuti. Caste¢né se daji zjemnit jiz pii destilaci za
pouziti deflegmacniho zatizeni. [2]

¢) Boruvky

Poskytuji velmi jemnou uslechtilou palenku. Ze 100kg Cerstvych plodu 1ze ziskat 8, vyjimecné
az 141 Obsahuji pomérné dosti taninu a malo latek dusikatych. Musi se zpracovavat brzy po
sbéru, jelikoz velmi snadno plesniveji. [2]

2.1.4 Ostatni druhy

a) Jerabiny
Pro vyrobu palenek se velmi dobfe hodi plody jefabu moravského, které obsahuji pres 10 %
cukru a vzhledem k ostatnim jefabinam mnohem méné¢ tiislovin a kyselin. /2]

b) Jalovéinky

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 konet¢né modroderné barvy. Uplné zralé
obsahuji maximalné 50 % vody a pres 20 % cukru. Obsahuji vysoké procento silic. Destilaci
1ze z plodu ziskat az 2 % silice. DelSim ulozenim a suSenim ploda silice oxiduje a pryskyinati
a nabyva kyselejsi reakce. [2]

c) Sipky

K pripravé palenek se pouziva Sipku jen ziidka. Palenku vSak poskytuji velmi jemnou a
pfijemné chuti. Lze ziskat 8 — 201 palenky ze 100 kg plod. Obsah cukru je velmi zavisly na
dobé sbéru. Sbiraji se béhem celého podzimu, i v dobé mraza. Jelikoz dobte odolavaji hnilobé
a plisnim, lze je po dlouhou dobu schrafiovat a teprve po nasbirdni dostatecného mnozstvi
zpracovat. [2]

d) Maliny

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

Plody dozravaji béhem pozdniho léta a po sbéru je nutno je co nejdfive zpracovat. Z téchto
plodu lze ziskat palenky stfedni jakosti stypickou prichuti. Ostruziny obsahuji pomérné
vysoké procento volnych kyselin (u pln€ vyzralych ploda az 2,7 %), proto se nedoporucuje
sbirani a zkvasovani plodu 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) Vytlacky

Vytlacky zjablek a jiného ovoce (pevné zbytky, které zistavaji po vylisovani rozemletého
ovoce) jsou pouze podifadnou 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 nejdfive, jelikoz velmi rychle podléhaji plesnivéni. Lepsi destilat 1ze ziskat
z matolin (vytlackt z hroznového vina). /2]

b) Horec

U nas je znamo 23 druht hofce, z nichz se pro vyrobu palenky daji pouzit pouze nekteré
vytrvalé druhy. Jako surovina se pouziva oddenek. Obsahuje 70 % vody, 5 — 15 % cukru
(gentianosu), glykosidickou hot¢ 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 rist a nahromadilo se v nich mnoho
uhlohydrata 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 prichut pfipominajici ¢asteCné 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 pafaku hydrolyze. /2]

d) Topinambury

Slune€nice hliznatd je vytrvala bylina, kterd pod zemi vytvaii Cervené az fialové zbarvené
hlizy, uvniti bilé, podobné bramborim. Hlizy se vybiraji na podzim nebo Casné zjara.
Obsahuji 32 % suSiny, asi 18 % extraktivnich latek, 5,5 % buni€iny a 4,7 % popela.
V ovocnarskych lihovarech se zpracuji jen velmi zfidka a zpracovani vyzaduje zvlastni
pracovni postup. [2]

e) Kvasnicové kaly

Pfi stazeni vina ze suda zdstava na dné husty zbytek, obsahujici v podstaté vino a kvasnice.
Tento zbytek se ¢asto prepaluje a vznika kvasnicova palenka. Jedna se o ménécennou palenku
obsahujici vice vysokomolekularnich kyselin s drsnou pfichuti. Obvykle se piepaluje dvakrat
za pridani sody, jako neutralizaniho prostredku. /2]
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f) Cukrova titina a titinova melasa
Jsou zakladni surovinou pro vyrobu pravych rumi. Melasa obsahuje 50 — 70 % cukru (invert,
sacharosa), vyssi podil organickych kyselin (az 6 %) a fadu aromatickych latek. [1]

g) Vino na pdleni

Je vyuzivano jako surovina k vyrobé vinného destilatu (brandy, vinovice, konak). Mélo by byt
aromaticky plné, aby ziskany destilat byl také dostatecné aromaticky. Pfed destilaci neni
nutné zvina odstranovat kvasinky, do destilatu potom piechazi Cast emantovych slozek
(typicka ,,mydlova®“ chut). [1]

h) Véeli med
Obsahuje 80 % sacharidd. Vétsinou se nezpracovava na samostatné destilaty. [1]

2.2 Latky obsazené v ovoci a chemické slozeni

Zakladnimi kritérii pro posouzeni vhodnosti surovin pro vyrobu destilath jsou obsah
sacharidii a nasledné vytéznost ethanolu na jedné strané€ a na druhé strané obsah senzoricky
vyznamnych latek | které se podileji na typickém charakteru destilatu. [1]

Témér veskeré ovoce ma vysoky obsah vody, ktery kolisa mezi 70 — 90 %. V susiné je
promeénlivé procento cukru, organickych kyselin, pektinovych latek, dale bilkoviny, slizy,
gumy, nepatrné mnozstvi mineralnich latek, aromatické latky, enzymy, vitaminy, rizné
mnozstvi pentosanti a celulosy. Jadra obsahuji vyssi procento tukt, bilkovin a néktera
glykosid amygdalin. /2]

Obsah sacharidi a ostatnich latek v ovoci silné kolisa v zavislosti na druhu, odridé, stupni
zralosti, klimatu a vegetacnich podminkach. V nezralém ovoci je nalezen vySsi 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 kolisa i u téze sorty. Rozdil v obsahu cukru u $vestky zcela vyzralé a predCasné Cesané
je 8,74 %, coz ve vytéznosti alkoholu Cini asi 9 1 palenky. [2]

Témér vSechny chemické sloucCeniny obsazené v ovocnych stavach se né&jak zucastiuji
tvorby, stabilizace a destabilizace zakala. [4]

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

Tyto latky se zaroven velmi aktivné ti€astni procesu kvaseni.

2.2.1 Dusikaté latky

Dusikatych latek byva 0,45 — 1,90 %, z ¢ehoz asi 0,007 % ptipada na dusik koagulujicich
bilkovin. Na dusik v bilkovinach srazejicich 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 formé& 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 voskiim, pryskyficim a jen zcela ojedinéle k fosfatidim.V jadrech je tukd mnohem vic.
Jadra §vestek jich obsahuji kolem 33 % a tfesni asi 26 %. [2]

2.2.3 Kyseliny

V ovoci ur¢eném ke zpracovani na palenku je dilezity obsah kyselin, protoze mimo jiné maji
vliv na prabéh kvaseni. Velmi bohaté na kyseliny je ovoce nezralé, padavky a ovoce
mechanicky poskozené, u kterého nastal rozklad. Pfevahu maji kyseliny jable¢na a citronova,
hlavné v jablkach, tfesnich, Svestkach a merunkach. Mimo to je hodné kyseliny citronové
v boruvkach, brusinkach, jahodach a malinach. Kyselina vinna prevlada ve vinnych hroznech
(az 40 % z veskerych kyselin). Mén¢ byva kyseliny jantarové, octové, mlécné, salicylové a
benzoové. Kyselina benzoova pusobi nepfiznivé na kvaseni a vyskytuje se hlavné
v brusinkéch. [2]

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

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

Druh ovoce | kyselina jable¢na (%) | kyselina citronova (%)
Jablka 69,6 25,0
Hrusky 33,3 66,7
Tresné 83,3 1,4

Merutiky 71,4 28,6
Bortuvky 18,7 72,4
Jahody 10,0 90,0
Maliny 3,0 97,0
Brusinky 0,0 972
Angrest 0,0 97.9
Rybiz Cerveny 0,0 98,4

2.2.4 Vlaknina

Mnozstvi vlakniny je zavislé predev§im na druhu a odrid€ ovoce. Pomérné nejvice vlakniny
obsahuji maliny (3,44 — 9,38 %), potom rybiz, angrest, ostruziny a boruvky. Velmi malo
obsahuyji tfesné (0,23 — 0,37 %), Svestky (0,42 — 0,76 %) a jablka (0,86 — 1,87 %). [2]

2.2.5 Horké latky

Tyto latky obsahuje veskeré ovoce. Jsou-li pfitomny ve vét§im mnozstvi, mohou pusobit
nepiiznivé na prubéh kvaseni. V ovoci se vyskytuji jako slouceniny skupiny katechinové.
Zvlast hojné se vyskytuji v jetrabinach, mispulich, kdoulich a trnkach. [2]

Jsou to latky ze skupiny tfislovin, ve vodé snadno rozpustné. S pfitomnymi bilkovinami tvoti
v§ak nerozpustné sloueniny, a tak ochuzuji kvasné prostiedi o dilezitou zivnou substanci pro
kvasinky. Kvasy s vysokym obsahem tfislovin Spatné kvasi a je nutné je pfizivovat amonnymi
solemi jako nahradu za denaturované bilkoviny. Zranim a pfezranim plodi pirechazeji
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tfisloviny z volné formy do formy nerozpustné, neatakujici bilkoviny, a tim v kvaSeni, resp.
vyziveé kvasinek nevadi. [1]

2.2.6 Aromatické latky

Aromatické latky prechazeji s ovocem do kvasu a Castecné i destilaci pfechazi do palenek,
kterym potom dodavaji typické viné€. Pouze v nahnilém ovoci jsou tyto latky zastfeny
pachnoucimi zplodinami hnilobnych rozkladd. Aromatické latky nalezi zvelké Casti
k etherickym olejim a esteram organickych kyselin (hlavné methyl-, ethyl-, amyl- a
isoamylester). V jablkach se nachazi ethylester kyseliny mravenci, isoamylester a
phenylethylester kyseliny mravenci, octové, kaprylové, dale acetaldehyd, aceton, stopy
geraniolu a terpineolu. Mimo to jsou jest€¢ v ruznych 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 prechazeji destilaci
ptimo do palenky, aniz se jejich charakter podstatné zmeni, kdezto jiné se béhem kvaseni
rozkladaji. Nekteré se v kvasu znovu tvofi, prechdzeji do destilatu a udéluyji mu typické
vlastnosti. [2]

2.2.7 Mineralni latky

Samy o sob&€ nemohou piimo ovlivnit jakost vyrobku, ale jsou dualezitou soucasti vyZzivy
kvasinek. [1]
V ovoci prevladaji soli draselné, fosforecné, vapenaté a sodné. [2]

Tabulka 2: Prehled obsahu mineralnich ldatek v suSiné bézného ovoce v procentech [2]

Druh

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

KzO NaZO CaO MgO Fe203 PzOs SlOz SO3 Cl

Jablka | 1.44 | 5158 | 387 | 422 | 371 | 118 | 1042 | 108 |249| —

Hrusky | 1,97 | 5469 | 852 | 798 | 522 | 1,04 | 1520 | 149 |5.96

Jefabiny | 0,72 48,73 3.74 9.00 4,07 0,30 10,61 0,57 4,01 | 0288

Svestky | 2.34 48,54 9,05 11,47 3,58 2,54 16,01 2,15 323 | 0,38

Tresné | 220 | 51,85 | 2.19 | 747 | 546 | 198 | 13.97 | 104 |509| 135

Rybiz | 403 | 4073 | 393 | 970 | 630 | 076 | 17,00 | 253 | 643 | 083

2.2.8 Pektiny

Vyskyt:

Pektiny jsou pfitomny ve vSech vySSich rostlinach, 1i§i se mnozstvim 1 slozenim. Pektiny se
vyskytuji v rostlinnych pletivech. Rostlinna pletiva jsou slozena z bunék , které jsou na rozdil
od zivocisnych oddéleny bunécnymi sténami. [4]

stfedni
lamela

alky )

primarni
sténa

Obrazek 1: Schéma stavby rostlinné bunécné stény [16]
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Vlastni tmelici latku tvofi ,protopektin®. Ve skuteCnosti je slozeni jednotlivych vrstev
mimoradné rozdilné. Stfedni lamela se sklada predev§im z protopektinu a hemicelulos,
primarni sténa z amorfni zakladni hmoty z protopektinu a hemicelulos, v niz jsou ulozeny
miofibrily z celulosy a hemicelulosy. Hemicelulosa je tvofena z xyland, glukanti a manganu.
Obsah pektinu zavisi na mnoha faktorech, hlavné na druhu ovoce a na jeho zralosti. [4]

Pektiny jsou rovnéz pfitomny zejména v jadrovém 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 Stavy 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
prumér | 0,61
o , max. 1,60
Primyslova - 2
jablka min. | 0,28
prumér | 0,70
max. 0,88
Hrusky min. 0,14
pramér | 0,51 1,21 0,46
max. 1,79
Cemny rybiz min. 0,55
pramér | 1,13 1,67 0,79
max. 1,50
Cerveny rybiz min. 0,26
pramér | 0,70 0,91 0,32
Broskve 0,85
Merutiky 0,90
Jahody 0,68 0,50
Boruvky 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 jadrovém 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 vlasmosti:

Molekula pektinu se sklada z fetézci kyseliny galakturonové, vazané a-1,4-glykosidickou
vazbou. Karboxylové skupiny kyseliny galakturonové jsou casteCné esterifikovany
methanolem. Volné neesterifkované karboxylové skupiny zpusobuji, ze pektinové latky maji
charakter slabé kyseliny a zafazuji se tak do skupiny kyselych polysacharida. /4]

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

Rozdily mezi pektiny rozlicnych druhi ovoce a zeleniny zaviseji na: [4]

- stupni esterifikace karboxylovych skupin methanolem

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

- relativni molekulové hmotnosti

- prostorové struktuie

- obsahu jinych sacharidi

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

Podil galakturonové kyseliny dosahuje u jablek a citrusovych plodt 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 retézce)

- pH roztoku (snizuje se s klesajici hodnotou pH)

- stupni esterifikace (zvySuje se pii vys§im stupni esterifikace)

- pritomnosti dvojmocnych nebo vicemocnych kationti (za ptitomnosti téchto ionti klesa
rozpustnost pektinové molekuly pii klesajicim stupni esterifikace)

S rozpustnosti pektinu souvisi schopnost rosolovani a viskozita pektinovych roztoku.

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

obsahu kationt). [4]

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

viskozitu zavisi 1 na stupni esterifikace. [4]

i OH tD{)CHa H OH COOCH

3] {m ...... ; ..... 5

A ’i- L\ : f’i_ | H
JOH RO/ i ; UH 1 ¥ .
nit ..11-1‘””“”“ D;! 1 ?\T”_ _']:>L54<?11_- ; pAs i Kfr_l_',ii 1

COogu H g CO0H H O

Obrdzek 2: Strukturni vzorec pektinu [2]

Chovdni pektinovych latek pri zpracovani ovoce:
Na mnozstvi pektinu, které prechazi do stavy, maji vliv tyto faktory: [4]
- obsah pektinu v suroving a stuperi jeji zralosti
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- podil pektinu rozpustného ve vodé

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

- ptredbézné plusobeni na drt’ zahfivanim nebo enzymy (fermentaci)

- typ lisu a jeho spravna obsluha

Tyto faktory jsou na sob& zavislé a jejich pozitivni a negativni vlivy se mohou séitat pfi
pusobeni na obsah kalovych a pektinovych latek ve stave. [4]

I kdyz se celkovy obsah pektinu neméni, 1ze 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 prechazi do stavy, mize byt velmi maly. U nezralych mostarenskych
jablek zustava ve vyliscich az 90 % celkového pektinu. Se stoupajicim stupném rozmélnéni
ovoce a pii nasledujicim mechanickém zmensovani ¢asteCek ovocného pletiva se dostava do
vylisované §tavy veétsi mnozstvi CasteCek a koloidd, které se skladaji z komplexu
protopektinu, pektinu a kyseliny pektové. [4]

Na obsah pektinu ve vylisovanych §tavach ma dale vliv zptsob zpracovani drté. [4]

Diftuzni $tavy (ziskané extrakci ovocné drti) obsahuji veétsi mnozstvi pektind a jinych latek
nez §t'avy lisované. [4]

2.2.9 Polyfenoly

Vyskyt:

K polyfenolim nalezi tfisloviny a barviva vzdy obsazena v ovoci. Ttislovin v ovoci ubyva pii
dozravani plodi. V nezralych jablkach mohou tvofit az 8 % susiny. Béhem zrani jejich obsah
klesa na tfetinu az Ctvrtinu, pfitom 1 v dozralém stadiu jich m& mostarenské ovoce mnohem
vice nez sladké ovoce stolni. Bohata na tfisloviny je stava z jablek, hrusek, kdouli, borivek a
jefabin. Intenzivné zbarvené §tavy bortivek, Cerného rybizu, visni a Cernych jefabin obsahuji
znacnou Cast anthokyanovych barviv. [4]

Struktura a vlastnosti:
Rozliduji se Cq-Cs-latky a Cq-C3-Ce-latky. C¢-Cs-latky maji jako zaklad struktury kyselinu

skoticovou (obr. 3). Od této organické kyseliny je odvozena kyselina chlorogenova (obr. 4).
Slouceniny této skupiny jsou bezbarvé a tvori piedstupe tiislovin. [4]

\ OH
\

O

Obrazek 3: Strukturni vzorec kyseliny skoricové [5]
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Obrazek 4: Strukturni vzorec kyseliny chlorogenové [5]

K C6-Cs-Ce-latkdm  patfi  zékladni typy jako: (+)-katechin, leukoanthokyanidin,
anthokyanidin, flavonol. Témto slou¢eninam se také fika flavonoidy. Jednotlivi zastupci maji
prevazné trivialni nazvy (napft. kyanidin, malvidin, delfinidin, ...). Normalné nejsou tyto latky
v bunéénych §t'avach 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 nasledna reakce a vede pfes koloidné rozpustné katechinové tiisloviny
na nerozpustné slouceniny, které se z ovocnych §tav vysazuji jako kaly. [4]

OH
OH

HO O

OH
OH

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

Leukoanthokyanidiny jsou bezbarvé a prechazeji na barevné slouceniny katalytickym
pusobenim vodikovych iontl, oxidaci a enzymovou oxidaci. [4]

Polyfenoly maji jednu nezadouci vlastnost, tvofi s ionty kovi barevné slouCeniny. Se solemi
trojmocného zeleza vzniknou charakteristickd modra a zelené zbarveni. [4]

Barevné latky prispivaji k lakavému vzhledu ovocné stéavy. Jejich chemické zmény mohou
byt pfic¢inou vzniku zakalt, srazenin a nevhodného zbarveni. [4/

Totéz plati 1 o tfislovinach, které kromé toho ovliviiuji 1 chut’ §t'av. [4]
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Chovdni polyfenolii pri zpracovani ovoce na Stdvu:

Barviva a tfisloviny patii ke stalym slozkam s§tav z plodu, predevsim z ovoce. [4]
Bezprostiedné po poskozeni bunécného pletiva (napt. rozdrcenim ovoce pred lisovanim)
podléhaji polyfenoly okamzitym zménam, pfiCemz probihaji jak Ccisté chemické, tak
enzymové pochody. [4]

Polyfenoly s charakterem barviv jsou vazany na vysokomolekularni pektin a jsou uvoliiovany
pektolytickymy enzymy pii enzymovém zpracovani drt€ (napf. v Cerstvé vylisované hroznové
§tave je obsah polyfenolt 0,05 % az 0,23 %, enzymovym zpracovanim stoupne o 10 %). [4]
Zbrzdi-li se oxidace polyfenoll, ziska se svétlejsi jableCna stava, ale nachylnéjsi k tvorbé
dodate¢nych zakala. [4]

Polyfenoloxidasa je v ovocné staveé vazana na Castecky ovocného pletiva. Proto by mél byt
kal co nejrychleji odstranén, je-li kladen diraz na zachovani polyfenola. [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 1 ty bilkoviny, které jsou nezbytnou
soucasti enzymda. [4]

ProtoZze je mozno proteiny vysrazet pusobenim tepla, oznaCuji se také jako termolabilni
bilkoviny. Mezi né patii bilkoviny labilni k chladu; ty zptisobuji pfi ochlazeni napoje zakaly,
které se mirnym zahtatim zase rozpousteji. [4]

Hlavni zdroj rostlinnych proteind jsou semena rostlin. Jako omezené zdroje mohou slouzit
také plody, hlizy, bulvy aj. casti roslin. [6]

2.2.11 Sacharidy

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

Obsah veskerého cukru, ktery byva ve formé jednoduchych sacharida a jen malé mnozstvi ve
formé sacharidu slozenych, se fidi hlavné dle druhu ovoce, stupné zralosti a klimatu. [1]

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

2n~"n>
Hlavni podil cukrt pfipada na monosacharidy. /7]
V ovoci prevazuji 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. Déle je
hojné rozsifena ve formé vazané, hlavné v disacharidech (sacharose, maltose, laktose),
trisacharidech (rafinose) a polysacharidech (Skrobu, glykogenu, celulose). Mirnym zahiatim
(ast na 70°C) pifechazi za ztraty vody v anhydrid glukosan (C H,,0;). Siln€j§im 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, pisobenim jinych enzymu
zkvasuje mlécné (mléénymi bakteriemi), maselné (bakteriemi méaselnymi) a bakterie octové ji
okyslicyji na kyselinu glukonovou. /2]

Vznika z mnohych polysacharidt, napt. hydrolysou sacharosy nebo skrobu. /2]
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Dextroner
Je matecny louh zbyly po krystalizaci glukosy. [7]

b) Fruktosa (ovocny cukr)

Jedna se o ketosu, vyskytujici se vedle glukosy v rostlinach. Tvofi slozku mnohych
polysacharidi (sacharosy, rafinosy i vysSSich polyglykosidi, jako inulinu, triticinu, aj.).
Redukci fruktosy ziskdvame dva Sestimocné alkoholy (mannit a sorbit). Oxidaci se Stépi ve
smés nizkomolekularnich kyselin. Fruktosa zkvasSuje lihové stejné snadno jako glukosa a
podléha stejnym G¢inkiim enzymu bakterialnich a plisfiovych jako glukosa. /2]

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

¢) Mannosa

Mannosa je aldosa vyskytujici se v rostlinach ve formé svych polyglykosidi mannand. Je
snadno rozpustna ve vodé a redukci prechazi v Sestimocny alkohol mannit, oxidaci v kyselinu
mannovou az cukrovou. Alkoholicky vlivem zymazy zkvasSuje stejné dobfre jako oba predeslé

cukry. /2]

d) Galaktosa

Je rovnéz aldohexosa a tvoii slozku disacharidu laktosy (cukru mlécného), rafinosy,
stachyosy, apod. Dale je slozkou nékterych rostlinnych heteroglykosidu. Je rozpustna ve
vod¢, redukci dava Sestimocny alkohol dulcit, oxidaci pfechazi v kyselinu galakonovou az
slizovou. Lihove kvasinkami zkvaSuje jen malo a pouze neékterymi druhy kvasinek. Snadnéji
je zymazou napadana, jsou-li v roztoku ptfitomny 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 $t€pi podobné jako fruktosa.
Lihové sorbosa nezkvasuje. [2]

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

Polysacharidy (cukry slozené)
Polysacharidy jsou Stépeny na monosacharidy, které potom vstupuji do sledu piemeén,
kterymi organismus ziskava energii nebo vytvari nové potrebné slouceniny. /5]

Disacharidy

Jsou latky snadno krystalizujici, rozpustné ve vodé a chutnajici sladce. Vyskytuji se prevazné
samostatné. Mlizeme je délit do dvou skupin: disacharidy redukujici (reaguji s Fehlingovym
Cinidlem 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 rostlinach 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 likér. Neni zkvasitelna, az po
podlehnuti hydrolyze a preméné na své slozky. Hydrolyza nastava pusobenim enzymu
invertasou, obsazenou v kvasnicich. Vzniklé monosacharidy jsou nazyvané invertni cukry a
dana hydrolyza se nazyva inverse. Kvasinky pusobici v roztoku titinového cukru nejprve
rozlozi sacharosu na glukosu a fruktosu pomoci enzymu invertasy a ty jsou lihove
zkvasovany. Nékteré kvasinky invertasu neobsahuji a proto sacharosu nezkvasuji. [2]

b) Maltosa (sladovy cukr)

Je hodné rozsitena v rostlinach, ale pouze ve formé vyssich polyglykosidi (Skrobu). Vznika
hydrolyzou Skrobu a pusobenim diastatickych enzymda, které se vyskytuji v rostlinach, ale i
v télech zivocCicht. Nejrozsifenéjsi diastaza je amylasa v kliicich zrnech obilovin. Maltosa je
malo rozpustna ve vodé a jeji sladkost odpovida 2/6 sladkosti sacharosy. Pisobenim kyselin

nebo enzymem maltasou se maltosa hydrolyzuje na dvé molekuly glukosy. Pfimo maltosa
zkvasovana neni.Kvaseni mlé¢né, maselné a octové nastava podobné jako u glukosy. /2]

¢) Laktosa (mlécny cukr)

Je obsazena v mléce vSech savci v mnozstvi od 3 do 8 %. Tvofti krystaly ve vodé rozpustné a
mnohem meéné sladké nez sacharosa. KvaSenim mléka nékterymi bakteriemi se meéni
v kyselinu mlécnou, ktera zpUsobuje srazeni mléka (kaseinu). Bé€znymi typy kvasinek
alkoholicky nekvasi. [2]

d) Melibiosa
Vznika opatrnou hydrolyzou zfedénymi kyselinami z trisacharidu rafinosy nebo ptsobenim
enzymu obsazenych v nékterych kvasnicich. Hydrolyzou melibiosy vznika 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 hotfce. Kyselinami
nebo enzymem emulsinem se §tépi na dvé molekuly glukosy. Enzym je obsazen v koteni
hoftce, ale 1 v kvasinkach, tudiz je gentibiosa lihové zkvasovana. [2]

Vys$si polysacharidy

a) Skrob (amylum)

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

Jelikoz je skrob jako polysacharid nezkvasitelny, musi se napred prevést enzymaticky, bud’
pomoci sladu, bakterialnich nebo plisnovych enzymu na zkvasitelny cukr. [7]

Pro lihovarské ucely se slad pfipravuje tak, aby obsahoval co nejvys§i mnozstvi diastazy.
Kontrola zcuktovani se provadi jodovym roztokem (dokud se zapara barvi i jen slabé modre,
neni zcuktovani 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 dobé ulozeni

- technologickych podminkach pfi vyrobé stavy

Skrob se stal u jablednych §tav, jejich koncentratd a u jablednych vin technologickym a
jakostnim problémem. [4]

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

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

Delicious [2]

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

26 27 n

54 0,4 n
Ulozeni 124 0,1 ;

180 03 ]

236 0,0 ]

Nejdulezitéjsimi skrobnatymi surovinami pro vyrobu destilati jsou obiloviny, které obsahuji
50 — 60 % Skrobu. K vyrobé palenek se nejCastéji pouziva zito (Staroreznd), jeCny slad
(sladova whisky), jeCmen, pSenice, oves, kukufice (USA — whiskey), ryze (Asie — arrak). [1]

b) Celulosa (bunicina)

Je velmi rozsifena v pfirod€, kde tvofi stény rostlinnych bunék. Ziedénymi silnymi
kyselinami se hydrolyzuje za vzniku pfechodnych produktd az na glukosu. Uinkem
nékterych mikroorganismt v anaerobnim prostiedi podléha slozitému celulosovému kvaseni,
pfi kterém vznikd methan, oxid uhlicity a mastné kyseliny. Celulosa slouzi také jako vychozi
material v kvasném primyslu pfi vyrobé ethanolu a kvasnic. /2]

2.2.12 Alkoholy

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

— jednosytné (jedna hydroxylova skupina)

— dvojsytné (dveé hydroxylové skupiny)

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

2]
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Viastnosti:

Nizsi a stfedni ¢lenové homologické fady jsou bezbarvé kapaliny, z nichz se prvni tfi misi s
vodou v kazdém poméru. Do Cy; jsou ve vodé malo rozpustné a od Cjs (vCetné) jsou latky
tuhé a ve vode téméf nerozpustné. [2]

Alkoholy jsou latky s vyssimi teplotami varu. ZvySené teploty varu jsou zpusobeny tim, ze
alkoholy vytvareji v kapalném stavu vodikové vazby. Teploty varu v homologické tadé
umeérné 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 1 sekundarnimi vonnymi a chutovymi latkami potravin. Jako
aromatické latky se uplatiiuji pfedevS§im volné priméarni alkoholy a jejich estery. Pro
aromatizaci potravin se pouzivaji alkoholy s po¢tem uhliki v molekule 15 — 18. Neékteré
latky, napt. glycerol, cukerné alkoholy a hydroxykyseliny, jsou vyznamnymi chutovymi
latkami. [9]

Vysokomolekularni alkoholy destiluji bez rozkladu jen za snizeného tlaku. Uginkem kyselin
davaji alkoholy estery, latky vétSinou kapalné s piijemnou vani (vznik estera lze sledovat v
palenkach pfi jejich uskladnéni). [2]

a) Methanol

V rostlinnych materialech se vyskytuje ve formé riznych esteri. Nejcastéji se jedna o pektiny
a estery aromatickych kyselin (benzoové, skoficové, salicylové). Volny methanol vznika
hydrolyzou pektini. V malém mnozstvi se proto vyskytuje jako pfirozena soucast ovocnych
§tav. Ve vétsSim mnozstvi byva pfitomny ve vinech a nékterych dalsich lihovinach. [9]

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

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

Mnozstvi vzniklého methanolu zavisi na radé faktord, vétsinou se pohybuje od 20 -
240 mg/dm’, ale vyjimkou nebyvad 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 prevazné zkvasovanim cukrti. S vodou se misi v kazdém poméru, pii tomto
miseni nastava 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 diiv nez samotny ethanol. Cisty alkohol lze ziskat pouzitim latek odnimajicich vodu,
napf. tfepanim sbezvodym siranem médnatym, s palenym vapnem, apod. Pusobenim
kyselych cCinidel na ethanol vznika acetaldehyd a kyselina octova. Acetaldehyd vie pii 20,8°C
a pti destilaci kvasu prechazi do predku. [2]

Volny ethanol vznika spolu soxidem uhli¢itym jako hlavni produkt pfi anaerobnim
odbouravani cukrii kvasinkami pfi tzv. alkoholovém kvaseni. Proto se vyskytuje ve vsech
alkoholickych néapojich. Nepovazuje se za zvlast aromatickou latku, ale i pfesto ma znacny
vliv na vini a chut mnoha napoju 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 suroving, druhu a kmeni pouzitych kvasinek, teploté pfi fermentaci, obsahu zivin
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v médiu, atd. ... Obsah ethanolu v lihovinach se pohybuje kolem 40 % obj., fada specialnich
vyrobkt ma obsah nizsi, ale také vyssi. [9]

Vys$si alkoholy

Pii etanolovém kvasSeni vznika kromé ethanolu fada alifatickych alkohold s vyraznym
aromatem, které se oznacuje jako piiboudlina. [9]

Vyssi alkoholy se tvori béhem kvasného procesu. Prispivaji k zajimavému aroma destilatu.

[10]

HaC COOH pyruvatdehydrogenasa alkoholdehydrogenasa
cukr. > _— —_—
-CO H3C/\O 2H H3C/\OH
2 ethanal ethanol
(0]

kyselina pyrohroznovéa

Obrdzek. 6: Vznik ethanolu pri kvaSeni cukru [7]

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

b) Butylalkohol primdrni
Kapalina nepfijemného zapachu, ktera se vyskytuje v pfiboudliné. [2]

¢) Amylalkoholy
Nachazi se v ptiboudliné. Jedna se o nepiijemné zapachajici jedovaté latky. Vznikaji pfi
alkoholovém kvasSeni z aminokyselin pfitomnych v kvasu. [2]

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

Vyssi alkoholy jsou v ovocnaiském lihovarnictvi vyznamné predevs§im tim, Ze jsou dulezitou
chutfovou slozkou palenek. Beéhem vyrobniho procesu a uskladnéni vznikaji z pfitomnych
organickych kyselin a alkoholti vonné estery. [2]

oxidace nebo
R._COOH lransaminace R COOH  hydrolyza R. _cooH dekarboxylace
1/20,, - H,0 \[( hig
NH; 2" Mo " H,0, - NH, 8 - CO,
o — aminokyselina o - iminokyselina o. -oxokyselina
redukce
T S
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 ucinku a vysokou
katalytickou ucinnosti. [11]

Jsou to vysokomolekularni bilkoviny, které pusobi jako katalyzatory biochemickych reakci.
Jako vSechny katalyzatory nemohou ani enzymy vyvolat reakci, ktera je néjakym zptsobem
nevyhodna. Enzymy jsou vysoce specifické. [8]

Enzymy jsou katalyticky ucinkujici latky produkované zivymi buiikami. Bez nich by vétSina
chemickych reakci nefungovala viibec nebo velmi pozvolna. Uinek enzymt zavisi na mnoha
faktorech. [2]

Enzymy obsazené v ovoci hraji velmi dilezitou Glohu v procesu rustu, zrani i dozravani.
Neékteré se uvolnuji az pii rozdrceni pletiva. Jejich pasobeni je Casto nezadouci, ale da se
pomérné technologicky jednoduse odstranit zahfatim a tim naslednou inaktivaci. [4]

V potravinach rostliného pivodu dochazi k reakcim enzymového hnédnuti pifi poskozeni
bunék. Reakce se projevuje vznikem hnédého zbarveni, jehoz nositelem jsou pigmenty
melaninového typu. Byvaji nezadoucimi reakcemi v pfipadech, kdy vedou k hnédnuti pfi
zpracovani a skladovani potravin (jablek ...). [12]

Kvasinky produkuji nasledujici enzymy:

Hydrolasy

Enzymy katalyzujici hydrolytické reakce. /8]

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

a) a- a f- amylasy

Stépi skrob 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 buriku. /2]

¢) 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]

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

Oxidoreduktasy
Jsou enzymy katalyzujici oxidoredukcni reakce. [11]

Oxidoredukénimi reakcemi dochézi k uvoliiovani uhlikovych vazeb a vzniku energie. [2]

a) Katalasa a peroxidasa
Odbouravaji peroxid vodiku vznikly pfi metabolickych preménach v burice. [4]
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Zymasa

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

3. Mikroorganismy

Na vSech typech ovoce je cela fada mikroorganismu, 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 mikroorganismu 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, kterad je odvozena od tvaru
tyCinek a koku. [13]

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

jadro = kruZnicovd DNA

-------

ribozomy ‘—/'—1’

mazozom

slizovitd vrstva
[pouzdro)

buné&na sténa

cytoplazmatick4
membréna

Obrdzek 8: Bakteridlni burika [14]
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3.1.1 RozmnoZzovani

Rozmnozovani bakterialnich bunék je pouze nepohlavni. [16]
Generatni cyklus bakterii je mnohem kratsi ne generaéni cyklus kvasinek. Ziji a mnozi se ze
stejného substratu jako kvasinky, ale cukr méni na nezadouci zplodiny, které snizuji vytéznost
a brzdi nebo dokonce umrtvu;ji kvasinky. [7]
Vétsina bakterii se rozmnozuje délenim, které je charakterizovano tim, ze ve stfedni Casti
bunky zaCne z cytoplazmatické membrany vyristat prstencova vychlipenina sméfujici dovnitt
bunky tak dlouho, dokud nevytvoii piepazku rozdélujici buiiku na zhruba dvé stejné velké
casti. [15]
U rozmnozuyjicich se bunék rozlisujeme pii déleni n€kolik fazi:
1. Gl - faze, pfi niz je v burice jeden genom a kdy probihd syntéza bilkovin a ostatnich
bunécnych slozek [15]
— matefska bunka se prodlouzi ve sméru podélné osy az na dvojnasobek své puvodni
délky (jeji tloustka zastava stejna) [14]
2. S —faze, kdy se syntetizuje DNA a cCast genomu se vyskytuje jiz dvakrat, pfiCemz syntéza
ostatnich slozek buiiky pokracuje [15]
— jesté pred rozdélenim bunky se zreplikuje jeji chromozom [14]
3. G2 - faze, pfi niz jsou v burice dva genomy a zacina se syntetizovat prepazka oddelujici
matetskou bunku od dcefiné [15]
— do kazdé dcefiné bunky vchazi jedna replika matetského chromozomu [14]
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Obrdzek 9: Rozmnozovdni bakterii délenim [16]
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3.1.2 Jednotlivi zastupci pritomni pri kvaseni

Do kvasu se zastupci bakterii mohou dostat ze vzduchu, ze samotného ovoce 1 z necistych
nadob.

Za nebezpecné se pokladaji hlavné takové bakterie, které maji zivotni podminky pfiblizné
stejné jako kvasinky. Nejcasteji se vyskytuji bakterie mlécného, méaselného, octového a
hnilobného kvaseni. [7]

a) Qctové bakterie (rod Acetobacter)

Tyto bakterie jsou striktn€ aerobni. Oxiduji ethanol na kyselinu octovou, a acetat a laktat
oxiduji na vodu a oxid uhlicity. Jako zdroj uhliku vyuzivaji glukosu. [11]

Maji tvar petrichnich a atrichnich tyCinek, které tvoii nepravidelné tvary, vyskytuji se
jednotlive, v parech nebo fetizcich. Diky jejich pfisn€ aerobnimu metabolismu vede 1 kratké
preruseni dodavky kysliku k jejich usmrceni. [15]

Nachazeji se na ovoci a mnoha rostlinach. Pii vyrobé¢ lihu §kodi netplnou oxidaci ethanolu na
kyselinu octovou. Nékteré druhy rodu Acefobacter zpusobuji hniti jablek a hrusek. [14]

Patfi mezi obavané kontaminanty hlavné ve fazi dokvasSovani (optimalni teplota 30°C).
jelikoz netvori spory, ni¢i se snadno vyssi teplotou. [7]

b) Mlécné bakterie

Mlécné bakterie rodu Leuconostoc zkvasuji sacharidy na kyselinu mlécnou, CO, a ethanol,
proto patii mezi heterofermentativni bakterie. [15]

Neékteré kmeny rodu Leuconostoc tvori misto ethanolu kyselinu octovou. [13]
Homofermentativni kmeny mléénych bakterii produkuji pouze kyselinu mlécnou.
V ovocnatském lihovarnictvi nepiisobi pfilis mnoho skod. Kyselina mlécna neptisobi toxicky
na kvasinky, jako napft. kyselina octova. Jejich teplotni optimum lezi v rozmezi 40 — 50°C. Za
urCitych podminek mohou pulsobit i pozitivn€, nebot vytvofenim nizkého pH (pod 4,2)
potlacuji cizi, nezadouci mikrofloru. /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 alkoholl a acetonu. [13]

Rod Clostridium je obligatné anaerobni. Kyslik inhibuje riist a po 5 — 10 minutach pusobeni
usmrcuje vegetativni buniky. Tyto bakterie tvofi spory Sirsi nez samotné bunky. [15]

d) Hnilobné bakterie

Utastni se rozkladu proteind i jinych dusikatych latek. Nejdiive jsou bilkoviny $tépeny az na
aminokyseliny a pak dale na mastné kyseliny, zasady a jiné zapachajici latky. Na vytéznost
alkoholu nemaji velky vliv. Zplodiny jejich rozkladu byvaji pro ostatni mikroorganismy
vétsinou jedovaté. U kvast z nahnilého ovoce mohou jejich zplodiny zna¢né ovlivnit chut i
vuni destilatu. Hnilobné bakterie jsou aerobni i anaerobni. /2]
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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 ma
tato bakterie rychlejsi metabolismus, nizsi nutri¢ni naroky a fermentace mize probihat i za
vyssich teplot. [17]
Glukosa je metabolizovana pomoci Entner — Doudorfovy cesty, kde je kliCovym produktem
2-keto-3-deoxy-6-fosfoglukonat (KDPG). I pifes tyto vyhody jsou neustale pro kvaseni
pouzivany pouze kvasinky. [1]
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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 prostfedim,
ve kterém zije. Velikost bunék zalezi také na zivném prostredi a druhu. /2]

Pro svij rast vyzaduji kvasinky vzdu$ny kyslik. Pfi anaerobnich podminkach jsou schopny
pfemeénit sviij metabolismus na fermentacni (tj. produkuji ethanol a oxid uhlicity). [13]

Obrazek 11: Bunky kvasinek [15]

3.2.1 Rozmnozovani

Kvasinky se rozmnozuji vegetativné pu¢enim (asexualng¢) a tvorbou askospor (sexualng).
Vétsina rod se rozmnozuje pucenim. Pii puceni je vznikajici dcefina burika (pupen) spojena
kanalkem s matefskou buiikou. Po poc¢atku tvorby pupenu do n€ho vstupuji drobné vakuoly a
mitochondrie. Soucasné zaCne mitotické déleni jadra a jeho migrace k pupenu. S jadrem
ptechazeji do noveé vytvoreného pupenu také dal§i slozky cytoplazmy. Poté se
cytoplazmatickou membranou uzavie kanalek mezi matefskou a dcefinou burikou. Po
vytvofeni bunécné stény mezi matefskou a dcefinou bunkou, vzristu velikosti pupenu a
spojeni drobnych vakuol ve vakuolu jedinou je puceni ukonceno. [13]

Pfi puCeni mohou vzniklé bunky =zistat smatefskou burikou spojené a vytvorit
pseudomycelium. Nepohlavni rozmnozovani mize probihat pfevazné v haploidni fazi nebo i
v diploidni fazi. Kvasinky rodu Saccharomyces puci po vytvoreni askospor nejprve
haploidnég; po kopulaci a karyogamii puci diploidni zygota dale; takto vznikaji soub&zné vedle
sebe haploidni i diploidni pucici buriky. [13]

U nekterych kvasinek je znam také zptisob pohlavniho rozmnozovani. Vysledkem pohlavniho
rozmnozovani jsou pohlavni spory. Vétsina kvasinek tvoti jako pohlavni spory askospory, coz
jsou endospory, umisténé ve viecku, neboli asku. Nékteré rody kvasinek tvoii pohlavni
exospory, které jsou umisténé vné sporotvornych bunek. [15]
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Tvorbé askospor u nékterych druhti pfedchazi pohlavni kopulace neboli konjugace (spajent).
Dvé pohlavné diferencované buiky vysilaji proti sobé vyristky, mezi nimiz se po vzajemném
dotyku blana resorbuje a obsah bunék splyva. Vznikly jedinec byva rezistentnéjsi a schopnéjsi
vzdorovat nepfiznivym podminkam. /2]

Pii sexualnim rozmnozovani, po redukénim déleni, vznika zdiploidni bunky askus
s haploidnimi askosporami (gametamy). Gamety poté kopuluji, ¢imz po karyogamii vznikne

diploidni zygota. [13]
puceni konjugace
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Obrdzek 12: Zivomi cyklus kvasinek [15]
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3.2.2 Jednotlivi zastupci pritomni pri kvaseni

a) Kvasinky svrchniho kvaSeni

Tyto kvasinky se uplatiiuji v kvasicich zaparach, kde jsou na povrch vynaSeny oxidem
uhlicitym. Dobfe se mnozi 1 pfi vysSich teplotach a jsou velmi ucinné pii dokvasovani. V
zapafe zustavaji jemné rozptyleny, maji velmi dobry styk s kvasicim médiem a sedimentuji
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 kvaseni zvolna klesaji
ke dnu. Po 1 — 3 tydnech se nékteré buriky, vynesené na povrch, sekundarn€ mnozi a vytvari
souvislou mazdru. Mazdrové kvasinky jsou aerobni, podmitiuji oxidacni procesy, pfi¢emz se
tvori 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 metabolita. [1]

Nikdy nevyuzivaji laktosu jako zdroj uhliku a NOj3™ jako zdroj dusiku. [15]

rod Zygosaccharomyces

Jedna se o kvasinky u nichz je vegetativni faze v haploidnim stavu, tj. tvorbé askt predchazi
spajeni bun¢k a tvorba zygoty. [15]

Neékteré 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 burika oddé€li od matetské butiky prehradkou. /2]
Ve fermenta¢nim prumyslu zptsobuji nezadouci kontaminace. [13]

rod Schizosaccharomyces
Zkvagsuji silné alkoholicky, jsou odolné vii¢i vysokym teplotam a znac¢né koncentraci kyseliny
octove. [2]

¢) Krisové kvasinky

Ziji od potatku na povrchu kapaliny aerobn& a tvoii na ni moudnaty povlak — kiis. B&hem
alkoholického kvaseni se kfis vyvinout nemiize, ale velmi rychle se mnozi po skonceni
kvaSeni. Rozkladaji mnozstvi alkoholu, cukry 1 kyseliny, pfi¢emz vznikaji pachnouci latky.
Casto ni¢i buketové i chutové latky palenek. 2]

rod Willia
ZkvaSuje glukosu a fruktosu. Pfi kvaSeni tvoii ovocny ester. Jelikoz zpusobuje 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 tekutinach silny kiisovy povlak. [15]
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Cukry zkvaSuje na kyselinu octovou. Organické kyseliny tvoii s alkoholem estery, které
mohou zpusobit v kvasicim produktu nepfijemnou chut’ a vini. [13]

3.3 Plisné

Z potravinatsko-technologického hlediska se jako plisné oznacuji organismy, které tvori 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 pifiznivé podminky ke
svému vyvoji nachazeji ve vlhkych mistnostech, kde povlékaji stény nadob a vegetuji i na
povrchu kvasu. Ovocnym destilatim udé€luji nepiijemnou chut’ a vuni. /2]

Plisné jsou aerobni a potiebuji pro svij rast pritomnost vzdusného kysliku. [13]

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

3.3.1 Rozmnozovani

Plisné se rozmnozuji jednak rozrGstanim hyf, jednak sporami. Spory wvznikaji bud’
vegetativnim zptsobem (nepohlavné) 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 tvoiri ve fruktifikacnich strukturdch. Bud' vznikaji vySe popsané
sporangia se sporangiosporami nebo vznikaji spory odskrcovanim ze specidlnich bunék
(fialid) jako konidiospory (exospory). [13]

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

Pfi pohlavnim rozmnozovéani spory vznikaji meiozou uvnitf viecka (aska, askospory) nebo
spory vznikaji odskrcovanim koncovych bunék (bazidiospory) na stopkach (sterigmach). [13]

3.3.2 Jednotlivi zastupci pritomni pri kvaseni

rod Penicilium
Tvori zlutozelené az hnédozelené povlaky. Neékteré 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 sirove 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 dostatecného pfistupu vzduchu oxiduji cukry na
kyselinu octovou, citronovou a jiné latky. Tento proces probiha 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 bunék kvasinky potiebuji latky bezdusikaté, dusikaté ziviny a latky
mineralni. Zivné substance musi byt rozpustné ve vodg, aby prosly bun&&nou membranou. /2]

Dusikaté latky

Jejich rozkladem wvznikaji slouceniny, které mohou bud’ kladné, ¢i zaporné ovlivnit finalni
produkt. /7]

Nejlépe vyuzitelné pro buiky jsou st€pné produkty bilkovin (peptidy, aminokyseliny, amidy).
Pfi dostatecném mnozstvi sacharidd, jsou buiiky schopné vyuzivat i jednoduché anorganické
slouCeniny (amoniak, mineralni dusik). /7]

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

Minerdalni ldatky
Z mineralnich latek je hlavné nutné dodavat fosfor, draslik, hotCik a vapnik a dale latky, které
jsou jako soucast enzymd. [7]

Uhlik pfijimaji kvasinky hlavné z cukrd, avSak spotfebovavaji ho pouze nepatrnou cast,
zbytek zkvasuji na alkohol. /2]

Ovocné zapary neni tieba pfizivovat. Tyto kvasy obsahuji dostatecné mnozstvi potiebnych
latek, tudiz kvasinky jejich nedostatek nepocit'uji.

4.2 Faktory ovliviiujici ¢innost kvasinek
Mezi faktory ovlivilyjici ¢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 pasobeni pH o vyssi hodnoté aktivuji
se proteolytické enzymy a dochazi k rozkladu vlastni bilkoviny. /7]

Nizsi pH kvasinkam nevadi, ale pfi niz§ich hodnotach je vétSina kvasinek schopna pouze rust,
nikoliv se rozmnoZzovat. [13]

Teplota

Optimalni teplota pii kvaseni je v rozmezi 27 — 29°C. Smirtici teplota je 55°C a jeji vliv je
zesilovan koncentraci alkoholu. [7]

Stupent teploty nejpiiznivéjsi pro rozmnozovani kvasinek neni stejny jako stupeii 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) | Viahova 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]

Pfii 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 teploté. /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 potiebny nartst mikroorganismu a
uvolfiovani energie. Lihovou fermentaci je mozné popsat Guy — Lussacovou rovnici:
C.H,O, »2C,H,OH +2C0,.[1]

Po nartstu mikroorganismi jsou cukry na alkohol dale zpracovavany Cist€ anaerobné.
Glukosa je nejprve odbouravana v procesu glykolyzy na pyruvat, ktery je dekarboxylovan a
vznikly acetaldehyd je redukovén na ethanol (tzv. Embden — Meyerhof — Parnasovo schéma).

1]

Embden — Meyerhof — Parnasovo schéma

Katabolismus zacina §tépenim molekul disacharidi a polysacharidi hydrolytickymi enzymy
na monosacharidy. Ve druhé fazi se odbourava kazda molekula glukosy ve sledu reakci na
dvé molekuly pyruvatu. Béhem tvorby pyruvatu vznikaji dva typy aktivovanych
prenaSecovych molekul (¢tyfi molekuly ATP a dvé molekuly NADH). [16]

Glykolyza je série deseti enzymové katalyzovanych reakci. [8]

1. krok:

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

2. krok:

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

3. krok:

Fruktosa — 6 — fosfat se pusobenim enzymu fosfofruktokinasy za pritomnosti ATP fosforyluje
na fruktosu — 1,6 — bisfosfat, ktera je vhodna ke Stépeni na tfiuhlikaté meziprodukty.

4. krok:

Fruktosa — 1,6 — bisfosfat se pomoci eznymu aldolasy §tépi na dva tfiuhlikaté fragmenty.

5. krok:

Dihydroxyacetonfosfat, jeden z produktd §tépeni, se isomeruje na glyceraldehyd — 3 — fosfat,
ktery je druhym produktem Stépeni. To vSe probiha za plsobeni enzymu
triosafosfatisomerasy.
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6. krok:

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

7. krok:

Z karboxylové skupiny je fosfatova skupina prenesena na ADP a za cinnosti enzymu
fosfoglyceratkinasy vznika ATP a 3 — fosfoglycerat.

8. krok:

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

9. krok:

2 — fosfoglycerat velmi snadno podléha dehydrataci za pfitomnosti enzymu enolasy, ktera
zpusobi jeho preménu na fosfoenolpyruvat.

10. krok:

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

Pyruvat je dale dekarboxylovan ucinkem pyruvatdekarboxylasy na acetaldehyd a oxid
uhlicity. Nakonec se acetaldehyd redukuje na ethanol alkoholdehydrogenasou s NADH. [11]
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Obrazek 13: Glykolyza [14]
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S.

Vyroba palenek

V ovocnarskych lihovarech se déli vyroba palenek na pfipravu suroviny, pfipravu kvasu,

kvaSeni, destilace a rektifikace, uprava destilatu a uskladnéni destilatu. /2]
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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 poSkozeného je nutné tento typ ovoce uchovavat oddélené¢ od
zdravého a zpracovat prednostné. [18]

Tvrdé druhy ovoce (jablka, hrusky, meruiiky) se proplachuji vodou. Ovoce bobulové a jiné
meékké ovoce se nepropira z divodu poskozeni ovoce a vyluhovani velkého mnozstvi cukra.
Na vyrobu palenek neni vhodné ovoce nezralé. [2]

Do rmutu by méla ptichazet surovina odstopkovana, zbavena tfapin a bez listi. Ze zelenych
Casti rostlin se v priabéhu kvaseni vyluhovavaji chlorofylova barviva a tfisloviny, které
propujcuji lihoving nepiijemnou drsnou az sviravou chut’. [1]

5.2 Priprava kvasu

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

Pokud je ovoce plné vyzralé a zméklé, staci je dopravit do kvasnych kadi bez jakékoliv
predchozi upravy. Tuzsi ovoce (Svestky, slivy, tfe§né, merunky, ...) je lepsi vzdy rozmackat
Ci 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 kyanida a ethylkarbamatu. [1]

Nadrcené a lisované ovoce se plni do kvasné kadé. Nadoba se peclivé uzavie a udrzuje v
teplejsim prostiedi, aby se brecka privedla brzy do kvasu. Kvasny proces probiha dokonaleji
jen v roztocich (v dostate¢né fidkém prostfedi). Rozdrcenim ovoce se uvolni potfebné
mnozstvi $tavy, cukry se stejnomerne rozdéli a kvasinkam je umoznéno rychlejsi mnozeni.

2]

5.3 KvaSeni

Kvaseni je Stépeni latek za pomoci mikroorganismi nebo jejich enzymd, pficemz uvoliiované
teplo slouzi burice kvasného mikroorganismu jako energie k zivotnim pochodium. /2]
Kvasinky a fermenta¢ni poméry jsou jedny z nejdilezitéjSich faktorti ovliviiujicich chut’, viini
a aroma alkoholickych napoju. [19/

K fermentaCnim procesim jsou uzivany rozmanité ziviny. Diky jejich dostupnosti jsou
vhodnymi k pfipravé médii pro fermentaci raznych 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 i1 kad€ oteviené.
Pavodni kadé byly dievéné o objemu 3 — 10m’, novéjsi jsou Zelezobetonové nebo kovové o
objemech do 30m’. Plni se asi do 4/5 svého objemu. /2]

V prubéhu fermentace se na povrchu tvoii deka (matolinovy kolac), ve které v otevienych
kadich dochazi k oxida¢nim procesim. Deka se sbira a likviduje. [1]
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5.3.2 Chemicky mechanismus kvaseni

Alkoholové kvaseni cukru je slozity biochemicky proces, pfi kterém vznikaji z 1 molekuly
cukru 2 molekuly ethanolu a 2 molekuly oxidu uhli¢itého. Mimo tyto dva hlavni produkty
vznika 1 trocha glycerinu, ptipadné jinych latek, coz zavisi na povaze kvasinek a substratu.
Idealni rovnice pro rozpad cukru je Guy-Lussacova rovnice: C H,,0, — 2C,H ,OH +2CO,.
Tato rovnice vSak nevysvétluje slozity prabéh Stépeni molekuly cukru. Pfimo zkvasitelné
cukry jsou pouze D-glukosa, D-fruktosa a D-manosa, souhrnné 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 nejdulezitéjSich sloucenin je kyselina pyrohroznova, ktera je zkvasitelna vSemi
mikroorganismy. [21]

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

C6H1206 ¢)C6H804

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,0H

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

121}

5.3.3 Vedlejsi produkty

a) Priboudlina

Hlavni soucasti ptfiboudliny jsou vyssi alkoholy (Cs; — Cs) vznikajicich z dusikatych
organickych latek. [1]

Isoamylalkohol vznika z leucinu a je hlavnim podilem pfiboudliny. Dodéava lihu ptiboudlou
vuni a pal¢ivou prichut. [2]

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

¢) Acetaldehyd
Acetaldehyd vznika jako meziprodukt fermentace a jeho koncentrace se zvySuje b&hem
destilace. [10]

d) Kyseliny

Pii destilaci kvasu prechazeji net€kavé kyseliny do vypalkl, kdezto tékavé kyseliny se
dostavaji do alkoholu bud’” volné nebo vazané na ethanol. Tyto potom tvoii hlavni podil
buketovych latek palenky. [2]

e) Estery

Dostavaji se do palenky z kvasu nebo se tvorii pfi zrani z alkohol a kyselin. Estery ovliviiuji
chut’ i vini palenek a tvofi podstatnou cast buketovych latek. [19]
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f) Kyanovodik

Tvori se v kvasu pripraveném z peckatého ovoce. Jeho vychozi latkou je heteroglykosid a
amygdalin, pfitomny v jadrech. Mnozstvi ptfitomného kyanovodiku je zavislé na mnozstvi
rozmélnénych pecek v kvasu. [2]

5.3.4 Kultury kvasinek

Suroviny, jako tfeba ovoce, si s sebou pfinasi do brecky potiebné mnozstvi kvasinek, které
brzy zahajuji kvaseni (spontanni kvaSeni). Naopak u surovin, jako napf. obili, musime biecku
zakvasit kvasinkovou kulturou z propagacni stanice (fizené kvaseni). [22]

Pomérné nejcistsiho kvaseni se docili pouzitim cistych kvasniénych kultur. Bfecky rychleji
prokvasuji, kvaseni je bezpecnéjsi, kvasy nejsou tak nachylné k octovaténi a palenky byvaji
jemnéjsi. Rozvoj skodlivych mikroorganismt je uz z pocatku utlumen rychle vznikajicim
ethanolem a oxidem uhliGitym. Cista kultura dodan4 z propaga¢ni stanice se musi nejdiive
rozmnozit, aby mnozstvi kvasinek stacilo na dané mnozstvi biecky. [2]

Vétsinou se vSak vyuziva prirozené mikroflory, kterou si ovoce s sebou prinasi. Jsou zde
zastoupeny nejraznéjsi mikroorganismy (kvasinky, bakterie a plisné€). V této fazi je nutny co
nejrychlej§i zaCatek kvaSeni, aby nemohlo dojit krozvinuti Ccinnosti nezadoucich
mikroorganismu a tzv. zvrhnuti kvaseni. [1]

Pfi nedostatku zivin se musi kvasinkovité kultury pfizivovat. VEtsinou se je tfeba prizivovat
kvasy z Cistych kultur, kvasy s pfirozenou mikroflorou nemaji ve vétsiné piipada nedostatek
zivin. Nejcastéji jsou kvasy ochuzeny o dusikaté latky a fosfor. Fosfor se dodava vodnim
vyluhem superfosfatu a dusik siranem amonnym, popi. obé latky diamoniumfosfatem. [7]

5.3.5 Vliv teploty

Z hlediska kvality destilatu je vyhodnéjsi studené;si vedeni kvaseni, pfi kterém vznika méné
vedlejsich produktt kvaseni. Naopak vyssi teplota urychluje kvaseni. Je znamo, ze slivovice
z kvasu, u kterych teplota nepfestoupila 10°C (tzv. studené kvaseni) byla lepsi kvality. [1]
Klasicky postup periodického kvasSeni probiha v kvasnych kadich. Zakvasna teplota se voli
kolem 25°C a v pribéhu kvaseni se chlazenim udrzuje na 30°C. Takovyto zpusob vedeni
teploty ma za cil vytvorit zpocatku pro kvasinky dobré podminky pro rust a soucasné zhorsit
podminky pro bakterie. [17]

Pfi studeném vedeni kvasu byvaji palenky velmi kvalitni, jemné chuti a obsahuji méné
vyssich alkoholq, 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 stoupa. Vysokou teplotou se ptipravuje vhodné prostiedi pro octové kvaseni
a mimo se zvetSuji ztraty alkoholu, jelikoz kvasinky se brzy vyc€erpavaji, odumiraji a zplodiny
jejich rozkladu zvySuji obsah ptiboudliny. [22]

Doba, kterou potrebuje urcita surovina k uplnému prokvaseni, neni stejna (tfeSné 10 — 14 dni
pii vyssich teplotach, Svestky 4 — 6 tydnt pii 18 — 20°C). Zpravidla vSak byva teplota nizsi
nez 18 — 20°C a kvaseni trva az 8 tydnua i déle. Hlavni kvaSeni trva jen nékolik dni a poté
pozvolna ptechazi do obdobi mirného dokvasovani. Konec kvasného procesu je patrny z toho,
ze neunika oxid uhlicity a hrubsi ¢astice kvasu (slupky, apod.), udrzované pii hladiné pomoci
oxidu uhlic¢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 dvoustupfiové na zafizenich oznac¢ovanych ,pot — still®.
V prvnim stupni jde o vydestilovani veskerého 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 ukap, jadro a dokap.
Nejkvalitn&jsi je jadro. Ukap a dokap nejsou pro dalsi vyuziti v potravinaistvi vhodné. [1]
Béhem destilace dochazi ke zméné jak senzorickych vlastnosti destilatu, tak 1 mnozstvi
tékavych latek. Netékavé latky vCetn€ polyfenold a organickych kyselin jsou béhem destilace
odstranény. Slozeni destilatu je ur€eno mnoha faktory (napt. typem destilatu, stupném
rektifikace a frakci zvolenou jako zaklad destilatu. [19]

5.5 Zrani destilatu

Destilaty maji bezprostifedné po destilaci a rektifikaci nevyvazenou chut, toto i ostatni
senzorické vlastnosti palenek se z vétsi ¢asti dotvoti az béhem zrani destilatu. Po nahlych 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]

Proces zrani destilatu ve vhodnych nadobach je jednim =z nejdulezitéjSich Cinitelt
ovliviujicich jakost kone¢ného vyrobku. Pii 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. Zavér:

Muzeme narazit na spoustu druhGi palenek a destilatd. VSechny se vyznacuji svou
charakteristickou vini a chuti. Ackoliv aroma jednotlivych palenek je urovano jednotlivymi
slouCeninami obsazenymi v kvasu a jejich chemickymi zménami beéhem kvaSeni a nasledné
destilace, nikdy nemuzeme s urCitosti fict, jaké bude vysledné aroma daného destilatu. Toto
vSe muze byt béhem celého procesu vyroby palenky ovlivnéno spoustou faktorti, 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 drevéné sudy, které
udileji palenkam charakteristické senzorické vlastnosti (napt. u whisky se pouzivaji sudy po
jinych druzich destilati, coz z velké Casti zpusobuje charakteristickou chut’ whisky), mohou
touto svou charakteristickou vlastnosti 1 Skodit. Nekteré palenky (napf. tfesiiovice) citlivé na
prestup senzorickych latek ze dieva sudu do destilatu se musi skladovat v nadobach z jiného
materialu (sklo, ...).

Predni vlastnosti palenek jsou taky urCovany typem kvasné kultury, ktera je vybrana pro dany
proces. Nevyhodou Cistych kultur dodanych z propagaCnich stanic je pfizivovani riznymi
latkami (nejcasteji dusikatymi a fosfore¢nymi). Pfirozené kultury neni tfeba pfizivovat,
jelikoz kvaSené ovoce ma dostatek zivin, které jsou nutné pro zasobeni kultury a jeji spravnou
funkeci.

Pti procesu kvaseni je dalezitym faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu palenek, teplota. Z prace
vyplynulo, Ze kvasinky pusobici 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 prostiedi pro rist bakterii. Takze i
pfes toto teplotni optimum je lepsi vést kvaSeni pfi nizsich teplotach (asi 10°C), kdy proces
kvaseni sice probiha pomaleji, ale vysledna palenka ma jemnéjsi chut, mnohem vyssi kvalitu
a nevznika tolik vedlejSich produkti. Kdezto naopak u vysSich teplot hrozi kontaminace
bakteriemi, kterym je poskytnuto vhodné prostfedi pro rist a mnozeni. Prokazatelné také
vznika vetsi mnozstvi vedlejSich produkti, 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 zpusob, jak se zbavit prezralého 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 destilati pouzivat pouze
zdravé ovoce, které je dostate¢né€ vyzralé, tudiz obsahuje hodné zkvasitelnych cukri.

Zadny z krokd vyroby palenky by se nemé&l podcefiovat, protoze pii nedtsledném postupu
mohou v kvasu a 1 pfi dalSich procesech vznikat nezadouci nékdy az toxické latky (napf.
methanol ve vét§im mnozstvi), které mohou mit neblahy vliv na zdravi konzumentu.
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