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Anotace

Prace je zagfena na vyvoj nové furtki potraviny. Fun&ni potravina,
krom¢ zdroje Zzivin, musi prokazateinpiispivat ke zlepSeni lidského zdravi dalSi
slozkou, kterd musi mitipozeny girodni pivod. Zakladni potravinou v mé bakedke
praci je ocet, ktery fize byt vyroben v ocetnici klasickym postupem oxaliEkného
roztoku etanolu octovymi bakteriemi na velkém ¢am povrchu alkoholického
rozboru se vzduchem. Alkoholickym rozborem siagenbytredny etanol, ale ja jsem
pouzila slabé jabtaé vino, vzniklé alkoholovym kvaSenim roztoku, \i@ho extrakci
odpadu jablené drti z lisu, po lisovani jableého mostu vodou. Metraceutikum, které
dava tomuto octu charakter fuimk potraviny, jsou extraktyervené cibule jako bohaty

zdroj flavonoidh.

Kli ¢ova slova:Funkéni potraviny — flavonoidy €erveai cibule - jablény odpad — ocet



Abstract

The work is focused on the development of a newctfanal food . The
functional food in addition to nutrient sources muakearly contribute to the health
improvement thanks to another ingredient which mhestof natural origin. | chose
vinegar as the basic component in my work. The ganecan be made in a vinegar
manufacturer through classical oxidation technigludiluted ethanol solution by acetic
bacteria on the large contact surface with airladtanalysis . Diluted ethanol may well
serve as alcohol analysis, but | used some weadr.cidprepared the cider from
alcoholic fermentation of apple pulp waste ext@ttafter its pressing. The cider was
pressed together with water. Red onion extracts, r&sh source of flavonoids, work as

metraceutikum and give this vinegar the

Keywords: Functional food - flavonoids - red onion - applestea- vinegar
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1. Uvod

Pri vstupu do jakékoliv potraviitéké prodejny zakazniky jistpiekvapi vysoka
cena zahratinich octi v malém baleni, které jsou ozeay jako ,jabl€éné“, ,vinné*,
~estragonové®, ,obilné" a také jako ,balzamikovaejich cena v intervalu 30 — 6@&R50
ml., tj.120 — 240 K/l nekoresponduje s cenou datomaci vyroby, ktera se dnes pohybuje
vintervalu 12 - 20 K/, tedy zhruba desetkrat nizsi. Ptejme se, jakyipeod tohoto

rozdilu?

Zahranéni octy nemaji proti klasickym drim od ceskych vyrobg Zadné
mimoradre cenné slozky a ani kvalita neni vyraarysSi. Také u nas se vyrabi vyrézn
drazsi vinny ocet oxidadediného vina i ocet jabday, vyralEny z ovocneho jabtmého
vina. Obilny ocet je dokonce ze Skrobu obilninygztedného kyselou hydrolyzodi
enzymaticky na jednoduché cukry, jejichz rozkvasergnika slaby alkoholicky roztok.
Ten oxidaci v ocetnici da onen obilny ocet. Baldawé octy, prodavané v naSich
potravin&skychietézcich, jsou imo podvodem proti zakaznrik a klamavou reklamou.
Pravy balzamikovy ocet se vyrabtexveného vina a je wm rfada extrahovanych bylin a
dalSi gisady a hlavéamusi az 12 let zrat v dubovych sudech. Je to giskespecialita, a
kdyby ten balzamikovy ocet z naSitiezci byl pravy, musel by byt jeStmnohonasobh

drazsi.

Co tedy zjisobuje extrém®vysokou cenu zahramiich octi? Je to malé baleni,
velkd a drazsi etiketa a hlavslozitd obchodni cesta od vyrobce v adizink ¢eskému

spotebitel.

Navrhnout snadnou, levnou vyrobu kvalitniho octabsahem latek, které jsou
funkénimi hodnotami funénich potravin a to z dostupného odpadu, je cileto té

bakal&ské prace.



2. Literarni p fehled

2.1 Funkéni potraviny
Pojem ,funkni potraviny” je nejlépe vystizen formulaci Goldgarz roku 1994

(Kala¢ 2003): Funkni potravinou je jakakoliv potravina, ktera ma kegomyZivové
hodnoty giznivy inek na zdravi konzumenta, jeho fyzicky a duSevav.sJe to
potravina (nikoliv kapsle, tableta i prasek), vyeah z pirozert se vyskytujicich slozek.
M¢éla by byt sodésti denni stravy. Jeji konzumace oilije rekteré pochody v organismu,

zejména:
Posiluje girozené obranné mechanismy proti Skodlivym &tivprostedi.

a) Pusobi preventivé proti nemocem.
b) Prizniveé ovliviuje fyzicky a duSevni stav.
c) Zpomaluje proces starnuti.

Funkénimi potravinami tedy nemohou byt potravni ddgy, které se prodavaji ve
forméch obvyklych pro Iéky (Gibson, Williams 200@).funkénich potravin na rozdil od
leka nelze @ekavat rychly dinek. Zatimco u lék jejich &inek nastava v fibéhu
n¢kolika dni, maximal@ mésiai, u funkcnich potravin jsou to&tSinou roky a desitky let
(Erbesdobler 2002). &ihné latky funknich potravin se nazyvaji nutricentika, z angliakéh
vyrazu nutracenticals. (Calston, Rock, Mousen 2001)

V roce 2000 se v Karslruhe whecku konala celogtova konference s nazvem
~Funkéni potraviny — vyrazy noveého tisicileti. Zde bystanoveno desatero pro fusmk

potraviny, které je dale charakterizuje (Kata2003):

1. Konzumuj pouze potraviny, jejichziané slozky jsou &decky o¥reny
a jejich ginos prokazan.

Dej pozor na vedlejSicinky — jako u léki!

Dbej na vylsr potraviny, z nichz chces vytiibpotravinu funkni.
Zlepsi legislativu.

Respektuj imérenost davek.

Dbej na celkovou spravnou vyzivu.

Funkéni potraviny konzumuj s mirou, ale v dostakedcinné davce.

Nemen piilis mezi fiznymi funkcnimi potravinami.

© 0 N o 0 b~ DN

Ber v Uvahu, Zeifinos se dostavi aZz po dlouhé 8ob

10. Konzultuj konzumaci funénich potravin s |lekam.
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Funkeni potraviny se nesmi ztotbdvat s potravinami geneticky modifikovanymi.
Ale je pravda, Ze genovymi manipulacemi lze zawstplodu i geny, zvySujici obsah
nutricentik (Bidlack et al. 2000).

VétSina nemoci, f@d nimiz maji funkni potraviny chranit, p&t do skupiny tzv.
civilizacnich chorob. To jsou takové choroby, na jejichzikara rozvoji se vyrazhpodili
fada verjSich faktofi, véetre vyZzivy (Diplock 1999). Nejvyznamijsi z této rady
civiliza¢nich chorob jsou srdaé — cévni choroby, které jsouGR nefastjsi pricinou
amrti. Aterosklerdza, infarkt myokardu, mozkova vioeé — to jsou dsledky srdeén¢
cévnich chorob. Rizikové faktory pro jejich vznikel rozélit do 4 skupin (Lovegrove,

Jackson 2000):

Neovlivnitelné (pohlavi, &, genetika, rasa, stavids)
Ovlivnitelné (koueni, obezita, stres, alkohol, hyperaktivita a jiné)

Nemoci (diabetes)

w0 NP

Geografické faktory (studené klimagkka pitna voda)

Vyznamnym faktorem je typ lipoproteinkteré se liSi podle specifické hmotnosti:
(Shi et al. 2002) VLDL = lipoproteiny o velmi nizkeéistot

LDL = -/I- o velmi mirné hustot
MDL = -//- o stedni hustat

HDL = -//- 0 vysoké hustit
UUDL = -//- o velmi vysoké hustot

stabilni ve volném pro&tdi krve. Lipidy s cholesterolem se z nich wylji, usazuji se na
sttnach cév a vytva tak riziko. Proto se LDL lipoproteiny v lidové mié ozna&uji jako
.cholesterol Spatny”, zatimco HDL je ,cholesterabluly”, protoZze HDL lipoproteiny
prendsi lipidy z tkani do krevnih@ecisté a spolu s cholesterolem do jater. Zde spni
na zlkové kyseliny a hormony a jdou do tlustéhdegd, kde emulguji tuky. Potom
v tlustém stewe secast Zlkovych kyselin vaeba a vraci do jatetast je stolici vylotena.

Tak se organismus zbavujésti cholesterolu.
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Za dalSi civiliz&ni choroby se povazuje osteopordza, cukrovka, pyrti@veni a

nékteré typy rakoviny.

Proti vSem dmto chorobam nas chranéiiné slozky funknich potravin —
nutricentika. (Mazza 1998, Kal2003). Mezi & paki hlavre:

1. Probiotika, prebiotika a symbiotika (Faruwarth 20B8lzayfel 2002)
2. Antioxidanty (Hergot et al. 1992)

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Vitamin E (Meskin et al. 2002)
Karotenoidy (Buttris Saltwarsche 2000)
Vitamin C (VeliSe 1999)

Fenolické antioxidanty (Panek et al. 2002)
DalSi antioxidanty (Wildmann 2000)

3. Antikancerogeny (Wildmann 2000, Block et al. 1992)
4. Vlaknina (VeliSek 1999)
5. Slozky tulka (Ackmann 2002)

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

Vysoce nenasycené mastné kyseliny
Fytosteroly (Dostalova, Pokorny 2000)
Fytosstanoly (Kala2003)

Koryugované kyseliny, limolové (Kat&2003)
Fotolipidy (Mc Donald, Fitzpatrick 1998)

6. Peptidy a bilkoviny (Korbonen 1998)
7. DalSi rostlinné latky (Kak&2003)

7.1
7.2
7.3.
7.4.

Kyselina listova (Rastall et al. 2000)
Fytoestrogeny (Mazur 1998, Reinli 1996)
Glukosivolaty (Hrreitek, VeliSek 1999)
Resveratrol (Smidrkal 2001)

8. Mineralni slozky (Watzke 1998)
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2.2 Flavonoidy
Ze skupiny nutricentrik je v mé baki&d&é praci ve sedisku zajmu skupina

flavonoidi, protoZze mym ukolem je vyroba octa z odpadu pmh¥jableiného mostu,

fortifikovaného pra¥ flavonoidy zéervené cibule.

Flavonoidy pati do skupiny fenolickych antioxidaint spolu s fenolovymi
kyselinami, jejich estery, glykoidy. Jen samolenylaevonoidi je asi 10000. (Kata2003).
VétSina z nich je obsazena v rostlinach, které seommkmuji nebo jsou obsazeny
v rostlinnych materialech v tak nepatrném mnozsteifivahy o nich jsou bemnmétné.
NejvyznamrjSimi flavonoidy z hlediska jejich mnoZstvi, dosbggti a antioxidénich

Ucinka jsou tyto:

1.) Kvercetin
2.) Kemferol
mére uz:
3.) Myricetin
4.) Luteolin
5.) Apigenin

V rostlinach jsou fitomny jen v menSim mnozstvi vélnvétSinou vazany na

cukry ve forng glykosidi. Maji Zlutou barvu a glykoidy jsou rozpustné vel&o

Flavonoidy se povaZzuji zaciana nutricentrika v prevenci sr&éf@ — cévnich

chorob, zpomaluji starnuti mozku a jsou antikaugeny.

Nejbohat§im zdrojem kvercitinu 2inych zelenin a ovoce je cibule (347 mg.kg -
1), slupkycervené cibule (25000 — 65000 mg.kg-1), potom kap(ktO0 mg.kg -1), ostatni
zeleniny (brokolice, fazolky) a ovoce (jablka, HuStieSrg, rybiz, mertiky, Svestky,
hrozny) jen 10 a malo vice mg.Kg V &aji je 10 — 25 g.kg* a véervenych vinech 4 — 16
mg.kg™. (Herbog et al., 1992, 1993)

2.3 Extrakce
Technologicky proces extrakce,ckaliv je v chemickém a farmaceutickém

pramyslu zcela Bzny, je jednim z hlavnich postiupyrazréjSich je z teoretického hlediska
neobyejné slozity a také to plati o vygtech praktickych zgzeni pro extrakci. Pochopeni
a porozunini procesu extrakce, jak je popisuji vysokoskolskébnice a technologicka

védecka literatura, je nemozné bez dobrych znaldaiethcialniho a integralniho p a
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vypostu matice (Neuzil, Mira 1998, Mira, Neuzil 1999,t8r2002). Bohuzel charakter
mého dosavadniho studia mi neumoznil ziskat talbbddé matematické znalosti. Na
doporweni mého vedouciho mé bakalé prace, jsem se obratila tedy na starSi literatu
ktera je sice meénteoreticka a také neni schopna dat podklady pram@dni efektivnost
dnesSnich modernich extrakci v saaném pimyslu (Karaktin 1952, Paviov 1953). Je vSak
o to vice prakticka. A protoZe cil mé bakak® prace je hla¥nprakticky, a protoZze nejde
o chemicky piimysl, ale o malotechnologie, proamucel vyhovuje. V dalSim textu

uvadim pehled této problematiky.
Extrakce = rozéleni sngsi latek fiznymi rozpustidly
Vyluhovani = extrakce slozek z tuhych latek
Extraktor = zéizeni k styku extrahované gai a rozpustidla

Faze, které vzniknou vzajemnymgobenim rozpustidla a extrahované&sinse

rozckluji jednim¢i vice z tchto zmgsohi:
Usazovanim

Dekantaci

Filtraci

Odsted’ovanim

Vysolovanim

Krystalizaci

Regenerace rozpustidlaitginou destilaci

Rozdlovaci zakon:

Rovnovazné rozileni slozky mezi zpracovavanou &ha rozpustidlenm{li mezi

dvéma fazemi) wuje rozalovaci zakon: C €= K

14



Pravidlo pro extrakci:

1) Styna plocha faze ma byt co né&jsi (zvySuje se u tuhych latek rozemletim, u
zapalnych latek probublavaniinrozprasovanim).
2) Koncentr&ni spad (gradient) do dxduje hnaci silu procesu a ma byt co
nejwetsi.
(zakon ptichodu hmoty z jedné faze do druhé vychazi s rowtiftese:
dG = - DdF dc df dt
D = koeficient difuse
F = plocha povrchem difuse
G = mnozstvi latky, ktera bylagvedena difusi
t=cas
dc dx= koncentrai gradient
3) Rychlost pohybu fazi ma byt co n&$i,, viz. obrazek.1
(zmenSi se tak tlotka laminarniho filmu na fazovém rozhrani, ktery je

hlavnim odporem difuse):

Obrazeké.1 — Znazorani fazi

o Q
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a = turbulentni proughi
b = laminérni proughi
4) Doba trvani extrakce ma byt co nejdelSi. Zndsorextrakce, viz. obrazek?2.

(Aby extrahované mnoZzstvi G bylo co nggi. ProdluZzovat dobu extrakce je vSak
vyhodné jen do uité meze, pak extrahované mnozstvi stoupa s dakicakee uz

jen nepatral)

Extrakce tuhych latek:

Cerstva smés —

Zbytek 2 Produkt
i L]

1 = extraktor se plni s&si k extrakci a rozpustidlem
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2 = destil&ni kotel
Topi se péarou, rozpustidlo se étige do kondenzatoru
3 = kondenzator chladi vodou. Pary rozpustidla deozuji na kondense.

4 = kondensat se pouzije z extfakt

Tento postup se opakuje, az je vatssihvyextrahovano dané mnozstvi latky G.

Tuhy zbytek v extraktoru se profukuje parou nebookéva tim, Ze se odstrani

zbytek rozpustidla.

Pak se extraktor vyprazdni. Nastava nova extrakoextraktor se plni novou

davkou snisi a pochod se opakuije.

Nevyhody tohoto zifisobu:

a) Koncentrovany roztok hledané slozky se ziskd jprvsi davkou rozpustidla.
b) Zarizeni musi mit velky objem a proto je nehospodarné.

Resen:
Extrakce ve skupihextrakto¥ spojenych za sebou do exttakbaterie.

Smes se plni do vSech extrakbosowasre, rozpustidlo do prvniho extraktoru, &n
do druhého, z druhého dietiho, atd. Z poslednihienu je koncentrovany roztok

do destiléniho kotle. Oddestilované pary rozpustidla kond@gnzkondenzator u-
Kondenzat jde do prvniho extraktoru.

Extraktuje se tak dlouho, aZz je v prvnim extraktdatka vyextrahovana do
Zadaného stugn

Pak se prvni extraktor ygdi z procesu, roztok Zimo pepusti do destitaiho kotle
a prvni extraktor se napldérstvou davkou sisi. Pak se tento extraktor znovu

viadi do procesu, ale uz jako posledlen baterie. Prvninilienem baterie se stava

ten, ktery byl dive druhym.
Druhy po dosaZeni Zaddaného sttiprtrakce se wadi, vyprazdni, rovnou naplni

cerstvou smisi a znovu ¥adi do procesu jako posleditén. Pak se vyprazdrieti
extraktor ..... atd.

17



Obrazeks.3 — Schéma extraktoru
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4 extraktor se vyprazije ltraktor se vypraztlje

Vypocet objemu extraktoru:

Musi byt dano:

1) Mnozstvi smisi, ukené k extrakci za jednotkiasu
2) Stupr extrakce.

Vypocet ma stanovit:

1) Spotebu rozpustidla
2) Rozner extraktoni
3) Spotebu pary na destilaci rozpustidla

Oznaeni:
Gsm = hmotnost srsi / kg/

Ge = hmotnost extrahované slozky /kg/
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G; = hmotnost zbytku po extrakci /kg/

Gr = hmotnost rozpustidla v jednom odtahu /kg/

Jem = mérn& hmotnost vychozi stsi /kg/nt/

Je = mérna hmotnost rozpustidla /kg#m

Je = mérna hmotnost zbytku po extrakci /kglm

Je = mérna hmotnost extrahované slozky /kg/m

V= celkovy objem extraktoru /fh

V, = pracovni objem extraktoru #n

a = obsah extrahované slozky v % z celkové vychogs
b = mnoZstvi rozpustidla pro jeden ¥3¢k v % z celkové vychozi sisi
V, = objem vy&Zku pro jedné extrakci /th

V = spoteba rozpustidla /i (Extraktor se musi naplnit rozpustidlem n-krdty a
extrakce odpovidalaredpokladanému stupni.

R4

¢ = stedni koncentrace extrahované slozky v n €4gith rozpustidla v hm. %
(Pti praci v jediném extraktoru)

V1= objem rozpustidla v kazdém odtahu, z posledtiéou extrakni baterie
(pozet¢lend v baterii je n ")

V= mnoZstvi rozpustidla v inkteré protéka kazdy#enem extraéni baterie,
abysev....Z G (kg) vychozi &nvyextrahované G(kg) rozpustné slozky.

V3 = mnoZstvi rozpustidla (fjy nutné k tomu, aby se z jednotlenu baterie
vyextrahovalo G(k g) extrahované slozky

V4 = z mnozstvi rozpustidlagzustane v kazdémenu extraktoru mnozstvi
rozpustidla (M)

V5= objem rozpustidla, ktery se odvadi kazdymegzigem
V', = Celkovy objem vytzku z kaZzdého extraktoru fmn

C’= obsah extrahované slozky v odtahu v hm. #lodAci v extrakni baterii)
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V praxi se voli objem extraktoru tak, ab§stal volny objem reaktoru, rovnajici se

30% celkového objemu.

3. Material a metody
Vznik octa jako peménu lihu v kyselinu octovou okyslbvanim vyloZzil uz znamy

Lavoisier a v roce 1837. Kiitzing poprvé pozorovat pnikroskopem bakterie octového
kvaseni (Andrlik 1947).

Vyroba octa kvasenimiedtného lihového roztoku se provéa odnedavna v okoli
Orleansu ve Francii takto: do suéd objemu 200 — 400 | se &wa otvory, se do 1/3
naplnil teply ocet a sud se ponech&kalik dni v klidu. Pak se do kazdého sudidplo 10
| vina. Tekutina na povrchu pomalu kysala, spekyfigzSi kyselina octova klesala ke dnu
a nahoru naopak stoupal &Hih, k dalSi oxidaci. Asi po 8 dnech se do systidalo
dalSich 10 | vina. A tak se pokmvalo, az byly sudu do ¥ naphy. Spodem sudu s&st
octa odtahovala, ale mazdra octova, tzv. ,maltahesngla vypustit. DalSim plévanim
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vina se pak ve vyra@bpokraovalo (Holub, 2000). V roce 1823 navrhl Schitzetbiyv.

.f'ychlé oct&stvi“. Jeho metoda spiva vtom, Ze oxidacéedného lihového roztoku
(zteckného vina nebo lihu) se provadi v ocetnici. Je ddobba se dima jalovymi dny
(dérovanymi) jednim nahe, druhym dole. Prostor mezi nimi je vypn bukovymi

hoblinami, po kterych stéka octovina, tgedny lih. Hobliny je nutno fedem nasytit
piirodnim octem s octovymi bakteriemi. Spodnim jalovyginem se fivadi dostatek
vzduchu k oxidaci. Na tomto #aeni se dosahuje koncentrace kyseliny octové4#si
(Grégr, Uher 1974).

Dnes se ocet vyrabi Buiednim kyseliny octové, nebo v modernizovanych
ocetnicich <erpadly, ktera dopravuji octovinu a dmychadly, &terasobuji ocetnici
piebytkem vzduchu. Ocetnice uz nejsou &aale skiné. Jako surovina pro octovinu se
dnes pouziva zdroj z melasy, z pSenice, z kukuz brambor a dokonce i z rafinace lihu.
Zajimavé je to, Ze ifjboudlina (vysSi alkoholy), ktera je v lihovarstgiroblémem zde
nevadi, naopak, jako celek oxiduje a dava estdprékocet Hjemne aromatizuj (Uher,
Grégr 1964).

Lih do octoviny musi byt iedkn (5-8%), pro bakterie je nutnaigavat ziviny.
Dnes se pdava cukr, soli amonné a fosforan, dive se pidavalo pivo nebo sladina
(Kadlec 2008).

Ovocny ocet (nap jableiny) se vyrabi ze slabého jatte€ho vina, ziskaného
kvasSenim rozdrceného spadanéh®iviveého ovoce nebo z odpadkgii vyrobé ovocnych
gav a vin (Kadlec 2003).

J& jsem ve své pracitipravila tuto klasickou metodu vyroby octa v oceini
Bukové hobliny jsem nahradilaiptupréjSimi keramickymi krouzky. Jahbieé vino jsem
pripravila vyluhovanim odpadz lisovani jabléného mostu vodou, 40°C teplou, v pom
v:w 2:8. Po hrubé filtraci sitem jsentigiala 5% cukru, po 0, 05% (NHn/2 SO4 g+H04
a zakvasila vinnymi kvasinkami Champagne. Kvasiéan 5 tydi pii teplo& 20 — 28°C
pies den s ochlazenim a v noci v intervalu 14 — 2@€filtraci jsem produkt zpracovala

v ocetnici.

Fortifikaci vzniklého octa na furtki potravinu uz popisuje viastbéSeni — navrh

uzZitného vzoru.
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4. Navrh uzitného vzoru

Navrh uzitného vzoru:
Nazev:

Vyroba octa z obilniny nebo zbytkjablezné drti z vyroby jableného mostu s obsahem
flavonoidi z cervené cibule jako furdki potravina.

Pavodce:

Hrdinova Vendula (studentka TUSHK — KS)

Oblast techniky:

Technické&eSeni se tyka oblasti zédglstvi a potravingstvi.

Dosavadni stav techniky:

Vyroba octa je dnes chapana jako vyroba pouze ogitiqxisady a je provozovana
v podstat ttemi cestami:

a) Red&nim kyseliny octové a nasledujicimi Upravami bafwerslazeni a aplikaci keni
v riznych variacich. Tak jsou vyréty nejlevig|Si octy.

b) Kvalitn&jSi octy jsou vyrabny klasickou cestou, t. j. biochemickou oxidatédtnych
roztoki etanolu (5 — 10%) nebo prodiikkteré tento etanol obsahuji: ¢eggji jsou to
podtadna vina nebo ovocna vinssto z pothdného ovoce (padanek jablékdokonce
z odpad po zpracovani jablek).

Po jednoduchém zkvaseni je slaby alkoholicky rozimkidovan vetn: alkohofi
piiboudliny v ocetnicich.

Pak je jedt upravovan nap estragonem na ocet estragonovy, podigogu vinny
jablezny, atd.

V zahranéi se dive vyralEl i ocet sladovy, ¢ili obilny, jehoz vyroba sptivala
v biochemické oxidaci octovymi bakteriemi slabéhikoholického rozboru, ktery vznikl
kvaSenim rozemletého obili, zdekého sladem.

Tak jsou vyrabny octy stedni cenovértdy.
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c) Balzamikovygili balzamovy ocet je ocet, vyrdby ze specialniho italskéh@rveného
vina EZnou oxidaci jako jiné octy, ale je dale zhodnodaisim pidavkemcerveného
vina, zvlastniho ki@ni a hlava 10 — 12 letym vyrovnavanim aroma zranim v dubovych
sudech. Tento ocet je velmi drahy a je progskymi zgisoby modifikovan. Ale tyto
modifikované nahrazky maji sipodnim balzamikovym octem spéteé jenom jméno.
Jsou ovSem lewsi, ale zkuSeny gourmet je snadno pozna.

Podstata technickélreSeni:

2 obilniny, nejvhodyjSi pSenice (ale Ize pokini je¢men, oves a ip aplikaci
zvlastniho vyrobniho postupu i kukce) se pipravi Skrob. Ten se zmazovati, pak
zcukerni. Zcukeny material se zkvasi, po izolaci kapalné fazeiggavny etanol, ktery
nesmi  pekrctit hranici 10% obj., oxiduje v ocetnici. Vyrobenyroplukt je dale
fortifikovan pfidavkem 20% olejcerveného vina, ve kterém byly exktrahovany slupky
cervené cibule a ve kterém bylo mnozZstvi eluovanflelouoidil analiticky ugeno.
Vyrobeny produkt je dale zuSle¢htkarenici grisadou a sladidlem.

Priklady provedent:

Skrob z p3enice Ize vyrobit klasickymigobem dle Keila tak, Ze p$én& mouka
se rozdla vodou s 0, 2 % CaO na hustito, které se v plechové valcové natlab
michadlem podoby S a ramenem vypira vodou.

Skrobové mléko vytéka, lepekastava v exktraktéru. Je mozno pracovat také
chemicky, pSerha mouka se rozth vodou na velmiidké €sto, gida se 5% NaOH
hmotnost mouky a necha se 24 hodin v klidu. Veiyalcové nadabse pak dekautuje
od lepku oddleny Skrob a lepek ve forrslizovité kapaliny se odléva. Tentotgpb vSak
neumo#uje izolaci lepku.

Skrob se n#sti, ale rovnou se zpracuje diastazou sladu narmamaltézovou,
protoze Skrob hydralyzuje diastazou na maltézu. Kmukieni ale nelze pouzit tzv.
.Kratkého" sladu pivovarského, ale jen o enzymyhdusi zeleny slad ,dlouhy” (pirko
dorostlo délky zrna), pouzivanyide v lihovarech. Popis vyroby bude dale uveden.

Skrobové mléko se nejprve varem zmazovati s nejrdénasobnym mnozstvim
vody vzhledem k obsahu Skrobu, pak se necha zt¢hiad#0°C, fida se sladové mléko
(slad rozemlety se studenou vodou tak, aby astadu k Skrobu byl 1:5 (20% sladu ke
Skrobu), pak seifhieje na teplotu 50°C a po hodiklidu se zakeje na teplotu zaparnou,
t.j. 60 — 62°C, ale nesmigkrctit 63°C! Ponecha seipéto teploé 1 hodinu.
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(Je vSak mozno pracovat i bez izolace Skrobu, pesuziginym Srotem. Ale pak se jeho
Skrob nemazovati varem, ale Srot gieno vysbira 4 nasobnym mnozstvim vodiy4D°C
za fidavku sladového mléka vySe uvedené koncentraceSale nutno prodlouzit zéév
na 50°C na d¥ hodiny (bilkovinny odp&inek), aby proteindzy zrna rozlozily bilkoviny
obili. Dale se postupuje stejrjako u vychozi suroviny Skrobu.)

Zapara se rychle zchladi (zvfé&riticka je teplota 45°C — 30°C, kde je nebadpe
rozvoje bakterii maselného kvaSeni (ze sladovéhékam doslo by k navySeni acidity
zapary, ktera by tak Spatikvasila. Zapara se zchladi na 18 — 20°fe¢qrpa do kvasné
kadk a zakvasi Buchelerovym zakvasem: 1/1 objemu zagmmcuki 20% sladu (p 60 —
62°C), gida se 1,5 ml H2So4 (66°Bé) (na 20 ml zapaity tgraci 1IN NaOH na
metykerveh ma byt spatba 1,1 — 1,3 ml louhu)fipadrée mére. Pasteruje se ¥2 hodinyi p
75°C ochladi se,fla se nasadni drozdi (pivovarské kvasnice), nesehéozkvasit b
30°C. Pak se rozkvasené zakvasi obsah kvasré kad

Obsah kad peéni, oltiva se, roste acidita. Koncentraci auler acidita dila titraci
NaAlt je nutno sledovat. Doba kvaSeni je zavislazakvasné teplét( 18 — 25°C) a
koncentraci zapary. KvaSendZe trva asi 3 — 4 dny, méa 3 etapy: rozkvas, hlavrasieni
a dokvas. Dokvas by se n&mpieruSit, diastara #mi dodaténé nezkvasitelné
maltodextriny na maltézu a prokvaseni surovinyygsv.

ProkvaSena zapara byc¢kla obsahovat asi 8% lihu. Zhruba se Zfiltruje sity,
dokonale se wWisti bul’ odstednim na odsedivce nebo nejznejSimi Afiltry
(plachetkovymi, naglovymi, atd. ).

K filtraku se gfida 2% cukru, chlorid amonny, fosférean sodnoamonny a siran
hofe¢naty v davce 25g /100 | filtracifippoméru soli 1:2:0,5. Pak se filtrat pouZije
k zpracovani v ocetnici, kterd je nafha klasicky bukovymi hoblinami, nasycenymi
piirodnim kvasnym octem. Je nutno n&atku vyroby nasytit hobliny okkgjnym octem
scistou kulturou octanovych bakterii. Filtrat uprag@eprokvasené zapary je po povrchu
hoblin rozstikovan jenom sprchou nebo alegpg®egnerovym kolem sichvymi trubkami.
Do spodu ocetnice pod jalové dno je nutno zavéstesty vzduch, aby oxidace etanolu na
kyselinu octanovou probihala rychle.

Extrakt flavonoidu ze slupek cibulgervené Ize vyrobit snadno, vzhledem
k vodorozpustnosti iftomnych flavonoid. Slupky z cibulecervené se v poénu 1:3
objemow smisi £ervenym vinem a v kotli pod poklici séyede k varu, perusi se topeni
a za obasného michani ponechd vklidu 1 hodinu. Zfiltrgje. Filtrat se odstdi
k odstragni mineralnich n&stot a supernenat z otisténi se pouzije kedni vyrobeného
octa v ponmdru 4:1 (20% extraktu). Vyrobek se osladidavkem cukru a nebo jiného
sladidla a ok#eni estragonem, bazalkouiebickem a koriandrem dle chuti vyrobce.
Nesterilizuje se, zema koncentrace H+- iaintzaji¥uje odpovidajici trvanlivost. Vyssi
trvanlivosti Ize dosahnout tim, Zeflemi a cukr seijdavaji uz pi extrakci slupek cibule,
protozZe tak tyto suroviny jako mozné kontaminarigjgiou varem.
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Jako cervené vino lze vyhodn povait sladsi druhy levného Spaského
krabicového vina, nepouzivat gadna vina tuzemskd, vadou je natrpklatchu

Dlouhy zeleny slad se vyrobi ze sléla@ho j€mene takto: Ve valcovité nadbb
dole konicky zUzené secmen pere a namigd Studenou vodou se proplachuje, aby se
splachl prach a s povrchem vody se mohly sebratapidehka zrna. Ma se i teplog
vody 10°C — 20°C teplé, do naduvniku se kompresovbani stlgeny vzduch, tim se
jeémen ¥tra a obsah naduvniku je tim zartbweneustalém pohybu. Voda seékolikrat
vymeénuje, tim vicecim je teplejSi. Do fedposledni vody sefidava asi 10g chlorového
vapna a 100 | vody k omezeni aktivity bakterii @mpil. Posledni voda je ovSeiista.

M&ci se tak dlouho, aZ jsou sphy tyto znaky spravného rééni:

1) zrno mezi palcem a ukazaskem nesmi pichat.rPsilngjSim stisknuti je
slySet slabé prasknutiigobené odédenim pluchy od zrna.

2) zrno se nesmi nechat ohnoepnehet, aniz by se zlomilo
3) stied roziznutého zrna musi byt bily &igaceno k prknu, zanechava
bilou ¢aru (zrno pise)

Je&men tedy nesmi byt anifgm&eny, ani nedoni@ny. Dolte nedoméeny
jeémen ma 45 — 50% vody, speba méené vody je asi 8l/1 kg ¢enene.

Je&men se necha v naduvniku okapat a pak se rozvegeigené mistnosti (10°C)
s hladkou, bezsparovou podlahou (tzv. ,héfhma 50 cm vysokou, tzv. ,mokrou
hromadku“. Mistnost musi byt didbwtratelnd, vzduch se vyduje traky ve strop! Na
100 kg jémene je nutno mit plochu 3mMiokra hromadka s&asto pehazuje, $tdaji se
vrstvy, spodni je vrchni a naopakieRazovani (viz. ,vidrovani“) je hla¥noxidace a
vétrani, také osychani zrna. Po 24 — 48 hodinach skranhromadka gmi v suchou
hromadku a jgmen na konci zdna klit. Na konci zrna se objevuje maly bily bodiSpi
kotinek, sucha hroméadka sesmi v ,pukavku“. Pukavka se poti, nalose srézi ,pot‘ili
.fosa“. Kdyz dostoupi do hloubky 4- 5 cm a &asr¢ se v hromadce zvysuje teplota, je
nutno zrno ve &Sim oblouku lopatou fehazet, aby se did okysltilo. Prehazovat se
musi v 8 — hodinovych intervalech, vzdy, kdyz sgwebpot. Pukavka se rozprostira stale
na hromadku nizsi a uzsi, teplota v hromadce nesshiccit 17 — 18°C. Pozor! Zrno se
nesmi rozslapat, jsou pak zdrojem plisni a hniloby!

Po tetim gehozeni pukavky vznika mlady sladj ,mladik*. Kazdé zrnoma 3 — 4
nakroucené kidnky. Z hromady je citit &né¢ po oloupanych okurkach.

Mladik rychle zvySuje teplotu a proto se musirat p‘'ehazovanim kazdych 4 — 6
hodin, nejlepsi je sladovani ,studenéi p5°C.

Po 4 — 5 dnech kinky mladika se st&ji, nakrucuji a v délce vyrovnavaiji.
Vyrovnany mladik ma uz pod pluchou ,pirko* v délt8 — % zrna. Sedmy az osmy den
sladovani mizi rosa, mizi okurkovaing a vznikl ,zeleny slad“. Ten se necha splstit
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(kotinky jednotlivych zrn do sebe se zapletBika se, Ze slad ,vraf. Pirko ma doiist
délky zrna. Takovy slad je ,dlouhy”, na rozdil odqvarského sladu ,kratkého*.

Dlouhy slad se na kratSi dobu konzervuje jako jglad valeny”, na vake, t. |.
suché, dote Wtrané mdé, kde se susSi ve vrstvach 5 cm vySkghmzovanim 3-4 krat
denré. Na hvozd se uz tento slad nesusi (jako pivovarsky slad).

Ze 100 kg jemene Ize ziskat asi 135 kg zeleného sladu.

Misto pSenice jiné Skrobnaté obilniny Ize pouzitykobé tohoto kvalitniho octa i
jinou surovinu — padanky jablek odpady z lisovani jab&ého mostu. Rozemleté ovoce
¢i vodou vyluhované odpady se vylisuji, ke kapaladgi se pida 5% cukru a Zivné soli.
Zakvasi se kulturnimi kvasinkami, fahampagne, jakoébné ovocné jabtmé vino. Po
zkvaSeni se Zfiltruje a filtrdtfpno pouZije ke zpracovani v ocetnici.
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5. Diskuse a zavr

Praktické zkouSky tohoto uzitného vzoru ukazaikteré problémy:

1)

2)

3)

4)

5)

Uké&zalo se, Ze vyroba pS&ného Skrobu klasickou metodou podle Keila je pro
primitivni podminky farm#ského prosedi a hlava Uplnou neznalost a
nezkuSenost v technologické praxepe jen pilis slozita. Mnohem lepSi pro
primitivni vyrobni podminky je zjsob vypirani alkaliemi nabobtnalého lepku
dekautaci, ale naSe vyrobni ztraty byly velmic&aa proto ani tento apob
vyroby zakladni suroviny pro ziskani Skrobu na let® alkoholové kvaseni
nelze doportit.

Nejlépe se nam osucilo Skrob neizolovat, ale zcik piimo rozemleté obili.
Pouzit Ize jen dlouhy slad lihovarsky zeleny, gomrozemleté obilniny a
sladového mléka jsme udrzovali v hranicich v taxtedenych pra@isty Skrob.
Snad by byly optimalni po#ny jiné, ale z nedostatkuasu toto Sdeni
provedeno nebylo.

Velkym problémem byla velmi mala reprodukovatelndsility zapary a
udrzeni jeji acidity proto doba kvasSeni a jeji kaak hlediska obsahu lihu byla
velmi kolisava. Nikdy jsem nedosahléekavanych 8% lihu, dZné hodnoty
byly asi polovéni. Proto jsme v zavwu praci nasS obilny Srot z pSenice
nezpracovavali sladovym mlékem z vlastniho zelendlomhého sladu, ale
mnohem snadifji ztekucujici o — analyzou a zcukrujicB — analyzou
eurymatického preparatu TERMAMYL 300 L danskénfir NOVOZYMES.
To nam umoznilo pracovatipgeplo& blizké 100°C a tim jsme doséahli petiné
pasterace a neiin jsme problémy s druhotnou bakterialni nakazouotiP
ocekavani jsou tyto enzymy relat&ievné a protoze vyroba vlastniho zeleného
sladu i hydroliza Skrobu jeho diastazou je prozknéené farm& tensi
nereSitelny problém, dopotujeme zmdnit pavodni zréni naseho navrhu na
dopori&eni enzymatického zciédni vySe uvedenym enzymatickym
piipravkem. Zda se, Ze je tato #ma dokonce ekonomicky velmi vyhodna.
Nejjednodussi vyroba octa ve skromnych podmink&medeiské farmy ze
zcela jednoznmé pii pouZziti odpad zlisovani jabléného moStu jako
suroviny. Zde nenii¢ba zZadné operace ke ztmmi Skrobu, vyrobaiedného
jableného vina se provadi jerfigavkem vody, cukru, Zivnych soli z jabhe
drti a pak jen od#leni kapaliny lisovanim a navazuje uz jen zakvksgageni.
Vyroba extraktu flavonoidl ze slupelkcervené cibule ngnila Zadné problémy.
Problém byl jen vtom, Ze po smiseni vyrobenéhde§aého octa s vinnym
extraktemcervené cibule doslo k vzniku zakalu.
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