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Nazev: Technologické moznosti vyroby cideru a sladinovych kvaSenych napoju

ABSTRAKT

Tato prace je vénovana piedeviim vyrobé ciderd, kterd v Ceské republice
Vv poslednich letech nabird zna¢ny rozmach. Je zde kladen diraz na vybér vhodnych
odrtd jablek a dale na cely technologicky proces vyroby od mostovani, pies fermentaci
a zrani az po lahvovani produktl. Proces vyroby je obohacen o poznatky z vinaiské
praxe, které by mohly byt uzitenym pomocnikem k dosazeni prvotfidni kvality a odlis-
nosti produktu, jedna se predevSim o poznatky pi1 maceraci a zrani za pouziti dieva.
Cast prace je také vénovana kvagenym napojim ze sladiny. Je zde popsan proces vyro-
by sladiny a fermentace za pomoci pivovarskych kvasinek. Nasledné mozZnosti oSetfeni
po fermentaci a zrani jsou stejné jako u ciderti a tak jsou pofermentacni Gipravy spojeny
Vv jeden celek, ktery je platny pro oba druhy napojt.

Prakticka ¢ast se vénuje vyrobé vzorki ciderti a sladinovych kvasenych napoja. Je
zde zkoumana vhodnost odrid jablek k vyrobé cideru a dale je zkouman vliv pivovar-
skych a vinnych kvasinek na findlni kvalitu cideru. Posledni ¢ast je vénovana moznos-
tem dochuceni sladinovych kvaSenych napoji. Na vSech vzorcich byla provedena sen-

zorickd analyza a u vybranych vzorku byl proveden rozbor metodou HPLC.

Kli¢ova slova: cider, sladinovy napoj, kvasinky, zrani

Title: Technological possibilities of the production of cider and malt fermented beve-

rages

ABSTRACT

This thesis is mainly devoted to the production of cider, which has been booming in
the Czech Republic in recent years. Emphasis is put on the selection of suitable varieties
of apples as well as on the whole technological process of production, from fermentati-
on and ripening to product bottling. The production process is enriched with knowledge
from wine-making practices, which could be a useful aid to achieve first-class quality
and product diversity, especially regarding the knowledge of maceration and maturing
using wood. Part of the thesis is also devoted to malt fermented beverages. It describes

the process of making malt and fermentation using brewing yeast. Subsequent treatment



options after fermentation and ripening are the same as for ciders and this after-
fermentation treatments are associated and valid for both types of beverages.

The practical part is devoted to the production of samples of cider and malt fermen-
ted beverages. The impact of both apple varieties and brewing/wine yeasts on the senso-
ry quality of ciders is investigated. The last part is devoted to the possibilities of flavo-
ring malt fermented beverages. Sensory analysis was performed on all samples and

HPLC analysis was performed on selected samples.

Keywords: cider, malt beverages, yeasts, maturing
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1 UVOD

Péstovani jabloni ma v Ceské republice dlouholetou tradici. Vhodné klimatické
podminky umoznuji vyprodukovat kvalitni a zralé plody - jablka. VétSina produkce
jablek slouzi ke konzumaci, ale také k vyrob¢ dalSich produkti, kterymi jsou mos-
ty, rizné druhy presnidavek, susené plody a dalsi. V posledni dobé se na tuzemském
trhu za¢inaji objevovat i zkvagené jablené mosty - cidery. Vyroba cidert je v Ceské
republice pomérné mladym a rozvijejicim se odvétvim. Inspiraci a poznatky
k vyrob¢, fada producentti ¢erpa v zahrani¢i. Francie, Velka Britanie, ale i Spanélsko
jsou ptednimi producenty cidert, jejich vyroba zde ma dlouholetou tradici.

V Ceské republice je dostate¢né mnozstvi odriid jablek, které jsou vsak uréeny jako
konzumni. Vyrobci ciderli v zahrani¢i vyrabé&ji tyto napoje z uréitych a predevsim
vhodnych kultivart odriid. Odrady jablek k vyrobé ciderti byvaji fazeny do nékolika
skupin, které se mezi sebou vzajemné 1isi pfedevsim v obsahu kyselin, tanini, sacharidi
a v aromatickém profilu. Jednotlivé skupiny jablek jsou spole¢né michany a je vytvoie-
na vysledna smés, ktera je zakladem k vyrobé cideru. V Ceské republice prevazuji pre-
devs§im odrady urcené ke konzumaci, ale néktefi producenti ciderti za¢inaji vysazovat
vlastni sady, v kterych je znacné zastoupeni pievazné zahranicnich odrid, které jsou
uréeny K vyrobé ciderd. Diky vhodnym klimatickym podminkam a stoupajici oblibenos-
ti tohoto napoje, se da predpokladat, Ze se toto odvétvi bude i nadale vyvijet a mozna se
jednou Ceska republika zafadi po bok ciderovych velmoci, jakymi jsou Francie a Velka
Britanie.

Nizkoalkoholické ovocné napoje jsou piijemnym osvézenim piedevsSim v letnich
meésicich. Tyto ovocné napoje jsou vétSinou vyrabény pramysloveé velkovyrobcei népoja.
Zakladem téchto napoji je sladina, ke které jsou pridavany dalsi latky v podobé regula-
tord kyselosti, sacharidd, konzervanti a dalSich aditiv. Jednim z cili této prace bylo
vyrobit kvasené sladové napoje bez ptidavku vySe zminénych aditiv, zanechat co nejpfi-
rozenéjsi slozeni téchto napoji a dochutit je s myslenkou, vyhnout se pouziti synteticky

vyrabénych aromat a dochucovadel.
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2 CiL PRACE

JelikoZ je vyroba cidert i sladinovych kvasenych napoji v Ceské republice mladym
a rozvijejicim se odvétvim, bylo cilem této prace vypracovat literarni reSersi
z dostupnych tuzemskych, ale pfevazné i zahrani¢nich zdroji a navrhnout mozné modi-
fikace vyrobniho procesu, které by se daly vyuzit i v praxi.

V praktické ¢asti méla byt zrealizovana vyroba cidert a sladinovych kvasenych né-
poju v laboratofich a poloprovozech ustavu. Na finalnich vyrobcich mélo byt provedeno
fyzikalné-chemické a senzorické hodnoceni. Vysledky hodnoceni a poznatky z vyroby

mély byt shromazdény a zpracovany do kapitoly Vysledky a diskuze.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Legislativni ustanoveni

Vyhlaska ¢. 335/1997 Sh. (Vyhlaska Ministerstva zem&délstvi, kterou se provadi §18 pism. a),

d), h), 1), j) a k) zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont, pro nealkoholické napoje a koncentraty k piipravé nealkoholickych na-

pojii, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje,
kvasny ocet a drozdi) oddil 2 Ovocna vina, ostatni vina a medovina definuje cider ja-
ko, napoj vyrobeny uplnym nebo ¢astecnym alkoholovym kvasenim Cerstvé nebo kon-
centrované jable¢né $tavy nebo suSené jablecné §tavy, ke které byla ptidana voda, nebo
jejich smési; ptidavek vody, cukru a nejvyse 25 % objemovych hruskové stavy, a to
pfed 1 po kvaseni, aromatizace pfirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a ptidavek
regulatorti kyselosti jsou mozné¢; piipustné je téz pridani Cerstvé nebo koncentrované
jable¢né stavy po kvaSeni a upraveni obsahu oxidu uhli¢ité¢ho jeho ptfidanim nebo cas-
tecnym ¢i Uplnym odstranénim.

Ptiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb. o chemickych pozadavcich stanovuje mini-
malni a maximalni obsah etanolu v procentech objemovych. U cideru je touto ptilohou
stanoven minimalni obsah etanolu na 1,2 % objemovych a maximalni obsah etanolu
nejvyse 8,5 % objemovych. Maximalni obsah tékavych kyselin stanovenych jako kyse-
lina octova je 1,4 g/l. Obsah cukru neni vyhlaSkou stanoven.

Oddil 3 s nazvem Pivo a napoje na bazi piva vyhlasky ¢. 335/1997 Sb. definuje sla-
dinu jako vyluh ze sladu ziskany za pouziti pivovarské technologie. Napoj na bazi piva
tato vyhlaska definuje jako kvaseny sladovy napoj nebo michany napoj z piva. Napoj
na bazi piva déli vyhlaska na skupiny: kvaSeny sladovy napoj a michany napoj z piva.
Kvaseny sladovy napoj je definovan touto vyhlaSkou jako napoj vyrobeny ze sladiny
pivovarskou technologii, popifipadé ochuceny. Michanym napojem z piva (Beercooler)
je napoj vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym napojem nebo s napojovym kon-

centradtem pro piipravu nealkoholickych napoji a sodovou vodou.
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3.2 Jable¢ny most jako surovina k vyrobé cideru

Vlastnosti cerstvého jablecného mostu jsou dany predevsim slozenim suroviny, ze
které je most vyroben. Chemické slozeni jablek a zastoupeni jednotlivych slozek vyraz-
né ovlivituji charakter a senzorické vlastnosti cideru. Dobry cider nikdy neni vyroben
Z jedné odrudy jablek. Vysledna smés jablek pro vyrobu cideru se sklada z nékolika
odriid. Kombinace a pomér jednotlivych odrid je ¢asto vyrobnim tajemstvim vyrobce.
Velky diiraz na vybér odrid je kladen pfedevsim Vv zahrani¢i (Francie, Anglie, Spanél-
sko aj.). V Ceské republice jsou k vyrobé cideru vyuzivany bézné dostupné odri-
dy, nékteti vyrobci v§ak zacinaji zakladat nové jablonové sady se specialnimi odridami
vhodnymi k vyrobé cidert. Odridy jablek pro vyrobu cideru jsou déleny dle doby zra-
ni, vyznamngj§i je viak déleni dle chuti jablek (UHROVA, 2005).

Tabulka 1: Primérné hodnoty latkového sloZeni jablek v % (HANOUSEK, 2006)

ovoce suSina voda cukry vlaknina  kyseliny  pH tiisloviny

jablka 16,30 83,70 10,50 1,50 0,80 3,20 0,10

Specialni ciderova jablka jsou z odlisSnych kultivarii ve srovnani s béznymi kon-
zumnimi jablky. Ciderova jablka, respektive jejich kultivary, jsou klasifikovany dle
chuti do nékolika skupin:

- sladké - bohaté na cukry, maji niz§i obsah tanint - tfislovin

- hotkosladké - maji vysoky obsah taninii, mensi obsah kyselin

- hot’ké nebo trpké - maji vyssi obsah taninti, trpké pak i vyssi obsah kyselin

- kyselé - maji nizky obsah tanind a vysoky obsah kyselin (FERREE, WARRING-
TON, 2003).

Obsah tanina u jednotlivych odrud je ¢asto dulezitym ukazatelem pro sestaveni vy-
sledné smési odrid jablek. Taniny déavaji cideru jeho typickou sviravou a kofenénou
chut’ a vytvafi tak télo cideru (FERREE, WARRINGTON, 2003).

Sladké odridy obsahuji zpravidla vyssi obsah cukru, ¢imZ lze ovlivnit i kone¢nou
hodnotu alkoholu v cideru. Mezi bézné dostupné sladké odrudy na tuzemském trhu
patii napt.: Matéino, Rubin, Bohemia, Sampion a Golden Delicious. Hotkosladka jablka
tvofi hlavni slozku smési odrid pro vyrobu cideru, jsou to napfiklad odridy: Red Deli-

cious, Boskoopské a Spartan. Skupina hotkych a trpkych jablek ma vyssi obsah tani-
13



ni, ktery ptiznivé ovlivituje charakter a plnost cideru . Hotkost a kofenénost cideru patfti
mezi dilezité senzorické vlastnosti, z toho divodu je kladen vysoky diraz na vybér a
zastoupeni hotkych odrid. Do této skupiny patii napiiklad odridy: Topaz, Gold-
star, Angold a Gloster. Kysela jablka obsahuji vice kyselin, pfedev§im kyseliny jablec-
né, ktera dodava cideru svézest. Zastoupeni jednotlivych kyselin ovliviiuje i hodnotu
pH. Obsah kyselin tedy napomaha k ochrané cideru pied vznikem bakterialnich vad pfi
kvaseni a skladovani. Mezi kyselé¢ odridy patii napt.: Ontario, Rosana a Zvonkové. Ky-

selé odridy tvoii zpravidla mensi podil z celkové smési (UHROVA, 2005).

Svétové odrudy jablek k vyrobé cideru

Velky diiraz na vybér odrtd je kladen piedevSim v zemich, kde je cider vyrabén s
tradici jiz n€kolik desitek ¢i stovek let. Jsou to pfedevSim Francie a Anglie, které jsou
povazovany za prukopniky vyroby cideru. V poslednich letech se zacina cider vyrabét i
v ostatnich zemich Evropy. Dal§im vyznamnym statem ve vyrobé cideru je Spanélsko.
V téchto zemich existuji specialni sady, ve Kterych jsou péstovany pouze uréité odrudy
jablek k vyrobé cideru. Jable¢né sady se skladaji z daného poméru odrad vSech chuto-
vych kategorii. Kazdy rok je tak sklizena vyvazena smés odrid (JOLICOEUR, 2013).

Tabulka 2: Charakteristika chut'ovych tfid jablek ve Francii (JOLICOEUR, 2013)

skupina kyselost (g/1 Kys. jable¢na) taniny (g/l kys. tiislova)
douce (sladka) <4 <2

douce amére (hofkosladka) <4 2-3

amere (horka) <4 >3

acidulée (nakysla, trpka) 4-6 <2

aigre (kysela) >6 <2

aigre amere (horkokysela) >6 >3
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Tabulka 3: Charakteristika chut'ovych tfid jablek v Anglii (JOLICOEUR, 2013)

skupina kyselost (g/l kys. jable¢na) taniny (g/l kys. trislova)
sharp (kysela) >45 <2
bittersharp (hoi'’kokysela) > 4.5 >2
bittersweet (horkosladka) <45 >2
sweet (sladka) <45 <2

Charakteristika svétovych ciderovych odrud jablek

Belle de Boskoop

U nas znamé pod nazvem Boskoopské, ptivodem je z Holandska, odkud se rozsitilo
do dal$ich zemi. Barva slupky je zluta s ¢ervenymi tony. Tato odrtida je charakteristicka
vy$8im obsahem cukrti 1 kyselin. Chut’ je svézi, nakysla, bez vyrazného aroma, obsahuje

malo taninti. Dozrava v obdobi fijna (BLAZEK, 2001).

Bulmer’s Norman

Dle JOLICOEURA (2013) je tato odruda jedna z nejvhodnéjsich a velice pouziva-
nych k vyrobé cideru. Odriida patfi do skupiny hotkosladkych jablek, ptivodem je
z Anglie, je bohatd na taniny, které dodavaji cideru typicky hofko-kofenity charakter.
Plody jsou nazelenalé, misty s ¢ervenym krytim (JOLICOEUR, 2013).

Cortland
Velmi chutfové vyrazna odrida, pivodem z USA. Chut' jablka je velice vy-
razna, mirné nasladla, silné kofenitd a aromatickd. Barva plodu je slamové zluta

s oranzovo-¢ervenym krytim (BLAZEK, 2001).

Yarlington Mill
Jedna z velice znamych a nejrozsitengjSich ciderovych odrid. Obsahuje vétsi mnoz-

stvi cukrt a taninti. Spada do kategorie hotkosladkych odrud, ptivodem je z Anglie, kde
je také hojné€ vyuzivana (JOLICOEUR, 2013).

Northern Spy
Odrtda z USA, barva je zlutd s Cervenym mramorovanim. Odriida je naro¢nd na
pudni a klimatické podminky pfi péstovani. V zavislosti na typu pidy ziskava duznina
mineralni chut’, ktera dokaze cidery piijemné ozvlastnit (JOLICOEUR, 2013).
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BéZné dostupné odridy jablek v CR

Mezi nejpéstovanéjsi a b&zné dostupné odrady jablek v CR, které jsou &asto sou¢as-
ti vyslednych smési, patii Golden Delicious, Jonagold, Sampion a dale Idared, Ru-
bin, Spartan a dalsi (UHROVA, 2005).

Golden Delicious

Golden Delicious patii k nejrozsitenéjsim odridam ve svété, pavodem je
z USA, v Ceské republice se vétsi vysadby nachazeji na jizni Moravé. Sklizen probiha
v druhé poloviné fijna (BLAZEK, 2001). Barva plodu je zelenozluta az zlatozluta. Chut
je Stavnata, sladka, velmi aromaticka s bananovymi tony (FERREE, WARRINGTON,
2003).

Jonagold
Jonagold je kiizencem Golden Delicious, piivodem z USA. Plody jsou Zluté, prekry-
té Cervenym zihanim. Chut’ je medov¢ nasladla, mirn€é aromatickd, svézi s jemné kote-

nitym charakterem (FERREE, WARRINGTON, 2003).

Sampion

Tato odrtida byla vyslechténa v Ceské republice, je kiizencem Golden Delicious a
dosahuje vysokych vynost. Sklizenn probihd od konce zaii, barva plodu je Zluta
s &ervenym krytim. DuZnina obsahuje vysoké mnozstvi §tavy. Sampion patii mezi slad-

ké odrady (HRICOVSKY a kol., 2003).

Sklizen a uskladnéni jablek

Sklizen jablek probiha nejcastéji tiesenim a ¢esanim. Padajici plody jsou zachyceny
do plachet a siti a skladany do beden, které jsou poté pievezeny do skladu. Ve skladu
probihd dozravani jablek. Béhem sklizn¢ je nutno vyttidit poskozené a nahnilé¢ plody
(BUGLASS, 2011).

Skladovanim plodu je dosazeno konzumni zralosti, tedy stadia optimalniho poméru
nutri¢nich sloZek plodu. V tomto stavu jsou jablka nejvice vhodnd ke konzumu a zpra-
covani (DVORAK, 1987).

Latkové zmény jablek béhem skladovani

Béhem skladovani jablek dochazi k mnoha biochemickym pochodim, které vedou

k rozvoji typickych vlastnosti plodu (chut’, viing, barva, textura a dalsi). Dochazi prede-
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v§im ke $tépeni Skrobu na jednoduché sacharidy (GOLIAS, 2014). Pii delsi dobé skla-
dovani je Skrob degradovan béhem 2 az 4 tydni. Pti del§im skladovani je obsah jedno-
duchych sacharidt snizovan v disledku respirace plodu (GOLIAS, NEMCOVA, 2009).
Z technologického hlediska je degradace Skrobu dilezita a ovliviiuje 1 potencialni hod-
notu alkoholu v cideru (JOLICOEUR, 2013).

Béhem skladovani dochazi i ke zméné textury, ktera je dana predev§im obsahem
polysacharidu pektinu. V obdobi skliziiové zralosti jablka obsahuji 1 - 1,8 % pektinu
(BLAZEK, 2001). Postupné dochazi k enzymové a neenzymové degradaci pektinovych
latek, coZ vede ke zméknuti plodu. Enzymaticky je pektin St€pen polygalakturondzami
(GOLIAS, 2014). S postupujici zralosti se obsah pektinu dle BLAZKA (2001) snizuje
na 0,2 - 0,9 %.

Dozravani jablek probiha ve skladu, vhodné je vyuzivat sklady s moznosti regulace
teploty a vlhkosti. Teplota pfi skladovani by se méla pohybovat od 0,5 do 4 °C a rela-
tivni vihkost kolem 90 - 95 % (GOLIAS, NEMCOVA, 2009).

3.2.1 Vyroba mostu

Tridéni a myti jablek

Ze smési jablek je nutné odstranit nahnilé ¢i jinak poSkozené plody. Vytiidéni Spat-
nych plodi ma pozitivni vliv na konecnou kvalitu, zamezi se tak kontaminaci nezadou-
cimi mikroorganismy a tim i vzniku mikrobialnich vad v chuti ¢i vini. Zpravidla se
tfidéni provadi ru¢né€, u zahrani¢nich velkovyrobcii jsou pouzivany automatické tiidici
systémy (UHROVA, 2005).

Mytim jablek dochazi k odstranéni mechanickych neéistot, zbytka postiiki, kvasi-
nek a jinych mikroorganisma. Tato operace je v nékterych podnicich vynechana, napf.
Vv téch, které zpracovavaji jablka v bio kvalité¢ apod. Dale je myti vhodné vynechat pfti
pouziti spontanni fermentace s cilem vyrabét vyrobky ptirozenou cestou (JOLICOEUR,
2013).

Ve vétsich podnicich jsou k myti vyuzivany bubnové nebo kartaCové pracky, na
konci byva zatazen oplach tlakovou vodou. Voda k myti musi spliiovat pozadavky na
vodu pitnou. Mensi vyrobci vyuZzivaji uceleného zatizeni, které zahrnuje mycku ovoce

spole¢né s dopravnikem na drti¢ (UHROVA, 2005).
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Drceni jablek

Pii této operaci dochazi k mechanickému naruSeni plodt jablek a k uvoliovani
jable¢né st'avy. Jablka jsou drcena na Castice o velikosti piiblizné 3 mm, mensi Castice
negativné ovliviuji vytéznost pii lisovani (HANOUSEK, 2006). Béhem drceni dochazi
Kk naruseni bun¢k pletiv, uvoliovani §tavy a extrakci latek z drti do mostu. Drcenim na
mensi Castice vznika vétsi plocha jednotlivych Castic, ktera je v kontaktu s uvolnénou
stavou, to vede k rychlejsi a efektivnéjsi extrakci latek z drté. Dilezité pti drceni je, aby
semena zustala celistva, z hlediska extrakce nezadoucich sloucenin, které zpusobuji
hotkou chut’ (JOLICOEUR, 2013).

K drceni jsou vyuzivany valcové, kladivové a talifové drtice (UHROVA, 2005).
Moderni moStovaci linky pracuji kontinudln€. Celd linka je kombinovana a sklada se
z mycky jablek, dopravniku, drtie a lisu, vSechny casti na sebe navzijem navazuji
(BUGLASS, 2011).

Macerace drti

Kontaktem drti s uvolnénou $t'avou dochazi k extrakci latek z drti do mostu, tento
proces je nazyvan macerace. Délka macerace je volena dle pozadovanych vlastnosti
produktu (PAVLOUSEK, 2010).

Pii vyrob¢ cideru je doporucovana doba extrakce minimalni, z hlediska enzymo-
vych a oxidac¢nich reakci, které vedou ke zméné barvy apod (HANOUSEK, 2006).

Pozitivem kratké doby macerace je to, Ze nedochazi k vétSimu rozvoji mikroorga-
nismu (piedevsim octovych bakterii), jako v ptipad¢ delsiho kontaktu drt¢ s mostem. Pti
kratkodobé maceraci je také omezeno riziko kontaminace mikroorganismy
z hmyzu, piedevsim octomilek, vos a dalSich (PROULX, NICHOLS, 2003). Pii delsi
maceraci drti dochdzi ke zméné barvy. Vlivem kysliku za sou€innosti enzymti dochazi
k oxidaci ptedevsim fenolovych sloucenin, coz vede ke vzniku hnédého zbarveni (VE-
LISEK, HAJSLOVA2009).

Delsi macerace drti je ovSem ptizniva pro budouci senzorické vlastnosti cideru, zpi-
sobuje syté&jsi barvu a pozitivné ovliviiuje i vytéznost mostu. Vétsina vyrobet vzniklou
drt’ thned lisuje a k extrakci dochazi v fadu minut. Del$i macerace je vyuZivana napf.
nékterymi podniky ve Franci, kde jsou tak produkovany chutové odlisné a kvalitni cide-

ry (PROULX, NICHOLS, 2003). Pii delsim kontaktu drt€ s moStem dale dochazi
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k extrakci dusikatych latek, které slouzi jako ziviny pfi fermentacnim procesu. Delsi
doba macerace podporuje aroma, zlepSuje strukturu, t€lo a dava vzniknout odliSnym
produktiim ve srovnani s kratkodobou maceraci. Takto vyrobené produkty jsou predur-
¢eny k delsimu zrani, napi. v kombinaci s dievénymi sudy a zpravidla maji 1 delsi zi-
votnost. Podminkou pro pouziti delsi doby macerace je dobry zdravotni stav surovi-
ny, tedy zpracovavat jen zdrava a neposkozena jablka bez napadeni plisnémi (JOLICO-
EUR, 2013). Daéle je nutné zamezit napadeni drti hmyzem a tim spojené mikrobialni

kontaminaci (UHROVA, 2005).

Navrhy zpusobu macerace pri vyrobé cideru

Vétsina vyrobei ciderti v Ceské republice nevyuZivéa prednosti del$i doby macerace
a rozdrcenou drt’ ihned lisuje. Inspiraci, jak zefektivnit maceraci a potlacit nezddouci
vlivy, pii ni probihajici, by mohl byt vinatsky sektor, ktery vyuzivd macerace hroznl za
snizené teploty, v modifikované atmosféfe apod. Potlaceni rozvoje nezadoucich mikro-
organismu a ¢astecnému zabranéni hnédnuti, které jsou zptisobeny delsi dobou macera-
ce, Ize n€kolika zplisoby. Navrhnuté zpiisoby jsou vzaty z vinafského odvétvi, v némz
je procesu macerace vénovana cela fada vyzkumu a publikaci a mohly by byt inspiraci i
pii vyrobé cidert.

Pouziti oxidu sifi¢itého zamezuje oxidaci moStu a inhibuje piitomné mikroorga-
nismy, piedev§im bakterie, které jsou na oxid sifi¢ity citlivéjsi nez kvasinky. Oxid siti-

ity také zabranuje vzniku oxidativnich toni a zméné barvy. Naptiklad aplikace 10 mg/1

.....

.....

viny, pH a dalsich faktort (MICHLOVSKY, 2012). V piipadé sifeni hroznového rmutu
MICHLOVSKY (2012) doporucuje zasifeni minimalné na hodnotu 50 mg/1.

Kryomacerace
Kryomacerace je jedna z modernich metod vyuZivana pii zpracovani hroznd. Pti

této metod¢ je rmut zchlazen pod 10 °C a udrzovan po dobu né€kolika hodin az dni. Do-
chazi k efektivnéjsi extrakci sloucenin ze suroviny a zachovani aromatu. Vlivem niz-
kych teplot dojde i k potlaceni rozvoje pfitomné mikroflory. Kryomacerace je provade-
na pomoci specialnich nadob chlazenych danym médiem nebo pomoci suchého ledu
(RIBEREAU-GAYON, 2006).
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Suchy led je pevna forma oxidu uhli¢itého, ktera je vyrabéna stlacovanim plynného
CO; s naslednym lisovanim do tvaru pelet. Jeho teplota v této formé je -78,8 °C. Ptida-
vek suchého ledu do nddoby se rmutem okamzit¢ rmut ochladi, pfitom dochazi
K uvolnéni oxidu uhli¢itého z pevné do plynné formy. Dalsi vyhodou je vznik plynného
oxidu uhli¢itého, ktery z nadoby vytlacuje kyslik a v tésné blizkosti hladiny rmutu vy-
tvari inertni prostiedi, které omezuje oxidaci. Témito vlivy mize dojit K prodlouzeni
doby macerace bez rizika vzniku nezadoucich latek, které negativné ovliviuji kvalitu
vyrobku (CARILLO a kol., 2011).

Dalsi moZnosti jak provést kryomaceraci je pouZiti chladiciho zafizeni. Na trhu je
mnoho typt nerezovych tanki s dvojitym plastém. K chlazeni je vyuzivana cirkulace
chladiciho média, napt. glykolu. Dal$i moznosti je vyuziti tlakovych nadob s oxidem
uhli¢itym. Chlazeni probihd pomoci vsttikovani stlaceného oxidu uhli¢itého, ktery pre-

chodem z kapalného stavu do plynného odebira z okoli teplo (STEIDL, 2010).

Macerace flash cestou

Macerace flash cestou je ve vinafstvi vyuzivana jen ziidka, je zalozena na ohievu
rmutu. Pii vy$s$i teploté probiha extrakce latek ze suroviny rychleji a dojde tak ke zkra-
ceni celkové doby macerace. Vyssi teplota inhibuje i pfitomnou mikrofléru a enzymy.
Vyuziva se dlouhodobého ohievu na teploty 50 - 55 °C po dobu puisobeni 2 hodin. Dalsi
moznosti je kratkodoby ohfev na teploty kolem 70 °C s vydrzi nékolika minut. Macera-
ce s ohfevem rmutu je vhodna v piipadé zpracovani ne zcela zdravé suroviny (STEIDL,
2002).

Macerace flash cestou by mohla byt vhodna i pii vyrobé cideru z hlediska pasterac-
niho efektu. Spole¢né kombinuje extrakci a pasteraci a mohla by tak nahradit pasté-
ry, které jsou v nékterych podnicich vyuZzivany k pasteraci mostu pfed zakvasenim. Sa-

moziejmosti je poté priprava a pouziti zakvasu.

Lisovani

Lisovani je proces ziskavani mostu za pisobeni tlaku. Cast mostu je z bunék uvol-
néna jiZ pfi drceni, vétSina vSak zlstava v bunkach drté a je ziskavana az pii lisovani
(PROULX, NICHOLS, 2003).

Jakost a vytéZnost mostu zalezi na velikosti pouZitého tlaku, ale také na strukture a
sloZeni suroviny a na dalSich faktorech. Na zacatku lisovani je vhodné pouZit nizsi

20



tlak, ktery je postupné zvySovan. Z hlediska vytéznosti je mozné na konci lisovani vyli-
sovanou drt’ piehrabat a nacechrat a znovu vylisovat (HANOUSEK, 2006). Dle HA-
NOUSKA (2006) se optimalni vytéznost stavy pii dobré kvalité mostu pohybuje kolem
60 %. UHROVA (2005) uvadi vylisnost kolem 50 % pii pouziti klasickych ruénich do-
macich listi (stolni, Sroubovy aj.), pfi pouziti modernéjsich lisi (hydraulicky, pneuma-
ticky, vodni) se podle UHROVE (2005) vylisnost pohybuje kolem 70 %.

Vytéznost mostu je ovlivnéna i sloZzenim suroviny. Piirozené se vyskytujici pektoly-
tické enzymy béhem zrani degraduji pektin na kyselinu galakturonovou a dal$i mezi-
produkty. Plod tim ztraci svoji pevnost, coZ pozitivné ovlivituje vytéznost stavy (BLA-
ZEK, 2001). S postupujici zralosti se obsah pektinu dle BLAZKA (2001) snizuje na 0,2
- 0,9 %. Pridavek komerc¢nich pektolytickych enzymt do drti zlepSuje vylisnot, napo-
maha extrakci barviv a aromatickych latek. Pozitivné pusobi i pii odkalovani mostu
(PAVLOUSEK, 2010).

K lisovani je mozné vyuzit bézné dostupné lisy pouzivané napf. ve vinafstvi. Pfi
vyrobé v domécich podminkéch je vyuzivano klasickych rucnich list s dfevénym ko-
Sem, vhodné je dérovany koS vyplnit plachetkou. Dal§i moznosti je vyuziti hydraulic-
kych list, které pracuji na principu nestlacitelnosti kapalin. Dle uspofadani kose existuji
horizontalni a vertikdIni typy téchto lisit (HANOUSEK, 2006). Modern¢jSimi varianta-
mi list, vyuzivanych v mostarnach, jsou pneumatické, vodni a pasové lisy. Pneumatické
lisy pracuji na principu plnéni gumového valce vzduchem pomoci kompresoru, gumovy
valec zvétSuje svilj objem a tlaci surovinu na stény perforovaného nerezového kose.
Konstrukéné podobné jsou i vodni lisy (hydrolisy) pracujici s gumovym vakem. Vak je
plnén vodou, zvétsuje svilj objem a tlaci lisovanou surovinu na stény valce (BURG,
ZEMANEK, 2013). Dal§im typem lisu, ktery je b& né vyuZzivan pii zpracovani
jablek, je pasovy lis. Zakladem je systém otacejicich se valct s pasy, drt’ je ptivadéna na
pomalu rotujici pasy a lisovana (BUGLASS, 2011).

Ceskym vyrobcem pasovych listi a linek na zpracovani jablek je napiiklad firma
Biopress. Jeji techniku vyuziva i znamy Cesky vyrobce cideru Tativ sad
(www.biopress.cz, 2017)

Po vylisovani $tavy je moSt preCerpan do nadob, kde probihd jeho dalsi uprava a

nasledné fermentace. Zbylé jablecné vylisky jsou suseny a vyuZivany jako krmivo pro
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hospodaiska zvitata, dale jako doplilky vldkniny do marmelad apod. Vhodné je také
vylisky kompostovat a pouzit jako organické hnojivo (PROULX, NICHOLS, 2003).

3.2.2 Obsahové latky jableéného moStu

Chemické slozeni jablecného mostu je déano pivodnim slozenim suroviny -
jablek, ze kterych je most ziskan. Voda je nejvice zastoupenou slozkou, jeji obsah se
pohybuje kolem 85 %. Susina jablek tvoii 15 % z celkového podilu (IVICIC a kol.,
sacharidy, kyseliny, dusikaté latky, aromatické latky a barviva, tfisloviny a dalsi slozky

- vlaknina, mineralni latky, vitaminy apod (JOLICOEUR, 2013).

Sacharidy

Primérny podil sacharidii se pohybuje v rozmezi 10 - 15 %. Béhem skladovani se
obsah jednotlivych sacharidi méni v dasledku degradace Skrobu. Mnozstvi sacharozy se
pohybuje kolem 2,5 %, glukézy kolem 2 % a fruktozy kolem 5 %. Mezi hlavni polysa-
charidy patii pektin a $krob. Celuléza je zastoupena 1,3 % (GOLIAS, NEMCOVA,
2009).

Kyseliny

Obsah kyselin je dualezity z hlediska chuti, ale také z hlediska technologického.
Mnozstvi kyselin se pohybuje v rozmezi 0,5 - 1,5 %. Nejvice zastoupenou kyselinou je
kyselina jable¢na, ktera tvoti 70 % podilu z celkového mnozstvi kyselin. Dalsi kyseli-
nou, kterd je zastoupena ve vétSim mnozstvi je kyselina citronova, ta tvoii 25 %
z celkového obsahu kyselin (BLAZEK, 2001).

JOLICOEUR (2013) uvadi optimalni mnozstvi kyselin pro evropsky styl cideru
V hodnoté 4,5 - 6 g/l. Tyto vyssi hodnoty kyselin jsou dosazeny zastoupenim urcitého

poméru kyselych jablek ve smési (JOLICOEUR, 2013).

Aromatické latky a barviva
Aromatické latky a barviva ddvaji plodim pfitazlivou viini, chut’ i vzhled. Nejvice
zastoupenymi aromatickymi latkami jsou z chemického hlediska estery kyselin, aldehy-

dy a silice. Mezi béZn€ zastoupené aromatické latky patii naptf.: ethyl-
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2methylbutyrat, 2-methylmaselna kyselina, ethyl-butanoat, methional a dalsi (VELI-
SEK, HAJSLOVA, 2009).

Trisloviny

Ttisloviny (taniny) vyvolavaji sviravou chut’ jablek. Jejich obsah je velmi ma-
ly, pohybuje se do 0,3 % (BLAZEK, 2001). Ttisloviny se v cideru projevuji sviravou a
hotkou chuti a davaji tak cideru komplexnost a tvofi jeho télo, zaroven pusobi i jako
antioxidanty. Idealni obsah tfislovin je dle JOLICOEURA (2013) v rozmezi od 2 do
2,5 g/l stanové jako kyselina ttislova (C76Hs52046 - tannin acid). Tyto uvedené hodnoty

jsou bézné ve Francii a Anglii, vétSina ciderd z ostatnich zemi ma obsah ttislovin kolem

1 g/l JOLICOEUR, 2013).

Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou zastoupeny jen v malém mnozstvi, obvykle do 0,8 %. Témét
polovinu dusikatych latek tvofi bilkoviny. Dusikaté latky, predevsim ve form& amino-
kyselin a amonnych soli, jsou dillezité¢ z hlediska vyZivy kvasinek béhem fermentace
mostu. VySe zminéné formy téchto latek tvofi tzv. asimilovatelny dusik, tedy du-
sik, ktery je vyuzitelny kvasinkami (JOLICOEUR, 2013). JOLICOEUR (2013) také
uvadi, ze pro bézny pribéh fermentace jsou dostacujici hodnoty asimilovatelného dusi-

ku v rozmezi 80 - 150 mg/I .

3.2.3 Pouziti jable¢ného koncentratu

Ovocné koncentraty vznikaji lisovanim daného druhu ovoce s naslednym odpaienim
vody. Béhem vyroby zpravidla nejsou pfidavana uméla aditiva, coz fadi koncentraty
mezi ptirodni produkty. Ovocné koncentraty jsou nejvice vyuzivany v napojovém pri-
myslu, vyrazné usnadiiuji proces vyroby napoji, kdy dany koncentrat staci nafedit vo-
dou, znaéné také snizuji vyrobni naklady (HORCIN, 2008).

Vyroba jable¢nych koncentratli zacina tfidénim jablek. Jablka jsou umyta, napt. v
bubnové pracce, poté dochazi k vytiidéni poskozenych plodl. Nasleduje drceni ploda
s naslednou pektolyzou jablecné drté. Pektolyza je enzymaticky proces §tépeni pekti-
nu, je provadéna v nadrzich na jable¢nou drt’ a slouZi k lep§imu uvolnéni jablecné §t'a-
vy. Poté je jable¢na drt’ precerpana do lisu, kde dojde k vylisovani §tavy. Vylisovana
Stava je pasterovana pfi teplotach kolem 82 °C a nasledné zchlazena na teplotu kolem
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52 °C. Poté je precCerpana do nadrzi, kde probiha dalsi pektolyza zbytkt pektinu a sou-
casn¢ odbourani Skrobu. Jable¢ny most je poté za vakua zahustovan pii teplotach 55 -
60 °C. Zahusténa jablecna $t'ava - jableény koncentrat je zchlazen a skladovan v tancich
pri teploté 10 °C. Nasledné je plnén do spotiebitelskych, ¢i ptepravnich obali (DOBI-
AS, 2004).

3.3 Predfermentac¢ni tprava mostu

Legislativa umoziuje upravu cukernatosti, kyselin a aromatizaci cideru. Nejsou
viak definovany maximalni povolené limity piidavku téchto latek. Caste¢nou regulaci
mozného piidavku cukru naznacuje maximalni stanovena hodnota 8,5 % objemovych
etanolu, tato hodnota je dana vyhlaskou ¢. 335/1997 Sb. I ptes to lze samoziejmé cider
Vv prub¢hu vyroby doslazovat.

Se zvétSujicim se zajmem o cider bude nutné vytvoftit legislativu, kterd bude vyrobu
a mnozstvi ptidavanych latek fidit. V urcitych €astech by inspiraci mohl byt napiiklad

Zakon o vinohradnictvi a vinafstvi.

3.3.1 Odkaleni

Po vylisovani je tieba most zbavit neCistot a kalt, které¢ jsou zdrojem kvasinek a
dalSich mikroorganismti. Neodkalené mostu rychleji fermentuji, je zde riziko vzniku
nezadoucich tonti, dale mohou obsahovat i rezidua pesticidi. Samovolné usazovani ¢as-
tic - sedimentace je jednou z nejSetrnéjSich metod odkaleni mostu. Délka sedimentace je
doporucovana v rozmezi 12 - 24 hodin. Ostrost odkaleni pak ovliviiuje charakter vy-
sledného produktu. Odkalovani je mozné provést i pomoci odsttedivek, filtrti, flotacnich
zatizeni a dal$ich (STEIDL, 2002).

Dalsi moznosti, jak zbavit most kalicich ¢astic, je vyuziti ¢ificich ptipravkd. Bento-
nity jsou vyuzivany k odstranéni bilkovin, které mohou vyvolat koloidni zakaly. Vel-
kou nevyhodou pouziti bentonitu do mostu jesté pred fermentaci je ¢aste¢né odstranéni
zivnych latek pro kvasinky (PAVLOUSEK, 2010). Dal$im pomocnym &fiicim prostied-
kem, ktery je vyuzivan k redukci trpkych tonu, je pripravek na bazi zelatiny a PVPP -
polyvinylpolypyrrolidon (PTACEK, 2014).
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3.3.2 Michani moStu

V ptipadé zpracovani odriadovych jablek je mozné mosty z jednotlivych odriid smi-
chat k dosazeni pozadovanych vlastnosti. Vyhodou michani most jednotlivych odrid
ve srovnani s piipravou smési z jablek, je znalost jednotlivych parametri daného mostu
(pH, obsah kyselin, cukri, tfislovin, aromatika a dal$i). Smichanim mos$td je mozné
docilit pozadované kvality. Pfi tvorbé smési jablek jsou dané vlastnosti vysledného

moSstu pouze odhadovany (PROULX, NICHOLS, 2003).

3.3.3 Uprava cukernatosti

Pted procesem fermentace je nutné stanovit cukernatost mosStu. Obsah sacharidl
Vv mostu predstavuje potencialni hodnotu alkoholu, ktery vznikne. Méfeni cukernatosti
je Casto provadéno mosStomérem, u nas je Casto vyuzivan tzv. ¢eskoslovensky normali-
zovany mostomer, téZ normalizovany mostomér. Normalizovany mostomér udava cu-
kernatost ve stupnich NM (°NM). °NM piedstavuje mnozstvi cukru v kg obsazeného ve
100 1 mostu. Mostomér je pfizpiisobeny na meéteni pii teploté 15 °C (obsahuje teplo-
meér), v ptipad¢ odlisné teploty je tieba provést korekci dle tabulek. Dalsi rychlou meto-
dou, jak stanovit obsah sacharidd, je napi. pouziti ru¢niho refraktometru (KRAUS a
kol., 2010). Zvyseni cukernatosti o 1 °NM se provede ptidavkem 1,053 kg cukru (sa-
chardzy) na 100 1 mostu (PAVLOUSEK, 2010).

3.3.4 Uprava kyselin

Kyseliny tvofi vyznamnou slozku cideru, ovliviiuji kvasny proces a napomahaji
potlacovat aktivitu kontaminujici mikroflory. Je tieba brat na védomi, Ze béhem procesu
vyroby a predevsim béhem zrani se obsah kyselin mirné méni. Zastoupeni kyselin
ovliviiuje i hodnotu pH. Niz§i hodnoty pH pusobi preventivné proti mikrobialnimu zne-
hodnoceni produktu. U jable¢ného mostu se hodnota pH pohybuje v rozmezi 3,3 - 3,7.
Niz§i hodnota pH je dualezitd pii vyrobé organickych ciderii bez pouziti aditiv.
V mostech s vy$§im pH casto dochdzi k rozvoji nezddouci mikroflory, kterd negativné
ovlivituje senzorické vlastnosti cideru (JOLICOEUR, 2013). Hodnota pH také ovliviiuje
antimikrobialni vlastnosti oxidu sifi¢it¢ého a napomdhd urcit jeho vhodnou davku

(MICHLOVSKY, 2015a). Rychlé¢ stanoveni kyselin umoziji titraéni metody
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S pouzitim hydroxidu sodného. Celkové mnozstvi kyselin v ciderech je uvadéno v g/l
jako kyselina jable¢na (JOLICOEUR, 2013).

JOLICOEUR (2013) doporucuje tyto hodnoty kyselin pro ur¢ité typy cidert:

- pro suchy a svézi cider 6 - 7,5 g/l (kyselina jable¢na)
- pro sladsi cidery je z hlediska harmonizace doporucovan vyssi obsah kyselin

- pro evropsky styl cideru s vy$S§im obsahem tanind 4 - 6,5 g/l (kyselina jable¢na)

Mnozstvi kyselin lze regulovat vybérem vhodnych odrid jablek, ale také spole¢nym
michanim jednoodridovych mosti. V horSich ptfipadech je moZzné regulovat kyseliny
chemicky. Nedostatek kyselin 1ze zvysit pridavkem kyseliny jablecné Ci citronové, ale 1
dalsimi kyselinami - vinnou, mlé¢nou apod (PROULX, NICHOLS, 2003).

Jelikoz je v jablecném mostu nejvice zastoupenou kyselinou kyselina jablecna, je
sniZeni jejtho mnoZstvi moZné provést za pouziti uhlicitanu vapenatého. DalSi moZnosti

je biologické odbourani kyseliny pomoci bakterii na kyselinu mlé¢nou (STEIDL, 2002).

3.3.5 Dusikaté latky

Mnozstvi a slozeni dusikatych latek ovliviiuje metabolismus kvasinek a tim i cely
proces fermentace a tvorby aromatickych latek. Pro dobry pribéh fermentace je nutné
znat hodnotu tzv. asimilovatelného dusiku, téZ ozna¢ovaného jako YAN (yeast assimi-
lable nitrogen). Asimilovatelny dusik pfedstavuje dusikaté latky, které kvasinky vyuzi-
vaji jako Ziviny béhem fermentace. Asimilovatelny dusik je tvofen amonnymi ionty a
volnymi aminokyselinami (PAVLOUSEK, 2010).

Kvasinky vyuzivaji aktivniho transportu tohoto zdroje dusiku do bun¢k pomoci spe-
cifickych ptfenaSect - permeaz. Amonné ionty predstavuji pro kvasinky velmi dobie a
snadno vyuZitelny zdroj dusiku. Co se ty¢e aminokyselin, nejsou vyuZivany vSechny ve
stejné mife. Kvasinkami je nejvice preferovan glutamin a asparagin (FERREIRA a kol.,
2009). S postupujici fermentaci a zvySujicim se mnozstvim alkoholu kvasinky hife vy-
uzivaji aminokyseliny. Proto je vhodné dodavat aminokyseliny na poc¢atku fermentace a
amonné ionty, jako snadno vyuzitelny zdroj zivin, ke konci fermentace. Dalsim dulezi-
tym ristovym faktorem jsou vitaminy (biotin, thiamin), pfedevS§im biotin, ktery je

vhodné dodévat a ktery je i souéasti preparatt s vyzivou (PAVLOUSEK, 2010).
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Nedostatek asimilovatelného dusiku zptisobuje pomalou a ¢asto netplnou fermenta-
ci. Vytvari stresové prostiedi pro kvasinky, jejichz metabolismus ¢asto produkuje do
roztoku sirnaté slouceniny, piedevsim sirovodik, ktery se vyznacuje pachem po shni-
lych vejcich. Tato vada je oznacovana jako sirka. DalSimi latkami, které mohou vznikat
béhem fermentace pii nedostatku asimilovatelného dusiku, jsou vyssi alkoholy a tékavé
kyseliny, piedeviim kyselina octova (RIBEREAU-GAYON, 2006).

Dle PAVLOUSKA (2010) je miniméalni hodnota asimilovatelného dusiku
V hroznovém mostu pro pribéh fermentace 150 mg/l. JOLICOEUR (2013) uvadi pro
uplnou fermentaci jable¢nych mosti jako dostatecné hodnoty asimilovatelného dusiku
80 - 150 mg/I.

Stanoveni asimilovatelného dusiku je bézné provadéno vinarskymi laboratofemi. Na
stanoveni celkového asimilovatleného dusiku existuje n¢kolik metod, napt. spektrofo-
tometrickd metoda FAN. Dalsi jednoduchou metodou je stanoveni pomoci formalde-
hydové titrace (BARON, 2013).

Pfi nedostatku asimilovatelného dusiku je nutné jeho dodani. K tomu existuji vyzi-
vové preparaty ve form¢ amonnych soli nebo kombinované preparaty obsahujici amon-

né soli, aminokyseliny a vitaminy (PAVLOUSEK, 2010).

3.3.6 SiFeni mostu
Pisobenim oxidu sifi¢itého je potlacen rozvoj pritomnych bakterii, které by mohly

negativné ovlivnit pocatky fermentace. V piipad¢, ze nedoslo k pouziti siry pii maceraci

.....

.....

aktivitu kvasinek (MICHLOVSKY, 2012).

3.3.7 Metoda keeving

Keeving je specidlni metoda upravy mostu, tradiéné je vyuzivana vyrobcei cidert ve
Francii v okoli Bretan¢ a dale v zapadni Anglii. Francouzské cidery jsou vyrabény kla-
sickou metodou - pfirozenym sycenim oxidu uhli¢itého pochazejiciho z fermentace a

Casto probihd dlouhé zrani v lahvich. K zachovani zbytkového cukru neni pouzivano
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doslazovani, ale je vyuzivano metody keevingu, ktera umoziuje zachovat v cideru pii-
rozené obsazeny zbytkovy cukr (JOLICOEUR, 2013).

Metoda je zalozena na principu denaturace a vysrazeni bilkovin za souc¢asné hydro-
lyzy pektin. Vyuzivan je ptidavek chloridu vapenatého a enzymu PME. PME - pektin-
methyl-esteraza je enzym Stépici pektin. Enzym PME $§tépi pektin na frakce galakturo-
nové kyseliny, ktera reaguje s kationty v mostu, predev§im s dodanymi kationty vapni-
ku a dojde tak jejimu vysraZzeni za tvorby gelu. Vytvofeny gel je vynasen na hladi-
nu, jsou v ném zachyceny vysrazené bilkoviny a dalsi ¢astice plovouci v mostu. Gel
vytvaii na hladin¢ hnédy kolac, tzv. chapeau burn (BUGLASS, 2011).

Vlivem redukce dusikatych Zivin je fermentace velmi pomald a ¢asto netplna, coz
vede k zachovani pfirodniho zbytkového cukru a k produkci sladSich ciderd s niz§im
obsahem alkoholu. V ptipadé dokvaseni v lahvich, se diky redukei zivin, vyrobci nemu-
si obavat pozd¢jsi refermentace a vzniku presyceni (BUGLASS, 2011).

Aplikace enzymu PME a chloridu vapenatého je mozné provadét pii maceraci, pred
fermentaci do mostu nebo na pocatku fermentace. Bublinky oxidu uhli¢itého ze zacina-
jici fermentace pomahaji udrzovat chapeau burn na hladin¢. B€hem keevingu jsou udr-
zovany nizsi teploty mostu, idealné kolem 7 °C. Po vytvofeni gelového kolace na po-
vrchu je sraZenina z hladiny odstranéna (BUGLASS, 2011).

Mezi dalsi pted-fermenta¢ni upravu mostu lze zatadit i kratkodobou pasteraci, ktera
inaktivuje pritomné vegetativni formy mikroorganismii. MoSt je poté nutné zakvasit
¢istou kulturou kvasinek. Pasterace mosStu neni vyuzivana vyrobci organickych cide-
1, ty jsou vyrabény spontanni fermentaci mostu pfitomnymi kvasinkami. Pfed fermen-

taci 1ze také cider dochutit dal§imi ovocnymi slozkami (PROULX, NICHOLS, 2003).

3.4 Fermentace moStu

Piivodni mikroflora ovoce ovliviiuje cely proces fermentace, 1 vyslednou jakost pro-
duktu. Na ovoci se vyskytuje fada bakterii, plisni a kvasinek. Mezi nejvyznamnéjsi rody
kvasinek, vyskytujicich se pfirozené na ovoci, patéi Candia, Geotrichum, Kloecke-
ra, Metschnikowia, Saccharomyces, Zygosaccharomyces a dal$i. VSechny tyto rody
kvasinek se ucastni fermentace a svymi produkty vytvaieji jakost finalniho vyrob-
ku (SILHANKOVA, 2002). Kvasinky b&hem fermentace vyuZivaji zkvasitelné sacha-

ridy za tvorby etanolu, oxidu uhli¢itého a dalSich produktii. V mostu musi byt obsazeny
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latky, které slouzi jako Zziviny kvasinkovym bunikam, jednad se pfedevSim o dusikaté
latky, vitaminy a dalsi slou¢eniny (STEIDL, 2002). Idealni teplota fermentace se pohy-
buje vrozmezi 15 - 20 °C. Pfi vyrob¢ cideru je vyuzivana i vyssi teplota 25 °C pro
hlavni fermentaci, jakmile probe¢hne hlavni fermentace, teplota je snizena na 10 °C a
probiha dokvasovani a syceni (PROULX, NICHOLS, 2003). STEIDL (2002) uvadi, ze
nizsi teploty fermentace 12 - 15 °C 1épe podporuji tvorbu estert a tim prispivaji
K lepSimu aroma.

Hlavni kvasinkou je rod Saccharomyces, jehoz piirozeny vyskyt na ovoci je dle
MICHLOVSKEHO (2015b) do 10 %. V mostu je tedy pievaha nesaccharomycetnich
druht kvasinek, ty zahajuji fermentaci. Tyto kvasinky maji velmi dobrou rastovou rych-
lost a jsou Siroce enzymové vybaveny. Pfevazuji na pocatku fermentace, béhem niz
produkuji zajimavé aromatické latky, predevSim glycerol, estery a dalsi slouceniny.
V posledni dobé se téchto druhti kvasinek vyuziva pii spontanni fermentaci, ktera ve
srovnani s pouzitim Cistych kultur dava vzniknout aromaticky odliSnym produktim.
Nesaccharomycetni druhy kvasinek maji mensi toleranci k alkoholu a pii koncentraci
kolem 4 % obj. etanolu jejich aktivita klesa a fermentaci ovladne rod Saccharomyces.
Jedna se piedevsim o rod Saccharomyces cerevisiae a dalsi variety jako Saccharomyces
bayanus, S. pastorianus a dalsi (FURDIKOVA, MALIK, 2007)

Tabulka 4: Zastoupeni kvasinek béhem fermentace mostu (STEIDL, 2002)

Pocatek kvasSeni Hlavni kvaseni Zavérecné dokvaseni

Kloeckera apiculata, Met- ~ Saccharomyces cerevisiae, =~ Saccharomyces cerevisiae,
schnikowia pulcherima, subspec. cerevisiae, Sac- subspec. cerevisiae, Sac-
Candida stellata, Kloeckera charomyces cerevisiae sub- charomyces cerevisiae,
corticis, Candida krusei, spec. uvarum, Saccharo- subspec. bayanus

Candida vini, Hansenula myces cerevisiae subspec.

anomala, Hansenula sub- bayanus, Saccharomyces

pelliculosa, Pichia mem- chevalieri, Torulaspora

branaefaciens delbrueckii, Zygosacch.
rouxi
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3.4.1 Spontanni fermentace

Tato forma fermentace vyuziva ptirozené se vyskytujicich druhti kvasinek. Fermen-
taci zahajuji rody Kloeckera, Hanseniaspora, Candida, Pichia a dalsi. Po dosazeni kon-
centrace etanolu kolem 4 % obj., je most fermentovan rodem Saccharomyces cerevisi-
ae, k némuz se piipojuji i dalsi variety jako S. bayanus, S.pastorianus a S. uvarum (RI-
BEREAU-GAYON, 2006). Vyhodou spontanni fermentace je produkce pfirozenych
produktt, které v sob& odrazi podminky dané lokality, tzv. terroir (STEIDL, 2002). Jak
uvadi BARON (2017), posledni vyzkumy naznacuji velkou souvislost mezi mikrobial-
nim osidlenim suroviny a projevu terroir. Béhem spontanni fermentace casto vznika
vyssi mnozstvi tdkavych kyselin, vice glycerolu a vyssich alkoholit (FARKAS, 1983).
PAVLOUSEK (2010) uvadi, ze vina vyrobena spontanni fermentaci jsou plnéjsi a navic
je podpoiena jejich odridovost, ktera neni nicim narusena. Vznikajici kyselina octova a
diacetyl v prahovych hodnotach pozitivné ovliviiuji senzorické vlastnosti. Pii vysSich
hodnotach jiz aroma ovliviiuji negativné (BUGLASS, 2011).

Porovnani metod spontanni fermentace a fermentace za pouziti Cistych kultur se
vénuje ve své praci STRAPINA (2014). Senzorické hodnoceni naznacuje velmi nevy-
rovnané vysledky pfi pouziti spontanni fermentace. STEIDL (2010) uvadi jako velkou
nevyhodu spontdnni fermentace tézko predpokladané chovani kvasinek. Toto tvrzeni
svymi vysledky potvrdil i STRAPINA (2014) a naopak vyvratil tvrzeni, o tvorbé vyssi-
ho mnozZstvi glycerolu pii spontanni fermentaci. V jeho pokusech ani v jednom piipadé
nebyla produkce glycerolu spontanni fermentaci vyssi, nez tomu bylo u pouziti ¢istych

kultur.

3.4.2 Fermentace Cistymi kulturami

Pouzitim ¢istych kultur je zajistén dobry a kontrolovany pribéh fermentace. Aroma-
ticky profil vysledného produktu zalezi na pouzitém kmeni kvasinek, které vytvari po-
moci esterl a daldich latek tzv. sekundarni aroma. Cisté kultury asto zajisti uplnou
fermentaci, nevytvaii nepiijemné aroma a jsou odolné vii¢i vy$Sim hladindm alkoholu a
oxidu sifi¢itého (STEIDL, 2010).

Cisté kultury jsou &asto pfipravovany v suSeném stavu a jsou oznaovany jako ak-
tivni suché vinné kvasinky (ASVK). K ptipravé ¢istych kultur jsou pouzivany kvasinky
Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces bayanus. K produkei vin v Ceské republice
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jsou vyuzivany preparaty ASVK z Némecka, Francie, Italie, Chile a dalSich zemi. Vel-
kou nevyhodou pti pouziti ASVK je uniformni a globalni charakter vzniklych produkta.
Pii pouziti ASVK neni zachovana autenticita produktu a zminka o terroir je v tomto
piipadé zbyte¢na (FARKAS, 2002).

Kvasinky urcené k vyrobé cideru se vyrazné nelisi od kultur pouzivanych ve vinat-
stvi. Komeréné dostupné preparaty k vyrobé cideru tedy obsahuji pfedevsim kmeny
kvasinek rodu S. cerevisiae a dale i S. bayanus. Pfi vyrobé cideru je tedy mozné pouzit
komeréné dostupné ASVK uréené k vyrobé vina. Pti vyrobé americkych cider jsou
vyzivany kvasinky pod obchodnim ndzvem Montrachet, tyto kvasinky se vyznacuji
dobrou sedimentaci. Doporuc¢ovany jsou téz champagne kvasinky (JOLICOEUR, 2013).

Pted pouzitim je nutné ASVK aktivovat. Doporucend dévka je kolem 20 g na 100 1
mostu. ASVK se vmichaji do smési mostu a vody o teploté kolem 30 °C. Nechaji se 10
- 15 minut aktivovat a po vytvofeni pény se aplikuji do celého objemu. Je tieba dat po-
zor na vznik teplotniho Soku, ktery nastdva v piipad¢ vétSich rozdili teplot mezi mos-

tem a ptipravenym zakvasem (STEIDL, 2002).

3.4.3 Fermentace pomoci autochtonnich kvasinek

Dalsi moZnosti, ktera kombinuje spontanni fermentaci a fermentaci s pouzitim
ASVK je fermentace za pomoci autochtonnich kvasinek - pfipravou zakvasu. Autoch-
tonni kvasinky jsou pivodni, originalni kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které jsou
sloZzkou ptirozené mikroflory dané¢ho prostfedi. Fermentace s autochtonnimi kvasinkami
je zalozena na poznatcich, Ze uSlechtilé kvasinky S. cerevisiae jsou vice odolné vuci
alkoholu nez nesaccharomycetni druhy kvasinek. V praxi zacina piiprava zakvasu jiz
pired¢asnym sbérem ploda, ze kterych je vylisovan most. V mostu probéhne spontanni
fermentace a pti hladiné alkoholu kolem 6 % obj., kdy by m¢l pievazovat rod S. cerevi-
siae, se takto pripravenym zakvasem zaockuje celd $arze mostu (FURDIKOVA, MA-
LiK, 2008). STRAPINA (2014) pfi svém pokusu potvrdil, Ze vina vyrobena fermentaci
zakvasem autochtonnich kvasinek vykazuji nejlepsi vysledky pii senzorické analyze
Vv parametru odriidovost. Fermentace s ptivodnimi kvasinkami rodu Saccharomyces tak
zabezpecuje originalitu produktd v zavislosti na prostiedi a je tak dilezitym technolo-

gickym krokem k podpofe projevu terroir (VRANOVA, 2015).
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3.4.4 Produkty fermentace

Etanol a oxid uhli¢ity jsou primarnimi produkty fermentace. Béhem fermentace
dochazi k produkei i dal$ich sloucenin, které se podileji na senzorickych vlastnostech
vyrobku. Mezi senzoricky vyznamné produkty, které vznikaji béhem fermentace, patti
glycerol a vyssi alkoholy, estery, t€kavé kyseliny, sirné slouceniny a dalsi. Jejich pro-
dukce je zavisla predev§im na podminkach fermentace (teplota, mnozstvi Zivin,
apod.), vlastnostech mostu, kmeni kvasinek a dalSich faktorech (STEIDL, 2010).

Glycerol vznika jako vedlejSi produkt béhem metabolizace cukri kvasinkami. Je
produkovan predevS§im v pocatcich fermentace. Mnozstvi produkovaného glycerolu
ovliviiuje predevsim teplota fermentace, mnoZstvi etanolu a pouZzity kmen kvasinek.
Glycerol je nositelem sladké chuti a ovliviiuje plnost daného produktu (MICHLOV-
SKY, 2014).

Vyssi alkoholy jsou t€kavou skupinou latek produkovanych kvasinkami. K jejich
zvysené produkci dochazi predevSim pii vysSich teplotach fermentace, vyssi hladiné pH
a pii aeraci fermentujiciho mostu. Koncentrace vyssich alkoholi se pohybuje v fadu
jednotek az stovek mg/l. VéEtSina z vyssich alkoholli ma neptijemny senzoricky projev
(RIBEREAU-GAYON, 2006). Nejvice zastoupenym je isoamylalkohol, ktery méa vy-
razny pach po rozpoustédle. Methionol piipomina varené zeli (VELISEK, HAJSLOVA,
2009).

Dalsimi produkovanymi latkami béhem fermentace jsou estery, které mohou dale
vznikat 1 pfi1 zrani. Isoamylacetdt ma bandnové aroma a fenyletylacetat je zodpovédny
za aroma po rizich (RIBEREAU-GAYON, 2006).

V piipadé¢ nedostatku vyzivy je vysoké riziko tvorby sirnych sloucenin. Tekavé
slouCeniny siry se v produktech vyznacuji nepfijemnym pachem po zkazenych vej-
cich, cibuli, zeleniné apod (PAVLOUSEK, 2010).

Mnozstvi t€kavych kyselin byva zpravidla nizké (0,25 - 0,5 g/l). V nizkych hodno-
tach pfiznivé ovliviluje aroma produktu a vytvaii jeho komplexnost (JOLICOEUR,
2013). Kyselina octova je hlavni tékavou kyselinou, v malém mnozstvi je produkovana
kvasinkami béhem fermentace. Jeji mnozstvi se zvySuje pii teploté kvaseni, ale také pti
kontaminaci octovymi bakteriemi. Dal§imi tékavymi kyselinami jsou kyselina masel-

na, propionova, mravenci aj (STEIDL, 2010).
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3.5 Vyroba sladiny

Zakladem pro vyrobu sladiny je voda a slad. Hlavnim cilem procesu vyroby sladiny
je ziskat vodny roztok obsahujici extrahovatelné latky ze sladu. Cely vyrobni proces se
sklada z ne€kolika jednotlivych operaci a to: navazeni sladu, rozemleti sladu, vystira-
ni, rmutovani, scezovani, vyslazovani mlata a smichani sladiny (PRIEST, GRAHAM,
2006).

Slad - zakladni surovina pfi vyrobé sladiny, je po chemické strance tvotfen susinou a
vodou. Vlhkost sladu se pohybuje v zavislosti na druhu sladu kolem 2 - 3,5 %. Mnoz-
stvi extraktu v susiné v zavislosti na druhu sladu je kolem 70 - 82 %. Nejvyznamné&jsi
latkou obsazenou ve sladu je skrob, ktery se nachazi v endospermu sladu. Jeho obsah je
kolem 60 - 65 % Vv susiné. Sklada se z molekul gluk6zovych jednotek tvofici nevétvené
fetézce amylozy (20 - 25 %) a vétvené fetézce amylopektinu (75 - 80 %). Béhem proce-
su rmutovani je Skrob amylolytickymi enzymy rozloZen na jednodussi §tépné produkty.
Dalsimi dulezitymi latkami ve sladu jsou neskrobové polysacharidy (B-glukany, pento-
zany aj.), dusikaté latky, lipidy, polyfenoly a dal$i slou¢eniny. VSechny tyto latky a je-
jich derivaty maji koneény vliv na vlastnosti ziskavané sladiny (BASAROVA, 2015).

3.5.1 NavazZeni surovin a predcisténi sladu

Slad skladovany volné loZzeny v prostoru a v silech je pied procesem Srotovani pied-
¢iStén na strojnich zatizenich s vyttasadly a sity, dale jsou v procesu zahrnuty aspiratory
a magnetické separatory (BASAROVA, 2010).

Navazeni sladu probiha na elektronickych, vyklopnych ¢i klasickych vahach dle
velikosti podniku (KOSAR, PROCHAZKA, 2000).

3.5.2 Srotovani sladu
Srotovani sladu je proces, ktery mechanicky rozrusi zrna sladu, dojde tak k zpii-
stupnéni extraktivnich latek sladu a k urychleni jejich rozpousténi a podléhani chemic-
kym zménam pii procesu rmutovani. Cilem je vymlet endosperm sladovych zrn na po-
dily jemnych a hrubsich frakei a pfitom zachovat celistvost pluch (THOMPSON, 2012).
Zachovani celistvosti pluch je podminkou vzniku filtra¢ni pfepazky pti procesu sce-

zovani a vyslazovani mlata ve scezovaci kadi. Pokud dojde k rozemleti pluch, je proces
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scezovani prodluzovan a jsou tak negativné ovlivnény senzorické vlastnosti sladiny.
Latky extrahované z rozemletych pluch zhorSuji barvu sladiny a celkovy chut'ovy profil
(ovliviluji charakter hotkosti apod.), dale maji negativni vliv na koloidni stabilitu piva
(KOSAR, PROCHAZKA, 2000).

Poméry frakci Srotu ovliviiuji v zavislosti na ploSe scezovaci nddoby vysku vytvo-
fené filtracni pfepazky a tim ovliviiuji i rychlost scezovani a vyslazovani. VEtsi podil
jemnych ¢astic Srotu zadrzuje vice vody a drzi pevnéji pfi sobé, tim je sniZzena porovi-
tost mlatového kolace a proces scezovani je zpomalen, negativné je ovlivnén i proces
vyslazovani zbylého extraktu z mlata. Zpusob mleti a podil jednotlivych frakci sladu je

volen podle zafizeni, které je k dispozici pro scezovani (BASAROVA, 2010).

Tabulka 5: Zastoupeni jednotlivych frakci sladového $rotu (BASAROVA, 2010)

9 Jemna Jemna
Srot Hruba ] .
Pluchy ) krupice  krupice  Mouka  Moucka
celkem krupice : .
Podil
Srotu 100 27,6 15,3 22,9 13,2 6,6 14,4
(%)

Intenzivni rozemleti sladu i s pluchami se vyuziva pii scezovani za pomoci sladino-
vych filtrad (BASAROVA, 2010).

Srotovani sladu probiha na mlecich stolicich - $rotovnicich s hladkymi nebo ryho-
vanymi valci s nastavitelnou rychlosti otaceni jednotlivych valcu. Z hlediska kvality se

pozaduje Srotovat slad z jedné odrudy je¢cmene (LEHRL, 2014).

3.5.3 Vystirani

Pfi procesu vystirani je smichan sladovy Srot s ndlevem varni vody. Vhodnym zdro-
jem vody jsou piirodni spodni vody, které jsou vyuzivany jen v nékterych podnicich.
Dnesni technologie umoziiuji upravit vodu na pozadovanou kvalitu (tvrdost, obsah du-
sicnant a dalSich iontl apod.). Vystirani probihd ve vystiracich nddobach vybavenych
michadlem a teplotnimi ¢idly. Béhem michani sladu s vodou dochazi k extrakci ve vodé
rozpustnych latek (sachardza, glukédza, fruktdza, nizkomolekularni dusikaté latky, -

glukany, polyfenoly a dal$i), které jsou zastoupeny ve sladu jen v malém mnozstvi. Vét-
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Sina ve vod¢ rozpustnych latek sladu je do sladiny pfevedena az pii procesu rmutovani
(BRUNING, 2009).

Nélev varni vody byva rozdélen do dvou podilii. Na pocatku vystirani se smicha
sladovy Srot s prvnim podilem nalevu vody o dané teploté. Druhym podilem nalevu
horké vody (kolem 80 °C) se zvysi teplota a provede se zaparka. Ve varnach s malou
kapacitou se slad vystie s celym nalevem vody, ktery se zahfeje na zapafovaci teplotu
(BASAROVA, 2010).

Teplota vystiraci vody je volena dle kvality sladu, postupu rmutovani a dle poza-
davkl na kvalitu sladiny. V soucasnosti je nejvice pouzivan zptsob teplého vystirani
s vodou o teploté 35 - 38 °C. Teplota vystirky se zvysi zapafenim na teploty blizké
50 °C, tzv. peptonizacéni teplota. Doba vystirani se pohybuje v rozmezi 10 - 30 minut
(NOVAKOVA, RICHTER, 2009).

3.5.4 Rmutovani

Cilem procesu rmutovani je ziskat podil extraktu ze sladu. BEhem rmutovani probi-
ha mnoho fyzikalnich, chemickych a dalSich pochodii. Rozhodujici vliv na pozadova-
nou kvalitu ziskavané sladiny ma vSak ¢innost enzymu a nastoleni podminek, pti kte-
rych mohou enzymy fungovat. Po vystieni sladu do vody nastava postupné zvySovani
teploty celého objemu rmutovaci panve. Dodrzeni ¢asovych prodlev pti urcitych teplo-
tach nastoluje podminky pro pasobeni danych enzymu sladu a tim tak ovliviiuje vlast-
nosti ziskavané sladiny (PRIEST, GRAHAM, 2006).

Kyselinotvorna teplota 35 - 38 °C je teplotou, pii které probiha vystirka sladu.
Kyselinotvorna teplota podporuje rozpousténi extraktivnich latek, které jsou lépe pfi-
stupné pro pusobeni sladovych enzymut pii dalSim zvySovani teplot (THOMPSON,
2012).

Peptonizacni teplota 45 - 55 °C je dulezitd z hlediska Stépeni dusikatych latek na
nizkomolekularni produkty. Pti téchto teplotdch dochézi k rozkladu bilkovin a polypep-
tidti na jejich §tépné produkty. Stépeni je zajisténo plisobenim proteolytickych enzymi
sladu, pfedev§im enzymi endopeptidas, karboxypeptidas, aminopeptidas a dipeptidas.
Enzymy endopeptidasy $tépi proteiny, polypeptidy a oligopeptidy uvniti fetézcti. En-
zymy aminopeptidasy odstépuji aminokyseliny z vnéjSiho aminového konce proteint.
Dipeptidasy stépi dipeptidy na aminokyseliny. Karboxypeptidasy sladu odstépuji ami-
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nokyseliny z karboxylového konce proteintl, jsou nejvice termorezistentni a jejich inak-
tivace nastava pii teplotach nad 70 °C, proto jsou zodpovédné za 80 % uvolnénych ami-
nokyselin béhem rmutovani (BASAROVA, 2010). Vzniklé polypeptidy a peptidy piiso-
bi pfiznivé na vytvotfeni pény. Aminokyseliny jsou dilezitym zdrojem pro vyzivu a
mnozeni kvasinek. Jejich mnozstvi tak ovliviiuje metabolismus kvasinek (rychlost fer-
mentace, stupen prokvaseni atd.), coz se projevi i na senzorickych vlastnostech vysled-
ného produktu (NOONAN, 1996).

Teploty v rozmezi 50 - 55 °C jsou vhodné i pro ptisobeni dal$ich enzymi. Vyznam-
nou skupinou sladovych enzymi, které ptisobi pii téchto teplotach, jsou fosfatasy. Fos-
fatasy uvoliuji z nukleovych kyselin, fosfolipidii a dalSich organickych fosfati sladu
(napt. fytin) fosfore¢nany (dihydrogenfosfore¢nany, hydrogenfosfore¢nany, fosfore¢na-
ny). Vznik fosfore¢nand a jejich reakce s ionty varni vody ovliviiuje kone¢né pH rmutu
a tim ovlivituje 1 podminky pro aktivitu enzymt piisobicich béhem rmutovani (BASA-
ROVA, 2010).

Prodleva pii peptonizacni teploté je vhodna pro plisobeni enzymi, které $tépi ne-
Skrobové polysacharidy typu B-glukand a pentozant obsazenych ve sladu. B-glukany a
pentozany zvysuji viskozitu roztoku, mohou tak zptisobovat problémy pii scezovani a
filtraci. Casova prodleva pii peptonizaéni teploté se pohybuje v rozmezi 15 - 30 minut
(BRUNING, 2009).

Cukrotvorné teploty jsou diilezité pro plisobeni amylolytickych enzymi, které $tépi
Skrob na zkvasitelné sacharidy, hlavné¢ maltozu. Pti St€peni Skrobu vznika fada dalSich
meziprodukti. Mnozstvi zkvasitelnych cukrti se ve sladin¢ pohybuje kolem 64 - 67 %
(NOVAKOVA, RICHTER, 2009).

Niz8i cukrotvorna teplota 60 - 65 °C je piizniva pro pusobeni B-amylasy. Tento
exoenzym $tépi amylozu Skrobu z neredukujiciho konce fetézce za vzniku maltézovych
jednotek. Amylopektin $krobu je timto enzymem $tépen celkové asi z 50 %. Hydrolyza
amylopektinu probiha rovnéz od neredukujiciho konce fetézce za vzniku dextrinil o
rizném poctu glukézovych jednotek. Doba prodlevy pii téchto teplotich se pohybuje
kolem 20 minut. Inaktivace tohoto enzymu nastava pti teplotach 70 °C a vyssich (BA-
SAROVA, 2015).
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Enzym hraniéni dextrinasa S$tépi dextriny, vzniklé pfedev§im plsobenim J-
amylasy, na malt6zu, maltotriozu a maltotetrézu. Pusobi pii teplotach kolem 60 °C a
inaktivace nastava pii teploté 65 °C (BASAROVA, 2010).

Vyssi cukrotvorna teplota 70 - 75 °C je dulezita pro pasobeni termostabiln€j$iho
enzymu a-amylasy. A-amylasa ve srovnani s f-amylasou je endoenzym. Amylozu Skro-
bu $té€pi na oligosacharidy se Sesti az sedmi gluk6zovymi jednotkami. Pfi delSi ¢asové
prodlevé pti téchto teplotach $tépi amyloézu az na maltotridzu, maltézu a glukdézu. Amy-
lopektin $tépi a-amylasa za vzniku dextrin. Dextriny je tento enzym schopen $tépit az
na maltdzu, tato reakce probiha jiz velmi pomalu. Doba setrvani pti vySsi cukrotvorné
teploté se pohybuje kolem 20 minut. Teplotami nad 80 °C je enzym a-amylasa inakti-
vovan (BASAROVA, 2010).

Dalsimi enzymy, které §tépi sacharidy, jsou maltasa a sacharasa. Maltasa $tépi mal-
tozu na dvé molekuly glukozy. Teplotni optimum jejiho pasobeni je 35 - 40 °C, proto
plsobi jen v malé mife na pocatku rmutovani a pfi zvySovani teploty nad 40 °C dochazi
K jeji rychlé inaktivaci. Enzym sacharasa §tépi sachar6zu na molekulu glukézy a frukto-
zy, optimalni teplota pro pasobeni je 50 °C, k inaktivaci dochazi pti 55 °C (BASARO-
VA, 2010).

Béhem rmutovani dochazi také ke zménam polyfenolil, které prechazeji ze sladu do
sladiny. Rozpustné polyfenoly podléhaji oxida¢nim zménam, dochazi k jejich polyme-
raci, ale také ke srdzeni z roztoku. VéEtsi zastoupeni jemnéjSich frakci sladového Srotu
zvysuje obsah polyfenolovych sloucenin. Se zvySujici se teplotou béhem rmutovani
obsah polyfenolti stoupa, ale dochazi k jejich ¢asteénému srazeni z roztoku (BASARO-
VA, 2010).

Po skonceni rmutovani by méla byt dosazena odrmutovaci teplota 76 - 80 °C. Roz-
loZeni Skrobu se da zjistit napiiklad rychlou jodovou zkouskou, kdy se do kapky sladiny
kapne roztok jodu. Reakce je negativni pokud nedojde k barevné zméné - vznik fialové-
ho odstinu (BRIGGS, 2004).

Zpusob rmutovani ovliviiuje kvalitu sladiny a organoleptické vlastnosti vysledného
produktu. Jednotlivé postupy se mezi sebou li§i prodlevami pii urcitych teplotach. Po-
stupy rmutovani se déli na dva zakladni - dekokéni a infuzni. Dekokéni postupy zahrnu-
ji vyhtivani podilu rmutu na technologicky dulezité teploty, povafovani téchto podili a
nasledné vraceni zpét do celého objemu. Infuzni postupy jsou zaloZeny na vyhiivani
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celého objemu sladiny na technologicky diilezité teploty. Infuzni postup rmutovani je
pouzivan pro vyrobu svrchné kvasenych a nizkoalkoholickych piv (PRIEST, GRA-
HAM, 2006).

3.5.5 Scezovani sladiny a vyslazovani mlata

Scezovani je proces filtrace, pii kterém dojde k oddéleni roztoku obsahujiciho ex-
traktivni latky sladu od zbytku sladového srotu - mlata. Cilem scezovani a vyslazovani
je ziskat ¢iry roztok sladiny a maximum extraktu ze surovin. Roztok, ktery je ziskan pti
scezovani, je nazyvan predek. Vyslazovani mlata ma za cil vyluhovat zbytkovy extrakt
v mlaté. Ziskané vyluhy se nazyvaji vystielky, ty jsou smichany s pfedkem a spole¢né
tvofi celkovy objem sladiny (THOMPSON, 2012).

Pti scezovani ve scezovacich nadobéch je filtracni vrstva tvofena pevnymi ¢asticemi
Srotu a pluchami. Scezovaci nadoba je vybavena vyjimatelnym perforovanym jalovym
dnem, které slouzi k zadrZzovani mlata. Dno scezovaci nadoby ma také po celé ploSe
malé otvory, na které navazuje odtokové potrubi. Dalsim dulezitym prvkem scezovaci
nadoby je kyptidlo. Kyptidlo je pomalu rotujici zafizeni se soustavou nozu, které slouzi
k michani mlata a zlepSuje tak prostupnost sladiny a vyslazovaci vody mlatem. Jakmile
je usazena pevna faze, dojde k odtékani sladiny. Tato sladina je jest¢ velmi kalna a je
vracena zpét do scezovaci nadoby. Jakmile je sladina ¢ira, dojde k jejimu precerpani do
jiné nadoby. K vyluhovéni zbylého extraktu slouzi kropidlo, které vyslazuje zbyly ex-
trakt v mlat¢ horkou vodou o teploté kolem 75 - 78 °C. Zbyly extrakt, ktery zistava
v mlat&, se pohybuje kolem 1 % (BASAROVA, 2010).

Dalsi moznosti scezovani a vyslazovani je vyuziti sladinovych filtr. Tento postup
umoziuje pouziti jemné&jSich frakci Srotu a docili se menSich ztrat zbylého extraktu
v mlat¢ (PRIEST, GRAHAM, 2006).

Ze 100 kg sladu je po scezovani ziskdno ptiblizné 110 - 120 kg mlata. Mlato je vyu-
zivano v zemédélstvi do krmnych smési pro dobytek, ale také jako energeticky zdroj
Vv bioplynovych stanicich (LEHRL, 2014).

3.5.6 Pouziti sladovych vytazki a HGB varek
Ekonomické duivodu, jednoduchost a mensi ¢asova naro¢nost jsou zakladnimi fakto-

ry pii technologii vyroby s pouZitim sladovych vytazka (koncentratti). Sladové vytazky
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jsou vyrabény prevazné v tekuté formé, méné Casto se vyskytuji ve formé praskové
(BASAROVA, 2010).

Tekuté sladové vytazky jsou sirupy zlutohnédé az Cervenohnédé barvy, jejich kon-
zistence je medovitd. Jsou vyrabény z posrotovaného sladu klasickym procesem vyroby
sladiny (vystirani, rmutovani, scezovani a vyslazovani). Vyuzivan je infuzni postup
rmutovani. Na konci procesu je sladina zahustovana na odparkach. Vyuziva se techno-
logie zahustovani za vakua, ktera umoznuje vyuziti nizSich teplot k odpafeni vo-
dy, k odpatfovani dochazi pfi teplotach kolem 45 °C. Nizsi teploty zabranuji karameliza-
ci vzniklych sacharidii, pfedev§im maltdézy (www.sladovnabruntal.cz, 2017).

Sladové vytazky jsou zahustovany na hodnotu refraktometrické suSiny kolem
81 °Bx, pfi jejich pouziti je sta¢i pouze naiedit a rozpustit ve vodé (NOONAN, 1996).

Piiprava vysokoobsaznych varek (HGB - High-Gravity Breewing) piinasi ekono-
mické tspory, predev§im v usporach energie na vyhiivani rmutu. Tento postup pracuje
S hustymi rmuty, ze kterych je ziskan roztok s extraktem 20 - 25 %. Pied fermenta-
ci,nebo po ni, dojde k nafedéni vodou na poZadovanou koncentraci extraktu.
V porovnani S béZnym rmutovacim postupem maji takto ptipravené varky horsi organo-

leptické vlastnosti (BASAROVA, 2010).

3.6 Fermentace sladiny

Sladina je vhodnym substratem pro kvasinky, které vyuzivaji zkvasitelné sacharidy
a dal8i obsazené latky, dochazi tak k fermentaci sladiny za vzniku alkoholu, oxidu uhli-
¢itého a dalSich latek za soucasného uvoliiovani tepla. Mezi zkvasitelné sacharidy fadi-
me jednoduché cukry - glukézu, fruktdozu a galaktozu, dale disacharidy - sacharozu a
maltozu a n€které trisacharidy maltotriozu a rafindzu. Sladina musi mimo zkvasitelnych
sacharidi obsahovat také dusikaté a mineralni latky, vitaminy a dal$i prvky, které slouzi
jako ziviny kvasinkdm a které zaruci, aby bylo docileno pozadované kvality produktu
(BASAROVA, 2010).

Taxonomicky se kvasinky fadi k houbam, v pivovarském prumyslu jsou pouzivany
spodni a svrchni druhy kvasinek. Rozdil mezi témito druhy kvasinek je zejména ve slo-
zeni jejich genetického materialu a v podminkach pfi kterych mohou rist. Buriky kvasi-
nek jsou schopny pfijimat Ziviny prostfednictvim celého povrchu bunééné stény. Jako

zdroj uhliku bunkka vyuziva sacharidy. Jednoduché sacharidy jako glukéza, fruktoza a
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galaktoza jsou schopny do buiiky vstupovat piimo. Disacharidy jako maltéza jsou do
buiiky vpraveny pomoci pienasece (BASAROVA, 2010). Zdrojem dusiku jsou piede-
v§im aminokyseliny, které se do buriky dostavaji aktivnim transportem. V piipadé jejich
nedostatku jsou kvasinky schopné je syntetizovat z a-hydroxykyselin. Z vitaminta je
dulezity zejména biotin a kyselina pantotenova. V piipadé nedostatku Zivin dochazi
Kk naruSeni metabolismu sirnych slou¢enin a zpravidla k produkci nezadoucich aroma-
tickych latek. Dilezita je také ptitomnost kysliku v poc¢atcich fermentace (PRIEST,
GRAHAM, 2006).

3.6.1 Pivovarské kvasinky spodniho kvaSeni

Nejpouzivangjsi taxonomické oznaceni pro druh spodnich kvasinek je Saccharo-
myces cerevisiae subsp. carlsbergensis. Rizné kmeny téchto kvasinek jsou celosvétoveé
nejvice vyuzivany piti vyrobé piva. Kvasinky spodniho kvaseni, na rozdil od kvasinek
svrchniho kvaSeni, obsahuji urCité geny zodpovidajici za produkci extracelularniho en-
zymu melibiazy, diky tomu mohou vyuzZivat disacharid melibiézu, coZz vede k lepSimu
vzniku chutovych vlastnosti (PRIEST, GRAHAM, 2006). Teplota fermentace se pro
kvasinky spodniho kvaSeni pohybuje v rozmezi 6 - 10 °C. Hlavni kvaSeni prob&hne
v prubéhu nékolika dni, po usazeni kvasnic a vyc¢iieni probihd pozvolné dokvasovani pti
teplotach kolem 2 - 4 °C, které trva né¢kolik tydnti az mésicti. Béhem dokvaSovani se
produkt syti oxidem uhli¢itym (BASAROVA, 2010).

Mezi vyznamné kmeny kvasinek spodniho kvaseni patii napf. kmen RIBM 2 - Old
Czech Lager Yeast. Tento kmen pivovarskych kvasinek se vyznacuje vyssi tvorbou es-
terti a vyssich alkoholii. Typicka je vyssi sedimentace, idealni teploty kvaSeni jsou ko-

lem 9 - 12 °C (www.beerresearch.cz, 2017).

3.6.2 Pivovarské kvasinky svrchniho kvaSeni

Svrchni kvasinky jsou taxonomicky oznacovany jako kmeny kvasinek Saccharo-
myces cerevisiae subs. cerevisiae. Vyznacuji se vyssi tvorbou esterti, které davaji pro-
duktim ovocné aroma. Teplota fermentace pfi pouZziti svrchnich druht kvasinek se po-
hybuje v rozmezi 15 - 18 °C. Hlavni kvaseni je rychlé, je ukonceno zhruba po 5 dnech.
Kvasinky jsou poté za pomoci oxidu uhli¢itého vynaseny na povrch, kde tvofi tzv. de-

ku, dale nasleduje dokvasovani (BASAROVA, 2010). Mezi vyznamné kmeny svrch-
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nich kvasinek patii napi. kmen RIBM 155, ktery dava produktiim ovocné tony se Svest-

kovym aroma (www.beerresearch.cz, 2017).

3.6.3 Produkty fermentace

Kromé etanolu a oxidu uhli¢itého béhem fermentace vznikaji i dal§i senzoricky
vnimatelné latky. Z hlediska metabolizace cukri vznika napt. glycerol, zodpovidajici za
nasladlou chut’ a dale vznikaji i vyssi alkoholy. Produkovany jsou také estery, které
davaji produktim typickou chut,, zastoupené jsou napfi. estery kyseliny octové, mléc-
né, citronové a dalsi (BASAROVA, 2010).

Mezi nezddouci senzoricky aktivni latky patii napt. diacetyl. Diacetyl vznikd béhem
fermentace a je zodpovédny za maselné aroma. Sirné slouceniny jako je sulfan a thioly
zpusobuji pach po zkazenych vejcich. Dimethylsulfid je nositelem pachu po vaiené ze-
lening (VELISEK, HAJSLOVA, 2009). Pfi skladovani za piistupu kysliku je riziko po-
mnozeni bakterii rodu Gluconobacter produkujiciho dextrany a zpusobujiciho tahlovi-
tost produktu. Dale je riziko pomnozZeni bakterii produkujicich kyselinu octovou. Pti-
tomnost bakterii mlé¢ného kvaSeni mize zptisobit produkci kyseliny mlééné a diacetylu

(VLKOVA a kol., 2009).

3.6.4 Moznosti zakvaSeni sladiny

Pti vyrob¢ kvaSenych néapoji jsou Casto pouzivany Cisté kultury kvasinek uchované
v riznych formach. Pouziti suSenych aktivnich kvasinek nese fadu vyhod. SuSené ak-
tivni kvasinky zarucuji stalou kvalitu fermentace a minimalizuji riziko kontaminace ve
srovnani s pouzitim tekutych ¢i lisovanych kvasnic. DalSi moznosti je propagace kvasi-
nek ze sbirkovych kmenii. V kazdém ptipad¢ je kladen vysoky dlraz na Cistotu at’ uz pii
vyrobé kvasni¢nych preparatti nebo pii ptipravé zakvasu. Piedev§im by nemélo docha-

zet k mikrobialni kontaminaci (BRIGGS, 2004).

3.6.5 Vyuziti CKT k fermentaci

Kvaseni a dokvasovani v cylindrokénickych tancich ma fadu vyhod. CK tanky jsou
valcové nadoby s kuzelovym dnem, velkou vyhodou je plnd automatizace a moznost
fizeni kvasného procesu pocitacem. CK tanky jsou samostatné uzaviené jednotky, coz

je priznivé z hlediska hygieny, sanitace je fizena pocitatem. Vlivem tvaru dochazi
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k lepsi sedimentaci kvasnic. CK tanky umoziuji uSetfit prostor i ¢as na vyrobu, jelikoz
kvaSeni a dokvaSovani mize probihat v jednom CK tanku. Dal$i vyhodou je rychlejsi

syceni oxidem uhli¢itym (BASAROVA, 2010).

3.7 Technologicky dulezité mikroorganismy, mikrobidlni vady

Cely proces vyroby kvasenych napoji je doprovazen fadou mikroorganismi. Nekte-
ré z nich jsou zadouci a jsou zamérné vyuzivany k produkci jejich metabolitt, aktivitu
nezadoucich mikroorganismu je tfeba potlacit. Nezadouci mikroorganismy jsou ¢asto
soucasti mikroflory vstupni suroviny, ale do produktu se dostavaji také jako kontami-
nanty béhem vyroby a skladovani. Mezi neZadouci mikroorganismy, které mohou zpi-

sobit mikrobidlni vady produktu, patii predev§im octove bakterie, bakterie mlééného

kvaseni, n&které rody kvasinek a plisné (RIBEREAU-GAYON, 2006).

3.7.1 Octové bakterie

Octové bakterie negativné ovliviiuji kvalitu vyrobku produkci kyseliny octové a
dalSich latek. VSechny tyto bakterie maji silné aerobni metabolismus, podminkou jejich
rozvoje je tedy ptistup kysliku. Kyselinu octovou produkuji oxidaci z etanolu a dale ji
mohou metabolizovat az na oxid uhli¢ity a vodu. Acetobacter aceti oxiduje etanol na
kyselinu octovou, kterou dale muze oxidovat az na oxid uhli¢ity a vodu. Gluconobacter
oxydans je schopen metabolizovat glycerol na dihydroxyaceton. Na poc¢atku fermentace
se také vyskytuje Acetobacter pasteurianum. Dal§imi nezadoucimi produkty octovych
bakterii jsou ethylacetat, acetaldehyd a jiné (SILHANKOVA, 2002). JelikoZ patii octo-
vé bakterie mezi silné aeroby, k potlaceni jejich rozvoje je nutné zabranit ptistupu kys-
liku at’ uz pii skladovani nebo pfi jednotlivych operacich vyroby. Octové bakterie jsou
také velmi citlivé na pFitomnost oxidu siti¢itého (PAVLOUSEK, 2010).

3.7.2 Bakterie mlé¢ného kvaSeni

Bakterie mlé¢ného kvaseni jsou pomérn€ rozsahlou skupinou mikroorganismda, za-
hrnuji nékolik druhti zrodu: Lactococcus, Enterococcus, Lactobacillus, Leuconos-
toc, Pediococcus a dalsi (GORNER, VALIK, 2004). Jejich spole¢nym znakem je pro-
dukce kyseliny mlé¢né. Heterofermentativni rody jsou schopné produkce etanolu, ace-

taldehydu, kyseliny octové, diacetylu a dalSich latek. Leuconostoc mesenteroides subsp.
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cremoris (diive Leuconostoc citrovorum) spolecné s Pediococcus damnosus vytvari
vétsi mnozstvi diacetylu, ktery vyvolava v napojich nezadouci maselny ton (SILHAN-
KOVA, 2002). Pediococcus damnosus, Leuconostoc mesenteroides a Leuconostoc dex-
tranicum maji schopnost vytvaret z jednoduchych cukrti polysacharidové slizovité lat-
Ky. Napoje kontaminované témito bakteriemi se vyznacuji vysokou viskozitou a tahlo-
vitosti, tato choroba je oznacovana jako vlackovaténi (EDER, 2006). Oenococcus oeni a
nékteré¢ druhy z rodu Lactobacillus jsou zamérné vyuzivany k metabolizaci kyseliny
jable¢né v procesu malolaktické fermentace (JOLICOEUR, 2013).

3.7.3 Plisné

Plisn¢ jsou vlaknité eukaryotni mikroorganismy, maji schopnost napadat fadu pro-
duktii. Zpravidla maji Siroké enzymové vybaveni, jsou aerobni povahy a dovedou se
rozmnozovat i pti nizkych hodnotach pH a pii nizké aktivité vody. Plisnémi napadené
suroviny Casto obsahuji zdravi $kodlivé mykotoxiny. V piipadé vyraznéjSiho napade-
ni, predev§im ovoce, vykazuji napoje z nich vyrobené neptijemnou chut’ po plisni. Pe-
nicillium expansum, Aspergillus clavatus a Byssochlamys nivea jsou ¢astymi kontami-
nanty obilovin, ovoce (jablek) a ovocnych mosti, kde produkuji mykotoxin patulin
(SILHANKOVA, 2002). Rod Mucor sp. napad4 popadané ovoce, v piipadé, Ze se do-
stane i do moStu je schopen metabolizovat cukry za tvorby acetaldehydu a glycerolu
(FARKAS, 1983). Plisn& velmi dobie vyuzivaji vzdugnou vlhkost a v téchto podmin-
kach dochazi k jejich rozmnozovani. Prostfedim s vyssi vlhkosti jsou pfedevsim skle-
py, kde dochazi k vyskytu plisni na sténach, sudech a nddobach. V piipad¢, Ze se dosta-
nou do kontaktu s mostem nebo hotovym napojem zpusobuji nezadouci pachut’ po plis-
ni (GORNER, VALIK, 2004).

3.7.4 Ostatni mikroorganismy, mikrobialni vady

Pii delsim kontaktu kvaseného napoje se vzduchem dochazi k rozvoji kvasi-
nek, které vytvaii na hlading bily povlak, jedna se piedevs§im o kvasinky rodu Pichia -
P. membranaefaciens, P. fermentans a dale Candida - C. vini, C. zeylanoides a Debary-
omyces hansenii. Tato mikrobialni choroba je nazyvana jako kiisovaténi, projevuje se
silnou naoxidovanou vini a chuti, ndpoje ztraci sviij charakter a ovocnost (PAVLOU-

SEK, 2010). Acetaldehyd je hlavnim ptivodcem oxidativnich téntl, je vytvafen témito
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kvasinkami z etanolu (EDER, 2006). Prevenci vzniku je zamezeni kontaktu se vzdu-

Bakterie mlé¢ného kvaseni, pfedevs§im Lactobacillus brevis a Lactobacillus cellobi-
osus a v men$i mite pak i kvasinky rodu Brettanomyces jsou zodpovédné za chorobu
zvanou mysina. Mysina se vyskytuje predevsim u kvaSenych népoji s nizkym obsahem
kyselin a alkoholu, kterymi beze sporu cidery a sladinové napoje jsou. Vznika také pti
delsim kontaktu se vzduchem. Ve vuni Se choroba vyznacuje mySimi tony a pachem po
mysi moc¢i, v chuti je vyvolan dojem hotkosti a pocit vysuSeni (EDER, 2006).

Kvasinky rodu Brettanomyces mohou produkovat metabolity, které ve vyssSich kon-
centracich vyvolavaji neptijemny zivoc¢isny ton, ton koniské staje, kiize, medicinalni ton
apod (STEIDL, 2002). V malych koncentracich tyto latky piiznivé ovliviuji aro-
ma, nesou viné hiebi¢ku a koute. Kvasinky rodu Brettanomyces dovedou vyuzivat ce-
lobi6zu, ktera je pro fadu mikroorganismi nevyuzitelnd. Celobioza je latka obsazend ve
dfevé. Choroba zvana ton po konském potu se tedy vyskytuje piedevsim u produk-
td, které byly fermentovany, nebo zraly v dfevénych sudech. Pro vznik neptijemnych
tona je dulezity obsah polyfenoli a kyseliny hydroxyskoticové, tyto produkty se béz-
n¢, 1 kdyz v malych koncentracich, nachazeji i v jable¢nych mostech. Ve vétsi mife do-
chazi k jejich extrakci z dievénych sudu. Kyselina hydroxyskoficova je kvasinkami S.
cerevisiae a n€kterymi mlécnymi bakteriemi enzymaticky pfeménéna na vinylfenoly.
Kvasinky rodu Brettanomyces, ptedevsim Brettanomyces bruxellensis, redukuji vinyl-
fenoly na etylfenoly, které jsou nositelem nepiijemnych toni (EDER, 2006). Tyto kva-

.....

pii nizkych koncentracich (STEIDL, 2002).

3.8 Malolakticka fermentace

Malolakticka fermentace napomaha k harmonizaci chuti, béhem ni dochazi
k metabolizaci kyseliny jableéné na kyselinu mlé¢nou. Hotové produkty jsou vyvaze-
né, zakulacené, vykazuji pfijemné tony po smetané a jogurtu. Vlivem malolaktické fer-
mentace dochazi k potlaceni ovocnosti a svéZesti, kterd je u ciderti Zddana. Malolakticka
fermentace je tedy vyuzivana u velmi suchych, hrubych cidert s vy$sim obsahem kyse-
lin (PROULX, NICHOLS, 2003).
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Malolakticka fermentace je provadéna nékterymi rody bakterii mlécného kvase-
ni, jedna se predevsim o Oenococcus sp., Lactobacillus sp., nebo Pediococcus sp. Malo-
lakticka fermentace mutize probihat spontanné pii del§im kontaktu napoje s kaly. Zpravi-
dla je vSak provadéna s pouzitim ¢istych kultur bakterii Oenococcus oeni (DELFINI,
FORMICA, 2001). Bakterie Oenococcus oeni lze aplikovat po alkoholové fermenta-
ci, ale také spole¢né s kvasinkami pfi jejim nastupu. Metoda koinokulace vyuziva apli-
kace bakterii soucasné¢ s kvasinkami na pocatku fermentace, dochazi tak k zachovani
ovocnych tond, které nejsou zastieny produkty malolaktické fermentace (PAVLOU-
SEK, 2010). Tato metoda by mohla byt vhodna i pii vyrobé cidert.

Béhem malolaktické fermentace je kyselina jablecnad metabolizovdna na kyselinu
mlécénou. Z 1 g kyseliny jablecné vznikne 0,67 g kyseliny mlé¢né, oxid uhlicity a dalsi
produkty jako diacetyl, kyselina octova a acetoin (EDER, 2006). Z hlediska produkce
sekundarnich metabolith je dilezita hodnota pH. Pfi vys§i hodnoté pH nad 3,5 je produ-
kovéano vice kyseliny octové a etanolu. Naopak pii hodnoté pH pod 3,5 produkuje
Oenococcus oeni predevsim kyselinu mléénou a oxid uhli¢ity. Béhem malolaktické
fermentace je metabolizovana i kyselina citronova, z které je produkovan diace-
tyl, vzniklé mnoZstvi je oviem velmi malé (BARON, 2013).

Béhem této fermentace potfebuji bakterie ziviny, vhodnym zdrojem jsou kvasnicné
kaly, které vlivem autolyzy uvoliuji ziviny do prostfedi. Optimalni teplota pro provede-
ni malolaktické fermentace je 18 - 22 °C, dalsi podminkou je velmi nizkd az nulova
hladina oxidu sifi¢itého (STEIDL, RENNER, 2003). BARON (2013) uvadi, Ze malolak-

tickou fermentaci l1ze provést pii obsahu volného oxidu sifi¢itého do 20 mg/1.

3.9 OSetieni po fermentaci, finalizace, zrani, lahvovani

Vsechny nize provadéné operace jsou spolecné pro vyrobu ciderii a kvasenych sla-
dinovych napoji. Jsou zminény zdkladni postupy a principy technologickych operaci
provadénych po fermentaci. Nékteré z operaci mohou byt vynechdny a jiné naopak
transformovany, sled operaci je libovolny, vSe zaleZi na typu a pozadované jakosti vy-
robku.

Péc¢i o produkt po fermentaci dotvafime jeho organoleptické vlastnosti. Sled prova-

dénych operaci miiZzeme nazvat jako Skoleni daného produktu, zakladnimi provadénymi
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operacemi jsou: staceni, sifeni, ¢ifici procesy, syceni, dochuceni, zrani, filtrace, lahvo-
vani a jiné (JOLICOEUR, 2013).

Po skonceni fermentace je produkt obvykle oddélen od kvasni¢nych kalt a piecer-
pan do jiné naddoby, kde probihaji dalsi operace. Dilezité je, aby nedoslo k delsimu kon-
taktu se vzduchem a rozvoji mikroflory, ktera by negativné ovlivnila kvalitu vyrobku.
Proto je nutné udrzovat nadoby vzdy plné (STEIDL, 2002).

3.9.1 SiFeni
Béhem manipulace s produktem dochazi k jeho kontaktu se vzduchem a tim i k jeho

oxidaci. Pouziti oxidu sifiCitého zamezi oxida¢nim zménam, dale ma antimikrobialni

.....

.....

ho v praskové formé - pyrosulfit draselny (PAVLOUSEK, 2010).

Oxid sifi¢ity chrani aroma produktu, pfi jeho aplikaci vytvaii v roztoku kyselinu
siti¢itou, z které vznika hydrogensulfid a sulfid. Suma téchto sloucenin vytvaii tzv. vol-
ny oxid sifi¢ity. VéEtSina pozitivnich ucinkii oxidu sifi¢itého je ptipisovana praveé pii-
tomnosti volného SO,. V roztoku reaguje volny SO, s dalSimi latkami a vytvafi tzv.
vazany oxid sifi¢ity. Suma volného a vazaného SO, dava celkovy obsah SO, v produktu
(MICHLOVSKY, 2012).

Dle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb. nejvyssi povolena mnozstvi oxidu sifi¢itého a jeho slou-
&enin jsou vyjadiena jako oxid sifi¢ity v mg.1™ nebo v mg.kg™ a vztahuji se k celkové-
10 mg.kg™ nebo 10 mg.I™ a niz§i se povazuje za nulovy. Vyhlasgka &. 4/2008 stanovuje
nejvyssi povolené mnozstvi oxidu siti¢itého u ciderti na 200 mg/L.

Viézany SO, neplsobi antimikrobialng, ale napomahd k ochrané aroma. Vzniké po
ptidavku SO, jeho navazanim Vv roztoku na dalsi slouéeniny. NejéastéjSim vazebnym
partnerem je acetaldehyd, ktery vznika béhem fermentace a skladovani. Acetaldehyd
zpiisobuje oxidativni tony a je nositelem aroma po shnilych jablcich. Po vyvazani ace-
zpusobuje bolesti hlavy. K dalsim latkam, které vazou SO, patii napf. kyselina ketoglu-
tarova, pyrohroznova a sacharidy (MICHLOVSKY, 2012).
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Volny oxid sifi¢ity ma antioxida¢ni vlastnosti. Soucasti volného SO je tzv. moleku-
larni SO,, kterému jsou pfisuzovany vlastnosti antimikrobialni. Koncentrace této formy
SO; zavisi predevsim na hodnoté¢ pH. Tato frakce pronikd do bun¢k mikroorganismi a
narusuje jejich rust, rozmnozovani nebo zpusobuje smrt buniky. Bakterie jsou na tuto
formu SO; citlivéjsi nez kvasinky (MICHLOVSKY, 2012).

MICHLOVSKY (2012) doporuéuje prvni davku SO, vyssi, z divodu prechodu vét-
Siny volného SO, na vazany SO,. Neni totiz mozné mit soucasné ve viné volnou SO; a
volny acetaldehyd, konverze je vtomto piipadé vy$si nez 99 % (MICHLOVSKY,
2012).

3.9.2 Ci¥ici procesy

Citeni napomaha k rychlej§imu vy¢isténi produktu, predeviim viak napomaha napoj
stabilizovat z hlediska pozdé&jsiho vzniku zékald. Cifenim miiZe byt i ¢asteéné nahraze-
na filtrace, avsak touto operaci nedojde k odstranéni mikroorganismu, ale pouze latek
reagujicich s ¢ificimi Cinidly. Jedna se predevsim o bilkoviny a tfislovité latky, které
zpusobuji zakaleni napoje a které se mohou vysrazet v priabéhu skladovani v lahvi.
K ¢ifeni jsou Gasto pouzivany bentonity a Zelatina (PAVLOUSEK, 2010).

Bentonity jsou piipravky na bazi zeminy, jejichz sloZkou jsou silikaty vapniku, so-
diku a hliniku. Maji zaporny elektricky naboj a jsou schopny z roztoku adsorbovat bil-
koviny. Po aplikaci bentonitu dojde k adsorpci bilkovin, které spole¢né s bentonitem
sedimentuji na dno nadoby. Bentonity se tedy vyuzivaji ke stabilizaci a zamezeni vzni-
ku koloidnich zakalti (PTACEK, 2014).

Zelatina je ptipravek na bazi bilkovin, ma kladny elektricky nédboj a napomaha k
upravé mnozstvi tfislovin. S tfislovinami vytvari komplex, ktery sedimentuje na dno
nadoby (STEIDL, 2002). Pti vyrob¢ cideri neni doporucovano tyto piipravky pouzivat
ve vétSich davkach, z hlediska sniZzeni obsahu ttislovin, které jsou u ciderti pozadovany

a vytvaii télo cideru (JOLICOEUR, 2013).

3.9.3 Zrani
Béhem zrani probiha fada procest, predevS§im chemickych, které postupné méni
organoleptické vlastnosti produktu. Zrani za€ind jiz po skonceni alkoholové fermentace

a trvad az do konzumace produktu. Zrani je slozity proces, ktery lze riznymi zplsoby
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ovlivnit. Nastavenim podminek a volbou zpuisobu zrani 1ze vytvofit i n€kolik odlisnych
produktt ze stejné Sarze (PROULX, NICHOLS, 2003).

Dulezita je teplota zrani, ktera se v ptipad¢ cidert pohybuje v rozmezi 4 - 10 °C.
Délka a zptisob zrani se odviji od vlastnosti dokvaseného mostu, ale také od pozadova-

nych vlastnosti produktu (JOLICOEUR, 2013).

Zrani v nerezu

Nerezové tanky jsou nejvice pouzivanymi nadobami v prubéhu celé vyroby kvase-
nych napojt, probihd v nich fermentace i zrani (BUGLASS, 2011). Velkou vyhodou
je, Ze celym systém je uzavieny s moznosti poc¢itatového tizeni. Z hlediska hygieny a
sanitace jsou nerezové tanky velmi dobrou volbou. Jsou vyuzivany jak ve velkoprimys-
lovych podnicich, tak i u menSich vyrobcti. Nadoby nepiedavaji produktim nezadouci
pachy ani viing, maji dlouho Zivotnost, nevyhodou je jejich vysoka cena (BASAROVA,
2010).

Cider a sladinové napoje zpravidla obsahuji oxid uhli¢ity a patfi tak k sycenym na-
pojim (BUGLASS, 2011). To klade naroky i na druhy pouzivanych tanki. Pti vyrobé
téchto ndpoji jsou pouzivany tlakové nerezové tanky konstruované pro urcitou hladinu
pietlaku, vétsinou 3 barti. Velkou prednosti nerezovych tanka je moznost syceni oxidem
uhli¢itym z tlakové lahve a skladovani v podminkach modifikované atmosféry (RUZ-

BARSKY, GRODA, 2005).

Zrani s pouzitim direva

Dievéné sudy obohacuji produkty o latky extrahovatelné ze dieva a dochazi tak
k velké zméné aromatického profilu a ¢asteéné i barvy. Jelikoz sudy obsahuji malé po-
ry, dochazi také k oxidaci, coz vede k dalSim aromatickym a barevnym zménam. Pliso-
benim dieva je Casto zastieno ovocné aroma (STEIDL, LEINDL, 2003). Zrani v sudech
je tedy vhodné pro komplexngjsi cidery, jejichZz projev neni postaven na 0vocnosti.
Z hlediska delsi zivotnosti jsou ke zrani ve dfevé vhodné cidery s vy$§im obsahem al-
koholu 7 - 8 % obj. a vy$§im obsahem taninti (JOLICOEUR, 2013).

Voda a alkohol umoZiuji extrakci latek ze dfeva. Mnozstvi a druh extrahovatelnych
latek zavisi na pouzitém dievé (dub, akat a dalsi) a jeho Gpravé. Nejvice pouzivanymi
jsou dubové sudy (STEIDL, LEINDL, 2003). Mezi vyznamné latky uvoliované ze dre-
va patii: laktony, vanilin, guajakol, eugenol, furfural a dalsi. Zastupce ze skupiny lakto-
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nu, f-metyl-y-oktalakton, je zodpovédny za kokosovou vini a vini Cerstvého dieva. Za
aroma dymu a kofenitost je zodpovédny 4-methyl-guajakol, ktery vznika ve dieveé pfi
vypalovani sudu. Eugenol je jednou z hlavnich slozek dieva, s délkou vyzravani se jeho
obsah v napoji zvysuje, nese aroma hiebicku. Methylfurfural vznika pti oZzehnuti sudi a
zplisobuje tony po prazenych mandlich (MICHLOVSKY, 2014).

Nékteré z vyse uvedenych latek vznikaji tepelnym ozehnutim, které je typické pro
barikové sudy. Ty davaji produktim odlisné aroma ve srovnani s klasickymi sudy
(STEIDL, 2002).

Difuze kysliku pies sténu sudu zpusobuje oxidaci a tim dochazi k chemickym zmé-
nam piitomnych sloucenin. Dochéazi k oxidaci aromatickych latek jiz pfitomnych
v produktu, ale také latek, které jsou extrahovany ze dieva. Vlivem oxidace mize dojit
k zesileni aromatickych latek nebo k oslabeni jejich projevu (STEIDL, LEINDL, 2003).

Fermentace v sudech Setrné¢ predava ttisloviny ze dfeva sudu. Kvasinky jsou schop-
ny pozménit dané slozky dfeva, coz piiznivé ovliviiuje plnost a charakter tfislovin.
Fermentace v sudu je Gasto spojena s vyzravanim na kvasnicich (MICHLOVSKY,
2014).

Délka zrani je zavisla na mnoha faktorech. VSeobecné plati, ze by nemélo dojit
k vyraznému potlaceni ptiivodniho aroma. Slouceniny ze dieva by aroma produktu mély
piijemné obohatit a ne ho zasttit (STEIDL, LEINDL, 2003).

Cidery nejsou urceny k dlouhodobému zrani v sudech. Z hlediska niz§iho mnoZzstvi
alkoholu i kyselin a pfitomnosti kysliku pii vyzravani, hrozi riziko rozvoje nezadouci
mikroflory (JOLICOEUR, 2013). Velkym rizikem pfi vyzravani v dfevénych sudech je
rozvoj predevsSim octovych bakterii, produkujicich tékavé kyseliny. Dale jsou téméf
vzdy pfitomné kvasinky rodu Brettanomyces. Prevenci rozvoje je pravidelné doléva-
ni, dobra hygiena a pouziti oxidu sifi¢itého (MICHLOVSKY, KHAFIZOVA, 2017).

Vhodnou alternativou by mohlo byt zrani v nerezovych tancich s pfidavkem nahra-
zek dievénych sudd, napt. hoblin, pilin a desek.

Pouziti alternativ dfeva ma 1 ekonomické vyhody. Tyto ndhrazky sudda dodaji pro-
duktiim intenzivni aroma dieva, nevyhodou je divoky projev dfevoviny, chybi zde jem-
nost a komplexnost ve srovnani s klasickym vyzravanim v sudu. Nahrazky sudi je
mozné pouzivat jak do mostu, tak i pfi samotném zrani (MICHLOVSKY, KHAFIZO-
VA, 2017). Pro spravnou reakci dfeva s puvodnimi slozkami produktu je nutna pfitom-
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nost kysliku, ktery je v ptipad¢ aplikace ndhrazek dfeva do nerezovych tankti v malych

mnoZstvich davkovan z tlakové lahve (BARON, BENESOVA, 2015).

Zrani na kvasni¢nych kalech

Zrani spomoci kvasnicnych kali déva vzniknout pInéjSim produktim
s komplexnéj$im aromatem a dlouhou dochuti. Zrani ¢asto probiha na tzv. jemnych ka-
lech. Po skonc¢eni alkoholové fermentace je cider stocen z hrubych kalt a ptecerpan do
dalsi nadoby, kde zraje na sedimentované vrstvé jemnych kali (JOLICOEUR, 2013).
Tato metoda zrani je oznaovana jako sur lie a je vyuzivana prevazné ve vinaiském od-
vétvi. Aby bylo mozné provést zrani na kvasni¢nych kalech, je nutné zpracovavat zdra-
vou a mikrobialné ¢i jinak neposkozenou surovinu. Dulezity je také stav kvasinek po
fermentaci (FUGELSANG, EDWARDS, 2007).

Zrani metodou sur lie ma nékolik vyhod. Zvysuje stabilitu vii¢i bilkovinnému zaka-
lu vlivem uvolnéni specifickych mannoproteint, které chrani bilkoviny pfed vysraze-
nim. Dale dochazi k redukci diacetylu v ptipadé provedeni malolaktické fermentace.
Dalsi vyhodou je reduk¢ni schopnost kvasnic a ochrana pred oxidaci. Vlivem autolyzy
kvasnic dochazi k uvolnéni dusikatych latek, které mohou slouzit jako Ziviny pii malo-
laktické fermentaci. Behem autolyzy dochazi 1 k uvolnéni vazanych aromatickych
sloucenin. Kvasni¢né kaly snizuji hladinu ochratoxinu A, ktery se muze vyskytovat
Vv ptipad¢ zpracovani suroviny napadené plisnémi rodu Aspergillus a Penicillium. B¢-
hem zrani na kvasnicich dochazi i ke zvySeni plnosti vlivem uvolnéni mannoprotei-
ni, aminokyselin, polysacharidd a daldich latek zbunék kvasinek (RIBEREAU-
GAYON, 2006).

Nejveétsim rizikem zrani na kvasni¢nych kalech je vznik sirovodiku, ktery je redu-
je nutné omezit davky oxidu sifi¢itého po fermentaci nebo sifeni Gpln¢ vynechat. Dal-
$im faktorem vzniku vétsiho mnozstvi sirovodiku je reduktivni prostfedi. Produkty zra-
jici metodou sur lie jsou na kalech promichavany, coz zabezpeci ptistup kysliku, ktery
omezi vznik reduktivniho aroma po kvasnicich (EDER, 2006).

Pravidelné promichavani kalll je nazyvano batondz. Frekvence michani kald se po-
dili na oxidativnich zménach, podporuje uvolnéni aromatickych latek z kvasinkovych

buné€k a upravuje rovnovahu mezi kvasni¢énym a ovocnym aroma. Doporucend frekven-
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ce michani je jednou az dvakrat tydné€ v prvnich 6 mésicich zrani a poté se frekvence
snizuje, napt. 1 mési¢n€. Po dosazeni pozadovaného aromatického projevu je vino sto-
¢eno z kalu a bez filtrace lahvovano. Pied lahvovanim je doporucovano oSetieni bento-

nitem (RIBEREAU-GAYON, 2006).

3.9.4 Dochuceni

K dochuceni jsou ¢asto pouzivany ovocné stavy VvV podobé koncentratti nebo Cerstve
lisované. Drobni vyrobci a producenti organickych cideri pouZzivaji k dochuceni Cerstve
vylisovanou ovocnou §t’avu, napf. z ttesni, malin, jablek, hrozni, ostruzin, rybizu apod.
Dochuceni je vétSinou provadéno pired lahvovanim, které je spojeno s pasteraci, nebo po
fermentaci pii procesu zrani. Stava z erstvého ovoce pred smichanim s ndpojem je
pasterovana. Velkovyrobci napoji vyuZzivaji k dochuceni ovocné koncentraty, které jsou
pfidavany pied lahvovanim. Ovocné koncentraty nabizi velkou $kalu chuti - banéan, bru-
sinky, vi$n¢, maliny a dal$i. Ovocné $t'avy a koncentraty jsou nositely dané viin€ i chu-
té, ale také upravuji kone¢ny obsah zbytkového cukru i mnozstvi kyselin (JOLICOEUR,
2013).

Sladidla ovliviiuji kone¢nou chut’ vyrobku a upravuji jeho obsah zbytkového cukru.
Pouziti sladidel k Gpravé chuti je spjato s pasteraci, nebo filtraci, aby nehrozilo riziko
refermentace v lahvi, které by vedlo ke vzniku zakalu, usazeniny a nekontrolovatelného
pretlaku. Vyuzivany jsou bézna sladidla - sacharéza, glukézo-fruktozovy sirup, med
apod. Vyhodou umélych sladidel je jejich nevyuzitelnost kvasinkami k fermentaci a je
tak mozné vynechat proces pasterace Ci filtrace. V Anglii je pouzivan sacharin. Dale je
vyuzivana sukral6za, doporucovana davka je 50 mg/l pro dosazeni stfedn¢ sladké chuti
(JOLICOEUR, 2013).

Vyrobei ciderit pouzivaji k tpravé zbytkového cukru a k doladéni chuti jablecny
most. Ten je pted aplikaci Casto filtrovan nebo ¢ifen a pasterovan. Tento zpisob je nej-

ptirozenéjsi cestou jak dosahnout ni¢im nerusené harmonické chuti (PROULX, NI-

CHOLS, 2003).

3.9.5 Syceni oxidem uhli¢itym
Kvalitativnim znakem ciderii a sycenych kvasenych napoji je jejich mira a kvalita
nasyceni. U cidert se obvykle ptetlak v lahvi pohybuje kolem 1,5 - 2,8 baru. Existuji
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vsak i1 cidery neperlivé - tiché. U perlivych cideri vyrabénych klasickou metodou
sekundarni fermentace v lahvi je pretlak vyssi nez 3 bary a obvykle se pohybuje mezi
4 - 6 bary. Takto vyrobené produkty jsou zpravidla oznaCovany jako cidre [Cti sidr].
Rozdily mezi ciderem [sajdr] a cidrem [sidr] jsou srovnatelné jako rozdil mezi perli-
vym vinem, napf. sekt, prosecco a Sampanskym (JOLICOEUR, 2013).

Mezi dualezité jakostni vlastnosti nasyceni patii velikost bublinek, perzistence a sta-
bilita perleni a dale pénivé vlastnosti. Rozpustnost oxidu uhli¢itého v roztoku je ovliv-
néna nékolika faktory, nejvyznamnéjSimi jsou teplota roztoku, obsah cukru a etanolu.
ZvySovanim téchto faktorti klesa rozpustnost CO; a dochazi k nartstu tlaku. Rozpust-
nost CO; v roztoku je zaloZena na sorp¢nich dé&jich. Oxid uhli¢ity mize v roztoku exis-
tovat v téchto stavech: mikrobublinky, rozpustény plyn, kyselina uhli¢ita a ve formé
iont (JACKSON, 2008). Kyselina uhli¢ita se z velké casti vyskytuje v disociovaném
stavu jako hydrokarbonatovy anion HCOZ a v mensi mife pak jako karbonatovy anion
CO%~ (SVEIJCAR, VOLDRICH, 1991).

Klasicka metoda

Tato metoda patii k nejstarSim metodam vyroby Sumivych vin, ale také cidert. Pti
této metodé dochazi k syceni béhem sekundarni fermentace probihajici v lahvi. Ve
srovnani s ostatnimi metodami syceni, vykazuji cidery produkované tradicni metodou
lepsi organoleptické vlastnosti (KOSSEVA, JOSHI, PANESAR, 2016). Zakladem vy-
roby je primarni produkt - cider, k némuz je ptfidan cukerny roztok, tzv. tirazni likér.
Aby mohla sekundarni fermentace probéhnout, je tieba cider zaoCkovat specialni Cistou
kulturou kvasinek. Jako Cisté kultury se pouzivaji specidlni kmeny kvasinek Saccharo-
myces cerevisiae a Saccharomyces bayanus. Pro vyrobu ciderti jsou vyuzivany kme-
ny, které dobte kvasi pii niz$ich teplotach, jsou odolné viici vyssim tlaktim a déle by se
mély vykazovat dobrou sedimenta¢ni schopnosti (PROULX, NICHOLS, 2003).

Primarni cider by mél byt suchy bez obsahu zbytkové cukru, pokud vsak zbytkovy
cukr obsahuje, musi se s nim pocitat pfi vzniku ptetlaku (JOLICOEUR, 2013). Dale by
méla byt udrzovana nizka hladina SO, doporucuji se hodnoty volného SO, mezi 15 -
25 mg/l (MICHLOVSKY, 2016).

Pti vyrobé je tedy cider zaockovan aktivovanou suspenzi kvasinek a je proveden

ptidavek tirazniho likéru. Tirazni likér je roztok sachar6zy (60%) a cideru, ktery je obo-
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hacen o ziviny. TirdZznim likérem casto byvd i1 zahuStény pasterovany jablecny
most, ktery si vyrobei vyrabi z Cerstvé vylisovaného mostu. Takto piipraveny cider je
plnén do lahvi a uzavien korunkovym uzavérem (JOLICOEUR, 2013). Vyuzivaji se
lahve se silngj$im sklem, je mozné pouzit klasické sektové lahve. Lahve jsou ulozeny
k sekundarni fermentaci pfi teplotach v rozmezi 10 - 15 °C. Nizsi teploty zlep$uji nasy-
cenost oxidem uhli¢itym a zjemiuji perleni. Pfi vyrobé Sampanského zraji lahve pii
teploté¢ 11 °C, za téchto podminek mize sekundarni fermentace trvat zhruba 50 dni
(MICHLOVSKY, 2016).

Po ukonc¢eni sekundarni fermentace cidery dale zraji v lahvich uloZenych pfi teploté
kolem 10 °C. Zrani mtze trvat n€kolik mésici, ale i let (JOLICOEUR, 2013). Béhem
zrani dochézi k autolyze bunék a obohacovani o chut'ové piijemné latky (dusikaté latky,
mukopolysacharidy apod.). Po vyzrani v lahvi je nutné odstranit vzniklé kaly. To je
provadéno tzv. setfdsdnim. Béhem setfasani dochéazi k postupnému otdceni a naklanéni
lahvi tak, aby se kaly dostaly do hrdla lahve. Setfasani je mozné provadét ruéné, kdy
jsou lahve umistény ve stojanech - pulpitrech. Zde jsou lahve ru¢né otaceny a pozvol-
nym oddalovanim stén pulpitrti se ke konci setfasani dostavaji témét do kolmé polohy.
Rucni setfasdni je nahrazovano stroji - mMechanizované setfasani je vyhodné&jsi
Z hlediska Casové naroc¢nosti a také z ekonomickych divodd. Po setieseni kalt do hrdla
jsou lahve zchlazeny na teplotu 7 °C a hrdlo lahve je ponoifeno do ledové 1azn¢, vyuziva
se napi. etylenglykol o teploté -30°C. Dojde ke zmrazeni sedimentu v hrdle lahve a
k odstranéni korunkového uzavéru. Zmrzly sediment je tlakem vypuzen, usti hrdla je
piekryto pomocnou zatkou, aby nedoslo k velkym ztratam (MICHLOVSKY, 2016).
Nizké teploty zvySuji rozpustnost oxidu uhli¢it¢ho a snizuji jeho tendenci unikat po
otevieni. Lahev je poté doplnéna ptipravenym ciderem nebo roztokem sachardzy a cide-
ru, kterym se upravi obsah zbytkového cukru (JOLICOEUR, 2013). Tento roztok je ve
vinafské terminologii nazyvan dozazni likér, mize obsahovat i oxid sifi¢ity k zamezeni
oxidace. Po doplnéni objemu jsou lahve uzavieny korkovou zatkou, na hrdlo je ptipev-
nén dratény kosik - agrafa (MICHLOVSKY, 2016).

Klasickd metoda vyroby cideru je vyuZivana pfedev§im ve Franci a proto je také
n€kdy nazyvéna jako francouzskd metoda vyroby. Cidery takto vyrobené jsou oznaco-
vany jako cidre (JOLICOEUR, 2013). V CR touto metodou vyrabi své cidry spolednost
Cidrerie Kliment (www.cidrerie.cz, 2017).
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Syceni v tanku

Modifikaci klasické metody je pfirozené syceni oxidem uhli¢itym v tlakovém tanku.
Piivodni most je mozné prokvasit do sucha nebo predcasné ukoncit fermentaci a zacho-
vat zbytkovy cukr pro fermentaci sekundarni. K zachovani zbytkového cukru je kvasici
most podchlazen a zfiltrovan, dojde tak k odstranéni kvasinek. Primarni cider je poté
naockovan suspenzi kvasinek s ptidavkem vyzivnych latek, v ptipadé suchého primar-
niho cideru je proveden ptidavek cukerného roztoku ¢asto v podobé¢ vyceteného a paste-
rovaného jable¢ného mostu (JOLICOEUR, 2013). Sekundarni fermentace probihda v
silnosténnych nerezovych tancich. Dochazi k syceni oxidem uhli¢itym a pozvolné se-
dimentaci kvasinek, na kterych cidery né¢kolik mésicti zraji. Hotovy produkt je poté sto-
¢en do dal$iho tanku, zfiltrovan, lahvovan, ptipadné pasterovan. Veskeré operace musi
probihat za podtlaku, aby nedo$lo k uniku oxidu uhli¢itého (PROULX, NICHOLS,
2003). Obsah oxidu uhli¢itého se v hotovém produktu ¢asto pohybuje v rozmezi 3 - 12
g CO,/l v zavislosti na typu vyrobku a oblasti, ve které je vyrabén (JOLICOEUR,
2013).

Dalsi moznosti, kterou fada vyrobcli vyuziva, je syceni pomoci tlakové lahve
s oxidem uhli¢itym. Hotovy produkt je sycen v tlakovém tanku. Tato metoda je oznaco-
vana jako anglicka metoda vyroby cidert a Casto jsou S ni spojovany anglické cidery
(JOLICOEUR, 2013). Vétsina tuzemskych vyrobct ciderti vyuziva tohoto zptisobu Sy-
ceni (UHROVA, 2005). Takto jsou syceny i dal§i kvasené napoje ¢asto se sladinovym
zakladem, napf. Frisco, ale i pramyslové vyrabéné cidery z jable¢nych koncentratu,
napt. Strongbow, Kingswood apod. Obsah oxidu uhli¢itého se pohybuje v rozmezi 3 -

6 g/l (HORCIN, VIETORIS, 2007).

3.9.6 Filtrace

Filtrace je separacni metoda, ktera odstrafiuje pevné castice z roztoku. Hlavnim ci-
lem je dosahnout mikrobialni stability a ziskat jiskrny produkt. Pti vyrobé cidera je ¢as-
to filtraénim materidlem kiemelina (JOLICOEUR, 2013). Velikost ¢astic kiemeliny
udava permeabilitu a ostrost filtrace, diky tomu je moZzné provést jak hrubou, tak i kon-
covou sterilni filtraci (STEIDL, 2002). Filtrace sycenych napoju musi probihat za neu-
stalého podtlaku, aby nedochdzelo k tniku oxidu uhli¢it¢ého (PROULX, NICHOLS,
2003).
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Membranova filtrace je velmi spolehliva z hlediska zaruc¢eni mikrobidlni stability.
Vyuziva se tésné pred lahvovanim, kde je pozadovano sterilni plnéni. Membranova fil-
trace vyuziva k zachyceni mikroorganismt a dalSich castic filtraéni svicky o rtizné po-
rovitosti, vét§inou v rozmezi od 0,2 um do 0,65 um. Pfed samotnou membranovou fil-
traci je nutné napoj alespon hrub¢ predfiltrovat, aby nedoslo k ucpani poéru svicek filtru
(PAVLOUSEK, 2010).

Pasterace se jiz po takové filtraci neprovadi. Nevyhodou ostré filtrace je odstranéni
nékterych senzoricky prijemnych latek, b&hem pasterace vSak také dochazi
k senzorickym zménam, a tak je na kazdém vyrobci jaky zpisob stabilizace zvoli. N¢&-
ktefi vyrobci filtraci 1 pasteraci vynechavaji a vystaci si s béZnymi postupy stabilizace.
Tyto produkty jsou lahvovany s mirnym zakalem a béhem skladovani v nich ¢asto vzni-
ka sedlina. Pro fadu konzumentii to vSak znamend urcity symbol kvality a zaruky, ze

byl produkt vyroben piirodnimi postupy (JOLICOEUR, 2013).

3.9.7 Pasterace

Pasterace je tepelné oSetfeni, které ma za cil prodlouzit trvanlivost daného produktu.
Béhem pasterace dochazi k inaktivaci vegetativnich bunék mikroorganismi, u napoji se
jedna predevsim o kvasinky, bakterie mlééného kvaSeni a octové bakterie. Pasterace
umoziuje stabilizovat kvasené napoje se zbytkovym cukrem a zabrainiuje tak refermen-
taci v lahvi. Béhem pasterace dochazi i k senzorickym zménam, nastava také ubytek
nékterych vitamind ve srovnani s nepasterovanymi produkty (BUGLASS, 2011).

Prutokova pasterace je u kvasenych a sycenych napoji vyuzivana jen ziidka. U ci-
derti, ale 1 dalSich sycenych napoji, je pouzivana pasterace v lahvich v ponornych ¢i
tunelovych pastérech pii teplotich kolem 62 °C (KOSSEVA, JOSHI, PANESAR,
2016). JOLICOEUR (2013) uvadi doporu¢enou teplotu pasterace ciderti 65 °C pii pi-

sobeni az deseti minut.

3.9.8 Lahvovani
Staceni vyrobki do obali je kone¢nou fazi vyroby. Velkovyrobci ciderli a sycenych
napoju staci své produkty do keg sudi, které jsou dale transportovany k zdkaznikovi.

Béhem staceni do obald je nutné zamezit kontaktu se vzduchem, ale také ke ztratam
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oxidu uhli¢itého. Staceni tedy probihd pod tlakem, k ¢emuz je vyuzivan oxid uhli¢i-
ty, ale i dal3i plyny (RUZBARSKY, GRODA, 2005).

Cidery jsou lahvovany do sklenénych lahvi, které maji objemy od 0,33 do 0,75 litru.
Casto jsou vyuzivany sektové lahve o objemu 0,75 litru. Tyto lahve maji siln&jsi sklo a
odolavaji tak vysSim tlakim. Sektové lahve a lahve na Sampafiské jsou také pouzivany
pti klasické metod€ vyroby cideri, tj. sekundarni fermentaci v lahvi. Sektové lahve o
objemu 0,5 a 0,75 jsou ¢asto pouzivany V zahranici, pfedev§im ve Francii a Anglii. Dale
jsou ve veétsi mife vyuzivany klasické sklenéné lahve o objemu 0,5 | v kombinaci s ko-
runkovym uzavérem (JOLICOEUR, 2013).

Staceni do lahvi probiha za pomoci plnicky lahvi, jsou vyuzivany plni¢ky konstruo-
vané na principu pietlakového plnéni. Ve velkovyrobé jsou plnicky soucasti celé staceci
linky a jsou napojeny na sanitaéni systém CIP (RUZBARSKY, GRODA, 2005). Lahve
jsou plnény asi 2 cm pod okraj hrdla z hlediska ptisobeni tlaku a pénéni (UHROVA,
2005).

Lahve jsou uzavirany korunkovymi uzavéry. Malovyrobci pouzivaji klasické zatko-
vaCky na korunky, ve velkovyrob¢é dochazi k aplikaci zatky v uzaviracich hlavi-
cich, které jsou soudasti celé stadeci linky (UHROVA, 2005). Sektové lahve plnéné
cidery s vétsim obsahem oxidu uhli¢itého jsou uzavirany korkovou sektovou zatkou a
opatfeny kovovym koSikem - agrafou. Na hrdlo je také mozné nasadit ochrannou kapsli.

Soucasti lahvi je samoziejmé i etiketa (JOLICOEUR, 2013).
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4 MATERIAL A METODIKA

Prakticka ¢ast zahrnuje vyrobu vzorki ciderti a sladinovych kvasenych napoja. U
vsech vyrobenych ndpoji byla provedena senzorickd analyza a u konkrétnich vzorkl
byl proveden rozbor pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC). Prak-
ticka ¢ast metodiky vyroby vzorki je rozdélena na tii ¢asti. Prvni Cast se zabyva vhod-
nosti bézné dostupnych odrad jablek k vyrobé cideru. Druha ¢ast zkouma vliv pouzitého
kmene kvasinek na findlni kvalitu cideru. Tteti Cast zahrnuje vyrobu sladinovych kva-

Senych napojl s variantami rizného dochuceni.

4.1 Vhodnost béZné dostupnych odriid jablek k vyrobé cideru
Byly vybrany tfi odriidy jablek, ze kterych byly pfi stejnych podminkach vyrobeny
odriidové cidery. Dale byly moSty z danych odrd spolecné smichany v ur¢itém poméru

a prob¢hla vyroba cidert za stejnych podminek, jako v ptipad¢ jednoodridovych.

4.1.1 Charakteristika vybranych odrud jablek

Jablka byla koupena v ovocnaiském podniku Sady Stary Liskovec sidlici v Brné.
Tento podnik se zabyva pievazné péstovanim jabloni a okrajové i dalSimi druhy ovoce.
Dale podnik produkuje ve vlastni mostarné 100% ovocné mosty bez pfidavku cukru a
dalsich latek. Odrudy jablek byly zakoupeny v mnozstvi ptiblizné 20 kg od kazdé odri-
dy. Cena za 1 kg jablek odridy Jonagold byla 17 K¢, odrudy Golden Delicious 22 K¢ a

odridy Sampion 18 K¢&, ceny jsou uvedeny véetnd DPH.

Jonagold

Jonagold je kiizencem Golden Delicious, pivodem z USA. Plody jsou zluté, prekry-
té cervenym zihanim. Chut’ je medové nasladla, mirn€ aromaticka, svézi s jemné kote-
nitym charakterem (FERREE, WARRINGTON, 2003).
Golden Delicious

Golden Delicious patii k nejrozsitenéjSim odridam na svété, pivodem je
z USA, v Ceské republice se vétsi vysadby nachazeji na jizni Moravé. Sklizei probiha
v druhé poloviné fijna (BLAZEK, 2001). Barva plodu je zelenozluta az zlatozluta. Chut
je Stavnatd, sladkd, velmi aromaticka s bandnovymi tony (FERREE, WARRINGTON,
2003).
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Sampion

Tato odriida byla vyslechténa v Ceské republice, je kiizencem Golden Delici-
ous, dosahuje vysokych vynost. Sklizeni probiha od konce zafi, barva plodu je zlutd
s gervenym krytim. DuZnina obsahuje velké mnoZstvi §tavy, Sampion patii mezi sladké

odridy (HRICOVSKY a kol., 2003).

Obrazek 1: Jablka odrtid Golden Delicious, Jonagold a Sampion

4.1.2 Vyroba vzorku

Jablka byla pomleta na drti¢i jablek a nasledné ihned lisovana na klasickém ru¢nim
lisu s dievénym perforovanym kosem. U odrudy Golden Delicious bylo vylisovano 7,8 1
mostu z 19 kg jablek, u odriidy Jonagold 7,7 1 mostu z 19,4 kg jablek a u odraidy Sam-
pion 6,5 | z 21,2 kg jablek. Z mostt byly vyrobeny 3 odriidové cidery a 3 cidery vzniklé
vzadjemnym smichdnim mostl o uritém poméru. VSechny mosty byly pasterovany pti
teploté 80 °C po dobu 1 minuty. Po vychlazeni na zdkvasovou teplotu byly mosty za-
kvaSeny kvasinkami BS2 pro aromatickd vina, zakoupenymi v podniku BS vinaiské
potieby s.r.o. Kvasinky BS2 pro aromaticka vina jsou kvasinky ur¢ené pro nasledujici
odridy: Tramin ¢erveny, Palava, Dévin. Kvasinky patii k druhu Saccharomyces cerevi-
siae. Davkovani 20 g kvasinek na 100 1 mostu. Rehydratace kvasinek byla provedena ve
smési pasterovaného mostu a vody o teploté 30 - 35 °C, po 30 minutach aktivace, byl
zakvas aplikovan do daného objemu mostu. Mosty kvasily v plastovych barelech o ob-

jemu 5 1 pii teploté 19 °C. Po dvou tydnech se fermentace blizila ke konci, mosty byly
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podchlazeny na 5 °C a po sedimentaci kvasinek nasledujici den sto¢eny do PET lahvi o
objemu 1 I, zde probihalo dokvaSovani a syceni. PET lahve byly uloZeny pfi teploté
10 °C po dobu 20 dni, aby doslo k nasyceni. Poté zraly pfti teploté¢ 5 °C 21 dni. Délka od
zakvaSeni po sto¢eni do lahvi byla 15 dni, cidery zraly v lahvich 41 dni az do provedeni
senzorické analyzy. Z hlediska minimalniho ovlivnéni chuti, byla snaha, aby cidery ob-
sahovaly minimalni obsah zbytkového cukru. Mnozstvi zbytkového cukru se u vzorku

pohybovalo do 8 g/l, méfeno refraktometrem.

Obrazek 2: Lisovani jable¢né drti

4.1.3 Popis variant
Ze zakoupenych jablek bylo vyrobeno 6 druhti cidert, 3 odridové a 3 smésné:
e cider z odrady Jonagold
e cider z odridy Golden Delicious
e cider z odriidy Sampion
e cider z odriid Golden Delicious a Sampion, smichano v poméru 1:1
e cider z odrid Golden Delicious a Jonagold, smichano v poméru 1:1

e cider z odriid Golden Delicious, Sampion a Jonagold, smichano v poméru 1:1:1
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4.2 Vliv pouzitého kmene kvasinek na finalni kvalitu cideru

4.2.1 Charakteristika pouzitych kmenu kvasinek

Bylo pouzito Sest komeréné vyrabénych kment kvasinek, produkovanych jako ak-
tivni suSené preparaty. Byly vybrany 3 preparaty kvasinek uréenych k vyrobé vina a 3
preparaty kvasinek uréenych k vyrob¢ piva.

Vinné kvasinky se ve srovnani s pivovarskymi vyznacuji vyssi toleranci k alkoholu.
Pivovarské kvasinky se vyznacuji lepsi flokulaci a schopnosti sedimentace (JANDE-
ROVA, BENDOVA, 1999).

Pted aplikaci kvasinek doslo k jejich rehydrataci ve smési jablecného mostu a vody

dle podminek uvedenych vyrobcem na obalu.

Vinné kvasinky

BS1

Kvasinky BS1 (muskat) jsou kvasinky ur¢ené pro nasledujici odrady: Miiller Thur-
gau, Muskat moravsky, Muskat Ottonel a Irsay Oliver. Kvasinky patii k druhu Saccha-
romyces cerevisiae. Zakoupeny v podniku BS vinaiské potieby s.r.o.
BS5

Kvasinky BS5 (rulandské) jsou kvasinky uréené pro nasledujici odri-
dy: Chardonnay, Rulandské bilé, Rulandské Sedé a Rulandské modré. Kvasinky patii k
druhu Saccharomyces cerevisiae. Zakoupeny v podniku BS vinatské potieby s.r.o.
BS2

Kvasinky BS2 pro aromaticka vina jsou odridové kvasinky uréené pro nasledujici
odrady: Tramin ¢erveny, Palava, Dévin. Kvasinky patii k druhu Saccharomyces cerevi-

siae. Zakoupeny v podniku BS vinai'ské potieby s.r.0.

Pivovarské kvasinky

Safale S-04

Anglicky kmen kvasinek svrchniho kvaseni doporuceny pro vyrobu piv typu ale.
Vyznacuje se tvorbou silného ovocného aroma, rychlou fermentaci a dobrou sedimenta-
ci na konci fermentace, ¢imz dochazi k zisku €irych produktii bez zakalu. Doporucena

teplota kvaseni 15 - 20 °C.
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Safbrew T-58

Kmen kvasinek svrchniho kvaseni, ktery se vyznacuje tvorbou esterovych vini s
pepfovymi a kofenitymi tony. Vyznacuji se dobrou sedimentaci, dochazi vSak k mirné
tvorb¢ zékalu. Vhodné pro kvaseni v lahvich. Doporucena teplota kvaseni 15 - 20 °C.
Belle Saison

Kmen kvasinek svrchniho kvaseni pouzivanych k vyrobé piv belgického typu. Vy-
znacuji se tvorbou ovocného aroma, které je obohaceno o kofenéné a pikantni tony.
Nastup fermentace je rychly, hlavni kvaseni, v zavislosti na okolnich podminkach, je

také velmi rychlé. Doporucena teplota kvaseni 17 - 22 °C.

4.2.2 Vyroba vzorku

Byl zakoupen jablecny most z ovocnaiského podniku Sady Stary Liskovec sidlici
vV Brné. Most je vyrabén z riznych odriid jablek, které podnik péstuje. Most je Cers-
tvy, nepasterovany, bez ptidavku cukru a dalSich latek, je uchovavan za pomoci nizkych
teplot. Spole¢nost Sady Stary Liskovec ma vlastni moStarnu a mostuje kazdy tyden
témef po cely rok. Cena za 1 litr mostu je 19 K¢ vcetné DPH. Most byl pasterovan pti
teploté 80 °C po dobu 1 minuty, po vychlazeni na zakvasovou teplotu byl rozdélen do
plastovych bareli o objemu 5 1 a byl zakvasen danym preparatem kvasinek. Dale byla
vytvofena varianta s vynechanim pasterace, k zakvaSeni byly pozity kvasinky BS2.
Kvaseni probihalo pfti teploté 19 °C az do doby, kdy mosty obsahovaly minimalni obsah
zbytkového cukru (rozeznano senzoricky). Po 15 dnech fermentace byly vzorky
podchlazeny na 5 °C, aby nastala sedimentace kvasinek. Takto byly skladovany 7 dni a
poté stoceny do PET lahvi o objemu 1 litru. Do kazdé PET lahve byly K nasyceni piida-
ny 4 gramy sachar6zy. Lahve se vzorky byly skladovany pii teploté 10 °C po dobu 10
dni, aby doslo k nastoleni fermentace v lahvich a poté byly lahve skladovéany pfi teploté
5 °C po dobu 99 dni do provedeni senzorické analyzy. Délka od zakvaseni po stoceni do

lahvi byla 22 dni, celkova doba zrani v lahvich do provedeni senzorické analyzy byla

109 dni.

4.3 Moznosti dochuceni sladinovych kvasenych napojta

Byl zkoumén vliv rizného typu dochuceni na finalni kvalitu kvaSeného sladinového

napoje. Béhem vyroby nebyly pfidavany Zzadné regulatory kyselosti ani dalsi latky, jak
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je zvykem u téchto napoji, které jsou vyrabény velkovyrobci. Kvaseny sladovy napoj je
tedy slozen ze zkvasené sladiny a nesynteticky vyrobeného dochucovadla, vyjimku tvo-
1 3 vzorky, které byly dochuceny piipravkem, jehoz nosicem ovocné chuti byl propy-

lenglykol.

4.3.1 Prehled a popis variant dochuceni
Vsechny vzorky jsou vyrobeny ze stejné sladiny. Sladina byla vyrobena metodou
infuze z plzenského sladu s malym piidavkem sladi barvicich. Obsah EPM byl

11 %, méfeno hustomérem.

e sladina s pridavkem dochucovadla spole¢nosti FlavourArt

K prokvasené sladin€ byly ptidany dochucovadla téchto pfichuti - tfesen, rybiz, ma-
lina. ProkvaSena sladina byla sto¢ena do PET lahvi o objemu 1 1. Po pfidavku dochuco-
vadla a sachar6zy v davce 4 g/, byly PET lahve ulozeny ke zrani a syceni. VSechny tfi
typy ptichuti pochézeji od stejného vyrobce, spole¢nosti FlavourArt. Tato dochucovadla
jsou urcena jako ptichuté a viin€ do alkoholickych napoji. Nosi¢em chuti je propyleng-
lykol. Davka u vSech ptichuti byla stejna a to 1 ml/l napoje, jak je doporuceno vyrob-
cem.

e sladina s pfidavkem 60% extraktu hefmanku

Prokvasena sladina byla stocena do PET lahvi o objemu 1 1. K prokvaSené sladiné
byl pfidan 60% extrakt hefmanku, ktery byl vyroben na Ustavu pé&stovani, §lechténi
rostlin a rostlinolékaistvi Agronomické fakulty Mendelovy univerzity v Brn¢. Davka
extraktu ¢inila 14 ml/l sladiny. Tato davka byla zvolena jako senzoricky nejpiijemnéj-
§i, po provedené senzorické analyze na malych davkach sladiny s riznym ptidavkem

daného extraktu. Dale byla k nasyceni pfidana sachar6za v mnozstvi 4 g/l.

e sladina s pridavkem 60% extraktu Salvéje

Prokvasend sladina byla sto¢ena do PET lahvi o objemu 1 L. K prokvaSené sladiné
byl ptidan 60% extrakt $alvéje, ktery byl vyroben na Ustavu péstovani, §lechténi rostlin
a rostlinolékatstvi Agronomické fakulty Mendelovy univerzity v Brn€. Déavka extraktu
¢inila 7 ml/1 sladiny. Tato davka byla zvolena jako senzoricky nejptijemné;si, po prove-
dené senzorické analyze na malych davkach sladiny s riznym piidavkem daného ex-

traktu. Dale byla k nasyceni ptidana sachar6za v mnozstvi 4 g/l.
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e sladina s pridavkem cerstvého zazvoru

K prokvasené sladiné, ktera byla sto¢ena do PET lahvi o objemu 1 I, bylo pfidano
10 g cerstvého nakrajeného zazvoru. Do lahvi byla k nasyceni ptfidana sachardza
v mnozstvi 4 g/l.

e sladina s piidavkem jable¢né $tavy z koncentratu

Prokvasena sladiny byla sto¢ena do PET lahvi o objemu 11. Vzorek obsahoval 600
ml sladiny a 400 ml jable¢né §t'avy z koncentratu.

e sladina s ptfidavkem pomerancové Stavy

Prokvasena sladina byla stocena do PET lahvi o objemu 11. Vzorek obsahoval 800
ml sladiny a 200 ml pomerancové §t'avy. Pomerancova $tava byla ziskana odstavenim
2 pomeranc¢u a doplnénim demineralizovanou vodou na 1 1. Takto pfipraveny roztok byl
pasterovan pti 80 °C po dobu 1 minuty.

e sladina s ptidavkem hroznového mostu

Sladina byla pted fermentaci smichana s hroznovym mostem v rizném poméru.
Hroznovy most pochazel z odrudy Sauvignon Blanc, mostomérem byl zméfen obsah
cukru 20,8 °NM. Hroznovy most byl ziedén demineralizovanou vodou v poméru 2:1 a
pasterovan pii teploté 80 °C po dobu 1 minuty. Byly vytvofeny tii varianty fedéni sladi-
ny s mostem. Prvni varianta fedéni sladina-most v pom¢ru 1:1, druha varianta v poméru
sladina-most 1,5:1, tfeti varianta byla opét v poméru sladina-most 1:1, ale s pfidavkem
chmele. Ptidavek chmele ¢inil 1,5 g/l, jednalo se o granulovany chmel Mandarina, ktery
vynika svoji ovocnou vini a chuti. Chmel byl ptidan po dokvaseni piimo do PET lahve
0 objemu 1 I. Ke vSem vzorkim byl k nasyceni proveden piidavek sachardzy

v mnozstvi 4 g/l.

4.3.2 Vyroba vzorki

Vsechny vzorky jsou vyrobené ze stejné sladiny. Sladina byla vyrobena infuznim
postupem rmutovani z plzeiiského sladu s malym piidavkem sladl barvicich. Vystirka
byla provedena pii teploté 35 °C, nasledovala prodleva 20 minut pfi peptonizacni teplo-
té 50 - 55 °C a déle byl rmut vyhiat na nizsi cukrotvornou teplotu 62 °C, prodleva ¢inila
30 minut, nasledovalo vyhfati na 72 °C, doba prodlevy 30 minut. Nakonec byl rmut
vyhtat na odrmutovaci teplotu 90 °C a poté nastalo scezovani. Po scezeni a vychlazeni

byla sladina rozdélena na dané casti a zakvasena kvasinkami Safale US-05. Safale US-
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05 je kmen kvasinek svrchniho kvaseni, je ur¢en k produkci piv typu ale. Tyto kvasinky
se vyznacuji rychlou fermentaci a malou produkei diacetylu, doporucena teplota fer-
mentace je 15 - 24 °C. Rehydratace kvasinek probéhla ve smési sladiny a vody za pod-
minek, které jsou uvedeny vyrobcem na obalu. Kvaseni probihalo v plastovych nado-
bach pii teploté 18 °C az do uplného prokvaseni, kdy vzorky obsahovaly minimalni
mnozstvi zbytkového cukru, poptipadé zadné. Po dokvaseni sladiny a sedimentaci kva-
sinek byla sladina sto¢ena do PET lahvi o objemu 1 litr a dochucena danym zptiso-
bem, u vétSiny vzorkl byl proveden pfidavek sachar6zy k nasyceni v davce 4 g/l (viz
kapitola 4.3.1 Pichled a popis variant dochuceni). Vyjimku tvofila varianta sladiny
s ptidavkem hroznového mostu, byly vytvofeny tii varianty dochuceni (viz kapitola
4.3.1 Piehled a popis variant dochuceni). Ztedény hroznovy most byl ptidan v ur¢itém
poméru ke sladiné jiz pted fermentaci. K fermentaci byly opét pouzity kvasinky Safale
US-05, fermentace probihala za stejnych podminek jako u ostatnich vzorkd, trvala vSak
asi 0 5 dni déle. Po stoceni do PET lahvi byl opét proveden ptidavek sacharozy v davce
4 g/l. Doba zrani v lahvich byla u v8ech vzorku stejna a to 35 dni. Poté byla provedena
senzoricka analyza. Z hlediska ovlivnéni chuti byla snaha o minimalni obsah zbytkové-
ho cukru. Mnozstvi zbytkového cukru se u vzorku pohybovalo do 9 g/l, tato hodnota
byla maximalni a byla naméfena u vzorku s pfidavkem jablecné $tavy z koncentratu. U
ostatnich vzorkii se hodnoty zbytkového mnozstvi cukru pohybovaly do 4 g/l, vS§e me-

feno refraktometricky.

4.4 Senzoricka analyza vzorki

Z hlediska Casové naro¢nosti vyroby vzorkil byla senzoricka analyza provedena ve
dvou terminech a to 15. 12. 2016 a 14. 3. 2017. Vzorky byly podavany pii teploté 8 °C
ve sklenic¢kach typu ,kalich® o objemu 200 ml, jako neutralizator chuti bylo podavano
bilé pecivo (rohlik), k dispozici byla &ista pitna voda. Clenové hodnotici komise byli
z fad studentli navazujiciho magisterského studia oboru Technologie potravin a dale
mezi ¢leny komise byli pfitomni vyucujici na Agronomické fakulté Mendelovy univer-
zity v Brné. Vzorky byly hodnoceny dle 100 bodového systému, ktery byl specialné
vytvofen a kterému byl inspiraci systém hodnoceni Sumivych vin. Po kazdém hodnotite-
li byl poZadovan struény slovni popis kazdého vzorku. Vysledky byly zpracovany za-

Kladnimi statistickymi metodami (odlehl¢ vysledky, primér, smérodatna odchylka).
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Tabulka 6: Bodovaci tabulka pro senzorickou analyzu

Cislo vzorku
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4.5 Analyza metodou HPLC

Pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie byly analyzovany vzorky cide-
ra, U kterych byl zkouman vliv riznych druht kvasinek na jejich finalni jakost, a dale
byly analyzovany moSty z jablek danych odrtd, u kterych byla zkoumana jejich vhod-
nost k vyrob¢ cideru. Vsechny vysledku jsou zaznamenany v tabulkach a byly vypocte-
ny jako aritmetické praméru tii méfeni spole¢né se smérodatnou odchylkou.

Celd metoda byla sestavena piistroji firmy Ecom (Ecom Praha, Ceska republika).
Celd metoda sestavala z dvoupistové pumpy LCP 4000, davkovaciho ventilu D, ter-
mostatu kolon LCO 101, kolony Watrex (Watrex, Némecko), diferenéniho refraktomet-
rického detektoru RIDK-102 (Laboratorni piistroje Praha, Ceska republika). Dale byla
pouzita deionizovanéa voda pro HPLC, kyselina sirova (Merck, Némecko), pouzité stan-
dardy (Merck, Némecko) byly ¢istoty HPLC o koncentraci nasttiku 1g/100ml, byla po-
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uzita maltotridza, maltoza, glukoza, fruktoza, glycerol a etanol. Vzorky byly odsttedény
na centrifuze (Hettich, Némecko) pii 18000 otackach po dobu 6 min. Pro vyhodnoceni
byl pouzit program Clarity.

Obrazek 3: Soustava HPLC

4.5.1 Podminky analyzy

- kolona: Watrex, ocelova 8x300 mm

- népli kolony: Ostion LG KS 0800 H 10 um
- teplota: 30 °C

- mobilni faze: 0,05M H,SO,4

- prutok: 0,5 ml/min

- nastiik: 5 pl

- tlak: 6,5 MPa

- detekce: refraktometricka

- citlivost detektoru: 0,32
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Cela prakticka cast vyroby vzorkd je rozdélena na jednotlivé tii casti.
V kapitole, zabyvajici se vhodnosti bézné¢ dostupnych odrtd jablek k vyrobé cideru, byl
proveden rozbor jednotlivych mosti danych odrid pomoci HPLC. Analyza byla zamé-
fena na stanoveni sacharidii v mostech. Vysledky jsou zdokumentovany v tabulce jako
aritmeticky pramér tii méfeni, byla vypoétena i smérodatna odchylka. V kapitole vliv
pouzitého kmene kvasinek na finalni kvalitu cideru byla provedena analyza HPLC u
nezkvaseného jable¢ného mostu, z kterého byly poté pomoci riznych kmeni kvasinek
vyrobeny vzorky ciderti. Hotové cidery byly analyzovany pomoci HPLC, analyza byla
zaméfena na obsah zbytkovych sacharidii, obsah etanolu a obsah glycerolu. Vysledky
jsou zdokumentovany v tabulce jako aritmeticky priamér tfi méteni, byla vypoctena 1
smerodatna odchylka. V kapitole moznosti dochuceni sladinovych kvasenych napoja
byl kladen diiraz pfedevs§im na senzorickou analyzu.

Senzoricka analyza byla provedena u vSech vyrobenych vzorki dle vytvofeného 100
bodového systému. Vysledky jsou uvedeny v tabulce jako aritmeticky pramér vSech
ziskanych hodnot spole¢né se smérodatnou odchylkou. Vypoc¢teny aritmeticky pramér i

smérodatna odchylka jsou uvedeny u kazdého deskriptoru v tabulce.

5.1 Vhodnost béZné dostupnych odrid jablek k vyrobé cideru

Byly vybrany tii bézné dostupné odrudy jablek - Jonagold, Golden Delicious a
Sampion, ze kterych byly za stejnych podminek vyrobeny odriidové cidery. Dale byly
mosty z danych odriid spole¢né smichany v urcitém poméru a probéhla vyroba cidera za

stejnych podminek, jako v ptipad¢ jednoodriadovych.

5.1.1 Analyza metodou HPLC

Tato analyza byla provedena u Cerstvé vylisovanych jable¢nych mosti odridy Jona-
gold, Golden Delicious a Sampion, byl stanoven obsah sacharidii v mostech (frukto-
za, glukodza, oligosacharidy). Vysokoucinnd kapalinovd chromatografie pomoci stacio-
narni a mobilni faze rozdé¢lila jednotlivé sacharidy na zéklad¢ elucnich cast a jejich
srovnanim se standardy nasledné doslo k identifikaci jednotlivych sacharid. Vysledky

jsou uvedeny v tabulce (tabulka 7).
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Tabulka 7: Mnozstvi sacharidl v jable¢nych mostech danych odrud

Mnozstvi sacharidu (g/1)

Odrida fruktoza glukoza oligosacharidy  celkem
X c X c X c

Jonagold 56,72 0,098 41,11 0,071 24,73 0,072 122,56

Golden Delicious 63,43 0,042 5144 0,063 31,16 0,101 146,03

Sampion 62,23 0,032 4861 0,075 26,56 0,081 1374

Nejvétsi obsah sacharidi byl v mostu z odrudy Golden Delicious a to 146,03 g/l tj.
14,6 %. Naopak nejmensi mnozstvi sacharidii bylo v mostu z odridy Jonagold - 122,56
o/l, tj. 12,3 %. Dle GOLIASE a NEMCOVE (2009) se pramémy obsah sacharidd
v plodech jablek pohybuje v rozmezi 10 - 15 %. Béhem skladovani se vSak obsah jed-
notlivych sacharidi méni v disledku degradace Skrobu a nartistad obsah oligosacharidii a
monosacharida (GOLIAS, NEMCOVA, 2009). Ve viech vzorcich je nejvice zastoupe-
na fruktdza. Mnozstvi fruktozy se bézn¢ pohybuje kolem 5 % z celkového obsahu sa-
charida (10 - 15 %). Mnozstvi glukdzy se praimérné pohybuje kolem 3 % z celkového
obsahu sacharidi (JOLICOEUR, 2013).

5.1.2 Senzoricka analyza

U vsech Sesti vyrobenych vzorktli byla provedena senzoricka analyza dle 100 bodo-
vého systému. Vysledky hodnoceni kazdého deskriptoru byly po sumarizaci zpriiméero-
vany a byla vypodtena smérodatnd odchylka. Clenové hodnotici komise, na zakladg
dojmu ze vzorku, uvedli u kazdého vzorku slovni popis. Vysledky jsou uvedeny v ta-
bulce (tabulka 8). Celkové bodové hodnoceni jednotlivych vzorka je pro lepsi prehled

znazornéno v grafu (ptilohy - obrazek 4).
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Tabulka 8: Vysledky senzorické analyzy ciderti z danych odrud jablek a jejich smési

Pouwzité odrudy jablek a jejich smési

- ol o Jonagold Go@en Sampion Golfi. Del + | Gold. Del + | Gold. Df:L +
5 :‘; g 3| £ Delicious Samp. Jona. Jona. + Samp.
HODNOCEN{ gl 2 L] B £ &
i % 5| &l 8 § % ° < c % o < o X c < o
> > o = a =]
Vzhled odstin 6 | 542|110 4,2| 0835 3,6] 1,505 3,6] 1,311 3,3| 1,422 42| 1,193 4,5 1,087
&irost 8| 7164 2]0 3,7 1,073 3,6 09| 33| 1,138 3,7| 1,435 3,5 1 3,3 0,965
intenzita 917|513 ]|2]0 6,4| 2,021 6,9| 2,021 59| 1,975 58| 1,865 6,1/ 1975 6,1 1,975
Ving (gistota 918|753 ]0 73| 1,231 7,7 1,723 6,9| 1,564 6,6| 1,505 7,3| 1,055 7,8| 0,718
harmonie 917|643 ]0 71| 1,782 7,7| 1,614 6,8 2,249 58| 1,865 7,1| 1,084 7,4| 1,084
intenzita 9 |17 |53 |2]0 72| 1,267 7| 2,374 6,5 2,153 51| 1,505 6,5 1,508 7| 1,907
Sistota 9187153710 7,7 1,371 7,8 1,193 7| 1,206 6,2| 1,403 7,3] 0,965 8,1 0,9
Chut’  |harmonie 10| 8161 4[3]0 8,3 1.875 8,1| 2,353 6,6] 2,021 58| 1,712 7,6] 1,564 7,8] 1,485
plnost 8| 7]16[4]2]0 74| 0515 6,4| 2,151 6| 1,279 58| 1,422 6,8| 0,965 7,2| 0,718
iz 9 |1 8|6 |43 ]0 8,3| 0,866 7,2| 1,642 6,9| 1,443 58| 1,403 6,8 1913 74| 1,832
Celkovy dojem 4l12{10[7|5]0 12,6/ 1,24| 11,8 2,725 10,1 2,234 9| 2,174 11,1 1,975 11,6] 1,729
MezisoucCty 100 84 | 68 [45] 29| 0
Celkem bodi 80,1| 9,596 77.8] 16,95| 69,6|13,734| 62,6/ 11,478 74| 7,652| 78,1| 8,785

Vysvétlivky: Gold. Del. — odriida Golden Delicious, Samp. — odrtida Sampion, Jona. — odrtida Jonagold

V deskriptoru intenzita viin¢ ziskal nejvice bodu cider z odrady Golden Delicious.
Clenové komise popsali jeho viini jako velmi aromatickou, svézi, ovocnou, s vyraznym
tonem po jablcich. Nejvice bodl ziskal i tento cider v deskriptoru harmonie ving.
V chuti byl tento cider ¢leny komise popsan jako ovocny, lehce kysely, plny a s tony po
jable¢ném mostu.

V deskriptoru intenzita chuti byl nejlépe hodnocen cider z odriidy Jonagold. Cleno-
vé komise popsali jeho chut’ jako svézi, pfijemné kyselou, harmonickou, ovocnou, pi-
kantni, lehce sviravou a plnou. V deskriptoru fiz byla chut’ popsana jako piijemné perli-
va a dobfe nasycena. Tento vzorek byl také popsan jako idealni a vyvazeny vV poméru
kyselin a obsahu zbytkového cukru. Tento vzorek byl také nejlépe hodnocen
v deskriptorech harmonie chuti a plnost chuti.

Nejvice bodl v deskriptoru celkovy dojem ziskal cider z odriidy Jonagold, nasledo-
vany odridou Golden Delicious. Tietim nejlépe hodnocenym v tomto deskriptoru byl
cider z odriid Golden Delicious, Jonagold a Sampion. Po souétu bodt byl v celkovém
hodnoceni nejlépe hodnocen cider z odridy Jonagold, ktery dominoval predevSim
v deskriptorech chuti. Druhym nejlépe hodnocenym v celkovém souctu byl cider

z odrtid Golden Delicious, Jonagold a Sampion. Tento cider byl hodnotiteli popsan jako
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ptijemné pitelny, plny, harmonicky, ptijemné hotky a vyvazeny v poméru sladké, kyse-
1¢ a hotké chuti.

Nejhufe hodnocenym vzorkem Vv deskriptoru celkovy dojem a také v kone¢ném
souctu byl cider z odrtid Golden Delicious a Sampion. Tento vzorek byl popsan v chuti
jako malo vyrazny, lehce kotfenény, trpky a pfili§ suchy.

Cider z odriidy Sampion byl hodnotiteli popsan jako svéZi a ovocny ve vini, v chuti
dominovala vyssi kyselost, kofenénost a lehka ttislovitost. Hodnotitelé se shodli na
tom, Ze tento cider byl lepsi ve vini nez v chuti. V chuti byl popsan jako pfili§ su-
chy, coz mohlo byt vyvolano vy$§im obsahem kyselin v kombinaci s minimalnim, nebo
zadnym obsahem zbytkového cukru. Cider z odrid Golden Delicious a Jonagold byl
popsan jako ptijemné suchy, vyvazeny v kyselosti, vyraznéji kofenény a dobte pitelny.
V zadném ze vzorkil nebyla shleddna cizi viin€ ani chut’.

Dle vysledki celkového hodnoceni spada pét ze Sesti vzorkd do kategorie dobré (68
- 83,9 bodu). Kategorii velmi dobré, ktera zac¢ina na hranici 84 bodd, se nejvice ptiblizil
cider z odrudy Jonagold, ktery v praméru ziskal 80,1 bodd. Cider z odrid Golden Deli-
cious a Sampion byl dle celkového hodnoceni zafazen do kategorie uspokojivé (45 -
67,9 bodt). Cider z odrid Golden Delicious a Sampion ziskal v priméru 62,6 bodu.
Z kategorie dobré ziskal v celkovém hodnoceni nejméné bodi cider z odrady Sampi-

on, ktery se nejvice blizil kategorii uspokojivé.

5.2 Vliv pouzitého kmene kvasinek na finalni kvalitu cideru

Z jable¢ného mostu bylo za stejnych podminek vyrobeno Sest ciderii. Vyroba se
lisila v pouzitém kmeni kvasinek. Bylo pouzito Sest komercné vyrabénych kment kva-
sinek, produkovanych jako aktivni suSené preparaty. Byly pouZity tii preparaty kvasi-
nek uréenych k vyrobé vina a tfi preparaty kvasinek urc¢enych k vyrobé piva.

Vinné kvasinky se ve srovnani s pivovarskymi vyznacuji vyssi toleranci k alkoholu.
Pivovarské kvasinky se vyznacuji lepsi flokulaci a schopnosti sedimentace. Vlastnost
flokulace je geneticky podminéna a zavisi na n€kolika urcitych genech, je zalozena na
principu interakce proteini bun&fné stény, nutnd je pfitomnost iontli vapniku.
V soucasnosti mechanizmus flokulace objasiiuji dvé hypotézy. Tou prvni je tvorba va-
penatych mustkll mezi flokulujicimi buikami a negativnim nabojem na povrchu bu-

nék, K udrzeni této struktury je zapotfebi vodikovych vazeb. V soucasnosti je spise
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uzndvana tzv. lektinova hypotéza. Tato hypotéza je zalozena na principu interakce po-
vrchového proteinu zymolektinu, ktery je ptitomen u flokulujicich kvasinek, s man6zo-
vymi zbytky mananovych molekul na povrchu sousedni buiiky (JANDEROVA, BEN-
DOVA, 1999).

5.2.1 Analyza metodou HPLC

Metodou HPLC byl zméfen obsah sacharidi (glukoza, fruktdza, oligosacharidy)
vV mostu, ze kterého byly vyrobeny dané vzorky ciderti. V hotovych cider bylo metodou
HPLC urceno zbytkové mnozstvi sacharidi a byl stanoven obsah etanolu a glycerolu.
Vysokoucinna kapalinovd chromatografie pomoci mobilni a staciondrni faze rozdélila
pozadované latky - glukoza, fruktoza, oligosacharidy, etanol a glycerol na zakladé jejich
elu¢nich Casi a naslednym srovnanim se standardy doslo k jejich identifikaci. Vysledky

jsou uvedeny v tabulce (tabulka 9, tabulka 10).

Tabulka 9: Mnozstvi sacharidi v jable¢ném mostu

Mnozstvi sacharidu (g/1)

glukoza fruktoza oligosacharidy celkem
X c X c X c
49,17 0,033 63,73 0,045 30,05 0,021 142,95

Celkovy obsah sacharidi v jable¢ném mostu byl 142,95 g/1, tj. 14,3 %. Jak uvadi
GOLIAS a NEMCOVA (2009), b&Zné se obsah sacharidi v plodech jablek pohybuje

Vv rozmezi 10 - 15 %.
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Tabulka 10: Mnozstvi zkoumanych latek ve vzorcich cidera

Zbytkové mnozstvi sacharida (g/1) Obsah etanolu  Obsah glycerolu

Druh kvasinek glukoza fruktoza oligosacharidy (% obj.) (% obj.)

X c X c X c X c X c
Safale S-04 - - - - 32,14 0,023 524 0,028 1,14 0,056
Safbrew T-58 - - 415 0,062 31,27 0,029 511 0,061 1,05 0,049
Belle Saison 052 0053 754 0037 3012 0,024 441 0,061 1,58 0,055
BS1 (muskat) 1,21 004 1,82 0038 3230 0,031 512 0,046 1,43 0,023
BSS5 (rulandské) - - 6,43 0,021 30,056 0,062 5,09 0,081 0,51 0,048

BS2 (aromatické) 3,21 0,062 6,30 0,056 29,73 0,041 433 0,043 1,02 0,056

V péti vzorcich bylo detekovano urcité mnoZstvi zbytkového cukru. Pouze jeden
vzorek zcela prokvasil a nebyl v ném detekovan zadny zbytkovy obsah glukozy ani
fruktozy. Ptiloha €. 3 k vyhlaSce €. 335/1997 Sb. stanovuje minimalni obsah etanolu u
cideru na 1,2 % objemovych a maximalni obsah etanolu nejvyse 8,5 % objemovych.
Vsechny vyrobené vzorky tyto hodnoty dané vyhlaskou spliuji. Nejvétsi obsah etanolu
(v % obj.) byl ve vzorku vyrobenym pivnimi kvasinkami Safale S-04. Kvasinky tento
cider prokvasily az do sucha, nebylo detekovano zadné zbytkové mnoZzstvi gluk6zy ani
fruktozy. I pies absenci zbytkového cukru, byl tento vzorek hodnotiteli vyhodnocen
jako nejlepsi. Nejvice zbytkového cukru obsahoval vzorek vyrobeny kvasinkami
BS2, ur¢ené pro aromaticka vina. Tento vzorek obsahoval 3,21 g/l glukozy a 6,3 g/l
fruktozy, mél také nejmensi obsah etanolu.

Glycerol vznika jako vedlejsi produkt béhem metabolizace cukri kvasinkami, je
produkovan predevSim v pocatcich fermentace. Mnozstvi produkovaného glycerolu
ovliviiuje predevSim teplota fermentace, mnozstvi etanolu a pouzity kmen kvasinek.
Glycerol je nositelem sladké chuti a ovliviiuje plnost dan¢ho produktu (MICHLOV-
SKY, 2014). Nejvice glycerolu bylo vyprodukovano pivovarskymi kvasinkami Belle
Saison. V deskriptoru plnost chuti byl tento vzorek hodnocen jako druhy nejlepsi.
Z kvasinek urcenych pro vyrobu vina obsahoval nejvice glycerolu vzorek vyrobeny
kvasinkami BS1 (muskat) a to 1,43 % obj. V deskriptoru plnost chuti byl ze vzorkl vy-

robenych vinnymi kvasinkami hodnocen nejlépe.
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Ve vzorcich se zbytkovym obsahem fruktézy a glukozy vzdy pievazuje zbylé
mnozstvi fruktézy nad glukdzou. Mnozstvi fruktozy, ve srovnani s glukozou, je také
vys$si v jablecném mostu. JOLICOEUR (2013) uvadi, Ze se obsah fruktézy v jable¢ném
mostu, z celkového zastoupeni sacharidt, pohybuje kolem 5 %, v piipadé glukozy jsou
to 3 %.

5.2.2 Senzoricka analyza

U vSech vzorkt byla provedena senzoricka analyza dle 100 bodového systému. Vy-
sledky hodnoceni kazdého deskriptoru byly po sumarizaci zprimérovany a byla vypoc¢-
tena smérodatna odchylka. Clenové hodnotici komise, na zikladé dojmu ze vzor-
ku, uvedli u kazdého vzorku slovni popis. Vysledky jsou uvedeny v tabulce (tabulka
11). Celkové bodové hodnoceni jednotlivych vzorki je pro lepsi pfehled znazornéno v

grafu (ptilohy - obrazek 5).

Tabulka 11: Vysledky senzorické analyzy cideru pii aplikaci odlisnych kment kvasinek

Druhy pouzitych kvasinek

“© 2| | Safale S-04 Safbrew T-58 | Belle Saison B§l, BSS5 (rulandské) BSZ. ,
5 ‘g g 8| & (muskat) (aromatické)
HODNOCEN( o7 I 2| g & i i i i i
E‘ § § § E § X [¢) X () X o X (¢ X [¢) X ()
Vzhled odstin 6 5 4 2 1 0 4,9 0,333 4,7 0,5 4,9 0,782 4,9/ 0,333 4,8| 0,441 4,9 0,782
¢irost 8 7 6 4 2 0 5| 1,225 5,3| 1,323 7,11 0,782 5,6| 1,509 5,2 1,302 5,8 1,787
intenzita 9 7 5 3 2 0 5,2 1,563 5| 1,803 6,3| 1,803 5,4 1,236 6,3| 1,323 6 1
Viné  |cistota 9 1875|310 7,6| 0,726 6,1 1,9 74| 0,726 72| 1,202 6,6 1,944 64| 1,014
harmonie 9 7 6 4 3 0 6| 1,732 51| 1,364 58| 1,481 6,1| 1,537 6| 1,658 53| 1,118
intenzita 9 7 5 3 2 0 6,7 0,707 59| 1,764 6,7 1,118 6,7 1,323 5,9 2,148 6 1
Cistota 9 8 7 5 3 0 7,6 0,726 6 1 6,8 1,302 6,4 1,333 4,8| 1,481 59| 1,537
Chut’  |harmonie 10 | 8 6 4 3 0 8,1 1,616 51| 1,167 6,6] 1,878 6,2| 1,922 4,1 1,364 51| 1,054
phnost 8 7 6 4 2 0 7,3 0,5 4,9 1,965 6,4 1,236 6,1| 1,167 4,6 1,333 49| 1,616
fiz 9 8 6 4 3 0 7,2 1,856 6,7 2,121 7] 1,658 53| 1,658 6,4 2,744 6,8 1,641
Celkovy dojem 1al12lwof 7|5 |0 123 1,414 79| 1,537 11,2] 1,922 99| 1,537 59| 1,616 71| 2,147
MezisoucCty 100] 84 | 68 145129 ]| 0

Celkem bodii 78,2| 6,978 62,7 8| 75.8| 7.311| 69,9 9,968 60,6 9,748| 64,2| 5,674

Nejvice bodt v deskriptoru ¢irost vzhledu ziskal vzorek vyrobeny pivovarskymi
kvasinkami Belle Saison. Béhem vyroby se tyto kvasinky vyznacovaly velmi dobrou
schopnosti sedimentace, jak po skoneni fermentace, tak i pti sekundarni fermentaci
v lahvi. Kvasinky Belle Saison vyprodukovaly velmi Cisty a jiskrny cider. VSeobecné

Ize tici, Ze béhem vyroby dochazelo k lepsi a rychlejsi sedimentaci u kvasinek urc¢enych
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pro vyrobu piva. Cidery, pomoci nich vyrobené, byly dfive ¢iré, ve srovnani se cide-
ry, kvaSenymi pomoci vinnych kvasinek, tém sedimentace trvala déle. Vlivem del§iho
zrani v lahvich (109 dni) vSak pocatecni rozdily v Cirosti zanikly.

Nejvice bodi v deskriptoru intenzita viing ziskaly vzorky vyrobené kvasinkami Bel-
le Saison a kvasinkami BS5, oba 6,3 bodt. Nejintenzivnéjs$i vini bych o¢ekaval u vzor-
ku vyrobeného kvasinkami BS2 pro aromaticka vina, tento vzorek ziskal v deskriptoru
intenzita viin¢ 6 bodl. Nejvice bodt v deskriptoru harmonie chuti ziskal vzorek vyrobe-
ny pivnimi kvasinkami Safale S-04. Jak ukazal rozbor pomoci HPLC, tento vzorek ne-
obsahoval zadny zbytkovy cukr v podobé glukdzy ani fruktozy, obsahoval nejvice pro-
cent objemovych etanolu. Nejlépe byl také tento vzorek hodnocen v deskriptoru plnost
chuti. Zde bych ocekaval vyssi bodové hodnoceni vzorku vyrobeného kvasinkami Belle
Saison. Tento vzorek obsahoval nejvice procent objemovych glycerolu. Glycerol je no-
sitelem sladké chuti a pfiznivé ovliviiuje charakter plnosti. Tyto vzorky se od sebe
v deskriptoru plnost chuti 1isily o 0,9 bodu. Cider vyrobeny kvasinkami Belle Saison byl
hodnocen jako druhy nejlepsi v deskriptoru plnost chuti. V deskriptoru fiz chuti byl
nejlépe hodnocen vzorek vyrobeny kvasinkami Safale S-04, toto hodnoceni se na zakla-
d¢ rozboru, ktery ukazal na neptitomnost zbytkového cukru, dalo ocekavat. Tento vzo-
rek byl nejlépe hodnocen 1 v celkovém dojmu. Nejvice bodl v celkovém souctu ziskal
cider vyrobeny kvasinkami Safale S-04, néasledoval cider vyrobeny kvasinkami Belle
Saison. Naopak nejhtite hodnocenym byl cider vyrobeny vinnymi kvasinkami BSS5.

Cider vyrobeny kvasinkami Safale S-04 byl Cleny hodnotici komise popsan jako
svezi, dobfe pitelny, plny, lahodny s vyraznou jable¢nou viini. Cider vyrobeny kvasin-
kami Safbrew T-58 byl hodnotiteli popsan jako méné ovocny, lehce tiislovity s mirné
vystupujici kyselosti. Cider vyrobeny kvasinkami Belle Saison byl popsan jako plny v
chuti s naznaky oxidace a tony po dievé. Tento vzorek mél v sobé lehké naznaky stafin-
ky, které vSak degustatorim vyrazné nevadily. Naznaky stafinky byly nejspiSe zpiiso-
beny kontaktem cideru s kvasnicemi pii delSi dob& zrani (109 dni) v lahvi. Na takovou
délku zrani nejsou pivni kvasinky pfedurceny. Cider vyrobeny kvasinkami BS1 (mus-
kat) byl hodnotiteli popsan jako méné nasyceny s lehce vystupujici ttislovinou a lehky-
mi tony oxidace. U cideru vyrobenym kvasinkami BSS5 (rulandské) se hodnotitelé shodli
na tom, ze i pies zbytkovy obsah fruktozy, jak ukazal rozbor pomoci HPLC, v chuti
prevazuje kyselost. Tento cider opét vykazoval naznaky stafinky a lehké oxidacni tony i
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pres to, Ze byl dobie nasycen. Hodnotitel¢ se také shodli na tom, ze ve vzorku jdou citit
lehké medicindlni tony. Tyto aspekty ukazuji na Spatny stav kvasinek, které byly
Vv kontaktu se vzorkem po dobu 109 dni. Cider vyrobenym kvasinkami BS2 pro aroma-
ticka vina hodnotitelé oznacili jako pfili§ surovy, mlady, neharmonicky a shodli se na
tom, Ze by tento cider potteboval delsi dobu zrani k celkové harmonizaci. Ve viini byl
tento cider svézi s ovocnymi tony.

Dle celkového hodnoceni jsou tfi cidery zafazeny do kategorie dobré (68 - 83,9 bo-
di), konkrétné dva cidery vyrobené pivnimi kvasinkami Safale S-04 a Belle Saison a
jeden cider vyrobeny za pomoci vinnych kvasinek BS1 (muskat). V kategorii dobré mél
posledné jmenovany cider nejméné bodl a nejvice se z danych tfech vzorki blizil kate-
gorii uspokojivé. Do kategorie uspokojivé (45 - 67,9 bodl) spadaji po celkovém souctu
dva cidery vyrobené vinnymi kvasinkami BS2 (aromatické) a BS5 (rulandské) a jeden
cider vyrobeny pivnimi kvasinkami Satbrew T-58.

Vsechny cidery jsou vyrobeny z jablecného mostu, ktery byl pfed fermentaci paste-
rovan. Aby byly zjistény piipadné rozdily v chuti, byla udélana také verze s vynechanim
pasterace. Po dokvaSeni vSak verze s vynechanim pasterace byla zna¢n¢ kontaminova-
na. Na hladiné dokvaSeného mostu byl zna¢ny vyskyt plisni a kiisotvornych kvasi-
nek, které na hladiné vytvofily bily povlak. Senzoricky byla také rozpoznana piitomnost
tékavych kyselin, pfedevsim kyseliny octové. Vzorek nebyl pitelny, a proto neprobihaly
dalsi kroky vyroby a nebyl zafazen k senzorické analyze. Jable¢ny mos$t pochazel
Z podniku Sady Stary Liskovec sidlici v Brné. Most je vyrdbén zrtznych odrad
jablek, které podnik péstuje. Most je Cerstvy, nepasterovany, bez piidavku cukru a dal-
Sich latek, je uchovavan za pomoci nizkych teplot. Vzhledem k tomu, Ze je most ucho-
vavan za pomoci nizkych teplot a neni pasterovan, obsahuje fadu mikroorganismu, které
se do mostu dostavaji ze vstupni suroviny a béhem procesu vyroby a skladovani. Béhem
skladovani se pocet mikroorganismil zvySuje, coZ se po urcité dobé projevi i na vlast-
nostech produktu. Cidery jsou napoje, které neptedstavuji siln€jsi bariérové ucinky vaci
mikroorganismiim, jako je tomu napiiklad u vina - vyss§i obsah alkoholu a kyselin.
Z tohoto diivodu je nutné dbat na hygienu vyroby a ptipadné pouziti latek brzdici rozvoj

.....

te¢ni pasterace moStu, coz je zcela bézné, je nutné most po vylisovani ihned zakva-
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sit, aby nastal rozvoj kvasinkové mikroflory, ktera svoji ptitomnosti (konkurence o Zi-

viny) a svymi produkty (alkohol, oxid uhli¢ity) brzdi rist nezddoucich mikroorganismti.

5.3 Moznosti dochuceni sladinovych kvasenych napoji

Bylo vyrobeno 11 vzorku sladinovych kvasenych napoji s riznym zptisobem jejich
dochuceni. Vzorky s nazvem tteSen, rybiz a malina byly dochuceny synteticky vyrabé-
nymi preparaty, ur¢enymi jako pfichuté a viiné do alkoholickych napoji. Nosicem chuti
je zde propylenglykol. Ostatni vzorky byly dochuceny s myslenkou vyhnout se pouziti
uméle vyrabénych aromat a dochucovadel.

5.3.1 Senzoricka analyza

U vSech vzorki byla provedena senzorickd analyza dle 100 bodového systému. Vy-
sledky hodnoceni kazdého deskriptoru byly po sumarizaci zprimérovany a byla vypoc¢-
tena smérodatna odchylka. Clenové hodnotici komise, na zikladé dojmu ze vzor-
ku, uvedli u kazdého vzorku slovni popis. Vysledky jsou uvedeny v tabulce (tabulka
12). Celkové bodové hodnoceni jednotlivych vzorkd je pro lepsi ptehled znazornéno v

grafu (ptilohy - obrazek 6).
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Tabulka 12: Vysledky senzorické analyzy sladinovych kvasenych napoju s riznymi

variantami dochuceni

Varianty dochuceni
dad + slad. + slad. + slad. + slad. +
© teSen rybiz malina hefmanek salvgj zazvor jabl. §'t’éva pomeran¢. | hr. most hr. most | hr. most+
L < v
HODNOCENI | 5| £ 2 3 ;5; $téva (1:1) (1,5:1) chmel
=8| | B E| 2
2| gl .l g| 8| & < < < < < < < < < < <
gl =) 5| & ©| &l x o X X o X c X c X o X o X c X o X o X o
'S [3} [} 7] 5] 9]
Sl >l 5| 5] =] =
odstin 6 (5 [4[2]1]o0 4 1] 43 1] 43 1] 3,8 1,394 44| 1,13] 43 1] 52| 0,667 49| 1,167 4,3] 0,452| 4,7) 0,492| 4,1| 1,084
Vzhled [
Cirost 81716412 0] 61 0601 62| 0441 6/0.867[ 58 1,093 63| 0866 62| 0,667| 6,2| 0,972 4,6 1,74[ 52| 1,115 44| 09 43| 1,155
intenzita 917 [513]2]0] 67 1,581 790928 81|1,054] 56| 1,81 7,4] 1424 44| 1,509 6,2| 1922| 57| 1,803 6,3| 1,826 6,1]| 1,443| 51| 1,975
Ving (gistota 9[8[ 7([5[3[0] el 1616/ 780833 8 1] 69 1,167 7,6] 1,13| 4,3 1] 51| 1616 3,1] 1,833] 6,7) 1,155 7,6] 09| 6,5| 1,446
harmonie | 9 | 7 | 6 | 4| 3| 0| 56| 1667 68| 0972 7,2| 1,481| 57| 1414] 6,7 1,658 4 1] 4] 1414] 58] 1,856] 6,3]| 0,866 7,1| 1,24 54| 1,505
intenzita 9 7[5[3[2]0] 52 1481] 54[1,014] 56[2351] 63| 1,658 58| 1481 54|2,007[ 53| 1,323] 53] 1,5 3,9] 1,379] 57| 1,073| 4.4 1,165
Cistota 9[8[ 7[5[3][0] 47 1803 581,302 52[1,202] 58/ 1481 58] 1,856 34| 1,509] 54| 1,81 6] 1,118 63| 1,155| 7,3| 1,138 5,6 1,564
Chut’ |harmonie | 10| 8 | 6 | 4 | 3 | 0| 3,8 1,394] 4,7] 1.414] 4,6 1,13| 48] 1,787 4,6] 1,589 32| 1,716 4,9 1,965 54| 1,944| 52| 1,337| 6,6/ 1,729 4,9] 1,24
plnost 81 716|420 42| 1,202] 41| 1,269 3,8/ 1,787 4,6 1,4 48] 1,641] 3,2| 1481] 51| 1,364 53| 1,414 4,8) 1,485 58| 1,193| 4,8] 1,115
iz 9[8[ 6[4[3[0] 52 198 61,936 6[2291] 6 2,5 6,1| 1,364] 57| 1,118] 6,1| 2,089 64| 1,236 58| 1,403 6,9] 1,165 51| 1,782
Celkovydojem |14 [ 12[10] 7| 5] 0| 64| 1,878] 83| 25 73] 1,803] 7,1 2,147| 8| 2,549 44| 1,509] 7.6| 3,167| 7,4 1,944| 85| 1,567| 11| 1,044| 8,1| 2,314
Mezisoucty 100) 84 1 68 145]29] 0
Celkem bodi 58| 10,344| 67,3] 9,301| 66,1| 9,918| 62,2| 10,183 67,4| 12,421| 48,8| 9,654| 61,2| 11,787| 63 8| 63,2| 4,707| 73,1| 7,051| 58,3| 11,578

Nejlépe hodnocenymi v deskriptoru intenzita viiné byly dva sladinové napoje do-
chucené preparaty, uréenymi jako ptichuté a viiné do alkoholickych napoji, od spolec-
nosti FlavourArt, konkrétn¢ pfichut’ a viiné malina (8,1 bodu) a rybiz (7,9 bodi). Nejvi-
ce bodu v deskriptoru intenzita chuti ziskal sladinovy napoj s pfidavkem extraktu hef-
manku, ktery byl poskytnut Ustavem péstovani, §lechténi rostlin a rostlinolékaistvi Ag-
ronomické fakulty Mendelovy univerzity v Brné. V deskriptoru Cistota, harmonie, pl-
nost a fiz chuti ziskal nejvice boda sladinovy napoj s pfidavkem hroznového mostu
v poméru sladina-hroznovy most 1,5:1. Tento vzorek byl nejlépe hodnocen také
Vv celkovém dojmu, jako jediny s 11 body spadal v celkovém dojmu do kategorie dobré.
Tento napoj ziskal také nejvice bodli po celkovém souctu a byl nejlépe hodnocenou
variantou dochuceni sladinového kvaSeného napoje.

Varianty dochucené preparaty od spole¢nosti FlavourArt byly v deskriptorech viing
¢leny hodnotici komise hodnoceny ptiznivé. V deskriptorech chuti vSak tyto vzorky
pusobily velmi umélym dojmem, byla zde ptitomnost medicinalnich tonii u vSech vzor-
ki, ktera byla pravdépodobné vyvolana propylenglykolem jako nosi¢em dané chuti.
Vsichni degustatofi se shodli na tom, Ze pouZité preparaty ptiznivé ovlivnily viini, av§ak
medicindlni a umé¢lé tony v chuti jsou velmi nepiijemné a nebylo doporuceno tyto pre-
paraty vyuzivat jako ochucovadlo do napoji. U sladinového napoje s piidavkem extrak-
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tu hefmanku se hodnotitelé¢ shodli na tom, ze hefmanek jde citit v chuti i viini, nékteti
hodnotitelé uvedli, Ze jim tento napoj piipomina chuti i viini hefmankovy ¢aj. U sladi-
nového napoje s pridavkem extraktu Salvéje se hodnotitelé shodli na tom, Ze piidavek
extraktu vyrazngji ovlivnil spiSe chut’ napoje. Ve srovnani s pridavkem extraktu heft-
manku, vétSina hodnotitelti uvedla, ze jim varianta se Salvéji chutnala vice, coz se pro-
jevilo i na bodovém hodnoceni. Sladinovy napoj dochuceny zazvorem byl hodnocen
nejhiie ze vSech vzorkl. Dle celkového bodového hodnoceni (48,8 bodi) spadal do
kategorie uspokojivé (45 - 67,9 bodu), ale ze vSech vzorkl se nejvice blizil kategorii
nedostate¢né (29 - 44,9 bodl). Hodnotiteli byl tento vzorek popsan jako pftili§ kyse-
1y, neharmonicky, Stiplavy v chuti i viini, lehce octovy. Ve vzorku se projevila kontami-
nujici mikroflora, ktera pochazela z Cerstvého zazvoru, pripadné z predmétt, které s nim
ptisly do styku (niz apod.). Dle mého nazoru, mél byt tento vzorek ohodnocen vyrazné
menSim poctem bodu a po celkovém souctu by mél spadat k dolni hranici kategorie ne-
dostatecné, piipadné do kategorie neuspokojivé. Sladina s piidavkem jable¢né $tavy
Z koncentratu vykazovala dle nékterych hodnotitelli naznaky sirky, v chuti 1 viini ptiso-
bila zaduSené¢, to poukazuje na Spatny stav kvasinek, ptipadné¢ na nedostatecné mnozstvi
zivin, pii kterém kvasinky produkuji sirné slouc¢eniny. U varianty s ptidavkem pome-
ran¢ové $tavy hodnotitelé uvedli, Ze nedoslo k ovlivnéni viin€, ktera byla spise sladova.
V chuti byly citit lehké tony po pomerancich, celkové vSak v chuti pfevazovala slado-
vost, kterd zastfela chut’ pomeranct. U variant sladiny s ptidavkem hroznového mostu
hodnotitelé uvedli, Ze pridavek hroznového mostu pozitivné ozvlastnil viini i chut’ napo-
je. Varianta sladiny s pfidavkem hroznového mostu v poméru 1:1 byla popsana jako
svezi, sucha s vystupujici kyselinou, byly citit travnaté tony a tony po koptivach, které
pochazely z hroznového mostu odridy Sauvignon Blanc. U varianty sladiny
s ptidavkem hroznového mostu v poméru 1,5:1, se hodnotitel¢ shodli na tom, ze jim tato
varianta chutnala nejvice ze tfech variant s pfidavkem hroznového mostu. Hodnotitelé
popsali tento vzorek jako velmi dobfe nasyceny, ovocny, lehce kofenény a tiislovi-
ty, svézi, harmonicky, plny a dobie pitelny. Tato varianta dochuceni ziskala nejvice
bodi 1 v celkovém souctu ze vSech hodnocenych vzorkl. U varianty s pfidavkem chme-
le hodnotitel¢ uvedli, Ze chmel pifijemné ozvlastnil viini napoje, které byla ovocna
S tony pomeranci a mandarinek. Hodnotitelé se shodli na tom, ze ptidavek chmele pozi-
tivné ovlivnil spiSe vini. Chut’ byla popsana jako sviravd, drsna a neharmonicka, coz
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mohlo byt zpisobeno davkou chmele. Po téchto informacich od hodnotiteli, bych volil
niz§i ddvku daného chmele pod 1,5 g/l

Po celkovém souctu deset zjedenacti vzorkl spadalo do kategorie uspokojivé.
Nejméné bodu v kategorii uspokojivé ziskala varianta s pridavkem zazvoru, kterd se
nejvice blizila kategorii nedostatecné. Pouze jediny vzorek byl bodové zatazen do kate-

gorie dobré a to varianta sladiny s ptidavkem hroznového mostu v poméru 1,5:1.
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6 ZAVER

Tato prace obsahuje poznatky o vyrobé cideri a sladinovych kvaSenych napoju.
Vyroba téchto napoji byla navrhnuta tak, aby se poznatky, béhem ni ziskané, daly vyu-
zit v praxi a byly pro ni piinosem. Praktickd ¢ast vyroby vzorkli zkouma tfi hlavni
aspekty.

Prvni ¢ast vyroby vzorkl je vénovana vhodnosti bézn¢ dostupnych odrid jablek
k vyrobé cideru. Byly zakoupeny tyto bézn¢ dostupné odrtdy jablek: Jonagold, Golden
Delicious a Sampion. Z téchto odrid byly vyprodukovany t¥i odriidové cidery a tii cide-
ry vzniklé¢ smichanim mostt z téchto odriid v daném poméru. Pomoci HPLC byl stano-
ven obsah sacharidi v mostech téchto odrid, nejvice sacharidi obsahoval most
z odridy Golden Delicious a to 146,03 g/l, tj. 14,6 %. U vSech vyrobenych cideri byla
provedena senzoricka analyza dle vytvoifeného 100 bodového systému. Jako nejvhod-
n¢jsi Z jednotlivych odrid se k vyrobé cideru jevila odrada Jonagold. Cider vyrobeny
z odrudy Jonagold byl nejlépe hodnocenym vyrobkem ze vSech variant. Tento cider
dominoval piedev§im v deskriptorech chuti. Ziskal nejleps$i hodnoceni v deskriptoru
intenzita chuti, harmonie chuti a plnost chuti. Clenové komise popsali jeho chut’ jako
svezi, ptijemné kyselou, harmonickou, ovocnou, pikantni, lehce sviravou a plnou. Co se
tyCe kupazovani odrid, jevila se jako nejvhodnéjsi varianta vznikld smichanim odrad
Golden Delicious, Jonagold a Sampion. Cider vyrobeny smichanim mosti z tdchto od-
rud byl v celkovém souctu druhym nejlépe hodnocenym ze vSech variant.

Druha ¢ast praktické vyroby vzorku se zabyva vlivem pouzitého kmene kvasinek na
finalni kvalitu cideru. Bylo pouzito 6 komeréné vyrabénych kmenu kvasinek, produko-
vanych jako aktivni suSené preparaty. Byly vybrany 3 preparaty kvasinek uréenych
k vyrob¢ vina a 3 preparaty kvasinek uréenych k vyrobé piva. U hotovych produkti
bylo metodou HPLC stanoveno mnoZstvi zbytkovych sacharidi a dale byl stanoven
obsah etanolu a glycerolu. Pouze jeden cider byl prokvaSen do sucha a neobsahoval
zbytkové mnoZstvi sacharidii, jednalo se o cider vyrobeny kvasinkami Safale S-04, ten-
to cider obsahoval 5,24 % obj. etanolu, coZ bylo nejvice ze vSech vyrobenych vzorku.
Nejvice bodl v celkovém souctu ziskal cider vyrobeny kvasinkami Safale S-04, nasle-
doval cider vyrobeny kvasinkami Belle Saison. Cider vyrobeny kvasinkami Safale S-04
byl ¢leny hodnotici komise popsan jako svéZi, dobfe pitelny, plny, lahodny s vyraznou
jable¢nou vini. Tento cider dominoval v deskriptorech plnost chuti, harmonie chuti a
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Cistota chuti. Cider vyrobeny kvasinkami Belle Saison vykazoval nejvétsi Cirost ve
srovnani s ostatnimi vzorky. Kvasinky Belle Saison se béhem vyroby vykazovaly
dobrou a rychlou sedimentaci a vyprodukovaly Ciry a jiskrny produkt bez potieby filtra-
ce. Celkoveé sedimentace probihala rychleji u pivovarskych kment kvasinek ve srovna-
ni s kvasinkami vinnymi. Cidery byly po fermentaci diive Ciré, ale také pfi zrani
Vv lahvich kvasinky diive vytvofily na dné lahve sediment. Béhem delSiho zrani
Vv lahvich, které probihalo u vSech vzorkd po dobu 109 dni, vSak pocate¢ni rozdily
v ¢irosti zanikly. U cideru vyrobeného kvasinkami Belle Saison komise uvedla lehké
naznaky statinky, coz bylo pravdépodobné zptisobeno delsim kontaktem cideru se se-
dimentem kvasnic. Pivovarské kvasinky nejsou urceny k tak dlouhému kontaktu
s produktem, ktery prob&hl béhem zrani. Z mych poznatkti béhem vyroby kmeny pivo-
varskych kvasinek vyrazné zkrati celkovy €as vyroby a zrani. Pti jejich pouZiti dochézi
k rychlé a efektivni sedimentaci, davaji vzniknout svézim, dobfe pitelnym, lehéim a
ovocnym typum cidert. Naopak cidery produkované vinnymi kvasinkami pottebuji
delsi dobu zrani pro celkovou harmonizaci, doba zrani 109 dni se zdala jako nedosta-
tecnd. Kmeny vinnych kvasinek, Vporovnani s kmeny pivovarskymi, vSak davaji
vzniknout komplexnéjSim cideriim s moznosti potencidlu zrani i nékolik let. U nékte-
rych vzorkll ¢lenové hodnotici komise uvedly naznaky statinky a oxidativnich to-
nu, které byly zpisobeny jiz Spatnym stavem kvasnic, s kterymi cidery byly v kontaktu
béhem fermentace a také pti zrani v lahvich. Z téchto poznatkli bych upravil proces vy-
roby tak, ze bych po fermentaci nechal cider vysedimentovat, ptipadné¢ bych doporucil
pouziti ¢ificich prostiedku a aplikoval bych do cideru novy zakvas kvasinek v podobé
roztoku jable¢ného mostu, po rozbéhnuti sekundarni fermentace, bych cider sto¢il do
lahvi a nechal zrat.

Tteti ¢ast je vénovana moznostem dochuceni sladinovych kvaSenych napoji. Bylo
vyrobeno 11 vzorka sladinovych kvasenych napoju s riznym zpusobem jejich dochuce-
ni. Tti varianty byly dochuceny komeréné vyrabénymi preparaty, uréenymi jako ptichu-
té€ a viiné do alkoholickych napoji, nosicem chuti zde byl propylenglykol. Ostatni vzor-
ky byly dochuceny s myslenkou vyhnout se pouziti synteticky vyrabénych aromat a
dochucovadel. U vzork dochucenych preparaty, kde byl nosicem chuti propylengly-
kol, byla piiznivé ovlivnéna jejich viing. Clenové hodnotici komise se vsak shodli na
tom, ze se v chuti tyto preparaty projevuji jako ptili§ umélé a chemické s medicindlnimi
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tony. Clenové hodnotici komise se shodli, Ze by tyto preparaty nedoporuéili
k dochuceni sladinovych napojt. Po celkovém souctu byl nejlépe hodnocen sladinovy
napoj s pridavkem hroznového mostu v poméru 1,5:1 (sladina:most). Dle celkového
souctu bodu spadal tento vyrobek jako jediny do kategorie dobré. Ostatni sladinové na-
poje byly dle celkového souctu bodl zatazeny do kategorie uspokojivé. Nejlépe hodno-
cenym v této kategorii a tedy druhym nejlépe hodnocenym vzorkem byl sladinovy na-
poj s pridavkem extraktu 3alvéje, ktery byl poskytnut Ustavem péstovani, §lechténi rost-
lin a rostlinolékarstvi Agronomické fakulty Mendelovy univerzity v Brné. Po debaté s
Cleny hodnotici komise, jsme se shodli na tom, ze by provedené varianty dochuceni
byly vetejnosti nejspiSe hodnoceny negativné. Jedinou variantou, ktera by stala za po-
kus o produkci a pripadné uvedeni na trh, by byla varianta sladinového néapoje

s pridavkem hroznového mostu a to v poméru 1,5:1 (sladina:most).
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Obrazek 4: Aritmetické praméry celkového hodnoceni ciderti z danych odrad jablek
Vysvétlivky: Gold. Del. — odriida Golden Delicious, Samp. — odrtida Sampion, Jona. — odrtida Jonagold
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Obrazek 5: Aritmetické primeéry celkového hodnoceni ciderti pfi pouziti riznych prepa-

ratt kvasinek
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Obrazek 6: Aritmetické priméry celkového hodnoceni sladinovych kvasenych napoji
S riznymi variantami dochuceni

Vysvétlivky: slad. — sladina, jabl. §tava — jable¢na §t'ava, pomerang. §tava — pomerancova §t'ava, hr. most
— hroznovy most
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