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1 Uvod

S ohledem na dnesni oblibu bioproduktd a zdravy zivotni styl, jsou
sekundarni produkty zrévy vinné a vina atraktivni, avSak ne tolik znamé
a rozSifené. Propagovat a hlavné naucit se vyrabét a prodavat tyto produkty
ve vinarstvi je obrovskou prilezitosti pro vinafe. RozSifeni portfolia produktu
o tyto alternativy (most, marmelada, olej a mouka ze semen vinné révy,
odalkoholizované vino a dal$i) pomuze pfilakat do vinafskych regiond nové
turisty, ktefi hledaji néco specialniho a nespokoji se se souasnou nabidkou

vinafskych produktu.

Sekundarni produkty neslouzi primarné k vylepSeni ekonomické situace
ve vinafrstvich, ale jsou marketingovou pfilezitosti ve vinarské turistice. Umoznit
vinafskym turistdm ochutnavku dobrych vin je obvyklé, ale takovych zafizeni
se da za tydenni dovolenou navstivit nékolik. Vinafrstvi, které dokaze nabidnout
k degustaci hroznovy most, marmeladu z mostu, zelé uvafené pfimo z vina
s peCivem, které obsahuje pfidavek mouky ze semen hroznu révy vinné
a na obéd maso smazené na oleji ze semen hroznl révy vinné, ma o reklamu
postarano. Vryje se navstévnikovi do paméti na velmi dlouhou dobu. Viastni
prozitek znamych, pfatel Ci nejblizSi rodiny je nejsilngjSi pohnutkou k podéleni

se o skvély zazitek a doporu€eni daného mista k navstiveni.



2 Cil prace

Cilem moji diplomové prace bylo prostudovat odbornou literaturu
o sekundarnich produktech zrévy vinné a vina, objasnit jejich vyrobu
a vhodnost pouziti. Dale srovnat komercné dostupné vyrobky s pokusnymi
vzorky. V literarni Casti jsem se zaméfila na popis a vyuZiti jednotlivych
produktd z hrozn a vina. V praktické ¢asti jsem vyrobila vinné Zelé a zméfila
vném alkohol. Porovnala jsem hodnoty vyrobeného Zelé s komerénimi

produkty. Na zavér jsem vyhodnotila degustaci vyrobeného vinného zelé.



3 Literarni prehled

Zakladem vSech sekundarnich produkt( je hrozen, proto bych rada
nejdfive popsala jeho stavbu a slozeni, v€etné obsahovych latek. Poté se budu
vénovat jednotlivym vyrobkim. Jako prvni jsou uvedeny hroznova Stava
a hroznovy most, protoze jsou prvotnim a nejbéznéjSim produktem ziskanym
lisovanim celych hroznu. Na to navazuje buréak, ¢astecné zkvaseny most. Poté
bych chtéla pfipomenout Verjus, ktery se vyrabél v davnych dobach
ze zelenych hroznd. Nasleduje popis produktd vyrobenych ze zbytk( hroznu,
napfiklad hroznovy olej a mouka. A nakonec produkty, jako jsou pochutiny

& destilaty.

3.1 Stavba hroznu

Hrozen se sklada z bobule a trapiny. Trapinu tvofi hlavni osa kostry
se stopkou, s bo¢nim vétvenim a plodnymi stopeckami, na nichz sedi bobule
(Kraus aj., 2010). Tfrapina pFedstavuje asi 3 — 7 % celkové hmotnosti zralého
hroznu (Michlovsky, 2014). Z technologického hlediska plsobi nepfiznivé
na vyrobu vina zejména trfapiny nevyzralych hroznl. Podle stupné zralosti
obsahuiji tfapiny 75 — 80 % vody, 1 — 3 % taninu, 7 — 10 % dfevitych latek, dale
tfisloviny, mineralni latky, organické kyseliny apod. (Kraus aj., 2010). Tfisloviny
dodavaji vinu nahorklou chut, je proto vhodné hrozny pfed zpracovanim
odstopkovat. Pfi vyrobé ¢erveného vina je mozné &ast tfapiny ponechat, nebot
mu dodavaji lepsi strukturu. Michlovsky (2014) dopliuje, ze pfi CasteCném
odzrnéni vino dava o 0,2 — 0,3 % vyS3Si koncentraci alkoholu, protoZze neprobiha
osmoticka vyména zpusobuijici zfedovani mostu. Nicméné v pfipadé, ze tfapiny
nejsou odstranény, vykonavaji uzite€nou ulohu pfi lisovani tim, ze pusobi jako
odvodnovaci kanaly (Grainger,Tattersall; 2005). Trapiny jsou méné hodnotny
material, ktery je téZko vyuZitelny. Energeticka hodnota je 2000 — 2500 kcal,
coz je vhodné vyuzivat jako palivo. Nékteré studie prokazaly, Ze jsou tfapiny
bohaté na fenoly a mohou tak poskytovat lepSi vyuziti (Silva, 2003) — maji vysokeé
antioxidacni, protizanétlivé a protirozmnozovaci ucCinky, a proto jsou slibnym
zdrojem bioaktivnich latek pro farmaceuticky a potravinaisky primysl| (Contreras-
Castillo a kol., 2011).



Bobule se sklada ze skupiny pletiv nazyvanych perikarp (oplodi), ktera
obklopuji semena. Perikarp se rozdéluje na exokarp (slupku), mezokarp
(duzninu) a endokarp (pletivo ohraniCujici semena). Vodiva pletiva se rozvétvuji
vné pod slupkou (Paviousek, 2011). Bobuli tvofi 6 — 12 % slupky, 83 — 92 %
duzniny a 2 — 5 % semen. V bobuli byvaji 1 — 4 semena. Nékteré stolni odridy

pro suseni a vyrobu rozinek jsou bezsemenné (Kraus aj., 2010).

Podle odrid tvofi slupka od 8 do vice nez 20 % hmotnosti bobule. Slupku
bobule tvofi kutikula, epidermis a hypodermis (Paviousek, 2011). VnéjSi voskova
vrstva pokryta bélavym povlakem obsahuje kvasinky a bakterie. Podle
Michlovského (2014) obsahuje i pektinové latky, které spoluvytvareji bunécéné
stény a mineralni latky. Ve slupce se také nachazeji polyfenoly, ty se déli

do dvou skupin:

1) Anthokyany (u modrych odrid) a flavony (u bilych odrad) davaji
hroznim jejich typickou barvu. Fenolické biflavanoidy, které vytvareji
antioxidanty, davajici vinu zdravé vlastnosti. Monrad a kol. (2010) doplriuji,
ze slozeni anthokyan( v hroznech je ovlivnéno genetickymi faktory, ale
také se odviji podle pocasi, zivotniho prostfedi a ptidnich podminek.

2) Taniny jsou horké latky, které se nachazeji také v tfapinach a semenech.
Mohou, pokud jsou nezralé nebo nespravné zpracovane, vytvaret pocit

suchosti v Ustech (Grainger, Tattersall; 2005).

Obsah ftfislovin ve slupkach se pohybuje v rozmezi 0,4 - 2,5 %. Modré odrady

maji ve slupkach vice tfislovin nez bilé (Kraus aj., 2010).

Stopecka
Polstafek

Stétec

Centréin{ Pelikula

svazek Semeno
Perifern/
Svazek

Obr. 1: Schématicky fez zralou bobuli (Michlovsky, 2014)
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Nejdllezitéjsi Casti bobule je duznina, tvofi 75 — 85 % z celkové hmotnosti
bobule. Duznina ma stejnou barvu jako slupka, ale obsahuje Stavu, ktera
je slabé zbarvena. Vyjimkou jsou barvifky. Duznina obsahuje vodu, cukry,
kyseliny, proteiny a mineraly. Nejvetsi podil tvofi cukry; jde v podstaté o glukézu
a fruktozu, kde je vzdy prebytek fruktozy, fika Michlovsky (2014). Pomér
glukéza/fruktoza je kolem 0,9. Sachardza je pfitomna v listech a floému, ale
nema vyraznéjSi zastoupeni v bobulich. Obsah redukujicich cukri zralych
hrozntl se bé&zné pohybuje mezi 150 — 240 g.I* fika Michlovsky (2014).
jable€na ma vyssi podil v nezralych hroznech. BEhem procesu zrani se kyselina
vinna stava dominantni. Kyselina vinna se nevyskytuje v jiném ovoci. Kyseliny
hraji dalezitou roli ve viné — dodavaji svézest, lahodnou chut a také stabilitu
a dlouhovékost v hotovych vinech. V hroznech je i malé mnozstvi dalSich
kyselin; kyselina octova a kyselina citronova. PavlouSek (2011) zminuje
mineralnim aniontem. Hlavnim mineralem je draslik s koncentraci
az do 2500 mg.I"". Mezi dal$i mineraly s koncentraci mensi nez 200 mg.I*, ale
stale vyznamné, jsou vapnik a hofCik. Pavlousek (2011) dopliuje jesté sodik
a zinek, Michlovsky (2014) zminuje i zelezo. Dale se v duzniné nachazi pouze
20— 25 % z celkového obsahu dusiku v bobulich (Grainger,Tattersa; 2005). Most
obsahuje 40 — 220 mg.I* dusiku v amoniakalni nebo organické formé.
Rozpustné bilkoviny v mo$tu predstavuji 1,5 — 100 mg.I*. Zraly hrozen
Vv porovnani s jinym ovocem obsahuje méné pektinovych substanci. Pektiny
tvofi 0,02 — 0,6 % hmotnosti; rozdily mezi odridami a mezi ro€niky mohou byt
znacné. V mostu se mize vyskytovat jen frakce volného pektinu sloucena
s rlznymi rozpustnymi 6zami. Tato frakce obsahuje i malé mnozstvi
nerozpustnych bilkovin. Duznina je charakteristicka akumulaci velmi rlznych
alkohold, aldehydu a esteru, které se podileji na aromatickych charakteristikach
hroznU (Michlovsky, 2014).

Semena tvofi 0 — 6 % hmotnosti bobule (Michiovsky, 2014). Semena
obsahuiji pfiblizné 40 % vlakniny, 13 % olejd, 11 % proteint a 7 % kompletnich
fenolickych slouc€enin (taniny), cukry a mineralni soli. Jsou bohaté na esencialni

oleje, které maji celkové vysokou hodnotu, protoze jsou vyuzivany
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v chemickém, farmaceutickém a kosmetickém prdmyslu (Murga a kol., 2000).
Semena maji vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin, ¢imz
napomahaji pfi prevenci kardiovaskularnich onemocnéni (Leaf, Weber; 1988)
a rakoviné (Banni, Martin; 1998). Semena i slupky pfispivaji k obsahu katechinu,
epikatechinu a prokyanidinu. Tyto latky ovliviiuji barvu, Cirost, chut, horkost,
stabilitu a starnuti v mostu a vinu (Fuleki, Silva; 1997). Prokyanidiny v semenech

maji vySSi antioxidacni aktivitu nez vitamin C (Spranger a kol., 2008).

Tab. 1: Chemické slozeni jednotlivych €asti hroznu v % (Vogt, 2001)

Tiapina Slupka Semena DuZnina

Zz{stoupeni v hroznu G |27 5.7 65-75
(% hmotn.)
Voda 35.0 90.0 53.0 82.0 30.0-15.0 55.0-62.0

pentosy a
Muono- pentosany 1.2-2.8 1,0-1.2 3,945 0.2-0.3
sacharidy

hexosy stopy nepatrné - 10,0-30.0
Sachardza - - - do 1.5
Paktiny 0.7 0.9 - 0.1-0,3
Kyselinv 0.5-1.6 0.1-0.7 < 0.1-0.8
ITisloviny 1.5—3,1 0.,01-2_1 1.5—5.0 stopy
Barviva - 1.0-15,4 - slopy
Enzymy 50pyY stopy SLOPY stopv
Vitaminy stopy stopy slopy stopy
N-latky 0.7-2,2 0,8-1.9 0.8-12 1.4-272
Aromaltické latky - stopy StOpy -
Oleje - 1,5 10,0-20.0 -
Papeloviny 6.0-10.0 2.0-3.7 2,0-5,0 0.1-1,1

Matolina je tvofena semeny, slupkami, zbytky a udlomky tfapin
vylisovanych bobuli. V evropskych vinafskych provozech vznika pfi zpracovani
hroznl kazdoroéné 8 miliond tun matolin. V CR se roéné ve velkych vinafskych
zavodech zpracovava asi 60 000 tun hroznll, coz predstavuje produkci
18 000 tun matolin. Podil matolin pfi zpracovani hroznt bézné dosahuje 20 —
30 % hmotnosti zpracovavanych hroznl. Mnozstvi vyprodukovanych matolin
a jejich kvalita je ovlivnéna fadou faktorll. Vedle odrady, zplsobu sklizné
a zpracovani v pfijmové c&asti linky, ovliviiuje mnozstvi matolin pfedevSim
zpusob lisovani. Podil semen v matoliné ¢ini bézné 14 — 30 %, zbytky a ulomky
trapin predstavuji 8 — 10 % a zbytek tvofi slupky vylisovanych bobuli.
Po vylisovani obsahuji matoliny cukr, kyseliny a jiné rozpustné organické
a anorganické latky. Z hlediska vlastnosti predstavuje matolina strukturni

material s objemovou hmotnosti 360 — 420 m™.kg. Z hlediska obsahovych latek
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je pomér hlavnich Zivin N:P:K:Ca dan hodnotami 4:1:4:4. Jedna se o surovinu
s vysokym obsahem organickych kyselin, které se podili na nizké hodnoté pH
vrozmezi 3,5 — 3,8. Pomér C:N se pohybuje mezi 20 — 30:1 (Burg, 2013).
Matoliny jsou vysokym zdrojem vlakniny, ktera je tvofena polysacharidy
bunécnych stén a ligninu. Pektin je hlavni slozkou bunécnych stén v matolinach
i u Cerstvych hroznu. Bilé hrozny maiji vySSi obsah pektinu nez hrozny Cervené
(Gonzalez-Centeno a kol., 2010). Matoliny se daji vyuzit na vyrobu druhaku,
po vykvaseni na destilat a po zchutnéni na krmivo pro dobytek (Kraus aj., 2010).
Kromé téchto potravinarsky zamérfenych technologii se rozSifuje i vyroba
kompostu z matolin &i jejich zpracovani na energeticky vyuZitelné produkty

(Burg, 2013).

Vinné kaly jsou heterogenni hmota, ktera se nachazi v nadobach
obsahujicich vino po kvaseni, béhem skladovani, ve zbytcich z filtrace
a odstfedovani. Mnozstvi kall, ziskanych kazdy rok, zavisi na nékolika
faktorech; na stupni zralosti hroznu, klimatickych podminkach a pouziti vinafské
techniky. Vzhledem k zapojeni vSech téchto aspektl je obtizné stanovit pfesnou
hodnotu vynosu kali. Odhady naznacuiji pfiblizné 5 % z celkového objemu vina
(Silva, 2003). Vedle vlastnich kvasnic (zivych i mrtvych bunék) jsou obsazeny
v usazenych vinnych kvasnicich téZ nerozpustné bilkoviny, barviva, krystalky
vinanu vapenatého, pfipadné vinného kamene. PfedevSim se z vinnych kvasnic
vyluCuji latky, které jsou v lihu nerozpustné. Dale se zde nalézaji razné
pfirozené necistoty z hroznu - respektive z moStu, napf. €astecky hliny, pisku
apod. Slozeni vinnych kvasnic, které jsou polotekutou hmotou s obsahem asi
80 % vody, svétle Zluté nebo Spinavé Cervené barvy se velmi rlizni podle druhu
a zpusobu zpracovani vin. Pro pouziti vinnych kvasnic k vyrobé kvasni¢né
palenky je pfedevsim rozhodujici obsazené mnozstvi alkoholu a tedy mnozZstvi
v nich zadrZzeného vina. Toto mnoZstvi €ini asi polovinu celkového objemu
kvasnic. Pomérné tomu odpovida i mnozZstvi obsazeného alkoholu, které se
ovSem rlzni podle toho, zda pochazeji vinné kvasnice z vina slabsiho
nebo silngjSiho. Zkazené kvasnice nemaiji pro pfipravu palenky zadny vyznam.
Mala trvanlivost vinnych kvasnic je zplUsobena hlavné vysokym podilem
organickych latek, pfi jejichz rozkladu dochazi i ke ztratam alkoholu a sloucenin

kyseliny vinné. Z 1 hl hustych kvasnic se ziska praimérné 12 az 20 litrd 50 %
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palenky. VytéZek je nizZSi, a to asi polovi¢ni, jestlize pouZijeme vylisované
kvasnice, ze kterych byla vytéZzena jesté Cast obsaZeného vina. Kvasni¢na
palenka se znatelné zlepsSi ulezenim, proto se vyznacCuje velmi jemnou chuti
a vuni. Pfipomina vinny destilat pfipraveny pfimo z vina. Po vypaleni vinnych
kvasnic, kdy jiz byl oddestilovan veSkery alkohol, se zbylé kvasnice jesté daji
pouzit k vyrobé enanthového etheru. Obdobné Ize vyuzit i vypalené matoliny,
avsak vyt&zek vinného oleje je podstatné nizsi. Cisty enanthovy ether, neboli
vinny ether pfipadné konakovy olej je bezbarva tekutina vyznacujici se ostrym
a neprijemnym omamnym zapachem. Teprve po zfedéni se projevi jemné vinné
aroma. Tento olej se upotfebi v likérnické praxi podobné jako jiné esence

pfi vyrobé riznych likér, umeélych palenek apod. (Vondracek, 1945).

3.2 Hroznova st’'ava

V Nafizeni rady (ES) ¢. 1493/1999 o spolecné organizaci trhu s vinem
je hroznova Stava definovana jako: ,tekuty, nekvasici, ale kvaseni schopny
produkt, ktery je tak oSetfen, Ze je vhodny ke spotfebé v nezménéném stavu;
muUze byt ziskan z Cerstvych vinnych hroznl nebo hroznového mostu nebo
zfedénim zahusténého hroznového mostu nebo zahusténé hroznové Stavy.“

Skute€ny obsah alkoholu v hroznové Stavé nesmi prekroCit 1 % (Rada evropské
unie, 1999).

Hroznova S§tava je obohacenim nabidkové palety produktl vinafa
asouCasné spliiuje  poptavku zakaznikih po zdravém  pfirodnim

a nealkoholickém napoji (Steidl, 2002).

3.3 Hroznovy most

Hroznovy most je produkt, jenz se ziskava lisovanim hrozn( révy vinné.
Pouze ve vyjimeénych pfipadech (Cerveny rmut, rozinky) lze od uziti tlaku
upustit. Jeho kvalita je dana odrudou, technologii péstovani, polohou, padou,
rocnikem a technologii zpracovani. Kolik mostu se ziska ze 100 kg hrozn
zavisi na odradeé, rocniku, vyzralosti a zpUsobu lisovani. V priméru Ize poditat
se 75 — 80 litry mostu. Na 100 litrG rmutu je potfeba 108 - 110 kg hroznu.
Na 100 | mostu je potfeba 130 - 140 kg hroznu (Sochor, 2013).
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Pfi béZném lisovani rmutu vznikaji 3 frakce:

e Scezeny most (40 — 60 %): odtéka volné zlisu, obsahuje vysSi podil
kyselin a cukrq, je svétlejSi a ma nizsi extrakt oproti ostatnim frakcim

e Lisovany most (40 — 60 %): ziskava se uzitim tlaku a misi se se scezenym
mostem

e Dolisek (10 %): vySSim tlakem se poskozuje slupka bobuli a pfipadné
I semena, takze most pak obsahuje vysSi podil ftfislovin, barviv
a mineralnich latek. Obsah kyselin a cukru je niz8i pfi ziskavani kvalitnich
druhG vin, tato frakce by méla byt zpracovana samostatné. Slouzi

pro destilaci (Steidl, 2002)

Vzhledem k vysokému obsahu glukézy kolem 10 — 15 % je mosSt také
vyuzivan jako sladidlo v mnoha kuchynich. Most se bézné pouZzival jako pfisada
vafeni ve starovékém Rimé. V olovénych nebo bronzovych nadobach se vafril
slabsi koncentrat s nazvem Defrutum nebo silngjsi koncentrat s nazvem Sapa.
To se Casto pouzivalo jako sladidlo a konzervant, a to zejména u ovocnych
pokrm0. Defrutum se pouziva na Balkané a Stfednim vychodé Kk vareni,
a to bud’ ve formé sirupu (znamy jako pekmez nebo dibis) nebo jako zaklad
pro cukrovinky, které jsou zahus$téné moukou: moustalevria, soutzoukos,
churchkhela. Moustokouloura ("mostové suSenky") jsou popularni Fecké
susenky, jejichZz sladké tésto je vyrobeno hnétenim mouky, olivového oleje
a mostu. Vyrabéji se v riznych tvarech a velikostech a jsou tmavé hnédé barvy

(Giacosa, 1994).

3.4 Buréak

Burcak je tradi¢ni nazev pro ¢astecné zkvaseny most vyrobeny na Moraveé
a v Cechéach z mistnich hrozn(i (Sediacek, 2006). Je to pénivy, perlivy, vofavy,
teply a mlécné zakaleny napoj. Pro svou zvlastni chut, vani i vzhled se stal
oblibenym a vyhledavanym napojem. Pfi bouflivém kvaseni dochazi
k odbouravani cukru, k jeho pfeméné na alkohol a k tvorbé dalSich produktt
kvaSeni. BurCak je Zzivy napoj, jehoz chut se kvasenim méni. Chutové
zbytkovy cukr, ktery mu dodava hladkost a dojem nealkoholického napoje.

Jeho pfijemnou svézZest vytvafi oxid uhliity (Kraus aj., 2005). V napoji
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konzumujeme cetné vitaminy, jejichz mnozstvi se zvySuje kvasinkami. Obsah
tiaminu pusobi na lepSi srde¢ni &innost, kyselina nikotinova a nikotinamid
zabranuji nervovym a koznim porucham. Kyselina pantotenova chrani lidské
télo proti onemocnéni sliznice a zazivaciho ustroji (zborovsky, 2009). Pro jeho
vyrobu pouzivame hrozny vétSinou z odrud Muskat moravsky, Irsai Oliver,

Veltlinské Cervené rané a z ranych stolnich odrid.
Nevyhody napoje:

e Nelze urcit nejvhodnéjsi dobu piti

e P¥i velkych dopravnich vzdalenostech jeho kvalita klesa

e Lahve pfi pfevozu nelze pevné zazatkovat (Kraus aj., 2005)

e Projimavé ucinky, hlavné u konzumentu, ktefi burCak piji poprvé (Sedlacek,
2006)

Podle vinafského zakona se burak muzZe vyrabét jen z tuzemskych
hrozni a smi se prodavat od 1. srpna do 30. listopadu. Produkt vyrobeny
ze zahraniénich hrozn( se oznaduje pod nazvem ,Caste¢né zkvaseny hroznovy
most“ (Zborovsky, 2009). Obsah alkoholu musi byt minimalné 1% objemu
skute¢ného alkoholu a maximalné 3/5 celkového obsahu alkoholu (Sedlagek,
2006). V Ceské republice je buréak velmi popularni. Pije se také v Rakousku
pod nazvem Sturm a na Slovensku. V mnoha velkych vinafskych zemich pojem

bur€ak vibec neznaji a tento napoj nepiji (Zborovsky, 2009).

3.5 Verjus

Slovo pochazi ze staré francouzstiny — vert jus a doslova znamena zelena
stava (Bon appétit, 2007). V riznych zemich se mizeme setkat s rozdilnymi
nazvy. ltalsky se mu fika Agresto, Spanélsky Agraz, arabové ho nazyvaji
Hisrim, libanonci Housroum, v perstiné je to Abe Gureh a v turectiné Koruk

Suyu (Anonym, 2013).

3.5.1 Historie

Pouzival se ve stfedovéku a renesanci. Po ftficetileté valce se vyroba
Verjusu vytratila. Uchoval se vkuchyni a lidové mediciné na Blizkém
a Stfednim vychodé. Ve stfedovékych kuchafkach Verjus michaji s vinnym

octem nebo vinem. Nakladaji ho s bylinkami — nejCastéji se stovikem, ale také
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s estragonem je dobry. Diky migraci ve 20. stoleti se Verjus vratil zpét zejména
do Némecka, Rakouska a Francie. V poslednich letech se stava hitem

i v anglosaském svété (Anonym, 2013).

3.5.2 Vyroba

Verjus se vyrabi vylisovanim stavy z nezralych hroznd. Maze byt Cerveny,
vyrobeny jen z €ervenych hroznd nebo smichanim €ervenych a bilych hroznu
nebo bily Verjus vyrobeny pouze z bilych hrozn(. VSechny varianty jsou jemné
kyselé a ovocité chuti, jemné&jSi nez ocet. Verjus neni fermentovany a je
bez obsahu alkoholu a histaminu. Je bohaty na vapnik, hof¢ik a polyfenoly (Bon

appétit, 2007).

3.5.3 Vyuziti v kuchyni

Verjus mlze byt alternativou citronu, limetky nebo vinného octa. Je mozné
ho pouzit na dochuceni salatl, vytvoreni zalivek, dresink nebo k marinovani
masa. Vyhodou je, Ze kyselost ma stejny zaklad jako vino a nerusi
pfi konzumaci pokrmu chut vina, jak je tomu u vinného octa a citronové stavy

(Kfivankova, 2013).

v s

Cerveny Verjus je zemitjsi, pouziva se stejné jako &erveny vinny ocet
nebo dcervené vino; do omacek kmasu, kofenénym pokrmim nebo
na marinovani masa. Bily ma ostfejSi chut, pouZiti je jako u bilého vinného
octa, bilého vina nebo citronové stavy; na omacky, ke kufecimu masu €i rybam
(Bon appétit, 2007). Ve Francii je soucasti dijonské hofCice (Krivankova, 2013).
Vhodny je i do sladkych dezertli, napf. pfi vyrobé zmrzliny (Anonym, 2013). K piti
se da kombinovat s mineralkou a drcenym ledem nebo pouzit do koktejl
(Krivankova, 2013).

Verjus Ize uchovavat par mésicu v lednici nebo jej na delSi dobu zmrazit

v podobé kostek v zasobniku na led (Bon appétit, 2007).

3.6 Hroznovy olej

Olej z hroznovych semen je jednim z nejlepsich jedlych rostlinnych oleju.
Je vyroben ze semen hroznu (Vitis vinifera) jako vedlejsi produkt vyroby vina
(Huettenhilfe, 2006). VétSina hroznového oleje se vyrabi v ltalii, nasleduje Francie,

Spanélsko a Argentina. Semena obsahuji 6 — 20 % oleje (Kamel a kol., 1947).
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Obsahuje také stopové prvky, mineralni latky a vitaminy K a E (Huettenhilfe, 2006).
Olej dale obsahuje 0,8 - 1,5 % nezmydelniteIného podilu bohatého na steroly.
Obsahuje malé mnozstvi a-tokoferolu, ale je bohaty na tokotrienoly (Ernst,
Oomah; 1998). Byly zjistény velké rozdily v obsahu fytosterolt v hroznovém oleji.
Beveridge a kol. (2005) uvadeéji, ze obsah sterold v hroznovém oleji z 8 odrad
je vrozsahu od 3160 do 18 610 mg.kg™, zatimco Crews a kol. (2006) zjistili
obsah od 2580 do 11 250 mg.kg™ v 10 odrtidach vypéstovanych ve 3 zemich.
U nékterych vzorki hroznového oleje se uvadi, Ze maji vysSi obsah

polyaromatickych uhlovodik (PAU) nez je zadouci (Gunstone, 2006).

Tab. 2: Zastoupeni mastnych kyselin v % hmotnosti (Sedlacek, 2006)

kyselina linoleova 0,1-0,7 kyselina palmitolejova 0,1-0,5
kyselina linolova 65-78 kyselina stearova 3-6
kyselina olejova 12 - 28 kyselina palmitova 5-11
3.6.1 Vyroba

Hroznovy olej se ziskava za tepla extrakci nebo za studena lisovanim.

Tepla cesta: semena jsou na 1 - 2 hodiny vystavena teplotam
az do 170 °C a tim ztrati mnoho latek doprovodnych oleju. V prabéhu extrakce
jsou oleje s pomoci rozpoustédel (hlavné hexan) obnoveny. Pfi opétovném
zahrati jsou oleje zbaveny chemickych rozpoustédel a poté rafinovany.
Vysledkem je olej bez chuti a zapachu a neutralni barvy. Vynos je velmi vysoky,

proto je rafinovany hroznovy olej relativné levny.

Studena cesta: olej z hroznovych semen vyrobeny za studena se lisi.
Tvrdé malé semeno je oddéleno odzbytku ovoce, suSi se a lisuje
se ve vietenovém lisu jemné a bez vnéjSiho pfivodu tepla. Ziskany olej
se pouze filtruje a bali. Vysledkem je svétle zeleny, aromaticky a vysoce kvalitni
olej. 1 litr oleje se ziska z 13 - 15 kg semen. Vynos je velmi nizky a cena
je pomérné vysoka. Nicméné tento olej obsahuje vSechny kvalitni latky,

ma chut, vini i barvu.
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Podobné jako oleje s vysokym obsahem polynenasycenych mastnych

kyselin, by mél byt i olej z hroznovych semen chranén pfed teplem, svétlem

a kyslikem. Relativné vysoky obsah vitaminu E zabrafuje pfedCasnému

Zluknuti a prodluzuje Zivotnost. Nevyzaduje skladovani v lednicce. Pfi spravném

skladovani vydrzi neotevieny az 18 mésicu (Huettenhilfe, 2006).

3.6.2 Vyuziti v kuchyni

Hroznovy olej ma univerzalni pouziti v kuchyni, lékafstvi i kosmetickém

prumyslu (Huettenhilfe, 2006).

Diky vysoké teplotni stalosti se nepfepaluje (az 252 °C) a je idealni
I pro teplou kuchyni. Nicméné mnoho z cennych sloZek oleje lisovaného
za studena se vysokymi teplotami ni¢i. Je lepSi pouZivat olej pouze
ve studené kuchyni.

Hroznovy olej ma jemnou chut’ s maslovo-ofiSkovym aroma

NejCastéji je vyuzivan do zeleninovych salati a pfivyrobé domaci
majonézy. Je vhodny i do tvarohu, marinady, k syru, masu i rybé. Lze jim
ochutit i vafené jidlo (Huettenhilfe, 2006)

Pro svou lehkost a svéZest je pro stfedoevropskou kuchyni doporucovan
misto vysoce kvalitnich olivovych oleju

Diky jeho vyborné tekutosti a misitelnosti s jinymi potravinami postacuje
pouze 50 % davka ve srovnani s ostatnimi oleji, coZ vede i ke snizené

spotfebé tukl (Gunstone, 2011; Uherek)

3.6.3 Zdravotni uéinky

Hroznovy olej mize zvysit hodnotu HDL (dobrého) cholesterolu az 0 13 %
a snizit hodnotu LDL (8patného) cholesterolu a triglyceridli, coz vede
ke snizeni rizika infarktu az 0 52 % (Nash, 2004)

Hroznovy olej je jedinym olejem, ktery obsahuje vyznamny podil silného
antioxidantu prokyanidinu, znamého z Cerveného vina (Sedlacek, 2006)
Vitamin E posiluje imunitni systém, sniZuje riziko infarktu a Alzheimerovy
choroby a zpomaluje proces starnuti. Slozeni mastnych kyselin pozitivné
ovliviuje kardiovaskularni systém a metabolismus, také snizuje hladinu
cholesterolu v krvi. Lecitin je dulezity pro nervy, mozek a tvorbu krve.

Ma relativné vysoky obsah prokyanidinu, antioxidant chrani proti rakoviné.
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e Hroznovy olej najdeme v mnoha kosmetickych vyrobcich pfi péci o plet
jako doplnék proti starnuti (Huettenhilfe, 2006), obsahuje 5 mg vitaminu E

na 100 ml (Iburg, 2004).

3.7 Hroznova mouka

Mouka — vzhledu kakaa nebo karobu - neobsahuje lepek ani laktézu.
Je velice bohata na vlakninu, obsahuje ji 84%, z toho 64% tvofi vlaknina
enzymaticka. Dale je bohatda na pfirodni antioxidanty, jako jsou katechin

a epikatechin, a pfedevsim OPC prokyanidin (Sachova).

Tab. 3: Nutriéni hodnoty na 100 g mouky z hroznovych jader (Vonwald)

z toho | mono- poly-
Energie | Energie | Tuky |nasycené | nenasycené | nenasycené | Sacharidy |z toho
(kJ) (kcal) (@) |[mastné |mastné mastné (9) cukry
kyseliny | kyseliny kyseliny
665 158 5,7 1,4 0,8 3,5 17,2 5,4
. . A — Chleb.
Bilkoviny | Vlaknina | Vapnik | Fosfor Draslik (g) | Hof&ik (g) | Sodik (g) | jednotky
(9 (9 (@) (@) (BE¥)
1,4 (99,4
9,5 58,3 0,59 0,28 0,51 0,12 0,008 g)
3.7.1 Vyroba

Mouka se ziskava pfi vyrobé oleje z hroznovych semen. Na 1 kg mouky
je zapotfebi 50 kg semen. Semena se suSi a prosivaji na specialnim zafizeni

v zavislosti na velikosti zrn. Poté se semena pomelou na mouku (Vonwald).

3.7.2 Vyuziti v kuchyni

Mouka z hroznovych semen se snadno pouziva. Pfidava se jako pfisada
(5- 7%) do tést, nejen chléb, ale i koblihy, pizza, pec€ivo a kolaCe mohou byt
obohaceny moukou. Pfislusné mnozstvi obvyklé mouky se nahradi moukou
z hroznovych semen, ktera ma neutralni chut. Misto trojobalu, ktery nasakne
tukem, maso obalime v hroznové mouce nebo moukou maso Ci ryby jen
poprasime a poté opeCeme na oleji. PeCené zlstava Stavnata a je pékné
kfupava. Jesté lepSi ucinek ma v kombinaci s vitaminem C, je vhodné pfidat

jednu IZi€ku mouky i do smoothie (Topfruits, 2004).
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Prof. Dr. Dieter Treutter z univerzity Weihenstephan prokazal dobrou
tepelnou stabilitu cyklickych polyfenoll pfi peeni z hroznové mouky. Celkovy

obsah polyfenolli je asi 20 — 60 mg.g™ vysoce kvalitni hroznové mouky.

Nicméné mouka z hroznovych semen by neméla byt pouzivana spolecné
s mléénymi vyrobky, protoZe protein obsaZzeny v téchto produktech snizuje

antioxidacni ucinek OPC (vVonwald).

3.7.3 Zdravotni uéinky

Hroznova semena jsou jednim z nejbohatSich pfirodnich zdroju
tzv. flavonoidd, jinak nazyvanych téz vitamin P. Flavonoidy jsou znamé pro své
antioxidacni pusobeni (tj. ochrany bunék proti zhoubnému pusobeni volnych
radikal() a jsou jim tak pfiCitany protinadorové vilastnosti. Dale se zdUraznuje
jejich schopnost regenerovat a zpevrnovat cévy, snizovat mnozstvi cholesterolu
v krvi, ¢imz mohou velmi pfiznivé ovliviiovat srdecné-cévni onemocnéni.
Flavonoidy také vyznamné pfispivaji k redukci zanétlivych stavl a uvadi
se jejich kladné pusobeni pfi projevech alergie. Sou¢asna véda zkouma jejich

vliv na rizna neurologicka onemocnéni (Martinkova, 2012).

3.7.4 Oligomerni prokyanidiny

Pro oligomerni prokyanidiny se pouziva zkratka OPC. Jedna se o skupinu
latek, ktera se vyskytuje pouze v semenech hroznl. Témér vSechny komeréné
dostupné doplriky stravy s OPC jsou zcela nebo ¢aste¢né z hroznovych semen.
OPC je silny a dlouhodobé pusobici antioxidant, ktery chrani burky
a neutralizuje volné radikaly. Ty mohou znicit buriky nebo bunééné stény
a premeénit geneticky material a tim zpusobit mnoho zdravotnich problému.
Volné radikaly jsou v naSem téle i v zivotnim prostfedi; toxiny, tabakovy kouf,
znecCisténé prostiedi, klimatizace, stres a namaha, ale také chronicka
onemocnéni. Volné radikaly jsou neutralizovany antioxidanty,
ty spotfebovavame v procesu a dodavame je zpét do téla jidlem a vyZivovymi
dopliky. AntioxidaCni aktivita proanthokyanidini je podstatné silngjsi
nez vitamin E a vitamin C. OPC ma ve srovnani s vitaminy podstatné delsi
dobu ochrany, az 48 hodin. OPC je stabilni za tepla, coz je divod, pro¢ mouka
z hroznovych jader neztraci na zdravi pfi vareni a pe€eni. OPC muze byt

pouzito ve formé pfirodnich produktl - jako je mouka z hroznovych semen nebo
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potravinovy doplnék ve formé kapsli nebo jako soucast kosmetickych pfipravki

muze prispét k regeneraci a ochrané pokozky (Vonwald).

Mouka napomaha k cilené pfirozené ochrané bunék misto neucinnych,
nebo dokonce S$kodlivych doplfiikl stravy. Je vyznamenana cenou CMA-
Spezialitatenpreis 2003. Mouku je mozné uzivat denné jakozto pfirodni doplnék

VYyZivy (Sachova).

3.8 Ocet

Ocet je jedna zvéci, které Clovek nemusel vynalézat. Ocet vznika
spontanné. Kdyz se ve vodé rozpusti dostateCné mnozstvi etanolu, usidli
se tam octové bakterie. Ty se staraji o to, aby etanol zoxidoval a vznikl z ngj
ocet. Jelikoz jsou octové bakterie zivoCichoveé nizSiho fadu, existovaly jiz dlouho
pfed Clovékem. Oxidace uhliku je proces, ktery patfi k nejstarSim déjim

v déjinach evoluce. Ocet tedy existoval dlouho pfed ¢lovékem.

Ocet je podle ,Nafizeni o zachazeni s octem a octovou esenci“ vyrobek,
ktery ve 100 ml obsahuje 5 - 15,5 g kyseliny octové. Ocet se zpravidla vyrabi
alkoholickym kvasenim a kvaSenim Kkyseliny octové. Obsah zbytkového
alkoholu v octu nesmi, s vyjimkou vinného octa, pfekroCit 0,5 % alkoholu.
To urCuje Evropska norma ze srpna 2000, a je to tudiZz platna povinnost
ve vSech statech EU. Octy v bézné distribuci maji obsah kyseliny octové 5 —

6 %. Lze je rozdélit do tfi skupin.

U vyrobk( s oznadenim ,ocet” se jedna o biologicky ziskany ocet. Vyrobky
s oznacCenim ,ocet vyrobeny z kyseliny octové® a ,ocet vyrobeny z octové
esence” jsou vyrobky, které obsahuji synteticky vyrobenou kyselinu octovou,
zfedénou s vodou nebo vyrobky, které jsou smési biologicky ziskaného octa
a chemicky vyrobené kyseliny octové. Neobsahuji zadné aromatické latky,
pouze jejich chut je kysela. Pro zvlastni chut' jsou rozhodujici vychozi suroviny.
Proto se vyplati sahnout pfi pfipravé jidla po rdznych octech vyrobenych
biologicky. Esence: Octova esence je Cista, vodou nafedéna kyselina octova,

ktera ve 100 ml obsahuje 15,5 - 25 g kyseliny octové.

Jakmile obsah kyseliny octové prevysi 11 %, musi byt na obalu zfetelné

uvedeno nasledujici varovani: ,Pozor! Nepouzivat neziedéné!” (lburg, 2004).
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3.8.1 Historie

Kdo pfesné objevil ocet, nelze dnes jiz fict. Historikové se domnivaji,
Ze lidstvo zna proces vyroby alkoholu a octa asi 10 000 let. NejstarSi dikazy
byly nalezeny na Blizkém vychodé. V Palestiné v 7. stoleti pf. n. |. nechavali
ve velkych vinafstvich kvasit vino na ocet. V té dobé jesté urcCité neméli pfesné
poznatky o tomto procesu, presto byl ocet dlulezitym kofenim a fedény s vinem
se také pil. V oblasti Stfedozemniho mofe vzkvétal samoziejmé i obchod
s octem. Da se také predpokladat, ze velké mnozstvi octa vznikalo i nechténé,
nebot poznatky o uchovani vina nebyly uplné. To v8ak nebyl pro tehdejsi lidi
zadny problém, jelikoZ ocet se konzumoval v daleko vétSim mnoZstvi nez dnes.
Babyloriané pouzivali ocet v roce 5000 pf. n. |. ke konzervaci potravin. Ocet
nebyl vyrabén jako obvykle z vina nebo piva, nybrz ze stavy datlovych palem
nebo datlového medu. Ale i zde se postupné prosadila jiz od antiky rozSifena
tradice vyroby octa zvina a piva. FéniCané tradicné vyrabéli ocet z jablek,

pfipadné z jableCného mostu.

Ve stfedovéku neslouzil ocet pouze jako konzervacni prostfedek, kofeni
a napoj, ale byly mu pfipisovany i léCivé uCinky. V dobé fadéni moru se lidé
v Evropé potirali octem, kdyz si pfedavali zbozZi a penize, nebot' véfili, Ze takto

zabrani nakaze (lburg, 2004).

3.8.2 Objev kyseliny octové
PfestoZe uz lidé ocet dlouho vyrabéli, nevédéli nic pfesného o procesech,

které se odehravaji pfi jeho vzniku. Védci je pfesné popsali az v novoveku.

Slavny chemik Antoine Laurent de Lavoisier v roce 1793 jako prvni tvrdil,
Ze vyroba kyseliny octové je oxidativni proces. Friedrich Traugott Kutzing,
lékarnik a botanik, byl o 50 let pozdéji toho nazoru, ze za vznik octa mohou
mikroorganismy. Az vroce 1862 dokazal Louis Pasteur, ze Kitzinglv

predpoklad byl spravny (Iburg, 2004).

3.8.3 Vyroba
Vinny ocet se vyrabi z bobuli révy vinné, z hroznové Stavy nebo rmutu.

Vyrabi se zbilého i Cerveného vina (Mizkan). NejvyhledavangjsSi jsou octy

vyrobené z jedné odrudy (lburg, 2004).
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Vinny ocet je Casto dilem nahody, kdy vznikne nechténé pfimo pfi lisovani
vina, nebot octové bakterie jsou ve vzduchu vSude kolem nas. Pokud nebyly
sudy uzavfeny pfistupu vzduchu, mohl alkohol rychle kvasit dal na ocet.
Sifenim se podafilo zazehnat nebezpecli zoctovaténi vina. Octové bakterie
se v silné sifeném viné nemohou mnoZit, proto musi vyrobci octa vino nejdfive
odsifit, a to za pomoci peroxidu vodiku. Pfi acetatorové metodé musi byt obsah
siry niz§i nez 30 mg na 1 | vina. Vinny ocet se dfive vyrabél pfimo
v domacnostech, které samy vlastnily vinice. Az na konci 14. stoleti byl v okoli

mésta Orléans zalozen octarsky cech.

Vinny ocet spada na rozdil od ostatnich octli pod vinafsky zakon. Kromé
vody a nejméné 6 % kyseliny obsahuje také alkohol, a to ne maximalné
v mnozstvi 0,5 % jako ostatni octy, nybrz az 1,5 %. V octu je obsazZen
i zbytkovy cukr, aromatické latky a draslik z vina. Cerveny vinny ocet je bohaty

na tanin (lburg, 2004).

3.8.4 Vyuziti v kuchyni

V 19. stoleti byl ocet fedény s vodou oblibenym prostfedkem k uhaseni
zizné za horkych letnich dni, stal se tak predchudcem limonady. Kyselou
octovou vodu si ti, ktefi si to mohli dovolit, vylepSovali Spetkou jedlé sody. Ocet
vypuzuje zjedlé sody kyselinu uhli€itou, a tak vznika osvézujici bublinkovy

napoj (lburg, 2004).

Vinny ocet se v sou€asné dobé pouziva pro urychleni traveni po tézkych
jidlech. Zabaly zvinného octa se pouzivaly jiz ve stfedovékém |éCitelstvi
na zanéty, otoky a vyrony. LéCivy ucinek byl v souCasnosti védecky potvrzen,
nebot’ pouzitim octového zabalu se dosahne chladiciho a dezinfekéniho uginku
(Iburg, 2004).

Vinné octy chutnaji jemné nakysle. Cerveny vinny ocet ma &asto o néco
vyraznéjsi chut nez bily. Zalezi na kvalité vyrobku a zplsobu vyroby, do jaké
miry je ve vinném octu citit vychozi surovina, vino (lburg, 2004). Nejcastéji
sevinny ocet vyuziva v Evropé. Je vynikajici jako pfisada do dresinku
a marinad. Pokud neni destilovan, propQjcuje pokrmim jemnou chut

(Vinegartips.com).
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3.8.5 Balsamikovy ocet

Hlavni surovina balsamikového octa je svafena Stava z hroznu (lburg,
2004). Balsamico je klasifikovano jako specialni ocet, je dostupny v tradiéni nebo
komeréni verzi. Tradi¢ni balsamico je vyrobeno z bilych hroznd Trebbiano
ze severni Italie, které kvasi 30 - 60 dnl pfed dalSim zpracovanim. Tento typ
octa zraje v dfevéném sudu (kastan, moruSe, dub, jalovec a tfeSen) a muze zrat
od 6 do max. 25 let. Tato metoda je velmi ¢asové a pracovné naro¢na, coz
ma za nasledek nizkou nabidku a vysokou cenu. Kazdy tradi¢ni balsamikovy
ocet musi projit senzorickou zkouskou pfed tim, nez se da do lahvi pod
pfisnym, vysoce regulovanym vyrobnim procesem. Systém listového hodnoceni
se pouziva k oznaceni kvality. MéFfitkem jsou 1 — 4 listy, kde C&tyfi listy
predstavuji nejvyssi kvalitu. Balsamikovy ocet s jednim listem je nejvhodnégjsi
pro zalivky, ocet se Ctyfmi listy je vhodné pfidavat v mnozZstvi nékolika kapek
do sezonnich jidel tésné pred podavanim. Néktera komercni balsamica
se vyrabgji v Modené&, ne vSak tradicni metodou nebo podle pravidel metod
zrani. V USA vyrobeny balsamikovy ocet je vyroben z vinného octa smichaného
s hroznovou §tavou nebo hroznovym mostem. Muze byt také dobarveny
karamelem. Komercni balsamico ma podobné vlastnosti v chuti, barvé
a viskozité jako tradi¢ni balsamico. Nejlépe Ize rozpoznat rozdil mezi tradi¢nim
a komer¢nim balsamikovym octem podle CHZO peceti nebo oznaceni
"z Modeny". Balsamikové octy vyrobené v Americe nemohou byt Zadnym

z téchto udaju na svych etiketach oznaceny.

fv s

Balsamico ma sladkou a ovocnou chut. NejvhodnéjSi je pro dresinky,

omacky, masa a na ochuceni salatli z ovoce a zeleniny (Vinegartips.com).

3.8.5.1 Druhy balsamikového octa
Balsamikovy ocet Ize rozdélit na rizné druhy, které maiji velmi rozdilnou
kvalitu. Neni to vSeobecné uznavané déleni:

Aceto balsamico tradizionale di Modena

Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia

Aceto balsamico di Modena

Aceto balsamico (Iburg, 2004)
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Aceto balsamico tradizionale di Modena:

Zakladni surovinou je bila odriada hroznu Trebbiano, kterym se obzvlasté
dafi v klimatu v okoli Modeny, kde dozravaji hrozny s vysokym obsahem cukru.
Pro tento typ octa je tfeba sklizet hrozny ru¢né. Lisovat pouze jemné, aby

v mostu nebylo pfili§ mnoho taninu.

Cukernatost Stavy musi dosahnout 18 °Kl (Klosterneuburskych), vafi
se na mirném ohni bez poklice. Nesmi pfesahnout 90 °C, aby most nezacal
karamelizovat nebo neziskal pfichut pfipalené stavy. Most je optimalné svaren,
dosahne-li cukernatosti 28 — 34 °KI. Svafovani trva nékolik hodin. Kdyz se most
zchladi a dole se usadi kal, slije se do lahvi s balonkem a skladuje

se pfes zimu.

Aby se ze zahusSténého moStu stal ocet, musi probéhnout alkoholické
a nasledné octové kvaseni. Stava se nalije do dfevénych sudd. Prvni sudy maji
tradicné objem 200 litrd. Po dobu zrani, nez vznikne Aceto Balsamico
tradizionale di Modena, se tekutina alespon 12 let preléva do stale menSich
sudu vyrobenych z riznych druht dieva. Posledni sud nesmi mit objem vétsi
nez 20 litrl. Pfesné smichavani riznych stadii octa je tajemstvim kazdého

mistra — vyrobce Aceta a pfedava se z generace na generaci.

Pokud chce vyrobce dat jeho Aceto balsamico do prodeje, musi byt
zhodnocen nezavislou komisi. Ta kontroluje vzhled, vuni a chut’ a vysledky jsou
v bodech zaneseny na testovaci listinu. PoCet bodl rozhodne o tom, zda Ize
vyrobek uveést na trh jako Aceto Balsamico tradizionale di Modena. Poté se sud
sto€i do 100 ml lahvi a opatfi rGzovou peceti s registracnim Cislem. Na lahvi
muUze byt vyznacen pocet bodu a doba skladovani. Nejniz§i standard je 12 let
(Iburg, 2004).

Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilio
Rozdily jsou oproti Aceto balsamico tradizionale di Modena,
Ze se nevyrabi v Modené, ale v Reggio Emilia. Dale se pfipousti vice odrud

révy, kromé Trebbiano i Occhio di gatto, Spergola, Berzemino a Lambrusco.

Postup vyroby zlstava prevazné stejny. Tento ocet je trochu kyselejsi
nebo intenzivnéjsi (Iburg, 2004).
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Aceto balsamico di Modena

V Modené se vyrabéji vedle uSlechtilého octa i jiné, které nemusi byt tak
dobré. Tento nazev neni chranén, proto je kvalita rozdilna. V italském
potravinairském zakoneé jesté stale neni zakotvena povinnost deklarovat, Ze ocet

byl vyroben z octové esence (Iburg, 2004).

Aceto balsamico

Tento ocet miuze byt vyroben kdekoliv na svété. Nejde o chranény pojem.
V octarstvi se dosahlo takfikajic tiché dohody, ktera Fika, Zze vychozi surovinou
je svafena hroznova stava. Jeji dalSi zpracovani je od vyrobce k vyrobci jiné.
Cim je ocet cenové vyhodné&jsi, tim vice umélych latek dodavajicich chut

obsahuje.

Balsamikovy ocet se na pokrmy kape po kapkach a je zpravidla teCkou

na dochuceni. Pouziva se také ¢asto na marinovani masa.

Aceto balsamico tradizionale nelze srovnavat s obyCejnym octem.
olejnaté. Prakticky neexistuje nic, k ¢emu by se balsamikovy ocet nehodil (Iburg,

2004).

3.9 Rozinky

Rozinky neboli hrozinky je souhrnny nazev pro razné typy susSenych plodu
vinné révy, které se liSi nejen odrlidou, ale také puvodem (Huettenhilfe.de, 2006).
Historie rozinek je stara jako sama historie hroznového vina. Prvni zminky
0 susenych hroznech jsou staré asi 4000 let a pochutnavali si na nich ve starém
Rimé&, Recku, Egypté i v Persii. Hroznové vino se péstovalo od pradavna
pro vyrobu napoju. Jednou, pravdépodobné vlivem suchych a teplych obdobi

hrozny uschly a lidé zjistili, Ze suché plody jsou sladké a chutné (Haviova).

3.9.1 Vyroba

Bobule se suSi na pfimém slunci nebo ve stinu, pfipadné ve specialnich
susarnach. Modernim zplUsobem je suSeni horkym vzduchem a naslednym
oSetfenim oxidem sifiCitym nebo sifiitany. Proces se nazyva béleni.
To zabranuje ztraté barvy, oxidaci, zvySuje Zivotnost rozinek a napomaha, aby

se neodtrhavaly stopeCky a rozinky se v baleni neslepovaly. Vzdy je dobré
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rozinky pfed pouzitim dobfe omyt. Pfi suSeni ve stinu jsou rozinky vice
aromatické. Teplem ztraci rozinky vodu, obsah klesne o 15 - 18 %, hmotnost

se snizi asi na polovinu (Huettenhilfe, 2006).

3.9.2 Typy

Existuje spousta typu rozinek. Mohou byt velké nebo malé, s tenkou
Ci tlustou slupkou, s peciCkami nebo bez nich a ve spousté barev (hnédeé, ¢erné,
Cervené, zluté, zelené). Napfiklad velké a hodné sladké rozinky bez jadérek
a nesifené jsou nazyvany Sultanky. Péstovani této odriddy je omezeno
na Turecko, Recko a Kalifornii. Velmi tmavé malé aromatické rozinky jsou
nazyvany Korintky. Nyni pouze 70 % produkce je z Recka. Cibéby jsou rozinky,
které se diky extrémné dlouhé dobé zrani na vinici vétSinou zménily na rozinky.
Z nich se vyrabi sladka, vzacna a také drazsi vina (Haviova). Rozinky z Malagy
jsou z odrudy Muskat alexandrijsky. Jsou pomérné velké, Stavnaté, s peciCkami
hnédavé az Cerné barvy. Rozinky se dovazeji také z Australie, Jihoafrické

republiky a z mnoha dalSich zemi (Huettenhilfe, 2006).

3.9.3 Vyuziti v kuchyni

Rozinky se nejCastéji vyuZivaji jako pfisada do peceni. Najdeme je hlavné
ve sladkych kolacgich, vanocCkach, ale také v musli a dokonce i vtmavych
omackach k hovézimu masu nebo do salatll ovocnych i zeleninovych (Haviové;

Huettenhilfe, 2006).

3.9.4 Skladovani

Rozinky se uskladnuji ve vzduchotésném suchém obalu na chladném
misté (napfiklad v chladnice), aby se zabranilo jejich vysychani. Pfi spravném
skladovani mohou vydrzet az 1 rok. Pokud se rozinky skladuji nespravné,
mohou ztvrdnout a objevit se krystalky cukru. Ponofenim do tekutiny, napfiklad
vody, alkoholu, mléka nebo ovocné Stavy, zméknou a krystalky cukru

se rozpusti (Haviova).

3.9.5 Zdravotni uéinky

Rozinky maji velmi sladkou chut, protoze obsahuji koncentrované
sacharidy, v zavislosti na odrudé 55 — 70 %. Obsah kyselin je pouze 2,3 %.
Obsah sacharidu je slozen z fruktézy a glukézy, jednoduchych sacharidd, které

rychle doplfiuji energii. Pro vysoky energeticky obsah se musi rozinky
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konzumovat obezfetné. Rozinky také obsahuji vlakninu a antioxidanty, které
maji pozitivni vliv na prevenci civilizaCnich chorob. Vyznamny pro organismus
je i obsah vitaminl a nerostnych latek jako je draslik, vapnik, hof¢ik, fosfor,
zinek a Zelezo. V nedavné dobé védci v rozinkach objevili antioxidanty, které
mimo jiné brani rastu a mnozeni ustnich bakterii. Proto jsou rozinky vhodnégjsi
nez bonbony. V minulych dobach se rozinky pouzivaly na vyléCeni nechutenstvi

a proti zacpé (Haviova).

Tab. 4: Vyzivové hodnoty ve 100 g rozinek (Havlova)

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Vlaknina
(kJ) (kcal) 9) 9) (9) (@)
1218 291 2,3 0,5 67 4,83

3.10 Soutzoukos

V Gruzinsku se nazyva Churkchela, v Recku Soutzouki a v Turecku Pestil
cevizli sucuk. Sucuk znamena klobasa, proto se obcas tato sladkost lidové

nazyva hroznova klobaska (Klimo, 2011).

Soutzoukos je tradi€ni moucnik z husté smetanové smési znamé jako
Moustalevria. Smés je pfipravena z vafené hroznové Stavy a trochy mouky,

ochucena rizovym olejem, skofici a pistaciemi (Anonym).

3.10.1 Vyroba

Proces vyroby soutzoukos zahrnuje v zasadé dva kroky. Prvnim krokem
je vyrobit zelé. Nejdfive je most extrahovan z kvalitnich hrozn(, poté je umistén
do velké bronzové nadoby (tzv. Chartzin nebo Kazani), které maji vzhled
velkého kotle. Most se pomalu zahfiva. Velmi malé mnozZstvi Asproi - zvlastni
druh bilé pudy - se pfida do vrouciho mostu, které zplsobuje, Zze necistoty
stoupaji na povrch, kde jsou shromazdovany a odstranény. Jakmile je Cistici
proces ukonCen, most se necha vychladnout. Dale se do mostu za stalého
michani a zahfivani smési pfidava mouka. KdyZz smés dostava spravnou
konzistenci, soudé podle rychlosti parnich bublin a tuhosti smési, je odstavena
z tepla. Mix nazvany Palouzes je nyni pfipraven. DalSim krokem je vyroba
Soutzoukos. Zahrnuje vytvareni fetézcl mandli (nebo vlasskych ofechi).

Mandle jsou ponofeny do vody, aby zmékly. Jakmile jsou dostate¢né mékke,
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jsou navledeny pomoci nitky do asi 2 - 3 metrll dlouhych fetéz(. Retézy
se ponofi do Palouzes a necha se zaschnout. Tento proces se opakuje
nékolikrat (obvykle ftfikrat), dokud Soutzoukos nema pozadovanou tloustku.
Soutzoukos fetézy se pak nechavaji schnout po dobu 5 - 6 dni na slunci.

Je pfipraven ke spotfebé nebo skladovani (Lahanas).

Obr. 2: Vyroba Soutzoukos (Lahanas)

3.10.2 Vyuziti v kuchyni

Soutzoukos se ji bud samotné jako mouénik nebo v kombinaci s vinem

Ci napojem Zivania (Lahanas).

3.11 Zivania

Zivania je tradicni alkoholicky napoj, ktery se po staleti vyrabi na Kypru
a hraje dulezitou roli v kazdodennim Zzivoté Kypranl. Zivania je silny napoj,
s vysokym obsahem alkoholu, ktery se podle tradice (i pfijatého nafizeni z roku
1998 o kontrole Zivania) destiluje pouze z hroznl. Od roku 2004 byla Zivania
chranéna na zakladé nafizeni EU jako jedine€ny vyrobek na Kypru. Nemuze byt
tedy vyroben v jiné zemi nebo uvadén na trh pod timto nazvem (Cyprus Chamber

of Commerce and Industry).

3.11.1 Vyroba

Vyroba se datuje do konce 14. stoleti. Zivania se vyrabi ve zvlastnich
kotlech destilaci vylisovanych zbytkl révy vinné. Pouziva se jednoduchy
starodavny tradi¢ni postup, ktery je ve vinarfskych vesnicich ostrova hrdé
predavan z generace na generaci. Tradiéni technika umoZznuje oddéleni etanolu
od charakteristickych aromatickych latek napoje. Obsah alkoholu se muze

pohybovat mezi 40 — 99 % (Cyprus Tourism Organisation).
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Zivania se vyznacuje typickou chuti a vlini. Je bezbarva s lehkym aroma
rozinek. Typicky obsah alkoholu je 45 %. Jedna se o Cisty napoj, ktery
neobsahuje Zadné cukry a nema Kkyseliny (Cyprus Chamber of Commerce and
Industry). Je vhodna k suSenému ovoci a ofechiUm nebo samostatné (Cyprus

Tourism Organisation).

3.12 Grappa
Grappa je jedinecny italsky napoj. Tradi¢né vyrobeny z vyliski hroznovych
stonkl, semen a slupek, které jsou vedlejSim produktem procesu vinafstvi.

Grappa je popularni nejen v Italii, ale je znama po celém svété (Mitchell, 2014).

3.12.1 Historie

Grappa byla puvodné vyrobena v Bassano del Grappa, v severni oblasti
Veneto v Italii. Podle tohoto mésta dostala své jméno. Grappa byla pavodné
jako vedlejSi produkt pfi obchodovani ve vinafstvi v Italii. Napoj vyrobeny
z toho, co bylo k dispozici a dost silny na to, aby zahfal farmafe v chladnych
zimnich mésicich. Byla dobra jen na zahfati, ale nijak zvlast chutna, podobné
jako palenky ze stfedozapadnich Spojenych statl. Grappa z velké Casti zlistala

napojem chudych délnikl a zemédélcu az do roku 1960 (Mitchell, 2014).

3.12.2 Vyroba

Podobné jako Francouzské brandy a Konak a Portugalské Sherry
i Grappa je destilat. To znamena, ze smés ze zbytkd hroznd s alkoholem
se mirné zahfiva, coz umoznuje smési odpafit se a zanechat silny koncentrat.
Dnesni Grappa ma asi 40 — 45 % alkoholu. Po destilaci je Grappa obvykle
ulozena ve sklenénych lahvich asi na 6 mésicl, poté je distribuovana. Chut
Grappy zavisi na pouzité odridé hrozn( a obecné je Grappa silna a sucha.
Obcas producent mlze pfidat trochu sirupu nebo bylinky na oslazeni. Tato

sladSi Grappa je zvlasté popularni na americkém trhu.

Charakter Grappy byl zménén v roce 1960 z velké ¢asti zasluhou jedné
Zzeny - Giannola Nonino. Jeji Nonino lihovar v Percoto v Italii vyrabi Grappu
od roku 1897. Na zacCatku roku 1970 zacCala délat Grappu zjediné odridy
hroznt, na rozdil od obvyklé melanze vinnych zbytka. Snazila se, aby
se kvalitni napoj stal soupefem s velkou Eaux-de-vie z Francie. Byl to tézky boj.
Prodala velmi malo z jeji prvni vyroby v 1973. Neohrozené nabizela svou
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Grappu zdarma novinafim, restauratérim a zadala, aby se podavala
na dulezitych obchodnich a vladnich vecefich. Charismaticka pani Nonino timto

zpusobem pomalu vytvofila jeji pokracovani.

V Nonino lihovaru je prvni jednodruhova hroznova Grappa vytvofena
z odridy Picolito. Dnes je vice nez tucet ruznych odrad pouzivano
pro jednotlivé grappy, s nhazvem "Monovitigno". Tento nazev razila pani Nonino
sama. V roce 1984 Nonino lihovar ziskal souhlas vlady a zacal produkovat
kvalitnéjSi Grappu vyrobenou z celého ovoce. Zacali svinnou révou
a v nasledujicich letech vyrabéli uz produkty, kde pouzivaji i tfeSné, hrusky,
merunky, broskve, maliny a jiné ovoce. Hledali zpUsob, jak predvést své nové
produkty. Pani Nonino je zodpovédna za stylové sklenéné lahve, ve kterych

se dnes Grappa prodava.

Popularita Grappy se rozsifila po celém svété. Dfive znama jen v Italii
se Grappa vyrabi uz po celém svété, od Oregonu po Jizni Afriku. Tyto zakladny
pouzivaji domorodé hrozny ze svych regionu, jako je napfiklad Oregon Pinot

Noir, vytvafi tak jedineéné a chutné variace italského stylu.

Stejné jako vino i Grappa se vyrabi ve vSech odrudach a kvalitach.

Ma chut’ po hroznech nebo ovoci podle pouZiti.

Tradicné se Grappa podava pfi pokojové teploté nebo chlazena v malych
sklenickach jako digestiv. Italové véfi, Zze podporuje traveni. Spravné je tfeba
s ni jemné krouzit ve skle a pak pfi¢ichnout, az poté mizeme ochutnat. Chutna
se v malych douscich. V Italii se Grappa také pfidava do espressa, znamé jako
"Caffé Corretto", coz je popularni po vecefi. Grappa je ohnivy, ale chutny napoj

nejen pro chladné zimni noci (Mitchell, 2014).

3.13 Pisco

Pisco je tradicni peruanska palenka vyrobena jednou destilaci
z fermentované Stavy vinné révy. Odrida zvana Quebranta je schvalena pro
vyrobu Pisca. Tato palenka je Cira, jasna, bezbarva a aromaticka dle vybéru
vinnych hroznd. Rika se o ni, Ze v sob& skryva viechno teplo peruanského
slunce. Od peruanské vlady ziskalo titul Kulturni dédictvi naroda. Obsah

alkoholu je stanoven v rozmezi 38 % - 48 %. Je-li obsah alkoholu menS$i nebo
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vétSi nez vySe uvedené limity, nelze tento produkt nazyvat Pisco, ale pouze
palenkou. Nazev si napoj vyslouzil podle obyvatel, ktefi v této Casti plvodni
incké FiSe zili. Pisco v keCuansting, pudvodnim jazyce Inku, znamena ptak.
Inkové nazyvali obyvatele pravé ,Piskos®, protoze se zde vzdy vyskytovalo

mnoho rlznych druhu ptakad.

Dnes se v Peru vyrabégji ¢tyfi druhy Pisca, které se liSi v kvalité uzivanych
hroznu. Spravna chut a aroma kvalitniho Pisca se pozna podle tzv. ,Silry
araze“. Sidrou se nazyvaji vzduchové bublinky, které se pfichyti na vnitini
sténé lahve, a kdyz se lahvi hybe, nahromadi se pfimo v jejim stfedu a vytvofi
kresbu podobnou rizi. To je zakladni charakteristika, podle které se pozna
skuteCné dobré Pisco. Pisco je také vychozi surovinou pro pfipravu
nejriznéjSich koktejli. Ten nejznaméjsi, ktery se stal narodnim peruanskym
napojem je Pisco Sour. Cisté Pisco se smicha s cukrovym sirupem a limetovou

stavou (Farfanova-Barriosova, 2005).

3.13.1 Vyroba

Hroznovy most je prerusované destilovan v tradi¢nich médénych kotlich,
poté se uchovava po dobu 3 mésicl v nerezovych nadobach. Pak je plnéno
do lahvi. Diky zvlastnim podminkam zdejSiho podnebi a pudy vznikla typicky
peruanska odrida zvana Quebranta - je jednou z autorizovanych odrad hrozn(
pro vyrobu Pisca. Veskeré autorizované odridy jsou péstovany vyluéné

pro vlastni zpracovani na vyrobu této jemné palenky.

ZkvaSeny most zbaveny necistot sedimentaci se destiluje. Destiluje
se ve varkach pouze jedenkrat pfi teplotach nepfrevysSujici 96 - 100 °C.
Pfi destilaci kazdé varky jsou odstranéna prvni 2 % destilovaného produktu
nazvaného ,pfedni alkohol“ spole¢né s poslednimi 10 % nazvanymi ,koncovy
alkohol“, aby v konec¢ném vyrobku nezlstaly nezadouci slozky. Zbylych 88 %,
které se nazyvaji Pisco, obsahuje 38 - 48 % alkoholu. Vysledné Pisco se poté
uchovava v nerezovych nadobach, aby se ustalilo a ulezelo. BE€hem této doby
se chemické slouCeniny destilace stabilizuji. Vzorky jsou analyzovany, aby
se ovéfilo, zda jsou v souladu s peruanskymi predpisy. Pfed stacenim do lahvi

se cedi pfes plechovy filtr. Pfednost peruanského Pisca oproti tém z jinych zemi
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je ve variaci odrad, které jsou chutové zfetelné pfi konzumaci (Farfanova-

Barriosova, 2005).

3.13.2 Druhy Pisca
Pro vyrobu Pisca jsou urCeny pouze nize uvedené odridy: Quebranta,

Italia, Negra Crillola, Moscatel, Mollar, Uvina, Torontel, Albilla.

Puro - vyroba z jedné odrudy nearomatické vinné révy, nejCastéji odrida

Quebranta, Mollar & Negra Cirillola.

Aromatico - vyroba z aromatickych muskatovych odrid vinné révy, &i odrud
Albilla, Italia nebo Torontel. Stejné jako u druhu Puro musi byt vyroba

produkovana vyluéné z jednoho druhu odriidy béhem celé destilace.

Mosto verde - destilace probiha pouze z ¢asti fermentovaného vinného mostu

pred dokon¢enim samotného procesu fermentace.

Acholado - smés vice odrld vinné révy, resp. vinnych mostd. Vhodné

do michanych napoju.

3.13.3 Vyuziti

V souCasné dobé je Pisco objevovano celosvétove prednimi barmany,
bary a restauracemi pro svoji nezaménitelnou chut. Pisco je mozné servirovat
jako aperitiv €i digestiv, ale prfedevSim v podobé& nepfeberného mnozstvi
michanych napoju. Jako hlavni koktejl na bazi Pisca je tradiCni peruansky napoj

Pisco Sour, Chilcano nebo Pisco Sunrise (Farfanova-Barriosova, 2005).

3.14 Vinné zelé

Vinné Zelé se sklada z 50 % vina, 50 % cukru, kofeni a pektinu. Privést
vino do formy Zelé znamena udrzet podstatu vina. Aby byl uchovan charakter
vina, je pfi vyrobé vinného gelu nutné vénovat pozornost nejmensim detailim.
Vysledkem byva smésice chuti, ktera pfi piti vina tolik nevynikne a je Casto
opomenuta. Zelé potési velmi jemnou a originalni chuti. Zelé dovoluje delsi

zkoumani nez je tomu tak u dousku degustovaného vina (Grizova, 2002).

3.14.1 Vyroba
Zelé se vyrabi z rliznych odrid roénikovych &ervenych i bilych vin. Vinné
Zelé se vyrabi stejnymi metodami jako ovocné dzemy. Vyjimkou neni ani zelé
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z rdZzového vina. Pfi vybéru vina uréeného pro vyrobu Zelé je kladen velky
dlraz na jeho charakter. Vinné Zelé, se pfipravuje zpravidla v médénych
nadobach, protoze méd je idealni druh kovu pro vafeni za stalych vysokych
teplot. Aroma a chut vina jsou pfi varu zachovany, pfipadné zvyraznény
kofenim. Diky dodanému pektinu a cukru ma zelé hladky povrch, €irou barvu
a sladkou chut (Gruzova, 2002).

3.14.2 Vyuziti v kuchyni

Zelé se doporuéuje konzumovat na pegivu s rozetfenym mékkym syrem.
V kombinaci s krémovym syrem se nabizi jako vynikajici pfedkrm. Zelé z bilého
nebo rlzoveho vina je vhodné jako pfiloha k peenému dribezimu, telecimu
nebo vepfovému masu. Zelé z Serveného vina se vyborné hodi ke zvéfiné nebo
pecené krité. Zajimava je také kombinace vinného zelé s uzeninami (Grizova,
2002).

3.15 Vinna marmelada

Slovo marmelada ma svUj pavod v portugalském marmelada, které vzniklo
z portugalského oznaceni kdoule - marmelo, nebot' v Portugalsku se pod timto
nazvem rozumi kdoulové zavafeniny. Samotnou kdoulovou smés
uz pipravovali Stafi Rimané a nasla své zakazniky i v novovéké Britanii, kde
ovSem cCasem doSlo k jejimu nastavovani citrusovymi plody; citrény,
pomerance, mandarinky a dalSi. Pozdéji se v Britanii dokonce samotné kdoule
z receptd vytratily a dnesni britska marmelada je prevazné citrusova. Toto
chapani slova marmelade je dnes kodifikovano pfedpisy Evropské unie, které
povoluji prodavat pod timto nazvem jen takové vyrobky, kde jsou alespon z 1/5
citrusové plody. Marmelada ma byt husta a mlze se pfipravovat lisovanim nebo
bez lisovani, jen rozvafenim. V ramci jedné marmelady se vSechno ovoce
zpracovava stejnym zpusobem. Pokud se ¢ast ovoce rozmélni a ¢ast nechava

v celku, jedna se spiSe o dZzem (http://cs.wikipedia.org/, 2010).

Vinna neboli hroznova marmelada muze byt vyrobena z hroznl nebo
hroznového mostu, cukru a pektinu. V dnesni dobé je vyhledavanou a velmi
oblibenou nejen u déti, protoZze neobsahuje alkohol. Casto je vinna marmelada

zaménovana s vinnym zelé, které je vyrobeno z vina a obsahuje alkohol.
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3.15.1 Vyroba

Marmelada se vyrabi svafenim ovocné Stavy a naslednym Zzelirovanim
(pfirozenym pulsobenim pektinu obsazeného v ovoci nebo doplnénim
Zelirovaciho pfipravku) a ma podobu jednolitého rosolu bez kouskl ovoce

(http://cs.wikipedia.org/, 2010).

3.15.2 Vyuziti v kuchyni

Vinna marmelada se hodi k pe€ivu, na palaCinky a také ke zmrzliné.

3.16 Vinna hor¢ice

HofCici nazyvame smési obsahujici cela zrnka i najemno rozemleté
omacky. Pfesto s nadsazkou muzeme omacku z hof€i¢nych seminek povazovat
za jednu z prvnich globalnich lahidek. Uz od starovéku ji znaji a kultivuji
od Evropy az po Cinu. Recky filozof Pythagoras ji oznagéil za vyborny Iék, mimo

jiné na Stifi ustknuti.

| kdyz jinak vypada a jinak chutna, zaklad je u vSech vzdy stejny. Prodava

se v desitkach variant a znaji ji po celém svété (Hrdinova, 2012).

3.16.1 Vyroba
Zakladem hof¢€ice jsou semena, voda (vino), ocet, sll, cukr, pfipadné olej

a nejriiznéjsi kofeni.

Mleté nebo drcené semeno se misi s vodou a dochucovacimi pfisadami,
dale cukr a stl v poméru podle vyrabéného typu hoflice. Po promiseni
se pfidava vino a vznikla smés se mele na specialnich mlynskych stolicich
k dosazeni potfebné konzistence. Pfi zrani dochazi k uvolfiovani aromatickych

latek a produkt ziskava potfebné chutové a aromatické vlastnosti.

HofCice se skladuje ve sklenicich, aby se nevytracela chut po hof€i¢nych

seminkach (Rybar, 1990; Holzinger 2012).
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4 Experimentalni ¢ast

V praktické Casti diplomové prace jsem se zabyvala vyrobou vinného zelé
z vina, vlivem doby ohfevu na alkohol a méfenim obsahu alkoholu v téchto
vzorcich pomoci pyknometru. Dale jsem méfila obsah alkoholu a cukru
u komeréné dostupnych vyrobkl a tyto hodnoty jsem porovnala s udaiji
uvedenymi na etiketach. Na méfeni obsahu alkoholu byla pouzita metoda
Gibertini a stanoveni obsahu redukujicich cukri bylo provedeno podle
Rebeleina. Také jsem porovnavala obsah alkoholu v pokusnych vzorcich
a komerc¢nich vyrobcich. Na zavér jsem vyhodnotila degustaci pokusnych

vzorkU zelé pomoci dotazniku.

4.1 Material

e Na pokusné vzorky Zelé bylo potfeba - sudové vino, odmérna nadoba,
kastrol, varfeCka, teplomér, sbéracka na pénu, pektin, cukr, kyselina
citrébnova, zavarovaci sklenice, vafi¢

e Komeréné dostupné vinné Zelé, marmelada a hofcice

4.1.1 Pektin

Pektiny jsou polysacharidy vyskytujici se v mnoha variantach. Jako
pridatnou latku jej rozliSuje oznacenim E440(i) - Pektin a E440(ii) - Amidovany
pektin neboli Aminopektin. LiSi se vyrobou a vlastnim slozenim. Pektiny
se bézné vyskytuji v pfirodé, predevS§im v ovoci (jablka, citrusy) a také
v bunécnych sténach rostlin. Pektin jako latka byl poprvé popsan v roce 1825,
ale jeho vlastnosti pro vyrobu marmelad a dzem( byly znamé mnohem déle

(Fiserova).

4.1.2 Vyroba

Pektiny ve vétSim mnozstvi obsahuje kira citrust, kde jejich obsah €ini
az 30 % a také jablka, kde obsah pektinu je ale jen 1 % objemu. Pro vyrobu
pektinu se pouziva zbytek ovoce =z pfipravy dzusl, zejména kura
z vymackanych citrusi nebo dfen a slupka jablek. Pektin se poté extrahuje
za pomoci zifedéné kyseliny chlorovodikové pfi asi 80 °C, pfida se etanol nebo
isopropanol a dojde k vysrazeni pektinu (dfive se pouzivaly ke srazeni pektinu

soli hliniku). Alkohol se oddéli a vysuSenim se ziska koneCny produkt —
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Pektin E440(i). Pokud se spolu s kyselinou pouzije i hydroxid amonny, ziska

se tzv. Amidovany pektin (aminopektin) - E440(ii) (Fiserova).

4.1.3 Vyuziti v kuchyni

Diky své zelirujici povaze jej najdeme v mnoha potravinach, kde funguje
jako stabilizator, zahusStovadlo, emulgator a pojidlo. Nejvice znamé pouziti
je v marmeladach a dzemech. Pektin je mozné také koupit jako samostatnou
latku, vétSinou ve smési s cukrem, ktera se pouziva pro domaci vyrobu
marmelad. Dale se pouziva napfiklad v sirupech, zmrazenych potravinach,
zmrzling, dresinku, zelé bonbdnech, jogurtovych napojich nebo jako nahrazka
tuku v pekarskych vyrobcich. Mnozstvi pouzivaného pektinu je podobné tomu,
jaké je v bézném Cerstvém ovoci, tedy 0,5 - 1 % obsahu. Pektin se pouziva
také v Iékarstvi, diky své vysoké hustoté pusobi proti prijmum. Dale také

ve specialnich zdravotnickych lepidlech a v pfipravcich na hojeni ran (Fiserova).

4.1.4 Zdravotni ucinky

Tato latka je vSeobecné povazovana za bezpeCnou, proto ani nebyl
stanoven jeji denni limit v potravé. Nékteré zdroje v8ak uvadi, Ze ovocny pektin
muze obsahovat volné glutamaty. Bylo zjisténo, Ze pektin pozitivné pusobi
na snizovani hladiny cholesterolu v krvi, jelikoz pektin zvySuje hustotu obsahu
stftev a tim zabrafuje vstfebavani cholesterolu z potravy. V. CR i USA
je pouzivani povoleno pro potraviny v détské vyzivé od 5. mésice véku

(Fiserova).

4.2 Metody

Byly pouzity metody pro stanoveni obsahu alkoholu a redukujicich cukra.

4.2.1 Pyknometrické stanoveni hustoty a obsahu alkoholu

Tato metoda byla pouzita na pokusné vzorky.

Princip: Metoda je zaloZzena na velmi pfesném vazeni prazdného
pyknometru, pyknometru s vodou a pyknometru s destilatem z daného vina.
Vypocétem ze zjisténé vahy a objemu destilatu se zjisti hustota, ktera

je nasledné dle tabulek pfevedena na vyslednou hodnotu % obj. alkoholu.
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Pristroje a pomucky: kalibrovany pyknometr (50 ml) s uzkym hrdlem

a zatkou podle Reischauera, nalevka pro pyknometry, prouzky filtraéniho

papiru, vodni termostat, destilaéni aparatura, odmérny valec

Obr. 3: Pyknometr

Postup: Pyknometr zvazime na analytickych vahach (mp). Pyknometr 2x
vyplachneme analyzovanym vinem, naplnime jej po rysku a zazatkovany
temperujeme ve vodnim termostatu 10 minut pfi 20 °C. Pak upravime meniskus
po rysku, ulpélé kapky na vnitfni strané hrdla nad znackou odsajeme filtraCnim
papirem. Vino z pyknometru kvantitativné prelijeme do destilaéni bariky
a pfidame 100 ml destilované vody. Destilujeme do pyknometru, kde na dno
dame malé mnozstvi destilované vody. Destilace byla skonCena, kdyz bylo
pfedestilovano asi 80 % objemu pyknometru. Pak pyknometr doplnime pod
rysku destilovanou vodou, uzavieme zatkou a temperujeme ve vodnim
termostatu pfi 20 °C. Po 10 minutach doplnime destilovanou vodou tak, aby se
spodni meniskus hladiny pravé dotykal rysky na pyknometru. Ulpélé kapky
na vnitfni strané dokonale usuSime, uzavieme zatkou a ponechame stat
v blizkosti pfesné vahy. Po asi 5 minutach stanovime hmotnost pyknometru

bez zatky (mao).
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Vypocet:

mao— Mp
V20
Pv

Hustota vzorku pfi 20 °C:  pyg =
Kde: my, — hmotnost pyknometru s destilovanym vinem
m, — hmotnost prazdného pyknometru

V20 — objem pyknometru pfi 20 °C (49,9384 ml)

P voda — hustota vody (0,998203 g.ml™)

P20 — hustota vzorku je podle tabulek pfevedena na obj. % alkoholu

4.2.2 Gibertini

Tato metoda byla pouzita u komercnich i p zelé.
Princip: Jedna se o destilacni metodu zjisténi obsahu alkoholu.

Pristroje _a pomucky: destilaéni pfistroj Gibertini napojeny na pocitac,

vahy, zavazi, odmérny valec, hustomér, destilacni banka, Inény olej,

destilovana voda, testovany vzorek, kastrol s horkou vodou a vafi¢

Obr. 4: Gibertini
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Postup: Zelé bylo rozpu$téno ve vodni lazni a odvazeno 50 ml. Mé&feny
vzorek byl kvantitativné prfeveden do barnky a pfidany 3 kapky oleje, které
zabranuji nadmérnému pénéni. Pfistroj byl uveden do chodu. Do odmérné
banky byl jiman destilat. Po naplnéni 80 % bariky se pfistroj vypnul, barika byla
po rysku doplnéna destilovanou vodou a promichana. Vzorek byl pfrelit
do odmérného valce a zméfen pomoci hustoméru napojeného

na pocitac, pfislusny program vyhodnotil udaje.

Pfi méfeni vinné hoiCice byla destilace provadéna za soucasného
prohanéni vodni pary destilovanou smési z toho divodu, Ze vyrobek obsahuje
sul a bez vodni pary neni méfeni mozné. Tato para je vyvijena v oddélené

nadobé.

4.2.3 Stanoveni redukujicich cukri zkracenou metodou podle Rebeleina

Tato metoda byla pouzita u komeréné dostupnych vzorku zelé.

Princip: Koncentraci redukujicich cukrd stanovime jodometricky z rozdilu
spotfeb roztoku thiosiranu sodného na titraci médnatého kationu o definované
koncentraci a jeho zUstatku po reakci s redukujicimi cukry vina,

bez pfedchoziho odstranéni interferujicich latek.

Pristroje a pomucky: 50 ml byreta; 10, 5 a 2 ml pipeta, 250 ml kuzelovita

barika

Chemikalie a roztoky:

Roztok &. 1: 1000 ml obsahuje 41,92 g CuSO,4 . 5H,0 + 10 ml roztoku 0,5 mol.I™

H,S0O, v destilované vodé

Roztok €. 2: 1000 ml obsahuje 250 g vinanu sodno-draselného + 80 g NaOH

v destilované vodé

Roztok &. 3: 1000 ml obsahuje 300 g KI + 100 ml roztoku 1 mol.I" NaOH

v destilované vodé
Roztok €. 4: 16 % roztok H>SO,

Roztok &. 5: 1000 ml obsahuje 10 g $krobu + 10 ml roztoku 1 mol.I* NaOH +

20 g Kl v destilované vodé
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Roztok €. 6: 1000 ml obsahuje 13,7772 g NayS,03 . 5H,O + 50 ml roztoku

1 mol.I* NaOH v destilované vodé

Postup: Do 250 ml kuZelovité bariky odpipetujeme 10 ml roztoku ¢&. 1
a 5 ml roztoku €. 2. Obsah barnky krouzivym pohybem promichame, pfidame
nékolik kousku pemzy a odpipetujeme 2 ml zkouSeného vzorku. Smés
pfivedeme k varu béhem 4 — 5 minut. Po uplynuti pfesné 1,5 minuty smés
neprodlené ochladime pfidavkem 25 ml destilované vody a dochladime
na laboratorni teplotu omyvanim bariky studenou vodou. Pfidame 10 ml roztoku
C. 3; 10 ml roztoku €. 4 a 10 ml roztoku €. 5. Neprodlené titrujeme roztokem €. 6

z tmavé fialové do mlécné bilé barvy, ktera se neméni po dobu 2 — 3 minut.

Slepy pokus provedeme pouze s tim rozdilem, Zze do 250 ml kuzelovité banky

misto 2 ml zkouseného vzorku dame 2 ml destilované vody.

Vyhodnoceni: Koncentrace redukujicich cukrt v zelé v g.kg™’ je ziskana

z rozdilu hodnot spotfeby roztoku €. 6 pfi titraci slepého pokusu a spotieby

roztoku €. 6 pfi titraci vzorku.
4.3 Postup

4.3.1 Pokus ¢é. 1 — Stanoveni obsahu alkoholu a cukru v komerénich
vyrobcich a jejich porovnani s etiketami

V komeréné dostupném Zzelé z bilého, rizového a ¢erveného vina, vinné

hof€ici a vinné marmeladé byl méfen obsah alkoholu pomoci metody Gibertiny

a obsah redukujicich cukrid podle Rebeleina. Vysledky byly porovnany

s informacemi uvedenymi na etiketach.

4.3.2 Pokus €. 2 — Stanoveni vlivu doby ohievu na alkohol
Na pokus €. 2 byla pouzita sudova vina odrady Rulandské Sedé
s obsahem alkoholu 11,5 % a odridy Merlot s obsahem alkoholu 13 %. Dale

se pouzil cukr, zelirujici pfipravek (pektin) a kyselina citronova.

Vino se vafilo 40 minut pfi teploté kolem 87 °C. Kazdych 10 minut byl
odebran vzorek vina o objemu 100 ml. Poté bylo vino schlazeno. Do zbytku
vina byly pfidany 2 IZice cukru smichané s pektinem a smés se pfivedla k varu

na dobu 1 minuty. Poté se pfidal zbytek odvazeného cukru a smés se dale
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vafila minimalné 5 minut. ObCasné vznikajici péna byla odebrana. Po uplynuti
doby vafeni se provedla Zelirovaci zkousSka. Tésné pfed koncem vafeni byla
pfidana kyselina citrénova. Zelé bylo odstaveno zvafiée aihned plnéno
do sklenic. Sklenice byly uzavieny a oto¢eny na pfiblizné 5 minut dnem vzharu,

aby se viCka zatahla.

4.3.2.1 Zelirovaci zkouska

Zelirovaci zkousku provedeme tak, Ze na talitek kapneme kavovou [Ziku
Zelé. Pokud Zzelé po zchladnuti ztuhne, je hotovo. Pokud ne, vafime dale
a zkousSku opakujeme. Pfipadné pfidame do Zelé kyselinu citronovou, ktera

pomaha Zelé tuhnout.

4.3.3 Pokus €. 3 — Vyroba zelé a srovnani s komerénimi produkty

Na pokus €. 3 byla pouzita sudova vina z odrud Tramin &erveny
s obsahem alkoholu 12 % a Frankovka s obsahem alkoholu 13 %. Tento pokus
byl vyroben stejné jako pokus €. 2, pouze s rozdilem, Ze nebyly odebirany
vzorky po 10 minutach. Vino se vafilo celych 40 minut. Poté byl pfidan cukr,
pektin a kyselina citronova. Opét byla provedena zZelirovaci zkouska. Poté bylo

zelé plnéno do sklenic a otoeno dnem vzhuru.

Na pokus bylo dale pouzito sudové vino z odridy André s obsahem
alkoholu 13 %. Tento pokus byl vyroben stejné jako z odrdd Tramin Cerveny

a Frankovka, bez odebirani vzorku, ale doba vareni byla pouze 30 minut.

4.3.4 Pokus €. 4 - Hodnoceni degustace pokusnych vzorki s dotaznikem
Byla provedena ochutnavka bilého a ¢erveného Zelé z odrid Rulandské
Sedé a Merlot, vyrobenych v pokusu €. 2. Degustace vzorkl byla vyhodnocena

za pomoci dotazniku.
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5 Vysledky

5.1 Stanoveni alkoholu u komerénich vzorku
V pokuse €. 1 byl méfen obsah alkoholu v komeréné dostupnych

vyrobcich metodou Gibertini.

Obsah alkoholu ve vinném Zelé se pohybuje v rozmezi 2,86 - 3,70 %.
hodnota byla neoCekavané u Mdaller Thurgau. Rozdil mezi bilymi odridami
je 00,76 %; zelé byla vyrabéna u dvou riznych vyrobcu. NejmensSi rozdil
v obsahu alkoholu je mezi Ryzlinkem vlaSskym a Zweigeltrebe rosé o pouhych
0,08 %. Obsah alkoholu ve vinné hofcici z Modrého portugalu je zna¢né nizsi,
tedy 2,12 %. Vyrobek oznacCeny jako vinné Zelé vyrobené z mostu Muskatu

moravského prekvapivé obsahoval alkohol. Hodnota byla velmi nizka - 0,5 %

(Graf 1).
Alkohol v komercnich vyrobcich
__4,00% 3,7
5 3,50% X7 3,16
2 3,00% 2 2,86
S 2,50% 13
2 2,00% ’
S 1,50%
© 1,00% o5
S 0,50% '
S 0,00% : : : : : -:
q(,’bo Jé;g\ o;)e, &e ;&e 6&}
S NG et e S <
& S N Q AN N
< & & & Q \
\\Q/ \\Q X o\\ @
S ¢ & &
N & N
/\/
odrida

Graf 1: Obsah alkoholu u komeréné dostupnych vyrobkii

5.2 Porovnani namérenych hodnot alkoholu
Naméfené hodnoty obsahu alkoholu byly porovnany s hodnotami

uvedenymi na etiketach. Vysledky jsou velmi pfekvapivé. U vyrobkd Mdller
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Thurgau, Zweigeltrebe rosé a Svatovaviinecké, stejné jako u zZelé z mostu neni
oznaceno, ze vyrobky obsahuji alkohol. Oproti vyrobek z Ryzlinku vlaSského
a vinné hof¢ice ma na etiketé napsan obsah alkoholu o pfiblizné 2 — 3 % vysSsi.
Z grafu vyplyva, Ze vSechny vyrobky z vina obsahuji alkohol. Néktefi vyrobci

se domnivaji, Ze obsah alkoholu je redukovan pfi varu odpafovanim (Graf 2).

Porovnani uvedeného na obale X naméreného

alkoholu
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Graf 2: Porovnani alkoholu na etiketé s namérenou hodnotou

5.3 Stanoveni obsahu cukru u komerénich vzorka
V pokuse €. 1 byl také meéfen obsah cukru v komeréné dostupnych

vyrobcich. Byla pouzita metoda stanoveni redukujicich cukrd podle Rebeleina.

Obsah cukru ve vinném Zelé se pohybuje mezi 410,8 — 503 g.kg™.

u Ryzlinku vlagského. Vinna hofgice obsahuje 47 g.kg™® cukru. Nejslad$im

vyrobkem je samoziejmé Zelé z mostu s obsahem 562,5 g.kg™ cukru (Graf 3).
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Graf 3: Obsah cukru u komeréné dostupnych vyrobkii

5.4 Porovnani namérenych hodnot obsahu cukru

Namérené

na etiketach. Pouze u tfech vyrobkl byla hodnota na etiketé uvedena. Uvedena

hodnota byla stejna u Zelé z bilého, riizového i Serveného vina — 600 g.kg™

Namérené hodn

niz&i o 151 g.kg™?, u rizového o 189 g.kg™ a u 8erveného o 136 g.kg™* cukru

hodnoty obsahu cukru byly porovnany s hodnotami uvedenymi

oty byly vZdy niz&i. U Zelé z bilého vina byla naméfena hodnota

(Graf 4).
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Graf 4: Porovnani cukru na etiketé s namérenou hodnotou
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5.5 VIliv doby ohfevu na alkohol ve viné
Pokus €. 2 se zabyval stanovenim vlivu doby ohfevu na obsah alkoholu

u bilého a Cerveného vina. Hodnoty byly mezi sebou porovnany.

U bilého vina byl vychozi obsah alkoholu 11,5 % a odpafovanim po dobu
40 minut byl zredukovan na 2,15 %. Po dalSich 10 minutach vareni spolu
s cukrem a pektinem vzniklo Zelé. Obsah alkoholu ve vyrobeném Zelé byl
pouhych 0,5 %. Alkohol klesl po prvnich 10 minutach o 5,26 %. Poté kazdych
10 minut klesal pouze 0 1 — 2 % (Graf 5).

Vliv doby ohrevu na alkohol v bilém viné
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Graf 5: Vliv doby ohfevu na obsah alkoholu u bilého vina

U Cerveného vina byl vychozi obsah alkoholu 13 % a odpafovanim
po dobu 40 minut byl zredukovan na 2,04 %. Po dalSich 10 minutach vareni
spolu s cukrem a pektinem vzniklo Zelé. Obsah alkoholu ve vyrobeném Zelé byl
pouhych 0,32 %. Alkohol klesl po prvnich 10 minutach o 5,52 %. Poté kazdych
10 minut klesal pouze 0 1 — 2 % (Graf 6).
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Vliv doby ohrevu na alkohol v cerveném viné
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Graf 6: Vliv doby ohievu na obsah alkoholu u €erveného vina

Vychozi alkohol u bilého vina byl o 1,5 % niz8i nez u vina Cerveného.
Po 10 minutach vafeni byl u obou vzorkG obsah alkoholu snizen témér
na polovinu. Po 30 minutach se alkohol v bilém a Cerveném viné liSil pouze
0 0,5 %. Po 40 minutach vafeni byly vzorky témér totozné. Ve vysledném Zelé

mélo nakonec nizSi obsah alkoholu zelé z erveného vina (Graf 7).
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Graf 7: Porovnani obsahu alkoholu v bilém a ¢erveném viné
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5.6 Porovnani obsahu alkoholu ve viné a v zelé
Pokus ¢€. 3 se =zabyval porovnanim obsahu alkoholu ve viné

a zelé. Porovnava alkohol u komeréné a pokusné vyrobenych vzorku Zelé.

Vychozi surovina na vyrobu pokusného Zelé obsahovala 13 % alkoholu.
Po 10 minutach vareni byl alkohol snizen téméf o polovinu, tedy na 7,96 %.

Po 30 minutach zbyly v Zelé 3 % alkoholu. Tento graf je srovnatelny s grafem 7.

Pokusné zelé z vina

14%
13%
12% N

\‘3 10% \
3 DN
L
LS 6% ,
© \ == André
T 4%
©
2 N 3y
° 2%
0% T T 1
0 minut 10 minut 30 minut

Cas

Graf 8: Snizujici se obsah alkoholu pfi vyrobé zelé

Pfi vyrobé pokusného Zelé po celkové dobé 50 minut byla pfevazna Cast
alkoholu zredukovana. Vychozi alkohol obsahoval 11,5 — 13 % alkoholu.
Pokusné vzorky Zelé obsahovaly alkohol v rozmezi 0,25 — 0,98 %. Pouze Zelé
z André obsahovalo 3 % z duvodu kratSi doby vafeni, jak je uvedeno v grafu 8

(Graf 9).
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Porovnani alkoholu ve viné a v zelé
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Graf 9: Porovnani alkoholu ve viné a zelé

5.7 Porovnani komerénich a pokusnych vzorkt

Vyrobky komer¢né dostupné obsahovaly 2,86 — 3,7 % alkoholu. Pokusné
vzorky obsahovaly 0,25 — 0,98 % alkoholu. Jediné pokusné Zelé z André
s vyslednym obsahem alkoholu 3 % bylo srovnatelné s komerénimi vyrobky.
Z toho vyplyva, Zze u komercénich vyrobkl je doba vareni krat$i. Podle grafu 8

je doba vafeni pfiblizné 30 minut (Graf 10).
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Graf 10: Porovnani obsahu alkoholu v komerénich a pokusnych zelé

49



5.8 Vyhodnoceni dotazniku

Pokus €. 4 hodnotil pokusné Zelé z bilého a ¢erveného vina pomoci

dotazniku. Odpovédélo 8 nezavislych degustatorul.

Dotaznik — hodnoceni Zelé

Vzorek &. 1 - bilé

Zaujalo Vas Zelé na prvni pohled? Ano - Ne

Spravna konzistence Zelé? Ano ~ Ne Rratney - - e
Libi se Vam barva Zelé? Ano - Ne Rraene? G
Citite néjakou vini? Ano - Ne Jakope
Pfijde Vam Zelé sladké? Prilis Akorat Mélo

Citite v Zelé alkohol? Ano — Ne

Pozndte 2 jaké je odridy? Ano — Ne FMPE s
Chutnd Vam Zelé? Ano — Ne Brotne? " Laalcani ko
Zménili byste na ném néco? Ano - Ne Co?

Celkovy dojem Zelé 1 2 3 4 5

Vzorek &. 2 - ervené

Zaujalo Vés Zelé na prvni pohled? Ano — Ne

Spravna konzistence Zelé? Ano - Ne PEOENEY. b
Libi se Vam barva Zelé? Ano - Ne Procmad: oo il i)
Citite néjakou vini? Ano - Ne Jakoue o i
Pfijde Vém Zelé sladké? PFilis Akordt Malo

Citite v Zelé alkohol? Ano - Ne

Poznéte z jaké je odridy? Ano ~ Ne <297 Sull s e RIS S
Chutnd Vam Zelé? Ano -~ Ne Brofned i ianis
Zménili byste na ném néco? Ano — Ne GOt e
Celkovy dojem Zelé 1 2 3 4 5

Které Vam chutnalo vice? BAé-Cervene Prod? | Lol

Dékuji za Vs Cas.

Obr. 5: Dotaznik
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Vvhodnoceni pokusného Zelé z bilého vina:

VSech 8 hodnotitell zaujalo Zelé na prvni pohled. 7 z nich oznacilo
konzistenci zelé za spravnou, pouze 1 ji oznacil za pfili§ fidkou. Stejné tak se
7 hodnotitelim libila barva Zzelé, pouze 1 ji oznaCil za velmi svétlou.
6 hodnotitell se shodlo na vuni po medu. 5 degustatorim se chut Zelé zdala
akorat, zbyli 3 ji oznacili za pfilis sladkou. Nikdo z dotazanych v Zelé necitil
alkohol. Nikdo nepoznal, z jaké odrady bylo Zelé vyrobeno. V8em Zelé chutnalo.
5 degustatort by Zelé neménilo, 1 by upravil konzistenci a 2 by uvitali, kdyby
nebylo pfilis sladké. 6x byl tento vyrobek ohodnocen jako velmi dobry a 2x jako

vyborny. tfem degustatordm chutnalo vice nez Cervené.

Z toho vyplyva, ze zelé je velkym lakadlem pro vSechny. Nejvice rozporu
bylo u sladkosti; zde zaleZi na jedincich, zda maji radsi sladsi ¢i méné sladké
pokrmy. V Zelé neni citit alkohol, ale ani nelze poznat, z jaké odridy bylo

vyrobeno. Tento vyrobek byl hodnocen kladné.

Vvhodnoceni pokusného Zelé z erveného vina:

Pouze 7 hodnotitelt zaujalo Zelé na prvni pohled. VSem pfiSla konzistence
spravna a barva se jim také libila. Viné byly velmi rozmanité — Cerny rybiz,
Svestky, ostruziny, viSné, lesni plody a dokonce pfipalenost. 5x bylo Zelé
vyhodnoceno jako pfili§ sladké a 3x jako akorat. Ani zde nebyl citit alkohol
a nikdo nepoznal, z jaké odrudy bylo Zelé vyrobeno. Sedmi degustatorim zelé
chutnalo. 3 z 8 by byli rad$i, kdyby Zelé nebylo prili§ sladké. Zelé bylo 5x
hodnoceno jako velmi dobré a 3x jako vyborné. Péti degustatorim chutnalo
vice nez bilé.

Z toho vyplyva, Ze Cervené Zelé je lakavé. Konzistence i barva byla lepSi nez
u bilého Zelé. Zelé bylo ve vini rozmanitgjsi. Chut se zdala oproti bilému sladsi
a vice hodnotitell by bylo pro méné sladkou variantu. Ani v tomto zelé nebyl
citit alkohol a nebylo mozno uréit odridu. Vyrobek byl hodnocen velmi kladné

a byl vyhodnocen lepsSim nez zelé z bilého vina.
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6 Diskuse

U komercéné dostupnych vyrobkl byl méfen obsah alkoholu a cukru. Tyto
hodnoty byly porovnany s hodnotami uvedenymi na etiketach. Vysledek byl
pfekvapivy. V obsahu alkoholu se hodnoty liSily o 2 — 3 %. Né&které vyrobky
nebyly oznaCeny jako obsahujici alkohol, v druhém pfipadé byly hodnoty
nadsazeny. Ve vyrobku z mosStu se prokazalo 0,5 % alkoholu a je chybné
nazyvan vinnym zelé. Vinné Zelé se vyrabi z vina, zatimco vinna marmelada
je vyrobena z mostu. Na 3 vyrobcich byl uveden obsah cukru. Byl stejny u Zelé
z bilého, rizového a ¢erveného vina. Z naméfenych hodnot je zfejmé, Ze obsah
cukru se u jednotlivych vyrobkd liSi. Namérené hodnoty oproti udajum

na etiketach jsou niz$i, v rozmezi 136 — 189 g.kg™ cukru.

Pokusné vzorky zZelé mély téméf o 3 % nizsi alkohol. Jedno pokusné Zelé
bylo vafeno pouze 30 minut oproti ostatnim, které se vafrily 50 minut. Toto Zelé
mélo srovnatelnou hodnotu s vyrobky komercnimi. Z toho vyplyva, Zze komeréni

zelé je vareno kratSi dobu a tim zustava v Zelé vySSi obsah alkoholu.

Ochutnavka pokusnych vzorku zelé degustatory pfinesla dobré vysledky.
Zelé bylo pro vétsinu dotazanych lakavé a také nasledné chutné. Cervené Zelé
bylo |épe ohodnoceno. V zadném z nich nebyl citit alkohol. Dlouhou dobou

vareni se vytraci odrlidovost.

Vyroba vinného Zelé neni Casové ani fyzicky narona. To ovSem neplati
0 pouzitém materialu. Na vyrobu malého mnozstvi Zelé je potfeba velky objem
vina. Béhem vareni je odpar kolem 40 %. Vyroba se nevyplati, pokud nemame
velky nadbytek vina. V Ceské republice tento produkt vyrabi jen velmi malo
vinarl. V zahrani€i, napf. v Némecku a Rakousku se s témito vyrobky setkame
Castéji. Vinné zelé je velmi chutné a také je pfijemnou alternativou v kuchyni.

Radi se do zazitkové gastronomie a stava se vyhledavanou pochutinou turistd.

Vinné Zelé stejné jako dalSi sekundarni produkty z hroznu nebo vina, napf.
vinna marmelada, olej a mouka ze semen hroznu postupné pfibyvaji na ceském
trhu. Sezeneme je u vinafl nebo ve specializovanych prodejnach; vinotéky

a obchody se zdravou vyzivou.
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7 Zavér

Diplomova prace se déli na teoretickou a praktickou Cast. V teoretické
Casti jsou popsany sekundarni produkty zrévy vinné a vina. Jedna
se o produkty znamé a dostupné na Ceském trhu, napf. hroznovy most, burak
a rozinky. DalSimi produkty, jsou olej a mouka z hroznovych semen, které jsou
vyhledavané hlavné kvdli pozitivnim 0&inkim na lidské télo. S vinnym Zzelé
a vinnou marmeladou, pfipadné vinnou hoiCici se zakaznici mohou setkat
prozatim jen u vinafa vyrabéjicich tyto pochutiny, pfipadné ve specializovanych
prodejnach. Na trhu je téchto produktd velmi malo a nejsou pfili§ znamé.
V posledni ¢&asti jsou popsany pochutiny a destilaty cizich kultur.

Ty se na ¢eském trhu nevyskytuji a muzeme je vyzkousSet jen v zahranici.

Prakticka Cast se zabyva komercné dostupnymi a pokusnymi vzorky
zelé. U komerc&nich vyrobkl byl méfen obsah alkoholu a cukru. Tyto vysledky
byly porovnany s hodnotami na etiketdch. Zadna hodnota se neshodovala.
Pokusné vzorky zelé byly srovnavany s komercné dostupnymi vyrobky
na obsah alkoholu. Pokusné vzorky mély nizZSi obsah. Doba vafeni byla asi
0 20 minut delSi a vypafilo se tak vice alkoholu. Alkohol byl u vdech testovanych
vzorku. Z toho vyplyva, Ze alkohol je vlivem tepla redukovan, ale neni zcela

odstranén.
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8 Souhrn

Tato diplomova prace se zabyva sekundarnimi produkty zrévy vinné

a vina.

Teoreticka Cast se zabyvala popisem jednotlivych sekundarnich produktu,
jejich vyrobou, vyuzitim v kuchyni a zdravotnimi ucinky. Jsou zde uvedeny
vyrobky znamé, lehce sehnatelné na cCeském trhu, ale i vyrobky, které

se postupné dostavaji do povédomi zakaznikd a zaCinaji byt vyhledavany.

Prakticka cast se zabyvala vyrobou zZelé a porovnavala vysledky
s komeréné dostupnymi produkty. Porovnaval se obsah alkoholu, ten byl
v pokusnych vzorcich Zelé nizSi zdOvodu delSiho puasobeni tepla.
V komercnich produktech byl méfen obsah alkoholu a cukru a vysledky byly
porovnany s hodnotami uvedenymi na etiketach. Tyto hodnoty byly odliSné.
Casto se také setkdvame se Spatnym pojmenovanim jednotlivych produktd;

vinné Zelé se vyrabi z vina, zatimco vinna marmelada je vyrobena z mostu.

Klicova slova: sekundarni produkty révy vinné, hroznovy olej, vinné Zelé

9 Resume

This thesis deals with byproducts of the vine and wine.

The theoretical part deals with the description of each byproducts, their
production, use in kitchen and health effects. There are mentioned products
known, easily obtainable on the Czech market, but also products that are

gradually getting into awareness of customers and begin to be sought.

The practical part dealt with the production of wine jelly and compare the
results with commercially available products. When comparing the content
of alcohol, it was lower in the experimental samples, because of longer
exposure to heat. In commercial products was measured content of alcohol and
sugar and the results were compared with the values listed on labels. These
values were different. Often we meet with bad naming of individual products.

Grape jelly is produced from wine, and the wine jam is made of wine must.
Keywords: byproducts of the vine, grape seed oil, wine jelly
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