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ABSTRAKT

Cilem mé bakalaiské prace bylo popsat detailné skutec¢nosti o destilaci a dat je do souvis-
losti s vyrobou ovocnych destilatt. Konkrétné jsem se zaméfil na peckové ovoce. Z nich
ma v nasich zemich nejvétsi tradici vyroba palenek ze Svestek. Cenén je také merunkovy
destilat. Mén¢ docenénymi destilaty ve srovnani s ostatnimi evropskymi staty jsou tfesno-

vice a viSnovice.

Kli¢ova slova: etanolové kvaseni, lihoviny, destilace, peckové ovoce

ABSTRACT

The objective of this bachelor thesis is to describe facts about distillation process in details
and in context of production of fruit spirits. Particularly, I focus on stone fruit, from which
plum brandy has the reachest history in the Czech regions. Beside plum brandy, apricot
brandy is also appreciated. Cherry or sour cherry brandy are less appreciated there in com-

parison with other european countries.

Keywords: ethanol fermentation, spirits, distillation, stone fruit
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UvVOD

Vyroba alkoholickych ndpoji saha v historii hluboko do starovéku. Zpocatku byla vyroba
primitivni. Stdva ze zkvaseného ovoce se pila bezprostiedné po vykvaseni bez dalich
uprav. O néco pozdéji se zacalo vyrabét pivo a vino. V Evropé se destilace zacala rozvijet
az v obdobi naseho letopoctu. Destilacni zafizeni byla velmi jednoduse konstruovéna.
Opakovanou destilaci se ziskaval destilat nazyvany aqua vitae (voda zivota). V Ceskych

zemich se datuji prvni zminky o destilatech od dob Jana Lucemburského.

Ovoce je dileZitou surovinou pro vyrobu ovocnych destilati. Pro vyrobu kvalitnich desti-
lath musi ovoce splnovat uréita kritéria. Musi byt vyzralé, obsahovat co nejvétsi mnozstvi
zkvasitelnych cukr a nesmi byt posSkozené. Vyznamnymi druhy ovoce pro lihovarnicky
primysl u nds jsou zejména Svestky, merunky, hruSky a jablka. Méné pak tfesné, visné€ a
nékteré¢ druhy bobulového ovoce. V tuzemsku je nejzadanéjsi destilat vyrobeny ze Svestek

ptipadné polosvestek a merunck.

Podstatou vyroby ovocnych destilati je pfeména zkvasitelnych cukra pfitomnych v ovoci
na alkohol. Tento proces zajiStuji zejména kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Jejich
pfednosti je vysokd produkce etanolu a nizké tvorba vedlejSich metabolitti. Hlavnimi pro-
dukty etanolového kvaSeni jsou etanol a oxid uhli¢ity. Vedlejsi produkty pak tvoii senzo-
vuni a chut. Podminkou etanolového kvaseni je anaerobni prostfedi. Na pribéh etanolové-
ho kvaSeni také piisobi vnéj$i vlivy. Témito vlivy jsou zejména teplota, pH kvasu, koncent-

race kysliku a mnozZstvi zkvasitelnych cukri.

Kvalitu destilatu 1ze ovlivnit béhem celé doby vyrobni ¢innosti. Dillezitd je nejen kvalita
vstupni suroviny, ale také jeji uprava, pribéh kvaSeni, zvoleni odpovidajici nadoby pro
kvaSeni, dislednost pii samotném procesu destilace a zvoleny zpusob skladovani. Vysled-
ny ovocny destilat by mél mit pfijemnou, harmonickou a jemnou chut’ a viini charakterizu-
jici pouzité ovoce.

Cilem mé bakalarské prace bylo popsat princip destilace, charakterizovat peckové ovoce,
zam¢fit se na vyuziti tohoto ovoce k vyrobé ovocnych destilati zejména u nas a popsat

jednotlivé ovocné destilaty z peckového ovoce.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VYROBY LIHOVIN

Historicky piivod alkoholu se datuje do obdobi asi pted péti tisici lety. Bylo zjisténo, ze
Egyptané znali postup vyroby vina. Rovnéz se v této historické dob¢ varilo pivo. Jiz ve
ctvrtém stoleti pred Kristem 1ékar a prirodovédec Aristoteles popsal prvni fyzikalni princi-
py destilace. Je ziejmé, Ze obyvatelé tehdejsi Indie v roce osm set pred nasim letopoctem
poprvé destilovali arak. V Cing, Indii a Persii se v po¢atcich naseho letopodtu pravdépo-

dobn¢ vyrabély éterické oleje destilacnimi metodami [1].

Evropa byla s destilaci seznamena v roce sedm set po Kristu jako s novou metodou odde-
leni tékavych latek, kterou do Evropy, po dobyti Spanélska, piivezli Arabové [8]. Jednim z
prvnich dokumentii v podobé ptirucky popisujici vyrobu palenek je Kniha destilace, kterou
napsal Hieronymus Brunschwig. Paracelsus, némecky lékat, ptirodovédec a filozof, dal

V pocatcich Sestnactého stoleti produktu destilace definitivni nazev alkohol [1].

Na ¢eské uzemi se vyroba etanolu destilaci dostala pravdépodobné z tizemi Italie a dnesni-
ho Rakouska. Prvni pisemné zminky o vyrob& destilati na ceském Uzemi pochazeji
z konce tfinactého a pocatku ¢trnactého stoleti naseho letopoctu. Za rozkveét vyuziti desti-
lace na ceském Uizemi se zaslouzil Karel IV, ktery v roce 1400 zaloZil prvni velkou palenici

v Kutné Hofte [2].

Jasnou predstavu o lihovém kvaseni z chemického pohledu stanovil v roce 1810 Gay-
Lussac pomoci chemické rovnice etanolového kvaseni - Stanovil, Zze z jedné molekuly jed-

noduchého cukru vzniknou dvé molekuly etanolu a dvé molekuly oxidu uhli¢itého [3].

Tvorbu etanolu z pohledu biochemie objasnil v roce 1857 Louis Pasteur. Zjistil, Ze etano-
lové kvaseni v cukernych roztocich zpisobuji zivé organismy — kvasinky aktivni

V anaerobnim prostfedi [2].
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2 DESTILACE

2.1 Etanolové kvaSeni

Etanolové kvasSeni také nazyvané alkoholové nebo lihové kvaseni je biochemicky proces,
pii kterém dochézi Cinnosti mikroorganismi k pfemén¢ cukru na etanol, oxid uhliity a
dalsi meziprodukty [9]. Tento biochemicky proces probiha za anaerobnich podminek [8].
Mezi mikroorganismy, které zptisobuji proces lihového kvaseni, fadime predevsim kvasin-
ky rodu Saccharomyces [9]. Nejvyznamnéj§im druhem rodu Saccharomyces zpusobujici

etanolové kvaseni je druh Saccharomyces cerevisiae [14].
CeH1206 — 2 CoH50H + 2 CO» [1]

Z rovnice etanolového kvaseni lze podle Gay-Lussaca teoreticky ziskat ze 100 g jednodu-
chého cukru (hexdzy) 51,1 g etanolu a 48,9 g oxidu uhli¢itého. V praxi jsou skutecné dosa-
zené vytéZzky etanolu a oxidu uhli¢itého niZsi a to az o 20 %. Hlavnimi divody niZSich
vytézkl etanolu jsou skutecnosti, Ze ¢ast cukru se pii kvaSeni spottebuje na vedlejsi pro-
dukty tzv. pfiboudlinu, asi 6 % z celkového mnozstvi cukru v bfecce, a asi 1,5 % cukru
spotiebuji kvasinky pro vlastni metabolismus [2]. Cilem etanolového kvaSeni pii vyrobé
destilatd neni jen zisk mnozstvi etanolu, ale také tvorba senzoricky vyznamnych latek.

Z tohoto diivodu se vyuziva predevsim piirozené mikroflory ovocnych biecek [7].

2.2 Podminky etanolového kvasSeni

Cinitelé, ktefi piisobi na ¢innost kvasinek a miizou metabolické pochody kvasinek kataly-
zovat, inhibovat nebo dokonce i zastavit jsou zejména podil zkvasitelnych cukrt, ptitom-
nost enzymt, teplota a pH [14]. Dtlezité jsou i nékteré anorganické latky a slouceniny [2].
Dulezitym faktorem spravného lihového kvaSeni je dodrzeni anaerobniho prostfedi [6].

Optimalni teplota pro reprodukci kvasinek je v rozmezi 20 — 30 °C [10].

2.3 Princip etanolového kvaSeni

Piimo zkvasitelné cukry vétSinou kvasinek jsou hexozy, které maji na uhliku 4. a 6. ob-
dobnou konfiguraci jako glukosa. Pii degradaci hexoz vznikd mnozstvi energie, kterd je
ulozena v makroergické slouc¢enin¢ adenosintrifosfat. Jelikoz neni hexoza donorem elek-
trond, musi byt nejprve fosforylovana. Fosforylace hexozy je endergonicky dé&j, pii kterém

se energie spotfebovava. Jako zdroj energie pro fosforylaci slouzi ATP [11]. Vyslednym
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produktem degradace hexozy je kyselina pyrohroznova (pyruvat). Pyruvat je dale degrado-

van za anaerobnich podminek za vzniku etanolu a dal$ich meziproduktii [10].

2.3.1 Glykolyza

V prvni fazi se glukosa fosforyluje pisobenim enzymu hexokinasy a vznika glukosa-6-
fostat. Glukosa-6-fosfat se pomoci enzymu fosfoglukoisomerasy pfeméni isomeraci na
fruktosa-6-fosfat, ktera je fosforylovana pusobenim enzymu fosfofruktokinasy. Vznika
produkt fruktosa-1,6-difosfat [11].

V druhé fazi se fruktosa-1,6-difosfat $tépi na dva triosafostaty glyceraldehyd-3-fosfat a
dihydroxyacetonfosfat. Na této chemické reakci se podili enzym aldolasa [13].

V dal$im stupni je glyceraldehyd-3-fosfat dehydrogenovan na 1,3-difosfoglycerat pasobe-
nim enzymu glyceraldehyd-3-fosfatdehydrogenasy a zéroven je dihydroxyacetonfosfat
pfeménovan na glyceraldehyd-3-fosfat enzymem triosafosfatisomerasou. Pti dehydrogena-
ci glyceraldehyd-3-fosfatu vznika redukovana forma NAD, ktera je dale vyuzita k pfenosu

vodikovych elektronti pti pfemén¢ acetaldehydu na etanol [11].

Defosforylace 1,3-difosfoglyceratu probiha ¢innostni enzymu fosfoglycerkinasa a vznika
3-fosfoglycerat. Pomoci fosfoglyceratmutasy je 3-fosfoglycerat pfeménét na 2-
fosfoglycerat [13].

Nasledujici fazi je enolizace 2-fosfoglyceratu za vzniku fosfoenolpyruvatu. To zpisobuje

enzym enolasa [11].

Poslednim krokem vzniku kyseliny pyrohroznové je defosforylace fosfoenolpyruvatu pi-

sobenim enzymu pyruvatkinasa [10].

2.3.2 Pfeména pyruvatu na etanol

Podminkou pro pfeménu pyruvatu na etanol jsou predevS§im anaerobni podminky. V téchto

podminkach probiha pfeména pyruvatu na etanol ve dvou fazich [11].

V prvni fazi je pyruvat dekarboxylovan na acetaldehyd plisobenim enzymu pyruvatdekar-
boxylasa. Pti dekarboxylaci pyruvatu vzniké také oxid uhli¢ity. V druhé fazi je acetaldehyd
redukovan redukovanou formou NAD na konecny produkt etanol za piisobenim enzymu

alkoholdehydrogenasa [13].
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2.4 Vedlejsi produkty etanolového kvasSeni

Spolu s hlavnim produktem etanolového kvaseni etanolu vznika ¢innosti mikroflory zakva-
su mnoho dal$ich produkti [6]. V zékvasu jsou vzdy piitomny acetaldehyd, glycerol, kyse-
lina jantarova, kyselina mlécnd, kyselina octova, vyssi alkoholy a furfural. Podle pouzité
vstupni suroviny mohou byt v zdkvasu pfitomny i metanol a kyanovodik. VétSina z téchto
vedlejSich produktli etanolového kvaseni muze ovlivnit jakost vyrobeného destilatu [3].
Mnozstvi vedlejSich produktti etanolového kvaSeni v zédkvasu a nasledn¢ v destilatu je
ovlivnéno zejména kvalitou suroviny, ptfipravou a vedeni zdkvasu, technologickym proce-

sem vyroby destilatu a jeho naslednym uskladnénim [6].

2.4.1 Glycerol

Glycerol, také nazyvany glycerin, je trojsytny alkohol, ktery vznika pfi alkoholové glyko-
lyze [3]. V pocatcich kvaseni je tvorba glycerolu zna¢na a to z diivodu nedostate¢né pti-
tomnosti acetaldehydu. Glycerol je tvofen redukci dihydroxyacetonu redukovanou formou
NAD, ktery za dostate¢né piitomnosti acetaldehydu redukuje acetaldehyd na etanol. Nedo-
statek acetaldehydu miiZze byt zptsobeny i jeho reakci naptiklad s hydrogensifi¢itanem [6].
Za normalnich podminek se pfeméni na glycerol asi 5 % az 6 % veSkerého piitomného
cukru. Pti destilaci nepfechéazi glycerol do destilatu, nebot’ ma vyssi bod varu nez etanol a

zakvas pfi destilaci této teploty nedosahuje [3].

2.4.2 Organické kyseliny

Tyto kyseliny jsou vzdy soucasti zdkvasu. Jejich mnozstvi zavisi zejména na mikroflére
suroviny. Kyselina jantarovd vznik4 z pyruvatu karbonylaci ptes kyselinu oxaloctovou,
jable¢nou a fumarovou [3]. Je tedy produktem latkové vymény kvasinek. Kyselina octova
vznikd ¢innosti bakterii a jeji mnozstvi v zékvasu je proménlivé [6]. Snadno té€ka a pfti
destilaci se dostava do ziskaného destilatu. Snadno esterifikuje, proto lze jeji estery

z destilatu zjistit a urcit tak jeji mnozstvi [3].

2.4.3 VysSi mastné kyseliny

V zakvasu se vyskytuji v malém mnozstvi a pii destilaci ¢astecné piechazeji do destilatu.
Do této skupiny mastnych kyselin patfi zejména mastné kyseliny kapronova, kaprylova a

kaprinova [3]. Jejich estery se podili na buketu ziskaného destilatu [6].
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2.4.4 Aldehydy

Jsou slozkou ziskaného destilatu, protoze tvoii s alkoholy siln€ a pfijemné vonici acetaly a
dodavaji destilatu ostrou, Stiplavou piichut, coz je v malé mife zZadouci [3]. Do destilatu
prechézeji z ovoce, zvlasteé z prezralych plodi, ale také vznikaji pii kvaseni zakvasu. Dale
mohou vzniknout v destilatu oxidaci etanolu. Touto chemickou reakci vznika acetalde-
hyd [6].

245 Estery

Jsou aromatické latky, které davaji kazdému ovoci a z n¢j vyrobenych destilatl jeho typic-
ké aroma. Mnozstvi esterll v ovoci zavisi na stupni zralosti ovoce. Proto je velmi dilezité
vybrat ovoce, které je v optimalnim stupni zralosti pro vyrobu ovocnych destilati [8]. Este-
ry se do destilatu dostavaji jednak ze zakvasu, ale také se tvoifi pii leZzeni destilatu
z ptitomnych organickych kyselin a alkoholt. Zfetelné ovliviiuji viini a chut’ destilatu a

tvoti velkou ¢ast aromatickych a senzoricky dilezitych latek [6].

2.4.6 Vyssi alkoholy

Vyssi alkoholy nebo také ,,pfiboudlina“ vznikaji deaminaci a dekarboxylaci aminokyselin,
které jsou zakladni stavebni slozkou bilkovin. Z kazdé ptitomné aminokyseliny tedy vzni-
ka urcity vyssi alkohol. Naptiklad pentanol (2-methyl-1-butanol) vznika z isoleucinu [6].
Dulezitym vyssim alkoholem je isoamylalkohol (3-methyl-1-butanol), ktery vznika
Z leucinu a tvoii kolem 80 % priboudliny v kvasu. Dostane-li se isoamylalkohol ve vétSim
mnozstvi do destilatu, zpisobuje toxické nasledky po opojeni alkoholem. Z aromatickych
alkoholl byvé v pfitomen fenyletanol, tyrosol, tryptofol a fada dalSich. Vyssi alkoholy
dodavaji destilatim charakteristické organoleptické vlastnosti. Vysoky obsah téchto alko-
holi snizuje kvalitu destilatu, proto se musi vhodnou technologii destilace jejich mnozstvi

Vv destilatu regulovat [2].

2.4.7 Metanol

Vzniké hydrolyzou pektinu, ktery je pfirozenou slozkou ovoce [3]. Pektin je molekula me-
thyl esteru a-D-galagtouronové kyseliny. Neni tedy metabolitem kvasinek. Prechazi pfti
destilaci do destilatu [6]. Jeho maximalni pfipustné mnozstvi v ovocném destilatu je le-
gislativné stanoveno na 15 g v 1 | etanolu o koncentraci 100 % obj. Vyjimku zde tvofi vin-
ny destilat, kde maximalni ptipustné mnozstvi metanolu je stanovenona 2 g v 1 I etanolu o

koncentraci 100 % obj. [32].
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2.4.8 Kyanovodik a benzaldehyd

Vyskytuji se pfedevsim v kvasu z peckového ovoce. Vychozi latkou pro jejich tvorbu je
amygdalin, ktery je pfitomny v jadrech peckového ovoce [6]. Amygdalin je St€pen piitom-
nym enzymem amygdalasou na dvé molekuly glukosy a benzaldehydkyanhydrin. Ten se
dale pomoci enzymu §tépi na benzaldehyd a kyanovodik [8]. Mnozstvi pfitomného kyano-
vodiku a benzaldehydu zavisi na mnozstvi pecek nebo rozmélnénych pecek, které se
Gicastnily procesu kvaseni. Cim vice jich bude v kvasu p¥itomno, tim vice se bude tvofit
téchto latek [6]. Ob¢ dvé latky piechdzeji pii destilaci do destilatu a dodévaji charakteris-

tické peckové a horkomandlové aroma [16].

2.49 Furfural

Vznika katalytickou dehydrataci cukrti pentos [8]. Je soucésti kazdého ovocného destilatu
a slouzi jako dilkaz pravosti destilatu [3]. Furfural tvofi vyznamnou chut'ovou slozku desti-

latu. Prechazi z kvasu do destilatu spole¢né s vyssimi alkoholy [6].

2.5 Princip destilace

Principem destilace je zptisob odd€lovani smési latek o rtiznych bodech varu [4]. V liho-
varstvi jde o oddéleni etanolu z destilované tekutiny. Soucasné s etanolem se uvoliuji 1
dalsi t€kaveé latky. Témi jsou napiiklad aromata a chutové slozky [3]. Destilaci se tedy
oddéli latky o rtizné té¢kavosti. Smés etanol-voda jako €istd kapalina mé bod varu 78,15 °C
etanol a 100 °C voda. Bod varu 78,15 °C etanolu vykazuje smés etanol-voda pfi svém aze-

otropickém slozeni. Bod varu cistého etanolu je 78,3 °C [1].

Pti vyrobé palenek ziskame destilaci kvasu uSlechtily destilat. Takovy destilat musi vzdy
obsahovat aromatické latky (pfiboudlina, estery, aldehydy a acetaly) a latky chutové
Vv ur¢itém poméru a mnozstvi. Kone¢ny produkt destilace svoji chuti a aromatem odpovida

suroving, ze které byl vyroben [3].

Pro vyrobu destilatu slouzi destilaéni zafizeni. Jednoduché destilaéni zafizeni obsahuje
destila¢ni kotel, deflegmacni klobouk, pfestupnik a chladi¢ [5].

2.6 Destilacni za¥izeni

Destila¢ni zafizeni pracuji na stejném principu. Zékladni sestavu destila¢niho zafizeni tvoti

varak, prestupnik, chladi¢, teplomér, jimaci naddoba a zdroj tepla. Dalsi destilacni zafizeni
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maji v sestavé napiiklad také michadlo, deflegmator, rektifikator, klobouckovéa patra

S ptepadem apod. [1].

TERVOC

Seznam ¢asti technologického zafizeni
- Surovinovy kotel 220 1 - méd
- Rektifikaéni kotel 100 1 - méd
- Dvoudilna nadrz 140/37 1 - nerez
- Chladi¢ 5 m? - méd, nerez
- Epruveta - méd
- Motor michadla
- Pfestupni potrubi @ 50 mm - méd
- Kohout - mosaz
- Kotlina ocelova
(vyzdivka Samot. pldt P3-P4)
- Propojovaci potrubi
@ 22 mm - méd
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Obr. ¢. 1. Destilacni zarizeni  [2]

2.6.1 Destila¢ni kotel — varak

Destila¢ni kotel je nizka vélcovitad nadoba, do které se vléva prokvaseny kvas. Konstruk¢ni
material vardku byva zpravidla méd’. Vyjimecné nerezova ocel. Diivodem je, ze méd’ pu-
sobi katalyticky a umozni lep$i pribéh probihajicich chemickych reakci. Ty vedou
k tvorbé chutovych a aromatickych latek. Soucasti destilacniho kotle byva michaci zatize-
ni, které slouZi proti pfipalovani zahiivaného kvasu [3]. Destila¢ni zafizeni se skladaji ze
dvou kotll. Jeden z nich slouZi jako vardk, ve kterém se zahtiva kvas. Druhy destila¢ni
kotel slouzi jako rektifika¢ni zafizeni [2]. Rektifikaci rozumime opakovanou destilaci. Tim
dochazi k zesileni destilatu [3]. Horni ¢ast kotle zaujima parni klobouk takzvany dom [1].
Vyhiivani destilatniho kotle 1ze provadét piimo (plamenem) nebo nepiimo (parou). Pro
piimy ohtev se pouziva predev§im topny plyn nebo topny olej. Regulace teploty musi byt
dislednd, nebot’ je jednim z dulezitych faktort kvality destilatu. Pfivadéni tepla pro ohtati

zakvasu je mozné provadét také pomoci elektrického proudu [4].
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klobouk

Obr. ¢. 2. Destilacni kotel — varak [24]

2.6.2 Duplikator

V dne$nim lihovarském primyslu se pouZzivaji také duplikatory. Jsou to destilacni kotle,
které maji dvojity plast. Mezi témito plasti je prostor vyplnény vodou, olejem nebo parou.
Parni duplikatory jsou nejpouzivangjsi. Duplikator ma tu vyhodu, ze se zakvas v prib&éhu
destilace nepftipaluje a nemusi se michat [1]. Tvar duplikatoru je velmi podobny vaidku.
Material, ze kterého je duplikator vyroben, je stejné jako u vardku méd’ popiipadé€ nerezova
ocel [3]. Toto moderni zatizeni muze plnit nejen funkci varaku, ale mize byt vyuzito i pro

rektifikaci [2].

klobouk

Obr. ¢. 3. Destilacni kotel — duplikator [24]
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2.6.3 Klobouk, dom

Destilacni kotel je v horni ¢asti ukoncen kloboukem tzv. démem [2]. Velikosti a tvary
doémt jsou rtizné [3]. Tvar a velikost ddmu ma také vliv na koncentraci etanolu vyrobené¢ho

destilatu. V destilacni aparatufe mize byt fazeno i vice domu nad sebou [2].

Toto zafizeni nahrazuje deflegmaci. Ukolem této Gasti destilaéni aparatury je sréZeni a
koncentrovani lihové pary [1]. Dochazi ke zchlazeni tvofici se lihové pary. Molekuly liho-
vych par po zchlazeni snizuji svou kinetickou energii a ¢ast z nich se vraci zpét do kapali-
ny. Molekuly etanolu se udrzuji v pate, protoze maji vyssi kinetickou energii [3].

Z domu vystupuje prestupnik, ktery spojuje destilacni kotel s dalsi ¢asti destilaéniho zafi-
zeni s chladi¢em. Musi mit urcity sklon smérem zpét k destilaénimu kotli, kde po stranach

ptestupniku stékaji kondenzované pary [1].

ASUA A

Obr. ¢. 4. Klobouk — charakteristické tvary — [24]

2.6.4 Deflegmator

Deflegmaci rozumime frakéni kondenzaci smési par. Mirnym ochlazenim se nejdiive kon-
denzuji slozky mén¢ t€kavé (vodni para). Timto zpiisobem dochazi ke koncentraci lihové-
ho podilu v pate, ktery postupuje dale destilacnim zafizenim. Mén¢ tékavé kondenzované
¢asti pary (reflux) se vraci zpét do destila¢niho kotle [3].

Deflegmacni zatizeni mé tvar talite. Mirné ochlazovani pary probiha vodou, ktera je ptiva-
déna na povrch talife deflegmatoru z chladiciho zafizeni nebo z vodovodu. Regulaci pfité-

kajici vody lze ovlivitovat koncentraci alkoholovych par a fidit pfechazeni vedlejSich latek

ze zékvasu do destilatu [6]. Také se para ochlazuje zvétSovanim vlastniho objemu par [3].

2.6.5 Chladici zarizeni — chladi¢

Funkce chladi¢e je kondenzace par, kterd prosla prestupnikem [1]. Po vstupu par do chla-

di¢e nejprve pary kondenzuji a poté se ochladi na pozadovanou teplotu. Zpravidla je tato



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

teplota mezi 10 — 20 °C. Dulezité je zde vybrat spravny typ chladice a chladici médium,
kterym je voda. Typt chladi¢i je velké mnozstvi. Nejbéznéji pouzivanym typem chladice

je spiralovy chladi¢ (lidové tzv. ,,chladici had) [3].

Spiralovy chladic je spiralovité stocend médéna roura, ktera je uvniti nadoby. S touto na-
dobou je ve spodni casti spirala spojena. Odtud zkondenzované a zchlazend para odchazi
ve form¢ kapaliny do jimaci nadoby [1]. Nadoba, kde je umistén spirdlovy chladic, je ve

spodni casti plnéna vodou a v horni ¢asti voda z chladice odtéka [3].
Trubkovy chladi¢ se skladd ze svazku médénych trubek, jimiz protékaji lihové pary [6].

Kolem téchto trubek, umisténych v nadobé, protéka jako chladici médium voda. Ta je stej-

né jako u spirdlového chladice pfivadéna zespod a odtéka v horni ¢asti [3].

c)

Obr. ¢. 5. Typy chladicii: a) spiralovy, b) trubkovy, c) talifovy  [24]
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3 PECKOVE OVOCE

Peckové ovoce je z pomologického hlediska fazeno do ¢eledi rizovitych (Rosaceae) [19].
Jejich plodem je peckovice. Plody peckovin obsahuji sladkou, Stavnatou duzinu a jednu
tvrdou pecku s jadrem [17]. Této charakteristice se vyjima mandlovnik, ktery ma suché
oplodi bez stavy [21]. Slupka plodu mize byt plstnata, ojinénd nebo neojinéna [17]. Vyu-
7iti peckového ovoce je rozmanité. Casto se zpracovava v konzervarenském nebo lihovar-
nickém pramyslu [20]. Po sklizni je nelze dlouho skladovat v Cerstvém stavu, protoze ne-
dozravaji postupné jako naptiklad jadrové ovoce. V piipadé rychlého nezpracovani podlé-

ha peckové ovoce hniti a mikrobialni zkaze [17].

Jadra peckového ovoce obsahuji alkaloid amygdalin. Nejvice je pfitomen v hotkych mand-
lich. Zejména u déti mlze poskodit jejich zdravi. Amygdalin je prekurzorem tvorby kya-
novodiku, ktery se tvoii naptiklad pii vyrobé destilata. Byl také nalezen v kompotech

z peckového ovoce [18].

3.1 Jednotlivé druhy

Zékladni déleni peckového ovoce na jednotlivé druhy je podle struktury slupky plodu. Jak
jiz bylo vyse uvedeno, peckové ovoce se déli na peckoviny se slupkou plstnatou, ojinénou

nebo neojinénou [17].

Mezi peckoviny se slupkou plstnatou fadime meruiiky, broskvoné a jejich dals$i poddruhy
¢lenéni. Peckoviny se slupkou ojinénou je slivon Svestka a jeji vyznamné odrudy naptiklad
Svestky, mirabelky, renklddy, polosvestky a podobné. Neojinénou slupku maji pak plody

tresni a visni [21].
3.1.1 Merunky

Meruiika obecna (Prunus armeniaca) pochazi ze stiedni Asie, pivodné z Ciny. V dnesni
dob¢ je na trhu k nalezeni mnoho jednotlivych druhti a poddruhti merunék [26]. Ve svétoveé

literatufe je popsano kolem 300 odriid meruné¢k [23].

Plody merun¢k maji rozdilnou velikost, a proto se déli na maloplodé a velkoplodé. Hmot-
nost jednoho plodu muze byt v rozsahu 30 — 70 g. Rozlisuji se také podle tvaru plodu. Tvar
muze byt kulovity, protahly az trojuhelnikovity. Barva byva zluta, oranzova az s ¢ervenym
lickem. To zavisi na odrad¢ a stupni zralosti [20]. Meruiiky dozravaji od poloviny ¢ervna

az do konce mésice srpna. Zde je také déleni na rané, sttedné rané a pozdni [19]. V naSich
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podminkéch jsou nejpéstovanéjsi odrudy ‘Velkopavlovicka®, ‘Mad’arskéd‘, ‘Sabinovska®,
‘Paviot* [26]. ZpUsob pouziti je konzumace za syrova nebo zpracované ve forme¢ kompot,
marmelad, dzemu ¢i susené. Také se vyuzivaji pro vyrobu nealkoholickych népoja (dzust)

a alkoholickych napoju zejména destilatt [23].

3.1.2 Broskve

Broskvoii obecna (Prunus persica) pochazi z Ciny. Piirozené se vyskytuje od Iranu pies
Stiedni Asii az po Cinu [15]. Pomologicky se broskvoné déli podle vlastnosti a znakd plo-
da broskvoni. Pravé broskve jsou plody broskvoné se slupkou plstnatou a peckou snadno
oddé¢litelnou od duzniny. Tvrdky jsou broskve s plstnatou slupkou, kde duznina nelze od
pecky odloucit [19]. Nektarinky maji hladkou slupku a duzninu odd¢litelnou od pecky.

Brynonky maji hladnou slupku, ale neodlucitelnou duzninu od pecky [15].

Plody odrid jsou rizného tvaru a velikosti. Hmotnost plodt broskvi dosahuje az 200 g. To
zalezi zejména na dobé dozravani. Hmotnost ranéjSich odrid se nejcastéji pohybuje
v rozmezi od 40 g do 60 g. Stfedn¢ a pozdné dozrévajici odridy dosahuji hmotnosti az
200 g. Tvar broskvi miZe byt kulaty, podlouhly, ovalny nebo zplostély [23]. Slupka odrid
muze byt plstnatd nebo hladka, jak vychazi z vySe uvedeného pomologického déleni [17].
Skala barvy duziny je $iroka od nazelenale bilé, pies riizné odstiny zluté a oranzové az po
cervenou. To zavisi na druhu broskvi, ale také na stupni zralosti. Odrid broskvi je velké
mnozstvi naptiklad ‘Redhaven‘, ‘Flamingo‘, ‘Moravia‘ apod. [19]. VyuZiti broskvi je kon-
zumace V syrovém stavu, konzervérenstvi, vyroba marmeldd a dZema. Také se pouziva pro

vyrobu spise nealkoholickych népojt [23].

3.1.3 Svestky

Svestka prava (domaci) (Prunus domestica subs. aeconomica var. pruneauliana) pochazi
z Asie, odkud ji do Evropy pfinesly slovanské narody. Odtud se pozdé&ji rozsifila i do
sttedni Evropy. Pomologicky patii do rodu slivoni [19]. Plody Svestek jsou stfedné velké
az velké s fialovou az Cervené modrou hladkou a tuhou slupkou. Tvar plodu je protahly u
obou koncl ztzeny. Duzina je zlatozluté barvy od pecky pomérné snadno oddélitelna.
Hmotnost jednoho plodu je okolo 20 g [20]. Vyuziti naléza pii vyrobé povidel, kompotd,
jako suSené ovoce nebo se konzumuje v syrovém stavu. Své vyznamné vyuziti mé pro vy-
robu ndpoji a to zejména destilatt [17]. Ze Svestek se také ziskavaji aromata [16]. Nejvy-

znamng&jsi je ‘Svestka doméci‘ a ‘Vlaska® [22].
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3.1.4 PoloSvestky

Svestka domaci polosvestka (Prunus domestica subs. aeconomica var. mamillaris) pochéazi
podobné jako Svestka prava z Asie a jsou 1 velmi podobné rozsiteny v Evropé [20]. Plody
polosvestek jsou velké. Slupka je fialové az tmavofialové barvy s modrofialovym ojiné-
nim. Duzina je zelenozlutd az zlatozlutd s dobfe odd¢litelnou peckou. Hmotnost jednoho
plodu se pohybuje okolo 30 g [19]. Vyuziva se velmi podobné jako Svestka prava [17].
Nejvyznamnéjsi je ‘Stanley*, “Wangenheimova®, ‘Ca¢anska lepotica® a ‘Cac¢anska najbol-

ja‘ [27].

3.1.5 Slivy

Slivy maji stejny ptivod jako Svestky a polosvestky, ale jsou méné péstovany z divodu
mensi plodnosti [20]. Plody sliv jsou stfedné velké a maji kulaty n€kdy ovalny tvar. Slupka
je Cervenomodrd az fialové hnéda vétSinou ojinénd. Duzina mé zelenozlutou, Zlutou az
nartuzovélou barvu. Pecka sliv je podle odridové charakteristiky odlucitelna i neodlucitel-
nad. Hmotnost jednoho plodu se pohybuje okolo 18 g [19]. Vyuziti je podobné jako u Sves-

tek a poloSvestek [17]. Vyznamna je zejména sliva ‘Bryska‘ [22].

3.1.6 Renklédy

Pivod renkléd je stejny jako u ostatnich slivoni. Mira péstovani je stejnd jako u sliv [20].
Plody jsou kulatého az vejcitého tvaru rizné velikosti. Slupka je zelenozluta az fialove
hnéda podle odriidy. Duzina je nazloutla a pevna. Pecka se dd snadno odd¢lit od duziny.
Hmotnost jednoho plodu se pohybuje v rozmezi 21 g — 25 g. Vyuziti je téméf stejné jako u
ptedchozich slivoni. Zelena odriida renklod se méné vyuziva pro vyrobu ndpojt [19]. Vy-

znamné jsou ‘Althanova renkloda‘ a ‘Zelena renkloda‘ [27].

3.1.7 Mirabelky

Mirabelky maji drobné&jsi kulovité plody. Jejich ojinéna slupka je vybarvena do zlutych
odstinti pfipadné se slabé ¢ervenym lickem. Duzina je pevna zelenozluté az zlatozluté bar-
vy [19]. Pecka je snadno oddélitelna od duziny. Hmotnost jednoho plodu je okolo 10 g.
Mirabelky se vyuzivaji zejména k piimé spotieb¢ za syrova nebo ke kompotovani. Mohou
se zpracovavat spole¢n¢ s jinym ovoce k vyrob& napoju. Vyroba napoji pouze z mirabelek

neni mnoho rozsitena [20]. Nejvyznamnéjsi odriidou je ‘Nancyské mirabelka® [22].
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3.1.8 Tresné

Ttesné jsou plody tfesné ptaci (Prunus avium), které patii do ¢eledi rizovitych [19]. Pivod
treSni spada do Mal¢ Asie asi 150 let pfed naSim letopoctem. Plan¢€ rostou v Asii, Arménii,
Vv lesich Blizkého vychodu a ve stiedni Evropé [15]. Pomologicky se tiesné déli na tfeSné

srdcovky, tiesné chrupky. Toto dé€leni je podle tuhosti duziny a tvaru plodu [28].

Srdcovky maji mekkou duzinu. Slupka je hladka a mekka. Barva plodu mize byt Cervena,
tmavocervena az ¢erna. Rozdilnou barvu urcuje pomologicky zatazeny druh tfesni. Srd-
covky vétsinou zraji v raném obdobi. Pecka se obecné snadno oddéluje od duziny. Hmot-
nost jednoho plodu se pohybuje kolem 5 g [19]. K nejvyznamnéj§im odradam srdcovek

patii ‘Kastanka“, ‘KareSova“ a ‘Rivan‘ [21].

Chrupky maji tuhou duzZinu. Slupka je pevna a hladka. Barva plodu je dana odridové a
muze dosahovat svétle Cervené az Cernych tont. Pecka se snadno oddé€luje od duziny. U
nékterych druhti se mize pecka odd€lovat hute. Chrupky dozravaji pozd¢ji nez srdcovky.
Hmotnost plodu se pohybuje v rozmezi 5 — 9 g [19]. Nejznaméjsi druhy tfesni chrupek jsou
‘Hedelfingensk4®, ‘Germerdorfska‘, ‘Van* a jiné [22].

Tresné se vyuzivaji pro konzumaci za syrova, v konzervarenstvi k vyrobé kompott. Jejich
vyuziti nalezneme také pro vyrobu nealkoholickych napoji, $tav, ale také alkoholickych
napoju, likérd, destilatii. Pro vyrobu népojii se pouzivaji zejména srdcovky, protoze maji

mékkou duZzinu, ktera obsahuje vice aromatickych latek [17].

3.1.9 Visné

Visen obecna (Prunus cerasus) patii do ¢eledi rizovitych [19]. Pochézi z pobiezi Kavkazu
a Krymu, odkud ji pfivezli stafi Rimané a poté nerozifila do celé Evropy. Pomologicky se

visng déli na vi$né pravé a sladkovisné [22].

Pravé visné se dale déli na kyselky a amarelky. Plody pravych visni kyselek jsou malé cer-
vené, hnédocervené az s Cernymi tony. Maji hladkou lesklou slupku. DuZina je mé&kka
Stavnata Cervené barvy. Tvar plodu je zpravidla téméf kulovity. Jeden plod dosahuje
hmotnosti témét 7 g [19]. Vyznamné druhy kyselek jsou ‘Fanal‘, ‘Morela pozdni‘ a ‘Mo-
rellenfeuer® [20]. Amarelky jsou podobné kyselkam. Oproti kyselkdm mohou mit plody
zbarvené Cervené az zluté. Plody maji hladkou lesklou slupku a jsou kulaté az ovalné. Vy-
uziti pravych visni je mnohostranné [19]. Vyznamné druhy amarelek jsou ‘Favori‘t a

‘Amarelka kralovska‘. Amarelky se vyuzivaji zejména v Cerstvém stavu pro piimou kon-
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zumaci, kyselky slouzi pro pfipravu marmeldd a dZzemt, mosti sirupli a neposledni fadé¢

také destilatt [20].

Sladkovisné se dale déli na sladkovisné tmavé a sklenénky. Obecné jsou sladkovisné kii-
zencem viSni pravych a tfesni. Charakter plodu se velmi blizi pravym visnim [19]. Znamé
druhy sladkovi$ni tmavych jsou ‘Meteor® a ‘Korai‘. Sklenénky jsou druhové zastoupeny
odridami ‘Cisafovna Eugenie‘ a ‘Kralovna Hortensie‘. Vyuziti sladkovi$ni je zejména

Vv Cerstvém stavu, pro kulindrni tpravy jako dekoracni a esteticka hodnota pokrma [20].

3.2 Chemické slozeni

Chemické slozeni peckového ovoce je druhové odlisné. DalSimi vyznamnymi Ciniteli
v rozdilnosti chemického slozeni plodil je jejich vyzréalost, chemické slozeni plidy, na niz

jsou rostliny péstovany a dalsi [18].

Pro lihovarské ucely je velmi dulezity podil zkvasitelnych cukrt, zejména glukosy, frukto-
sy a sacharosy. Vyznam maji i mineralni latky, které slouzi jako vyziva kvasinek pfi etano-
lovém kvaseni. DalS§imi vyznamnou sloZkou ovoce jsou aromatické latky. NeZzadouci je
vysoky obsah pektinovych latek. Pektin jako metylester D — galaktouronové kyseliny je

prekurzorem pro vznik metanolu [7].

3.2.1 Chemické sloZeni merunék

Merunky obsahuji v priméru 72 — 92 % vody. Vyznamnou hodnotou je zastoupeni sacha-
ridit 7 — 17 %. Organické kyseliny zaplituji plody merunék 1 — 1,5 %. Nejvice zastoupena
je kyselina jable¢na. V duzing je obsah bilkovin a tukti zastoupen v pomérné malé mife.
Vyssi obsah bilkovin 25 — 28 % a zejména lipidi 45 — 58 % je obsazeno v jadie pecky, kde
je obsazen také amygdalin. V Cerstvych plodech je zastoupeno 12 volnych aminokyse-
lin [20]. Podil pektinovych latek je zastoupen 0,3 — 0,8 %. Z mineralnich latek jsou zastou-
peny nejvice draslik, fosfor, sira, vapnik, hoicik, sodik a zelezo. Merunky obsahuji vy-
znamné mnozstvi provitaminu A, dale vitamin B; a B;, niacin, vitamin C a P. Vitamin E je

obsazen ve vét§im mnozstvi v jadre plodu [23].

3.2.2 Chemické sloZeni broskvi

Podil vody u broskvi je vice nez 78 %. Obsah suSiny se pohybuje od 12 — 22 %. Vyznamny
je v plodech obsah sacharidi az 15 % [20]. Ze sacharidl je nejvice zastoupena sacharosa

az 10 %. Glukosa a fruktosa je v podstatné mensim mnozstvi nez sacharosa [21]. Semena
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broskvi obsahuji vétsi mnozstvi tukt, bilkovin a glykosid amygdalin. Z organickych kyse-
lin jsou nejvice zastoupeny kyselina jablecnd, citronovéa a chininova. Pomér sacharida a
organickych kyselin rozhoduje o chutovych vlastnostech jednotlivych odrtid [23]. Mine-
ralni latky jsou zastoupeny draslikem, vapnikem, hot¢ikem, sodikem, zelezem a fosforem.

Z vitamind obsahuji plody broskvi provitaminy A, vitaminy B, B,, C a E [20].

3.2.3 Chemické sloZeni Svestek

Chemické slozeni $vestek je rozdilné zejména z divodu $iroké rozmanitosti odrud. Obsah
vody obsahuji §vestky v priméru 83 % [29]. Mnozstvi sacharidi dosahuje az 17 %. Nejvi-
ce je zde zastoupena glukosa a sacharosa poméroveé 1 : 1. Méné je zde obsazeno frukto-
Sy [22]. Organické kyseliny zastupuje nejvice kyselina jablecna, dale pak kyselina citrono-
va, salycilova a Stavelova. Z mineralnich latek je v nejvétsi mife zastoupen draslik, fosfor,
véapnik, hoi¢ik, Zelezo a sodik [27]. Svestky obsahuji z vitamind nejvice provitamini A,
vitamin C, vitaminy B; a B, [20]. Vitamin E je obsazen ve vétSim mnozstvi zejména

Vv peckach [25].

3.2.4 Chemické sloZeni tfeSni a viSni

Obsah vody se Vv tfesnich a visnich pohybuje v rozmezi 78 — 84 %. Celkovy obsah sachari-
di mize byt az 15 %. Nejvice zastoupena glukosa a fruktosa. Sacharosa je zastoupen
v mens$im mnozstvi [20]. Z organickych kyselin je v tfeSnich a viSnich zastoupena nejvice
kyselina jable¢na. V plodech jsou mineralnich latek obsazeny zejména draslik, fosfor, vap-
nik, hotcik a Zelezo [25]. Z vitamind jsou nejvice zastoupeny provitaminy skupiny A a

vitamin C [20].
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4 PRIPRAVA KVASU

Pti ptipravé kvasu je nutno vénovat vysokou péci na piipravu suroviny, ¢istotu kvasnych
nadob a prostor uréenych k samotnému procesu kvaSeni. Jednotlivé ukony pii ptipravé

nadob a samotné suroviny mohou ovlivnit kvalitu, chut’ a viini pozadovaného kvasu [6].

4.1 Kvasné nadoby

Nadoby pro zalozeni kvasu musi spliovat podminky, aby prokvaseni kvasu probéhlo co
nejkvalitnéji. Zvoleni spravné nadoby at se jedna o materidl ¢i velikost je jeden
z dulezitych aspekti zalozeni kvasu [24]. Velikost nadob pro kvas se odviji od mnozstvi a
druhu pouzité suroviny. Pro kvaSeni probihajici v letnich mésicich, kdy je surovinou letni
ovoce (merunky, tfesné), jsou nejvhodnéjsi malé nadoby. Pi procesu kvaseni se uvoliiuje
znaéné mnozstvi energie, coz zvysuje teplotu kvasu v nadob¢ [28]. Tyto malé nadoby se
snaze ochlazuji proudicim vzduchem. Pro ovoce sklizené v podzimnich mésicich (Svestky)

mize byt objem nadob az 50 hl [12].

Kvasné nadoby se vyrabi ze dfeva, plastu, betonu, antikorozni oceli. Zelezné nadoby
nejsou vhodné, nebot’ snadno koroduji. Material pouzity pro vyrobu kvasnych nadob nesmi
ovlivnit organoleptické vlastnosti kvasu a také nesmi do kvasu uvolnit nezddouci lat-
Ky [28]. Kvasné nadoby musi byt dobfe Cistitelné. Dale musi byt opatfeny vypustnym ko-
houtem [2]. Soucasti kvasnych nadob obvykle byva jalové viko. Materialy, ze kterych se
jalové viko vyrabi, jsou nejcastéji dievéné lat€¢ nebo muize byt vyrobeno z plastu ¢i
z nerezové oceli. Konstrukce jalového vika je ve tvaru husté miizky [6]. Vklada se do
kvasnych nadob 25 — 30 cm pod hladinu kvasu. Zabrafiuje vystupovani pevnych ¢astic
kvasu na povrch, které se mohou na povrchu snadno kontaminovat nezadouci mik-
roflérou [3]. Nadoby jsou zpravidla zakryty vikem, které spolu s oxidem uhli¢itym vytvoii
anaerobni prostfedi. PouZivaji se také kvasné uzéavéry, které jsou soucasti vika nadoby.
Kvasné uzavéry jsou naplnény roztokem vody a dezinfekéniho prosttedku, do kterého uni-
ka oxid uhli¢ity z kvasu [2]. Proces kvaseni mlze probihat také v nezakrytych nadobach.

Anaerobni prostiedi zde tvofi oxid uhlicity jako produkt lihového kvaseni [9].

Mistnost, v niz jsou kvasné nadoby uloZeny, musi byt Cistd a vzdusnd. Voli se mistnost
ptilehla k lihovaru, aby premisténi prokvasené¢ho kvasu urc¢eného k samotné destilaci bylo

co nejsnazsi [12].
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4.1.1 Material kvasnych nadob
Dievéné nadoby se uz téméf nepouzivaji. Nevyhodou je zvySend péce o jejich Cistotu a
nutné upravy pred samotnym pouzitim. Pii Cisténi se tvofi pdry, ve kterych se mize udrzet

nezadouci kontaminace mikroorganismi [3].

Betonové nadoby musi byt pfed pouzitim upraveny, zejména jejich vnitini stény a dno.
Vnitini ¢asti téchto nadob se upravuji sklem nebo natérem pro vyhlazeni povrchu a nasled-

-----

kvasu. Betonové nadoby jsou vhodné pro vétsi mnozstvi kvasu [6].

Plastové nadoby jsou vyhodné zejména svoji nizkou hmotnosti oproti jinym materialam.
Hladké plochy jsou snadno ¢istitelné, jsou odolné a maji dlouhou zivotnost. Jsou vyrobeny

Z polyetylenu a polyesterovych pryskyfic [24].

Material z nerezové oceli jsou témeft idealni. Maji hladky povrch pro snadnou dezinfekei,
odolné a maji dlouhou zZivotnost. Jsou vhodné také pro skladovani vyrobenych destila-
ta [2].

4.1.2 PlInéni kvasnych nadob

Kvasné nadoby se plni pfipravenou surovinou (bfeckou) asi do 4/5 — 5/6 vlastniho objemu.
Pfi procesu kvasSeni obsah v kadich nabyva. Pfi vétSim naplnéni kvasné nadoby bieckou
muze biecka v pribéhu kvaseni snadno pretékat. Oxid uhli¢ity, ktery je ptitomny nad kva-
sici bfeCkou, strhava zpét vypatujici se alkohol. I z tohoto diivodu se ponechava vétsi

prostor v kvasné nddob¢ nad kvasici surovinou [6].

PInéni kvasnych nadob se provadi jednorazoveé. Postupné plnéni mize zhorsit organolep-
tické vlastnosti pfipravované biecky. Také zde muze dojit k nechténému zaockovani neza-
douci kontaminace nebo proniknuti kysliku, kterym se mlze aktivovat metabolicky systém
napiiklad octovych bakterii, coZ je pro pfipravovany kvas nezddouci. Pfi postupném plnéni
kvasnych nadob surovina zpravidla nekvasi. Mlze tak dojit k pomnoZeni pfitomnych ne-
zadoucich mikroorganismi nebo k zacinajicimu hniti pfipravovaného kvasu a tim snizeni

kvality suroviny [3].

4.2 Priprava surovin

Pro vyrobu ovocnych kvasl se pouziva vyzral¢, Cisté a nezkazené ovoce. Toto ovoce ma

pottebné mnozstvi cukru, pro maximalni mnozstvi zisku etanolu, ma charakteristické aro-
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ma a neni nositelem nezadouci mikroflory [28]. Mikroorganismy narusenych plodd roz-
kladaji v ovoci zejména bilkoviny, coz negativné ovlivituje chutové a vonné vlastnosti
kvasu a nasledného konec¢ného produktu destilatu. Enzymy této nezadouci mikrofléry po-
Skozuji jakost kvasu, vznika vice kyseliny octové a jejich esterti, stoupa mnozstvi vyssich
kyselin a vyssich alkoholti. Dochézi také ke snizovani vytéznosti mnozstvi etanolu, nebot’

metabolicky systém kvasinek je v pfili§ kyselém prostiedi inhibovan [6].

Pied samotnym zaloZenim kvasu se musi ovoce odistit od zbyteénych neéistot. Cisti se
pouze takové ovoce, které je znecisténo naptiklad hlinou. Pro ¢isténi se pouziva bubnova
nebo kartacova pracka [28]. Bubnova pracka je vhodna zejména pro tvrdé ovoce (tiesné,
merunky, mirabelky). Kartacova pracka je vhodna pro vSechny druhy ovoce, také pro po-
Skozené ovoce. Prani se provadi pomoci vody. Odstrani se z povrchu ovoce hrubé necisto-

ty a ¢astecné také povrchova mikroflora [31].

Odstopkovani ovoce se provadi na strojnich odstopkovacich. Ovoce, které je predem urce-
no pro lihovarsky primysl, je dostatecné odstopkovano jiz pii ¢esani. Odstopkovani je po-
tteba u ovoce s citlivym ardmatem (tfesné€, viSn¢€). V ptipad¢€, ze by nedoslo k dostatecné-

mu odstopkovani, mohl by mit vyrobeny destilat takzvanou travovou ptichut [29].

Peckové ovoce je treba Castetné nebo uplné odpeckovat. K tomuto procesu slouzi odpec-
kovacky nebo odpeckovaci vystiracky. Pouzivané druhy odpeckovacek jsou bubnové a

fetézové [6].

Pied prevedenim ovoce do kvasné nadoby se musi nejdiive rozmélnit. V menSich primys-
lovych provozech se ovoce mélni ptimo v kvasné nadobé [31]. Rozmélnéné ovoce vytvari
pfiznivé podminky pro etanolové kvaSeni. Zvlasté u peckového ovoce se musi dat pozor,
aby se nerozdrtily pecky viibec nebo jen jejich urcitd ¢ast [3]. VEtSi Cast pecek se drti
zejména u sliv. Pecky Svestek se drti asi z 1/3 ptfitomnych pecek. U tfe$ni a viSni se roz-
mélnéni pecek nedoporucuje viibec z divodu velmi jemného arématu nasledného destilatu.
Podobné, jako je tomu u tfe$ni a vi$ni, se pecky nemélni u merun€k, mirabelek a trnek, aby
byla zachovana charakteristickd chut’ a viin€ ovoce [29]. M¢lnicich zatizeni je velké mnoz-
stvi druhti. Jsou specifické na pouziti ur¢itého druhu ovoce nebo kombinované. Pro pecko-
vé nebo bobulové ovoce se pouzivaji diskové nebo valcové mlynky. Valce nebo disky jsou
umistény horizontalné a jsou opatieny ryhami. Pfi pribéhu mleti do sebe ryhy zapadaji a

ovoce mélni. Velikost mleci spary je nastavitelna podle druhu zpracovavaného ovoce [31].
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4.3 Vedeni kvasu

Na prabéeh kvaseni a kvalitu vysledného produktu mé vliv fada Cinitelii. Jak jiz bylo fece-
no, témito Ciniteli jsou zejména kvalita vstupni suroviny, teplota kvaSeni a pH pfipravova-

ného kvasu [30].

4.3.1 Zakvas

Pro rozkvasSeni piipravené biecky se v dnesnim lihovarském pramyslu pouziva zakvas ne-

bo ¢isté kultury kvasinek [29].

Zakvas je maly podil rozkvasené biecky pomoci kvasinek. Pouzit mizeme kvasnice liho-
varské, pivovarské, vinaiské nebo také pekaiské drozdi. V pivovarskych kvasnicich a pe-
katském drozdi mlze byt pfitomna i jind mikrofléra. Ta je zastoupena v minoritnim mnoz-
stvi a proto nema na prokvaseni biecky vliv. Zékvas se ptipravuje 2 — 3 dny pted zapoce-

tim kvasného procesu [6].

Pocatecnim krokem ptipravy zédkvasu z pekarského drozdi je proprani kvasnic. Kvasnice se
rozmélni ve studené vodé a nechaji se usadit [3]. Zivé a zdrava mikroflora kvasnic klesa ke
dnu, kdeZto mrtva mikroflora a ¢ast nezadouci mikroflory je rozptyleno v roztoku. Svrchni
voda se opatrné oddgli a proces se opakuje jesté jednou [24]. Cast biecky se povaii, ¢imZ je
zbavena nezadouci mikroflory. Nasledné se zchladi na teplotu 20 — 25 °C. Do této ¢asti
bfecky se nasledné pifidava siran amonny a dihydrogenfosfore¢nan amonny pro podporu
reproduk¢ni schopnosti kvasinek [6]. Proprané kvasinky se smichaji s malym podilem pfi-
pravené biecky a necha se rozvinout ¢innost kvasinek pfi teploté 25 °C. Po vySe zminéném

Case se zakvas prevede do biecky a necha se kvasit pfi technologii stanovené teploté [29].

Lihovarské kvasinky jsou témér Cisté bez nezadouci mikroflory. Vyhodou u téchto kvasi-
nek je rychlejsi reprodukéni schopnost. Tim diive ustava v pocatcich kvaseni ¢innost neza-
douci mikroflory. Pouziti lihovarskych kvasinek pro zédkvas je obdobny jako pouziti vyse

zminéného pekatského drozdi [24].

Pouzitim ¢istych kvasni¢nych kultur se dosdhne pomérné nejcistSiho kvaSeni a nejkvalit-
néjsiho kvasu. Nastup kvaSeni je velmi rychly a nedochazi k vyraznému rozvoji Skodlivé
mikroflory. Konecny destilat je zpravidla jemnéjsi. K ¢istym kvasni¢nym kulturdm se fadi
vinafské kvasinky. Cisté kvasinkové kultury se v lihovarském pramyslu pouzivaji v tekuté,
polotekuté nebo suché formé. Pridavaji se piimo do ¢asti biecky, kterd je pfipravena jako u

pouziti pekatského drozdi. Nasledné se pirevedou do veskeré ptipravené biecky [6].
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4.3.2 Teplota kvaSeni

Jednim z faktord, ktery ovlivituje reprodukéni schopnost kvasinek, je teplota. Optimalni
teplota pro rist kvasinek je 26 — 30 °C. Produk¢ni metabolismus kvasinek také pracuje pii
teploté do 10 °C. Pti pouziti pivovarskych kvasinek pro zdkvas budou kvasinky produko-
vat své metabolity také pfi teploté 4 — 6 °C [3]. Pfed zapocetim kvaseni se bfecka piede-
hiiva na 22 — 26 °C. Predehtivani se provadi pro rychly zacatek procesu kvaseni [24]. Tep-

lota kvaSeni ovlivituje chemické slozeni prokvaseného kvasu [12].

Pti zvoleni nizké teploty kvaseni se prodluzuje doba kvaseni. Kvas zraje velmi pozvolna.
Destilaty byvaji velmi dobré kvality. Maji jemné aroma i jemnou chut. Obsahuji mén¢
vyssich alkoholti. Vyhodou nizké teploty vedeni kvasu je také zna¢na inhibice reprodukc-
nich schopnosti octovych bakterii a nezddouci mikroflory obecné. Octové bakterie maji
optimum ristu pii 30 — 35 °C. Teploty kolem 10 °C snasi velmi $patné, a proto je také je-
jich metabolicky systém vyrazné inhibovan. Pti kvaseni vznikd znacné mnozstvi energie,

které zvySuje teplotu kvasu. Zvyseni teploty reprodukei kvasinek mize byt az o 6 °C [6].

Vysoké teploty pti kvaseni zvySuji ¢innost také octovych bakterii, které mohou kvas zne-
hodnotit a sniZit tak jeho kvalitu. Pfi pouziti téchto teplot se kvasinky rychle vycerpaji a
autolyzuji. Odumiené bunky bakterii jsou zdrojem dusikatych latek pro vznik ptiboudliny.

V otevienych nadobach, za vysoké teploty kvaSeni, byly zjistény vyssi ztraty etanolu [29].

4.3.3 Kyselost

Uprava kyselosti se provadi ped kvasenim, ale také se miize kyselost upravit i b&hem sa-
motného procesu kvaseni. Hodnota pH se zjisti z malého odebraného mnozstvi vzorku
pomoci pH metru nebo pH papirku. pH ovocnych kvasii se pohybuje v rozmezi 3,8 — 5,5.
Toto rozmezi pH vyhovuje pfirozenému ristu kvasinek. Pfi nizSich hodnotach pH je proto
nutna uprava kyselosti [31]. Nizs§i hodnotu pH mohou dosahovat kvasy z nedozralého ovo-
ce. Pro neutralizaci kvasu se zpravidla pouziva uhli¢itan vapenaty. Pouziti oxidu vépenaté-
ho (palené vapno) nebo hydroxidu véapenatého (hasené vapno) nelze doporucit. Jejich
mozny piebytek mulze zplsobit alkalizaci kvasu. Uhlicitan vapenaty neutralizuje pouze
pfitomné kyseliny. Ve vod¢ je témét nerozpustny. Pfi pouZiti klesa ke dnu kvasné nadoby,
aniz by zpusobil alkalizaci kvasu. Pro neutralizaci kvasu se zfidka pouziva také uhli¢itan
sodny. Po pfidani do kvasu se chové jako oxid a hydroxid vépenaty. Z tohoto divodu se

jeho pouziti nedoporucuje [2].
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4.3.4 Prubéh kvaSeni

Pocatek kvasSeni pfipravené biecky ma byt co nejdiive, aby nedochdzelo k rozvoji neza-
douci mikrofléry piitomné v kvasu. Zejména pii pocatku kvaseni vznika v kvasu znaéné
mnozstvi riaznych produkti. To zavisi na druhu mikroflory obsazené v biecce, obsahu Zi-

vin a teploté zaCinajiciho kvaSeni. Nejdiive se zacnou mnozit plisné, aerobni bakterie a

kvasinky [30].

S pfibyvajicim etanolem a tvorbou anaerobniho prostfedi pomoci oxidu uhli¢itého jsou
aerobni mikroorganismy inhibovany a reprodukéni ¢innost kvasinek tvoficich etanol roste.
Cinnost piirozené mikrofléry kvasinek a tvorbu etanolu Ize pozorovat jiz po 24 hodinach.
V prubéhu kvaseni se na povrchu kvasu tvoii deka nebo takzvany matolinovy kola¢. Mato-
linovy kol4€ je tvofen pevnymi ¢astmi kvasu, které jsou pfi pribehu kvaseni nadnaSeny
oxidem uhli¢itym. T€z8i suspendované casti klesaji ke dnu kvasné nadoby. Matolinovy
kola¢ se zacina tvorit s pocatkem procesu kvaseni, nejvice vSak pti hlavnim kvaseni. Vy-

tvofeni matolinového kolace 1ze zabranit pouzitim jalového vika [2].

Doba hlavniho (bouilivého) kvaseni a celkova doba kvaSeni se s rozdilnou surovinou lisi a
zavisi na teploté¢ kvaseni, mnoZstvi pfitomnych zkvasitelnych cukri, mnoZstvi vitalnich
kvasinek a kyselosti kvasu. U letniho ovoce (tfesSné, merunky) trva celkova doba kvaseni
vV priméru 2 — 4 tydny. Podzimni ovoce (Svestky) kvasi 4 — 10 tydnd. S pfibyvajicim etano-
lem dochazi k inhibici kvasinek. Od koncentrace 14 — 15 % etanolu dochazi k zastaveni
metabolickych procest kvasinek a nasledné lyzy kvasinkovych bunék. Nékteré specidlni
druhy kvasinek vytvofi az roztok o koncentraci 18 % etanolu. Takové koncentrace etanolu
ovSem v kvasu nedosdhneme. Obvykléa koncentrace etanolu se po ukonceni procesu kvase-

ni pohybuje v rozmezi 4 — 6 % etanolu [3].

Prokvaseny kvas je nutno co nejrychleji prevést k destilaci. Po ukonceni kvaSeni se jiz ne-
tvoii oxid uhli¢ity, a proto mize ke kvasu proniknout kyslik zejména v otevienych nado-
bach. Deka na povrchu prokvaSeného kvasu se miiZe stat Zivnym mediem pro kontaminuji-
ci aerobni mikroorganismy. V pfipadé, Ze by se vytvotfeny matolinovy kola¢ propadl, na-
stava nebezpeci zhorSeni kvality kvasu nebo jeho uplné znehodnoceni. Piemisténi kvasu

k destilaci probiha pomoci ¢erpadel nebo vyveév [24].
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5 VLASTNI DESTILACE

Pted zapocetim samotné destilace je tfeba provést nékolik ukont. Destilacni zafizeni musi
byt pfed prevedenim kvasu do kotle dokonale Cisté. Cisténi se provadi slabé alkalizovanou

vodou. Doporucuje se predestilovat mnozstvi asi 50 1 vody [3].

Prokvaseny kvas je nutné zkontrolovat. Kontrola probiha senzoricky hlavné z divodu
moznosti vytvoreni kyseliny octové v kvasu béhem procesu kvaSeni. Matolinovy kolac,

ktery vznikl pti kvaseni na povrchu kvasu, se pted destilaci odstranuje [29].

5.1 Prvni destilace

Vstupni surovinou pro destilaci je prokvaseny ovocny kvas. Vystupni surovinou prvni
destilace je surovy destilat také nazyvany lutr. Cilem prvni destilace je oddélit tékavé latky

od netékavych [24].

Destilacni kotel se napusti kvasem maximaln¢ do 3/4 jeho objemu a napoustéci otvor se
hermeticky uzavie [2]. Nékteré kvasy (zejména nedokonale prokvasené) maji pii zahfivani
tendenci tvofit pénu. Tvorbu pény lze potlacit ptidavkem odpénovacich prostiedkl. Po
uzavieni destilatniho kotle se kotel pozvolna zahtiva a soucasné¢ se spusti michadlo. Doba
prvni destilace je pro kazdou surovinu jina. Primérna doba prvni destilace je 2 — 3 hodiny.
Prili$ rychla destilace je Skodliva pro aromatické latky [12]. Postupnym zahtivanim vzni-
kaji lihové pary, které vstupuji pies klobouk a prestupnik do chladice, kde dochazi k jejich
zkapalnéni. Odtud odtékaji do zasobniku [2]. Na pocatku destilace je obsah alkoholu
V jimaném surovém destilatu pramémé 50 — 70 % obj. To zavisi na druhu ovoce a lihovi-
tosti kvasu. Destilace je vedena do doby, kdy lihovitost lutru pravé jimaného z chladice
ptresahuje 2 — 3 % obj [24]. Lutr zpravidla obsahuje 20 — 30 % obj. etanolu. Mnozstvi lutru
¢ini 1/4 az 1/3 mnozstvi destilovaného kvasu. Lutr neni vhodny ke konzumaci, nebot’ ma
nizky obsah etanolu a obsahuje nezaddouci vedlejsi produkty (vyssi alkoholy, estery, aro-
matické latky apod.). Lutr byvé Casto kalny a oznacuje se jako polotovar. Takovy surovy

destilat se zuslecht'uje druhou destilaci (rektifikace) [4].

Po ukonceni prvni destilace se zastavi ptivod tepla a pomoci ventilu se vypusti vypalky.

Destila¢ni zafizeni se vycisti a pfipravi pro novou destilaci [24].
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5.2 Rektifikace lutru

Druhou destilaci také nazyvanou jemnou destilaci ziskavame tzv. uslechtily destilat [5].
Vstupni surovinou je lutr ziskany z prvni destilace. Cilem rektifikace je zesileni lutru na
pozadovanou lihovitost a vyc€isténi od cizich a nezddoucich latek, které vznikly pti kvaSeni

ovocnych brecek [12].

Rektifika¢ni zafizeni je obdobné destilacnimu zafizeni s tim rozdilem, ze surovinovy kotel
je zpravidla men$iho objemu a nema michadlo [24]. Rektifikacni zafizeni obsahuje vétsi-
nou deflegmacni zafizeni. Ve velkych prumyslovych lihovarech je destilacni a rektifika¢ni
zafizeni propojeno, aby se mohlo zpracovat kontinualné co nejvice surovin a vyrobit vétsi

mnozstvi destilati [6].

Doba druhé¢ destilace trva 2,5 az 3 hodiny v pfipadé, ze obsah lutru je do 100 1. Se zvySuji-
cim se podilem obsahu lutru se prodluzuje doba rektifikace. Na rozdil od prvni destilace,
kde se jimal cely obsah lutru do jedné nadoby, je rektifikace frakéni destilaci [2]. Dochazi
zde k oddélovani jednotlivych frakei. Zpravidla se jimaji tii frakce a to tkap, prokap (ja-
dro), dokap [24]. Vzhledem k tomu, Ze se pii rektifikaci oddéluji latky o rtizné tékavosti,
musi byt zahfivani lutru velmi pozvolné a pomalé. Pfi rychlém zahifivani by nedochazelo

k pfesnému odd¢leni jednotlivych frakci a ziskany destilat by se staval mén¢ kvalitnim [4].

Nékteré¢ pramyslové lihovary pouZivaji destilacni pfistroje s tzv. rektifikaéni kolonou.
Destilaci v takovém destilaénim zafizeni lze ziskat vice stupniovy destilat jiz v prvni desti-
laci. Rektifikaéni kolona je umisténa pfimo nad destilacnim kotlem. Smési lihovych par,
vstupuji z destilacniho kotle do jednotlivych pater rektifika¢ni kolony a néasledné do chla-
diciho zafizeni [30]. Na jednotlivych patrech se vytvari vrstva kapaliny. Tato kapalina je
zahiivana uvolnujici se smési lihovych par z destilacniho kotle. Do kazdého vys§iho patra
prechazi destilat o vétsi lihovitosti. Z posledniho patra rektifikacni kolony prechazi destilat
do chladice. Pii1 vyrob¢ destilatl z ovoce je pocet pater omezen. Neni zde dulezité ziskat
destilat s co nejvetsim obsahem etanolu, ale destilat i se senzoricky aktivnimi latkami. Vy-
hodou rektifika¢ni kolony je Gspora energie [3].

Ukap je prvni jimané frakce pii rektifikaci lutru. Zahiivani lutru musi byt jiz od po&atku
velmi pozvolné, nebot’ zde dochazi k oddélovani latek s nejnizs$im bodem varu [28].
V tkapu se jimaji velmi tékavé latky jako aldehydy, estery (zejména estery kyseliny octo-
vé) a &ast podilu methanolu. Ukapova frakce obsahuje az 80 % obj. alkoholu. Mnozstvi

ukapu byva primérmné 2 % objemu rektifikovaného destilatu [2]. Konec ukapu a zacatek
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jimani prokapu se urcuje senzoricky. Pro urceni konce tkapu mtize byt také pomocna tep-
lota v rektifikaénim kotli. Pfi oddélovani jednotlivych frakei jsou dulezité zkuSenosti desti-
latéra. Pokud zacatek destilace probiha rychle, zvétsuje se podil ukapu. Cim vice ukapu
musime oddélit, tim vice bude schazet zadoucich aromatickych latek v prokapu [24]. Ze

senzorického hlediska ma ukap ostrou, pichlavou viini a pal¢ivou chut’ [2].

Prokap je druhou (stfedni) jimanou frakci destilatu. Nazyva se také jadro. Jde o nejkvalit-
n¢jsi destilat. Jima se zvlast’ od ukapu do ¢isté nadoby. Nadoby nesmi senzoricky ovlivnit
jakost prokapu. Proto je vhodné pouzivat nddoby sklenéné nebo z nerezové oceli. Vhodné
jsou také dfevéné nebo keramické nadoby. Nevhodné jsou nadoby vyrobené z plastu.
Mnozstvi prokapu se zvySuje imérné s kvalitou kvasu [31]. Prvni podily jadra obsahuji
koncentraci etanolu 70 — 75 % obj. V prokapu jsou obsazeny zadouci senzorické latky,
které davaji konecnému destilatu charakteristickou chut’ a aroma. Proto je zde také dilezita
pomalé destilace [2]. Konec této frakce se urcuje senzorickou zkouskou, kterou zpravidla
provadi zkuSeny degustator nebo destilatér. Dtlezitym voditkem pro ukonceni jimani pro-
kapu je koncentrace prave jimaného destilatu. Pti poklesu koncentrace alkoholu jimaného
jadra kolem 45 % obj. dochazi k ukonceni jimani této frakce. Od koncentrace etanolu
Vv praveé jimaném prokapu 42 % obj. rychle nartsta podil pfiboudliny. S narGstajicim podi-
lem vysSich alkohold v prokapu se sniZzuje jeho jakost. Celkova koncentrace prokapu se
pohybuje v rozmezi 60 — 70 % obj. etanolu. Stfedni frakce Cini asi 30 % destilovaného
lutru [24].

Dokap je tfeti ¢ast destilatu. Zacatek jimani dokapu je pfi lihovitosti kolem 45 % obj. Treti
frakce rektifikace je nekvalitni destilat. Obsahuje velké mnozstvi pfiboudliny, mensi
mnozstvi esterd a silic. Dokap se jima do okamzité jimané koncentrace 4 — 5 % obj alkoho-
lu [2]. V rektifikacnim kotli poté zbyva ve zbylém prvnim destilatu 0,1 — 0,2 % obj. alko-
holu. Dokap ma velmi nepfijemné aroma a vystupuje z n¢j kysela chut’. V ptipadé, ze by se
¢ast dokapové frakce dostala do prokapu, miize byt vysledny destilat znehodnocen. Je zde
také nebezpeci zakaleni prokapové frakce. Podil dokapu je téméf stejny jako podil prokapu
a to 25 — 30 % obj. z destilovaného lutru. Celkovy obsah etanolu v dokapu je kolem 20 %
obj. [24].

5.3 Uprava destilati

Pro konzumaci se pouziva ziskand druhd frakce rektifikace prokap. Pfed upravou koncent-

race etanolu v ziskaném destilatu by mél destilat zrat pti pokojové teploté. Pii zvoleni pti-
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1i§ vysoké teploty mize dochéazet k vyS$im ztratdm etanolu z destilatu. Aby destilat dobie
vyzral, je nejen dilezita teplota, ale také mensi mnozstvi kysliku. Zatky na nadob¢ byvaji
ne zcela uzavieny nebo dérovany [30]. Mistnost ur¢ena pro skladovani destilatu by méla
byt tmava. V destilatu béhem skladovani probihaji oxidacni reakce. Proto se nadoby plni
jen do 2/3 vlastniho objemu. Pii skladovani dochazi k reakci acetaldehydu s etanolem za
vzniku piijemné vonici aromatické latky acetalu. Zadouci aroma mohou poskytnout také
vyssi alkoholy [24]. Uprava koncentrace se provadi mékkou jakostni vodou nebo destilo-
vanou vodou. Pfi upravé tvrdou vodou se miize destilat zakalit. Pfipadnou kalnost destilatu
mohou vytvofit vapenaté a hotecnaté ionty, které jsou v tvrdé vod¢ zastoupeny ve velkém
mnozstvi. Voda musi byt zdravotné nezdvadna a nesmi vykazovat nezadouci chut’ a vini.
Voda a destilat by méli mit stejnou teplotu (hrozba zakaleni) [2]. Koncentrace destilatu se
provadi zpravidla od 45 — 52 % obj. etanolu. Pfi této koncentraci ustupuje pal¢iva chut’ a

ving a vyrazné se projevuji chutové a aromatické slozky destilatu [30].
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6 OVOCNE DESTILATY

6.1 Svestkovy destilat

Svestkovy destilat, také nazyvany slivovice, je nejéastéji vyrabénou palenkou v tuzemsku
[28]. Vlivem skladovani se méni senzorické vlastnosti destilatu. Dochazi k dozravani sli-
vovice a tvorbé aromatickych latek [3]. Cerstvé vyrobena palenka ma ostrou, neharmonic-
kou chut’ a viini. Vyzrala pélenka se vyznacuje nepalivou chuti a viini, je siln¢ aromaticka,
bez cizich pacht a prichuti. Ma kofenitou chut. Ve viini prostupuje lehké horkomandlové
aroma, jehoZ koncentrace zavisi zejména na mnozstvi ptitomnych pecek v kvasu. Slivovice
je bezbarva a ¢ira. Pii del§im zrani mize vykazovat zluto hnédé barevné tony. Skladuje se
minimaln¢ 6 mesicti v dubovych sudech. Skladovani v sudech muze trvat az 15 let. Teprve
pak se plni do sklenénych lahvi [2]. Lihovitost slivovice je zpravidla upravovana kolem

40 % obj. etanolu [6].

Na vyrobu slivovice se nejcastéji pouziva Svestka domaci, ‘Gabrovska‘, dale pak polo-
Svestky ‘Wagenheimova‘ a ‘Zimmerova‘. Mirabelky a slivy se zpracovavaji na jednodru-
hové destilaty velmi malo. Zpravidla se ptidavaji do kvastl spolecné se Svestkami. Zejména

mirabelky zlepSuji jakost destilatu svym vysokym obsahem aromatickych latek [2].

6.2 TreSnovy a viSiiovy destilat

Tresnovy destilat se vyrabi z druht tfesni, které obsahuji vice cukernych slozek a aroma-
tickych latek. Jakost tfeSniovice zavisi na druhu zpracovavanych tfeSni. Vhodnym druhem
tteSné pro lihovarské ucely jsou drobnoplodé cerné tfesn¢€ nebo srdcovky. Nevhodné jsou

tteSné bilé. V tuzemsku neni tfeSnovice ptili§ Zadand palenka. Vyrazné vétsi poptavka po

tresnovém destilatu je ve statech jizni Evropy ve Francii a Spanélsku [6].

Pti zpracovani tfeSni pro lihovarské ucely je velmi dilezité zabranit ptfitomnosti stopek
Vv pfipravovaném kvasu. Pfi zpracovani tfeSni se stopkami dochéazi k vyraznému poklesu
jakosti vysledného destilatu. Stopky mohou zptisobit nezddouci travnaté aroma. Tresiiovice
je ¢ird bezbarva tekutina. Dosahuje velmi jemné typické tfeSnové viing€ s horkomandlovymi
tony a nepalivé harmonické chuti. Tresiiovy destilat zraje v dievénych sudech podobné

jako slivovice minimalné 6 mésici [2].

Visnovy destilat, podobn¢ jako tfesnovice, neni v tuzemsku pfili§ oblibeny destilat. Jeho

konzumace stoupa blize k jihu Evropy. Vhodné druhy visni pro vyrobu destilatti jsou tma-
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vé visné rud¢ Cerveného az Cerného zbarveni [6]. Visné se v lihovarstvi mohou zpracova-
vat spolecné s tfeSnémi. Senzorické vlastnosti visiiovice jsou velmi podobné tfesiiovici.

v

Visnovice se vyznacuje vyraznéjSim aroma. Vyraznéjsi je také hotkomandlova viné [2].

6.3 Meruinkovy destilat

Meruiikovice je v tuzemsku velmi oblibena pro svoji jemnou a charakteristickou chut’ a
vuni. S ohledem k nedostatku suroviny a nachylnosti na piepravu se v tuzemsku merunko-
vice mnoho nevyrabi [28]. Jedna se o Ciry bezbarvy destilat. Viné je velmi jemna
S lehkymi hotkomandlovymi tony. Hotkomandlové aroma nesmi byt u merunkovice pfilis
vyrazné. Prekryva typickou vini merunkového destilatu a ptispiva tim k znehodnoceni
destilatu. Meruiikovice se skladuje ve sklenénych nadobéch. Pro velmi jemné aroma se pro
skladovéni a zrani nepouziva dievo, které by mohlo znehodnotit charakteristické senzoric-

ké vlastnosti merunkovice [2].

Tabulka ¢. 1. Nékteré analytické hodnoty vybranych ovocnych destilatii 2]

Druh M&rni Druh ovocného destilatu
stanoveni | jednotka [svestkovy | tresiiovy | jablecny |meruiikovy| hruskovy
etanol % abj. 50-65 | 45-60 | 45-60 | 45-60 | 50-60
aldehydy mgve | 40150 | 30-80 | 30-90 | 40-100 | 40-90

(acetaldehyd) | 100 mi aa

priboudlina mg ve | 300-800 | 300-450 | 200-600 | 200-500 | 300-600
v alkoholu 100 ml aa

votovs) | 100%%a | 150300 | 100-400 | 100-400 | 150-300 | 100-250

estery

(oct. etyl.) 10’{,'9,“‘{9“ 400-900 | 300-850 | 200-600 | 300-900 | 300-800

metylalkohol | % Obi- | 1525 | 08-1,1 | 1,2-26 | 0,5-1,2 | 0,1-2,1
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ZAVER
Cilem mé bakalaiské prace bylo popsat detailn€ princip destilace a destilacni zafizeni, cha-
rakterizovat vyznam peckového ovoce pro vyrobu ovocnych destilati u nés, popsat postup

vyroby ovocnych destilatd a charakterizovat jednotlivé ovocné destilaty z peckového ovo-

ce.

Principem destilace je oddé€leni latek o riznych bodech varu. V lihovarském pramyslu jde
zejména o oddé€leni a ziskani etanolu. Spolu s etanolem se uvoliluji dalsi tékavé latky. Pti

vyrobé ovocny destilatll je vstupni surovinou ovocny kvas.

Peckové ovoce je vhodnou surovinou pro vyrobu ovocnych destilati. U nas se nejcastéji
k vyrobé ovocnych palenek z peckového ovoce vyuZzivaji $vestky. DalSimi vyznamnymi
surovinami jsou meruiiky, tfeSné a visn€. Pfedpokladem pouziti ovoce k vyrobé palenek je

predevsim vysoky obsah zkvasitelnych cukrii a obsah aromatickych latek.

Jednotlivé destilaty z peckového ovoce jsou charakteristické svou vuni a chuti. Dilezitymi
aspekty pro vyrobu palenek jsou vybér vhodnych surovin, pfiprava suroviny, pfiprava a
vedeni kvasu, dikladné oddéleni jednotlivych frakci destilace. Pfi dozravani palenek do-

chazi tvorbé latek, které se podili na aromati¢nosti a chut'ovych vlastnostech destilatu.

Svestkovy destilat nazyvany slivovice je nejvice vyrabénou palenkou u nas. Vyzrala pa-
lenka se vyznacuje nepalivou chuti a vlini, je siln€¢ aromatickd, bez cizich pachl a pfichuti.
Ma koftenitou chut’. Skladuje se minimaln€ 6 mésicti v dubovych sudech nebo kamenino-
vych nadobach. Merunikovy destilat se vyznacuje velmi jemnou vini s horkomandlovymi
tony. Pro velmi jemné aroma se pro skladovani a zrani nepouziva dievo, které¢ by mohlo
znehodnotit charakteristické senzorické vlastnosti merunikovice. TteSfiovice a viSiiovice
nejsou u nds mnoho zaddané v porovnani s ostatnimi evropskymi staty. Pfi zpracovani tfeSni
a visni pro lihovarské ucely je velmi dilezité zabranit pfitomnosti stopek v pfipravovaném
kvasu. Stopky mohou zpisobit nezadouci travnaté aroma. Tyto destilaty dosahuji velmi

jemné typické viin€ s hotkomandlovymi tony a nepalivé harmonické chuti.

Hlavnim pfinosem této préace je uceleni poznatkii vyroby ovocnych destilati z peckového

ovoce, postup vyroby a charakteristika takovychto destilati vyrabénych u nas.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
tzv. tak zvané

apod. apodobné

% procenta

% obj. objemova procenta

°C stupeni Celsia
g gram

cm centimetr

hl hektolitr

I litr

NAD nikotinamidadenindinukleotid

ATP adenosintrifosfat
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