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(54) Zpusob vyroby surové ovocné $tdvy

Vyndlez YeZ{ zpisob vyroby ovocné ¥E4vy
z vyliskd ovoce, zlstdvajicich p¥i zpracovéni
ovoce lisovdnim. Surové vylisky se smichaji
s vodou a nechaji se louZit. Doba vyluhovani
zévis{ na stavu a druhu pouZitého ovoce,
na uvolfiovdni barevnych a aromatickych latek
a na teploté&. Vyluh se docuk¥{ na obsah
cukrd 5-20 %, dokyself potravin&¥skgmi kyse-
linami v mnoZ#stv{ 0,1-1 vdhovych d{ld na
100 d{14 vyluhu. P¥idajl se specifické vonné
a chutové l4tky v mno¥stvi 0,005-0,4 dfld
na 100 vdhovych dfld vyluhu. Vyluh se podrobi
maceraci pfi probfhajficim alkoholickém kva-
Sen{ po dobu 5-20 dnd. Po této dob& nisleduje
odseparovdni substanci, &i¥eni, filtrace a
stabilizace. Takto zfskand ovocnd Zt4&va, ve
které jsou zhodnoceny zbytkové cukry, aroma-
tické 1l4atky a barviva v§liskd, je vzhledem
ke svym organocleptickym vlastnostem vhodnou
surovinou pro v§robu konzumnich a limon&do-
vych sirupl, vgrobu limon4d a nizkoalkoholic-
kych népojd.
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; Vyndlez se tgka zplsobu vyroby ovocné Stavy z vyliskd ovoce. Pfedm¥tem vyndlezu je zpi-
sob vyroby ovocné ¥Edvy z vyliskid zistivajicich pfi zpracovéni ovoce lisovanim.

p¥{zna&né pro ziskavani ovocngch 5f4v lisovanim je odd&lovani tekuté Btdvy od pevnych
zbytkd ovoce. Doposud se vylisky z ovoce zpracovédvajil napf. k vyrob& pektinu (vglisky jabled-
néy nebo se opradnim zbavi v&tZiny ovocnych cukrd a praci voda se spoji s vylisovanou &t4vou.
V§lisky z n&ktergch druhd ovoce se zkrmuj{ nebo kompostuj{ jako odpad. Uvedené postupy zpra-
covéni vyliskd maji nedostatky v tom, Ze nejsou pln& vyufity zbytky cukrd, p¥irodnich barviv
a aromatickgch létek, které zilstdvaji ve vyliscich.

VyuZit{ t&chto zbytkovych létek te%{ zplsob vyroby ovocné ¥tdvy podle vyndlezu, jeho%
podstata spodivd v tom, Ze surové vylisky se smichajf{ s vodou a nechaji se lou%it. Doba vylu-
hovanf z&visi na stavu a druhu pouZitého ovoce, na uvolfiovdni barevnych a aromatickych létek
a na teplotd. V¢luh se docuk#{ na obsah cukrd (5-20 %), dokyseli potravind¥skymi kyselinami
v mnofstvi 0,1-1 vdhovych d{18 na 100 d{1ld vyluhu. pridaji se specifické vonné a chutové
14tky v mno%stv{ 0,005-0,4 4ild na 100 véhovych dild vyluhu. Vyluh se podrobf maceraci p¥i
probihajicim alkoholickém kvaSen{ po dobu 5-20 dnd. Nidsleduje odseparovani tuhych substanci,
&i¥enf, filtrace a stabilizace.

V¢hodou tohoto zpisobu zpracovédni ovocnych vylisku je, ¥e maceraci p¥i probihajfcim
alkoholickém kvafenf se ziskaj{ 3¥dvy, u nich% jsou zhodnoceny zbytkové cukry, aromatické
1l4tky a barviva v§liskd pouZitého ovoce. pP¥iddnim specifickgch vonnych a chutovych létek
se docil{ vys3i aromati&nosti ziskangch 3¥4v, které jsou vzhledem k dobrym organoleptickym
vlastnostem vhodnou surovinou pro vyrobu konzumnich a limonddovgch sirupld, v§robu nealkoho-
lickych a n!zkoalkoholick?éh népoji.

P¥{f{klad 1
Technologicky postup pro vyrobu surové ovocné ¥Edvy

v¢lisky ze zdavych mo¥tovgch hroznd révy vinné se po uvolnéni z lisu rozm&lni a pomoci
dopravniku p¥epravi k opétnému lisovdni. B&hem transportu se v¢lisky na dopravniku skrédpi
pitnou vodou. Rovnom&rné kropeni je zajiSté&no sprchovacim za¥fzenim zpravidla umist&nym nad
dopravnikem. Sprchovéni musf byt uzplscbeno tak, aby bylo na dané mnofstvi vyliskid pouZito
normované mno¥stvi vody. ZvlhZené vylisky se zpravidla lisuj{ na kontinudlnim lisu. Ve vyli-
sované 5f4vd se rozpusti normované mno¥stv{ kyseliny citronové a cukru. Takto upravend 3t4va
se pfelerpd do macera&n{ nddoby, kde se primfch4d normované mnoZstvi bezového kv&tu (suSeného)
a muikdtového kv&tu. Macerace prob&hne b&hem cca 10 dnd. Pribdh macerace se musi denné sle-
dovat. Po ukondeni macerace se macerdt opatrn& stdhne z kalll. Aby ztridty na macerdtu byly
minimdlnf, je vhodné odd&lit kaly odstteddnim. Macerdt se podle pot¥eby &i¥{ vhodnym &i¥icim
prost¥edkem podle pokynu laboratofe. Nejvhodn¥j%f filtrace je p¥es k¥emelinu. B&hem v§roby
a skladovan{ se stile sleduje zdravotni stav macerdtu a o3etfuje se oxidem siFilitym tak,
aby dhrn volného a vézaného nepfekrodil hranici 500 mg/l. Receptura na 1 t hroznové Stdvy
zahrnuje: 1000 kg v§liskd hroznd, 140 kg rafinovaného cukru, 6 kg kyseliny citronové, 1 kg
sudeného kvé&tu bezu Gerného, 0,05 kg mudkatového kv&tu, 840-850 kg vody. Namisto kyseliny
citronové je mofno pou%ft kyselinu vinnou, mlé&nou a podobné&.

p¥fklad 2
pPostupem popsanym v pEiklad& 1 se piipravi surovd rybizovd $t4va, pfidem? receptura

na 1 t 3t4vy zahrnuje: 1 000 kg vyliskd rybfzu, 150 kg cukru, 5 *g kyseliny citronové,1,5 kg
.sufeného kvétu bezu &erného, 0,05 kg mudkdtového kv&tu, 840-850 kg vody.
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PREDMET VYNALEGZU

1. Zpisob vyroby surové ovocné £E4vy vyznaleny tim, %e ovocné vylisky, nap¥iklad rybi-
zové, vidnové, hroznové, malinové, se vyluhujf{ vodou v pom&ru od 0,5 do 1,5 m3 na 1 t vylisky,
vyluh se docukf{ na obsah cukru 5-20 % hmotnostnich, dokyself kyselinami, nap¥fklad kyselinou
citronovou, vinnou, mlé&nou, v mno¥stvi 0,1-1 hmotnostnfich dfl& na 100 4{ld v§luhu, p¥idaji
se specifické vonné a chutové létky v mno¥stvi 0,005-0,4 df1d na 100 hmotnostnich d{1d vy§-
luhu, v¢luh se podrobi maceraci p¥i probfhajicim alkoholickém kvaZent po dobu 5-20 dnt a
ndsleduje odseparovdn{ tuhych substanc{, &ifenf, filtrace a stabilizace.

. 2. zplsob podle bodu 1, vyzna¥eny tim, ¥e vyluh se pfed docuk¥enim odd&lf od pevnych
vyliskd.

3. Zplsob podle bodd 1 a 2, vyzna&eny tim, %e jako specifické vonné a chufové latky
se pouZije jedna nebo n&kolik l&tek vyrobenych ze skupiny zahrnujfci kv&t bezu &erného, mui-
kdtovy kv&t nebo off3ek, h¥ebilek, anyz, skofice, zdzvor, fenykl, tymidn, vanilka, mata pepr-
nd, bobkovy list, nové kofenf, kmin, kiira z pomerandd a citrond, majorénka, koriandr, badyén,
kardamon, kurkuma, he¥mének, hofcovy kofen, pelyndk, zem&¥lu&.
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