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Jable¢ny alkoholicky napoj

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda predmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zptisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Jable¢ny alkoholicky napoj

Oblast techniky
Technické feseni je zamétené na vyuziti slupek z modrych hrozni pii fermentaci jable¢ného mostu

za ucelem ziskani rizového zbarveni a obohaceni senzorického profilu jable¢ného alkoholického
napoje.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé se vyrabi mnoho jablecnych alkoholickych napojt, které maji charakteristické
ruzové zbarveni. Tohoto zbarveni je mozné dosahnout nékolika zplisoby. Jednou z variant je
pouziti jablek s Cervenou duzninou, mezi jablka tohoto typu patii naptiklad odridy Otterson,
Cranberry anebo Pink Pearl. Dal§i moZznosti je pouziti pfirodnich barviv, kam se fadi antokyany,
karoteny, flavonova barviva a mnoho dalSich. Tato barviva jsou ziskavana z pfirodnich zdroju.
Pouzit Ize také jinou ovocnou Stavu, ktera po smichani s jablecnym mostem dodé vyslednému
produktu rizové zbarveni. V takovémto ptipad¢ ale dochazi k vyraznym zménam hotového
potravinaiského vyrobku, ktery ztraci své charakteristické senzorické vlastnosti. Bézné
se na dobarveni pouziva naptiklad koncentrat z mrkve pfipadn¢ z jiného ovoce. Nejmén¢ vhodnou
metodou je pouziti syntetickych potravinaiskych barviv. Mezi takova barviva se fadi
Azorubin (E122), Kosenilova ¢erven A (E124) anebo Cervenr Allura AC. Tato barviva jsou
vyrabéna z uhelného dehtu anebo z ropy a jejich zdravotni nezavadnost neni zcela prokazatelna.
Pied vstupem CR do EU byla tato barviva zakdzana, nyni jsou vsak povolena. V USA je pouziti
Azorubinu zakazéano.

Podstata technického feSeni

Predkladané technické feseni se tyka jablecného alkoholického napoje, ziskaného fermentaci smési
jablecné stavy a slupek z hroznli modrych odrid, které obsahuji cervend anthokyanova barviva
ajiné polyfenoly. Anthokyanova barviva dodavaji jable¢nému alkoholickému napoji rizové
zbarveni a spolu s ostatnimi polyfenoly patii mezi zdravi prospésné latky.

Antokyanovymi barvivy se rozumi flavonoidy, vyskytujici se v ptirod€ v barevnych ¢astech rostlin,
kvéta, listd nebo plodu. Jde o ve vodé rozpustna barviva ve formé glykosidui, jejichz necukerna
¢ast ma obecny vzorec I.

kde R3-R7 jsou nezavisle H, -OH nebo -OCHj5 skupiny.

Polyfenoly se rozumi chemické slouceniny obsazené v rostlinach a obsahujici vice nez jednu
fenolovou jednotku. Patii sem napftiklad taniny, flavonoidy, lignany apod.
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Podstata technického feSeni spoc¢iva v tom, Ze jable¢ny alkoholicky napoj je obarveny a obohaceny
latkami ze slupek hroznd. Slupky z hroznt se ziskaji jako odpadni produkt po lisovani hrozni
modrych odrad.

Slupky z hrozntt modrych odrid se smichaji s jableénym mostem. Hmotnostni pomér by mél byt
minimalné 1:50, s vyhodou v rozmezi od 1:50 do 1:10, avSak idealni pomér je 1:16. Vznikla smés
se zakvasi vinafskymi kvasinkami. Smés fermentuje piiblizné 3 az 4 tydny pfi teploté v rozmezi
od 15 do 20 °C. Po ukonceni fermentace se tekuta cast oddéli od zbytku slupek. Vyrobeny jablecny
alkoholicky népoj se mtize dosytit oxidem uhli¢itym, s vyhodou ptirodnim CO,, na urovei 2 bary,
nalahvovat a pasterovat pti teploté 75 °C po dobu 15 minut. Jable¢ny alkoholicky napoj vyrobeny
uvedenym zpiisobem je charakteristicky rizovym zbarvenim a zvySenym obsahem polyfenoli.

Predmétem predkladaného technického feseni je tedy jablecny alkoholicky napoj, ktery obsahuje
fermentovany jable¢ny most s obsahem alkoholu v rozmezi od 4,5 do 6,0 % obj. a pfirodni
antokyanova barviva z hroznti modrych odriid v mnozstvi od 25 do 60 mg na litr, pfi¢emz celkové
mnozstvi polyfenolt v népoji je od 250 do 750 mg na litr. Celkové mnozstvi polyfenolt zahrnuje
1 antokyanova barviva, ktera patii mezi flavonoidy a tedy polyfenoly.

V jednom provedeni je jablecny alkoholicky nédpoj podle piedkladaného technického feSeni
pripravitelny zptisobem, kdy se slupky z hroznti modrych odriid smichaji s jablecnym mostem
v hmotnostnim poméru v rozmezi od 1:50 do 1:10, s vyhodou v hmotnostnim pomeéru 1:16; dale
se vyslednd smés ponechd kvasit v pfitomnosti vinatfskych kvasinek po dobu alespon 15 dni,
s vyhodou po dobu v rozmezi od 20 do 30 dni, pfi teploté v rozmezi od 15 do 20 °C; poté se smés
prefiltruje a filtrat se popiipadé dosyti oxidem uhli¢itym, s vyhodou na tirovei 2 bary.

Ve vyhodném provedeni obsahuje jablecny alkoholicky ndpoj fermentovany jablecny most
s obsahem ethanolu v rozmezi od 4,5 do 6,0 % obj., s vyhodou v rozmezi od 5 do 5,5 % obj.,
a ptirodni antokyanova barviva z hroznti modrych odrdd v mnozstvi od 25 do 60 mg na litr,
s vyhodou od 30 do 50 mg na litr ndpoje, vyhodnéji od 40 do 45 mg na litr napoje.
Celkové mnozstvi polyfenold v napoji je v rozmezi od 250 do 750 mg na litr, s vyhodou v rozmezi
od 300 do 600 mg/litr, vyhodnéji v rozmezi od 400 do 500 mg/litr.

Piiklady uskuteénéni technického feSeni

Ptiklad 1

3 kg slupek z hroznli odridy Frankovka bylo smichano s 50 kg jablecného mostu a nasledné
zakvaseno vinafskymi kvasinkami. Jable¢ny most a slupky byli smichané v poméru 16:1.
Smes slupek a jablecného mostu spolu fermentovala 21 dni pfti teploté 18 °C. Po ukonceni
fermentace byla tekutd ¢ast oddélena od pevné casti. Vyrobeny alkoholicky napoj byl dosyceny
ptirodnim CO;, nalahvovany a pasterovany pfi teploté 75 °C po dobu 15 minut.

Priklad 2

1,5 kg slupek z hroznii odriiddy Frankovka bylo smichano s 50 kg jable¢ného mostu a nasledné
zakvaSeno vinafskymi kvasinkami. Jableény mos$t a slupky byli smichané v poméru 33:1.
Smés slupek a jable¢ného mostu spolu fermentovala 27 dni pti teploté 16 °C. Po ukonceni
fermentace byla tekutd ¢ast oddélena od pevné casti. Vyrobeny alkoholicky népoj byl dosyceny
ptirodnim CO,, nalahvovany a pasterovany pfi teploté 75 °C po dobu 15 minut.
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Priklad 3

1 kg slupek z hrozni odridy Frankovka bylo smichano s 50 kg jableného mostu a nasledné
zakvaSeno vinafskymi kvasinkami. Jablecny most a slupky byli smichané v poméru 50:1.
Smeés slupek a jable¢ného mostu spolu fermentovala 29 dni pfi teploté 16 °C. Po ukonceni
fermentace byla tekutd ¢ast oddélena od pevné casti. Vyrobeny alkoholicky napoj byl dosyceny
ptirodnim CO,, nalahvovany a pasterovany pfi teploté 75 °C po dobu 15 minut.

Tabulka 1
Népoj Alkohol (% obj.) Antokyany (mg/l) Celkové polyfenoly (mg/l)
Priklad 1 4,7 52 710
Priklad 2 5,9 40 390
Priklad 3 54 29 280

Prumyslova vyuzitelnost

Jable¢ny alkoholicky napoj dobarveny slupkami z hrozndi modrych odrid je vyuzitelny
v ndpojovém prumyslu, pfi vyrobé alkoholickych néapoji, které diky maceraci slupek béhem
fermentace ziskavaji prirodni riizové zbarveni a zvySeny obsah polyfenolt, které patii mezi zdravi
prospésné latky.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Jable¢ny alkoholicky napoj, vyznacujici se tim, Ze obsahuje fermentovany jable¢ny most
s obsahem alkoholu v rozmezi od 4,5 do 6,0 % obj. a antokyanova barviva z hrozni modrych odrid
v mnozstvi od 25 do 60 mg na litr, pficemz celkovy obsah polyfenold je v rozmezi od 250 do

750 mg na litr napoje.
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