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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je za#tena na technologii vyroby cideru. Definuje tentpajaobsahuje
strueny popis o jeho historii arpdstavujeif ¢eské vyrobce cideru. Podstatnéast této
prace tvei popis kroKi pii vyrobé cideru. V praktick&asti je vyhodnoceni informovanosti

¢eskych obani o cideru.

Kli¢ova slova: cider, vyroba cideru, jatt&-mléné kvaSeni, gizkum informovanosti

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on the cider psings The thesis is defined this beverage,
contains brief description of cider history andalice three Czech cider producers. The
main part of the thesis is dedicated to the desonf cidermaking. The practical part is

based on the assessment of foreknowledge aboutafi@zech citizens.

Keywords: cider, cider processing, malo-lactic fentation, research of foreknowledge
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nocen v praktickéasti této prace.
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UvoD

Cider je ndpoj zndmy hlagrnv zemich zapadni Evropy jako jsou Velk& Britanie,
Francie, Nmecko nebo Spaisko. Velmi oblibeny je také v zemich Beneluxu,Skandi-

navii a za Atlantskym Oceanem.

Cider je alkoholicky napoj, ktery se hodi takédyi Je os¥zujici diky tomu, Ze je
syceny a tvi pro jeho konzumenty zlatouistini cestu mezi vinem a pivem, jelikoZ neni
tak opojny jako vino a diky tomu, Ze neni takkygako pivo, mu jeho sptbitelé davaji
prednost i ped nim. Nemusi byt ten vyhrads k piti, existuje gkolik recepfi, jak cider
vyuzit i v kuchyni pi piipraw fady jidel. Valna ¥tSina cidei je navic bez lepku, takze si

jej mohou dopat i celiaci.

Velmi podobnym zfisobem, jakym sedth cider z jablek, je mozné vyréti cider
z hruSek zvany Perry (francouzsRpiré). Dolie zpracovany hruskovy cider se chuti po-

doba bilému perlivému vinu.

Cider dale nemusi byt za kaZzdou cenu finalnim pkteda, ale také meziproduktem
pii vyrobé alkoholického napoje zvaného calvados. Calvadayisdi ze cideru, ktery zral

minimalné 6 tydni, nejlépe vSak jeden rok.

Dulezitymi aspekty cideru jsou jeho barva athedy zejména rovnovaha mezirho
kosti a trpkosti a aby bylo dosazeno u cideru stigjeho barvy. V tomto hrajitdezitou
roli polyfenoly, které mohou byt kro&ntoho zapojeny i do alkoholického a jatie-
mlé&ného kvaseni ve forermetabolifi, které poskytuji cideru aroma a také mohou slouzit
jako inhibitory mikrobialniho rozvoje. Kroéntoho je na polyfenoly, jakofpodni antioxi-
datni slozky lidské stravy, séhovana stéle &tSi pozornost vzhledem k jejich vlastnostem

ochrany zdravi.

Teoretickatést této prace se zabyva produkci cideru, tedynBlavropskymi staty,
které produkuji réné nejvice cideru na €. Dale je zde popsana technologie vyroby, od
vybéru suroviny pes jeji skladovani a mechanické zpracovani v pddoteni a lisovani,
az po hlavni kroky kvaseni cideru a jeho nasledrsé&@eni a lahvovani. Praktickéast je
zangiena na zjigni informovanosti o cideru ¢eskych obani, neba Ize pedpokladat, ze
je velmi mala, jelikoz cider zatim nem& eské republice takovou popularitu, jako ttadi

ngjSi alkoholické napoije.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

11

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 12

1 CIDER

Vyhlaska¢. 335/1997 Sh. pojednava o cideru jako o napojobgném Uplnym nebo
casténym alkoholovym kvaSenirerstvé nebo koncentrované jabié $avy nebo susené
jablecné Favy, ke které byla fidana voda, nebo jejich ssi; piidavek vody, cukru
a nejvyse 25 % objemovych hrusSkov@wy, a to ped i po kvaSeni. Je mozna aromatizace
piirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a@igavek regulatdr kyselosti. Fipustné je téz
pridani cerstvé nebo koncentrované jabié $avy po kvaseni a upraveni obsahu oxidu

uhli¢itého jeho pidanim neba@ast&€nym ¢i Uplnym odstrasnim. [1]

Podobné slovaidre a sidra se pouzivaji ve Francii a Sg#sku. V Némecku a ve
Svycarsku, pestoZe se tam vyrabi, nema cider zadny specifiélzgwyy misto toho se pou-
Ziva praktickéApfelwein V USA a Kanad slovo cider obyejr¢ odkazuje na zakaleny, ale
nefermentovany jabéey dZus, pokud je ndpoj kvalifikovan jako ,hard it tak to zna-
mena, Ze byl zkvaSen. V této praci bude pouziv@ticky nazev tohoto napoje, tedy cider.

[2]

1.1 Historie cideru

Slovo cider je odvozenoigctiny nebo dokonce uz z hebrejskych zdrajjednoduse
znamena ,silny napoj“. Je mozné, ze historie cidaba na Uzemi Velké Britanie az do
dob Kelfi, ovSem prvni zaznam o vyrdbkideru z Uzemi Velké Britanie se objevil v Nor-
folku roku 1205. Jiz o sto let pogdbyl tento postup znamy po celé jizni Anglii. Vielzo-
nu se z&al cider gipravovat pimyslow a gres fFistavy kolem Londyna se dostaval i za
more. NeZ bylo zji&tno, Ze citronovat®&va chrani nanfaiky za dlouhych plavebied
kurdéjemi, staila jim k ochrar jen jedna sklenice cideru denive Velké Britanii a Fran-
cii byla jablka na vyrobu cideru obvykl&giovana v zapadnich oblastech, protoze klima-
tické a mdni podminky tam byly nejvhodj$i. Pod vlivem Golfského proudu bylo ¢asi
relativré mirné a tyto oblasti i docela €zké kazdoroni srazky. Tyto kombinované fak-

tory klimatu a historie zalozily produkci cideriktavou jaka je znama dnes. [2,3,4]

Do roku 1930 byl cider vyra@m a konzumovan vedtsim mnoZstvi, nez ostatni dzu-
sy ¢i ovocné napoje. Od té doby doSlo ke snizeni proglukoto snizeni produkce, mohlo
byt ¢ast&€né zagic¢inéno vysokym zvySenim prodeje jinych konzervovanyebhomych na-

poji. NejwetsSi rozkwt produkce cideru v Britanii nastal v devatenactdoleti. Pozdji se
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n¢které rodinné vyrobny spojili vestsi podniky a zéal export cideru do celého &a. Do
Ceské Republiky je cider dovazen od roku 1992. [2,3]

1.2 Produkce cideru

NejveétSim vyrobcem a zarowiei konzumentem v Evrapje Velka Britanie, roné
produkuje okolo 500 miliain litra. JelikoZ je pi vyrobé cideru ve Velké Britanii fidavan
cukr, vyrakgji Britové cider o stupovitosti az 8°, coZast&né nahrazuje obe&draha vina
ve Velké Britanii. Druhym neptSim producentem v Evrépge Francie, rdn¢ se tam vyro-
bi asi 128 miliod litri cideru. Hlavnimi prodwnimi regiony ve Francii jsou Breata
Normandie a Picardie. DalSimi vyznamnymi produceatyizemi Evropy jsou Spasko a
Némecko, kde se produkuje nejvice v Hessensku a @hibkrsku, a to asi 103 milibn
litri. Spartisko produkuje okolo 71 miliahlitri cideru za rok, a toipdevsim v Galicii,
Baskicku a hlavé v Asturii, kde se vyrabi tmé okolo 40 miliori litri, ¢imZ se stava
piednim regionem ve vyrétrideru ve Spatisku. Typow vyrazné jsou gmyslow vyra-
béné produkty Svycarské. S produkci cideru na tonviope nejsou Spathani skandinav-
ské zems. Cider bychom v3ak nasli i v Lichtenstejnsku agielTaké vCeské republice
jsou jiz vyrobci, vyrabjici cider z¢eskych odid jablek. Mimo Evropu se cider produkuje

hlavre ve Spojenych Statech Americkych a v Kahd8,14]
1.3 Cesti vyrobci cideru

1.3.1 Mad Apple

Spole&nost Mad Apple s.r.o., sidlici ve Znajnje prvniméeskym vyrobcem cideru.
Mad Apple Cider byl v roce 2011 ocganbronzovou medaili v prestizni mezinarodni sou-
téZi v Londyrg — International Cider Challenge 2011. Tato sfrmbest vyrabi cider obsahu-
jici 6% alkoholu a maly zbytekipodniho cukru. Vychozi surovinou pro jeho vyroleu j
100% jableény most ziskany z vyhradigeskych odid jablek, a ktery neniipvyrob¢ nijak
doslazovan. Po ditou dobu se nechava tento cider zrat mewd francouzského dubu,
¢imz dochézi k rozvoji dalSich sekundarnichtawych aromatickych latek. Po zrani na-
sleduije filtrace, pléni do lahvi pod ochrannou atmosférou oxiduditého a nakonec oSet-

feni pasterizaci. Mad Apple cider se lahvuje doilahebjemu 0,3 a 0,5 I. [28]
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Obrazek 1: Mad Apple cider 0,5 1 [28]

1.3.2 F.H. Prager

Spolenost F. H. Prager s.r.o., sidlici v Klgdye dalSim Zeskych vyrobg. Vyrabi
cider z¢eskych odiid jablek do sucha prokvaseny, jefrperlivy a s obsahem alkoholu 6%.
Tento cider nejprve poténkvasi v lezackych sklepechipeplog 13°C. Tikrat se stéi
z kalu a potom je filtrovan a lahvovan. Tato spotest se hlasi k odkazu FrantiSka Huberta
Pragera, ktery jizied sto lety obohatileskou gastronomii o tento napoj. F. H. Prager cider
se lahvuje do lahvi o objemu 0,33 | a tato sprobdst vyrabi kroré cideru potom také perry

a nealkoholické mosty. [29]

Obrazek 2: F. H. Prager cider 0,33 | [29]
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1.3.3 Cidre Premier

Cider Cidre Premier vyrabi spoteost Cidrerie s.r.o., kterd sidli v Praze. Tato- spo
le¢nost vyrabi své cidery z vybranych &hodiad ¢eskych jablek. Vylisovany most neni
nijak doslazovan. Tento cider je vyibbmetodou dlouhého zrani (min. &sioi) a neni
siten, filtrovan, sycen ani pasterovan. Obsahidjeogni CO2, ktery vznikaip prezravani
v lahvich a minimalni mnozstviiglitani, které se firozerg vyskytuji v jablkach a i
kvaSeni. Tento cider neni o&Btan pasterizaci zigtodu toho, aby si zachoval obsah vita-
mina. Kvali tomu také vyZaduje odpovidajici igob uchovavani, a to vtemném, chlad-
ném mist a v lahvich s korkovou zatkou vzdy v leze, abkaiek uchovaval vihkost a
neprosychal. Tato spaleost vyrabi zejména cider suchy a polosuchy a jghpj pouze
do lahvi s objemem 0,75 I. Suchy Cidre Premiertijedst perlivy a ma obsah alkoholu

6,5%. Polosuchy Cidre Premier je néperlivy a ma obsah alkoholu 5,9 %. [30]

Obrazek 3: Cidre Premier suchy cider 0,75 | [30]

JAR

J Q NAR
CIDRE

PREMIER

~ suchy ~
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2 TECHNOLOGIE VYROBY

Obrazek 4: Schéma jednotlivych kiogii vyrob¢ cideru [22]

applt oormntrltu
Milling and Press
mh\ /
Pamace
“’repress cmnemmed aroma
catile food
.Iulu
I mmlnmud Julce
sulphur digxide
e dfilstion
sugar and yeast
fermantation to dryness
purchased cider
blending and storage
filtrati sweatened and pressure
fermentation
chill and carbo
flach pasteurization or sterile iiltmlon
Draught cider Bottled cider Klﬂ cider

2.1 Vybér suroviny

Pro vyrobu cideru je pt#tba kkolik odrad, avSak neni mozno pouzit vyhrédstolni
odnidy jablek, tedy jablka gena ke konzumaci. dktera jablka na vyrobu cideru jsou hod-
n¢ odliSna od stolnich odd jablek. PestoZze jsowasto mala, jejich zvlastnosti je bohaty

obsah tanif, dalezitych pro fixaci aromatickych latek. [2,5,8]

Jablka utena na vyrobu cideru, co se chutigymohou byt tatkka jakakoliv, tedy od

sladkych odiid pres haké az po kyselé. Vyrobci proto spojuji odliSnémbyr za @&elem



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 17

vyvazenosti chuti korimého produktu. Nejlepsi cider je tedy obvykle v@olaliky smise-
ni odliSnych druf jablek. Nejsou Zadna striktni pravidla, kterymipievybéru jablekiidit,
ale dva nejhlawjSi faktory jsou wité zralost ailiznorodost plotl. Kromeé toho hraje svou
roli také stav, zfisob uskladéni ovoce a teplotaipvyrobé. Pongry michani odid ovliv-
nuji vyrazré chu’ finalniho produktu a nalezeni jejich spravného gronje otazka zkuSe-
nosti vyrobce nebo experimentovanisnymi odfidami. Proto vyrobci cideru respektuji a

uplatiuji zkuSenosti fedki, které jsou pedavany po generace. [5,6,8]

Kazda odiida nabizi svou dgitou snes vlastnosti. Jedna nebo vice z nich mohou byt
poté v mostu fevazujici. Sms zajiuje rovnovahu sladkosti, trpkosti a dalSidfcputi,

jakozto i aromatickych podtdn|[5,8]

Z jediné odidy jablek se tedy neda moc debvyrobit uspokojivy nebo vyhovujici
cider. Nicmés, rékolik znamych odid jako nap. Mcintosh, Gravenstein nebo Newtown-
Pippin, bylo pouzito usgne pro vyrobu vyhovujiciho produktu, ale pouze pokudich

bylo dosazeno vrcholu zralosti. [8]

Obrézek 5: Odrda Gravenstein [13]
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Obrazek 6: Odida Mcintosh [13]

Obrazek 7: Odida Newton Pippin [13]

Podle doby zrdni mohou byt ddiy cileny na letni, podzimni aZ razimni a zimni.
Letni jablka se nedaji dlouho skladovat, musejizpyacovana v obdobi, kdy je jestelmi
horko. KvaSeni je proto rychlé &ko kontrolovatelné. Zpracovanim letnich jablekopot

vznika cider, ktery Ize ozg# jako suchy (sec nebo brut).

Podzimni az ranzimni jablka jsou pro vyrobu cideru nejvhégli. Davaji polosu-

chy cider (demi-sec).

Zimni jablka se mohou pouzit pro vyrobu, az kdyaujpolotvrda, tudiz se museji

nechatast&né dozrat. Zpracovanim zimnich jablek se ziskavaratalky (doux). [5]
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Tabulka 1.Typy cideru[5]

Typ Stupeii alkoholu
suchy (brut nebo sec) vice nez 5%
polosuchy (demi sec) 3% - 5%
sladky (doux) meéhinez 3%

Mnoho komeéné dulezitych odfid se podle chutidi do étyi zakladnich skupin:

Sladka— odiidy z této skupiny jsou prima&npestovany ke konzumaci zasyrova,
avSak obvykle zastupuji n€psi procento ze vSech driupii vyrob¢. Jsou bohata na cukry,
které se fi kvaSeni pemenuji na alkohol, ale jsou i zdrojem sladké chutietid Z¢eskych
odrid jsou to nap: Prima, Matino, Doublet. Diadém, Rubin, Bohemia, Gold bohemia,

Sampion, Bldhovo oranZové.

Obrazek 8: Odrda Gold bohemia [9]
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Obrazek 9: Odida Bohemia [9]

Horkosladké&— podileji se na stabilizaci obsahu alkoholu weaid MEla by byt zakla-
dem vSech jabtaych sngsi pro vyrobu. Zeskych odid jsou to nap: Red delicious, Flo-

rina, Spartan, Boskopské.

Obrazek 100drida Spartaif9]

Trpk& nebo hikd — obsahuji hodhtaninu, coz je sloZzk&ice ziskatelnaipvyrobé

vysoce tidéného cideru. Tanin uléhje vy¢isteni cideru a usnadlje jeho uchovavani. Ta-
to jablka by ndla tvarit asi fetinu snési. Z naSich odrd jsou to nap: Starking, Gloster,
Topas, Gold Star, Angold. [5,7,8]
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Obrazek 11: Odida Angold [9]

Kysela— jsou bohatSi nez ostatni druhy na kyselinu {aige. Kysela jablka davaji
cideru s¥Zest a krom toho jej chrani fed ztmavnutim a nemocemi. Tato jablka by ale
méla do sndsi pidavat jen v malém mnoZstvi, néla by vSak chytt. Z ceskych odid

jsou to nap: Melodie, Otava, Melrose, Denar, Ontario, Zvordojb,8]

Obrazek 130drida Zvonkovg9]

ZVONKOVE wail¥
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Obrazek 14: Odida Melrose [9]

Nicmére, striktni klasifikace neni Upthmoznd, protoZze spousta adrma rekolik
odliSnych chdovych vlastnosti. Jakoiilad miZe poslouZzit odida Delicious, kterd fze
byt fazena jak mezi sladkd, tak ifkosladka jablka. Navic, otllly se liSi ve svych vlast-

nostech i tim, z které oblasti pochazi. [8]

2.2 Uskladnéni jablek

K tomu, aby dosahla perfektni zralosti, felta podzimni a zimni jablka uskladnit.
Obecrt se jablka skladuji po dobwkolika tydni po sklizni, aby se tak docililof@meny
veSkerého Skrobu na cukr. Velmi vSak zaleZi nessapu, jak jsou jablka usklagima. Neni
vhodné skladovat jablka v igelitovych pytlich nefe vysokych hromadach. V ovoci pro-
bihaji biochemické a mikrobiologické zny, které zjasobuji ztraty jednak na hmotnosti,
ale i na vyznosti $avy, pipadré jakosti $avy. Pokud jsou jablka fpchovavana
v jutovych pytlich, tak jeteba, aby byla skladovana na suchém jegashém a ddb Wtra-
ném mist. Podlaha by #a byt omyvatelna. Déale Ize skladovat iepravkach nebo ohra-
dovych paletach. #° skladovani na volném prostranstvi se ¥oloZzend jablka vrstvi do
vySe 60 cm, max. vSak do vySky 120 cm, na rovnédeld nejméhn10 cm nad zemi. Pod-
zimni jablka samazjme zraji rychleji nez jablka zimni. Doba skladovéaitjzna a zavisi
na druhu ovoce i teplétpii které je ovoce skladovano. Vipnéru se pdita s dobou asiit
az Sest tydi neZ jablka zénou vydavat charakteristickouimi, kterd signalizuje jejich
dozrani. Peswdcit se o tom Ize jednoduchou mechanickou zkouskterol vyuziva ne-
spaiet malych vyrobg. KdyZ se zatlé prstem na slupku a ta se protrhne, pak je jajitko

dozralé a je vhodna doba na ziskani mostu. [2,5,7]
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2.3 Ziskavani jable¢né ¥avy

Ziskavani jablené §avy ¢ini velké obtiZze. Na rozdil od hrozrkteré i vyrob¢ vina
potrebuji jen lehké drceni k rozruSeni slupky adéae skladby ped vylisovanim vy,
jsou jablka totiz porrné tvrdé a malo tavnaté plody. A to, i kdyZ jsou dostée zrala.

Proto, aby se docililo maximalni ¥ynosti, je ziskavanitavy slozeno zady po sob

jdoucich operaci.ieéd samotnym drcenim se musi jablka Heglvytidit a oprat. [2,5,7,8]

2.3.1 Tridéni

Jablka se musitpd dalSim zpracovaninigbrat a wtidit, aby se docililo odstran
ni vSech n&stot a nahnilych nebo plesnivych jablek, ktere inmggativni dinky na mik-
robiologicky stav a kormou kvalitu cideru. Také je paba ze s@si odstranit vSechna
z¢ernala i nah&dla jablka, protoZze ta mohou obsahovat patuliniykje rakovinotvorny.
[5,7]

2.3.2 Prani

Prani je dalSim nezbytnym krokem. J&hke slupka miZze byt znéisténa zeminou,
postiky a mechanickymi nastotami, coz by rlo neblahy dopad na mikrobiologicky vy-
znam a konénou kvalitu cideru. Ve zpracovatelskych podniciehpguzivaji pimyslové
bubnové nebo kartaveé praky a sprejové sprchy. Bez ohledu na pouzity tympja nej-

lepSi tuto operaci dokeit sprchovym oplachem jablek pitnou vodou pod trakés,7,8]

2.3.3 Drceni

At jsou pouzity jakékoliv druhy jablek, musi byt niéye rozdrceny, nez se necha
most lisovat. R drceni je pateba vhoda rozrusit bugcnou skladbu plodu, coz umozni
efektivni ziskavanitivy pi lisovani. V minulosti byla jablka drcena na gromoci kame-
ne nebo tewenych valeki, kde poté nasledovalo lisovani v ,regalovém adaém” lisu.

V tomto zpisobu byly vrstvy dit uzaveny v ungle utkanych latkach aitlaw v tenkych
dievenych regalech¢imz se docililo vytvéeni kol&e. Tento kol& byl potom podroben
lisovani, kterym se ziskala jabteéd §ava. Tato metoda otEviiovani fetrvava jiz od se-
dowku a je stale pouzivanaipmensich vyrobach s pouzitim modernich hydraubibky
zaizeni. Vynosy moStu mohou byt velmi vysoké, az A5%tSi s nizkymi stupni rozpus-

ténych pevnych latek. Nicmérntento proces je velmi pracny a ekonomicky nevhogiroy
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velkou vyrobu. Tradiné se pak, zejména na francouzském vegkgablka drtila také
v kamenném neboirevéném kruhovém korytu, ve kterém se po své Uzké stoddtelo
mlynské kolo, které bylo tazené kon. [2,5,6,7]

Od 18. stoleti se 2aly k drceni ovoce hofnpouzivat valcové mlyny, které byly za-
loZeny, na wci soke blizko, umistnych Hidelich, které se otaly proti sols, a to bu’ ru¢-
né, nebo pomoci parniho pohonu. Velci vyrobci pouzivalcové, kladivkovei Skrabko-
vé mlyny. Kladivkovy mlyn se sklada z nerezovyclelogych tyi, které jsou rovnogrné
rozloZzeny na fideli, kterd se ot vysokou rychlosti. #kruhové drované sito je pakip
pojeno k dolniéasti mlynu. Sita jsou dostupna &kalika velikostmi ok. \&tSi velikosti se
pouzivaji pro zralé ovoce. MenSi velikosti potoro piody s niZsi zralosti. Sita musi byt

shadno odditelna kwili ¢isténi a ménéni sit. [2,5,6,8]

Obrazek 15: Kladivkovy mlyn [8]

Skrabkové nebo struhadlové mlyny, ve kterych sdézickolo nesouci hrubé noze
nebo struhadla, které rotuji proti pevnému povrgboy také velmi oblibené a tiiceaklad
vysokorychlostnich mlyin pouzivanych ve &Siné modernich tovaren na vyrobu cideru.
[2,8]

DalSimi moznymi a nejjednodusSimitmby je prosté drceni ovoceéegénou pali-
ci v dcevéné ¢i kamenné va#y anebo pouziti z&zeni zvaného ,pulpmaster. Jde o cca 80
cm dlouhy ocelovy prut, kde na jeho konci jsou didd Fivarené lamely. DalSidci toho-
to zdizeni je ¢tSi kbelik s vikem. Uprostd vika je pdeba zhotovit otvor, kterym se pro-
strei ocelovy prut. Viko se ddb upevni a prut upne do elektrické ¢ky Tyto postupy

jsou vhodné pouze pro mald mnozstvi ovoce, tedymmasi domaci vyrobce. [2,5]
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Obrazek 16: Pulpmaster [24]

2.3.4 Louzeni

V tomto kroku se nechava jabltea dr macerovat ve vlastnt'dw. Obvykle (i 7 —
10 °C asi 6 — 12 hodigjm je di’ hrubsi, tim déle je piba louzit. DelSi louzeni je také
potreba, pokud je ve s¥ai WtSi mnozstvi kyselych jablek. Dmusi byt zatopena’dvou.
Nadoba, ve které se louzi, musi biikpta, aby se zamezilofistupu vzduchu. itomnost
kysliku by znamenala rychly rozvoj octovych baktetim vy3si je okolni teplota, tim mu-
si byt doba louzeni kratSi, protoZ yysSi teplot drit snadno nakvasi. [5,12,27]

Louzeni ma #kolik vyhod:

e umozuje vylisovat vice vy

» dava cideru lepsi barvu, protoze $ergm uvohuje daleko vice pektin

e umozuje lepsicisteni Favy [5]
2.3.5 Lisovani

K ziskani jabléné $avy z drti, se pouzivaly jiz odisdowku staré Sroubové ramové
lisy. Z jabl&né drt bylo poteba nejtive vytvait tzv. ,kol&". Toho se docililo pouzitim
sttidajicich se tenkych vrstev drse slamou. Slama se nastlala na spodek rarfes iost-
vu jablek, vlozZily se stefnupravené dalSi ramy acado se lisovat. Slama usnaavala
odtok jabléné §avy. Tento princip se jeSstale pouziva u mnoha modernicthijia to &

u malychéi velkych. Slama byla postupem doby nahrazeeasdymi lamelami a tkaninou

a tlak je vyvijen hydraulickymterpadlem. Nicméh princip vytv&eni kol&e zistava
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dodnes. Velci vyrobci pouzivaji lisy plachetkovendujici na stejném principu, ale jsou

vybavené olejovou hydraulikou. [2,5,6,7]

Ovoce pouzité pro lisovani bydho byt dostatéen¢ dozralé a obvykle se skladuje po
dobu rgékolika tydni od sklizrg, tudiz se vSechen Skrobige gemenit na cukr. Jablka se
tradicné skladovala tak dlouho, dokud na 8qidod nezanechal otisk palc#é gm&knuti
v ruce. Lisovani drti musi byt pomalé, ve srovndaieko pomalejSi, nez je zvykenii p
lisovani hrozi, protozZe jablka nejsou takay/naté jako hrozny, Ioyjsou ve stadiu dokona-
|é zralosti. KdyzZ je lis dotaZzen na maximum,ifbh lis povolit a slisovany kal&akyit
a vylisovat znovu. TézZ Ize vylisovany kéléozebrat, zmensit otvory drticich valdrtice a
drt znovu rozdrtit nebo seSrotovat. Jeénmadrcena sis se pak da znovu lisovat k ziskani
dalsi, ale vSak miinslabsi 8avy. Eventualé se daji vylisované zbytky pouzit jako orga-

nické hnojivo, krmivo pro zvataci k vyrob¢ pektinu. [5,7,21]

Specificky zfiisob lisovani byl vyvinut ve Spaisku Asturskym pkmyslem. Tyto li-
sy jsou sloZzeny z vertikalniho, nerezového, ocdiovealce pipevnéného k platform.
Vélec je plen cca 15 tunami d¥tdo vysky asi 1,7 melir Drt’ je poté pomalu stt@vana
sestupnym pistem po dobu 16-60 hodihdm kterych je vySka zredukovana na pouhych
0,25 metéi. Behem této operace ine byt pist dkolikrat zvednut k uvoléni tlaku a roze-

brani kol&e s cilem zlepSeni otB/néni, coz vede samégjme k vySSim vynodm Favy.

Ve Velké Britanii pouziva v s@asnosti ¥tSina vyrobd cideru vysokorychlostni
struhadlové mlyny, které plni Bucher-Guyer HP (hontal piston) horizontalni pistové
lisy. Tohle jecast&né kontinualni systém, ve kterém je’drzavena ve stlételné komde
pies kterou probiha velké mnoZstvi flexibilnich pbirge §avou, kter4 jsou uzésna v
poréznich nylonovych latkach. Kdyz je pist &ta, $ava je vytlg#ovana podél potrubi a
shroma#@’ovana v komory. Pist je potom vytahnut a suché vyliskyneehaji vypadnout
pied gidavkem dalSi dét Systém je velmi automatizovan a jedna osobaenkontrolovat
lisovani rekolika tun ovoce za hodinu. Jakmile je moEppaven, tak je fefiltrovan a od-
veden do tank které mohou byt vyrobeny ze skelného laminatwrepolyetylenu o vy-
soké hustat, z nerezové oceli nebo deéedenych sudl, kde dojde kirznym operacim ied
fermentaci, jako je fidani kvasinek, pektolytickych enzyimpridani zivin pro kvasinky
v podolg cukru nebo glukézového sirupu, Uprava pH nebiolgvek oxidu gicitého.
[2,7,8]
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Mnoho vyrobd cideru &zn¢ pridava je& pied lisovanim do drti pektolytické enzy-
my, které zvysi lisovatelnost, a tim ¥¥host $avy. Také je fidavek pektolytickych en-
zyma vyuZzivan ped fermentaci. | kdyZ to nemusi byt nezkymitné. Véerstvém mostu je
piitomen enzym pektinmetylesterdza (PME) a kvasirisabuji polygalakturonazu, které
spole&nym pisobenim pektin rozkladaji. Pokud by nedegradovaakfip v cideru po fer-
mentaci petrval, mohlo by to vést k beSitelnym zakad@m. DalSim typickym oSétnim
pied kvaSenim jéifeni pomoctitidel, a to bentonitem, ktery se pouzivalbmsamostath
nebo v kombinaci s pektolytickymi enzymy. Spolusgenim a neustalou kontrolou teploty
jsou tato oSéeni dilezita pro prevenciigd zvySovanim nestability kyselosti cideruradg

zhu¥ovanim jeho konzistence. [7,11,19]

Vytéznost gavy velice zalezi na’avnatosti jablek v daném rocei Ru¢cnim lisovani
kolisa mezi 45-50%, tzn., Ze ze 100 kilogtajablek je po prvnim lisovani wiZnost asi
45-50 litni. Prelisovanim zbytk z prvniho lisovani se winost zvysi na zhruba 55-60%.
Druhé lisovani se provadi tak, Ze se nakpe zbytky po prvnim lisovani nagtigpres noc
do malého mnozstvi vody (max. 20% vody). MosStakigré vyuzivaji hydraulické lisy,
mohou docilit vigZnosti $avy dosahujici v giméru 70%. Obvykle kolisd mezi 65 az 80
litry ze 100 kilograni jablek. [5,6]

2.4 Kvaseni

Fermentace jabt&ého mostu je komplexni mikrobialni reakce zahoilgekverini
vyvoj riznych druli kvasinek a bakterii.iPkvaSeni se v cideru &ma vyvijet jeho chtj
aroma a struktura.i®d, lEhem a po fermentaci se musi docilit jednotlivychspte jdou-
cich kroki. VSe z&ina uz vylrem nadob, ve kterych bude most kvasit. Nasigdmpote-
ba tyto nadoby vysit, aby byly ged fermentaci zteny nezadouci mikroorganizmy. Je
tteba mit pitomny Zadouci kvasinky rod8accharomyceskteré budou dominovat nad
piirodni mikroflorou ovoce a nezadoucimi mikroorgamyza vytvdit dostatek Zivin pro
tyto kvasinky, které musiipmenit hodreé cukru na alkohol. Nasleduje satigini, kdy se
cider girozere Cisti a vytvdi secira tekutina, ktera je poté s&na. Hlavni kvaSeni potom
kori az po druhénti tietim sté&eni, @i kterych je cilem zpomalovat kvaSeni a sniZzovat
v tekutint obsah kvasinek a dusikatych latek zastoupenydvagre bilkovinami.
[2,5,7,9,25]
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2.4.1 Nadoby

Vyrobci cideru patebuji nadoby, ve kterych jim bude most kvasit. Blgg most
kvasi v dewvenych sudech. Ti, ki€ nemaji moznost mitrdwné sudy, musi zaimprovizovat
a pouzit nadoby vyrobené z jiného négwiného materialu. Nize byt pouzito sklemych
demizorii nebo plastovych barel At uz je material kvasnych nadob jakykoliv, musi byt

Vv prvérad postarano o jejichiistotu a mikrobiélni nezavadnost. [5,8]

Nikdy se nesmi pouzivat nadoby, u nichz se nevgbsahovaly fivodre. Je-li sud
starsSi, je pdtba jej vyistit, a to i ten, ve kterém byl uchovavan ciderdigveném sudu
totiz i po jeho Uplném vyprazdni zistava okolo 2,5% tekutiny, ktera je vsakla deva
sudu. Po#vadzZ by mohlo dojit k zoctow&ti nebo k rozvoji plis je nutno sud vyplach-
nout horkou vodou (cca 80°C). Sud musi byt imodén tak, aby bylo zateno, Ze horka
voda oplachla cely vriti prostor. Poté jefgba sud nejméntiikrat proplachnoutistou
studenou vodou a nechatkolik dni odkapat. [2,5,7]

2.4.2 Sireni

Sudy, barely i demiZzony je peba tsre pred pouzitim vysit, aby doslo ke zgeni
bakterii a jinych nezaddoucich mikroorganigrale neposkodilo kulturni kvasinky. Proto se
siteni aplikuje ped i po fermentaci adtSinou i [F st&eni, aby se zabranilo reakcim enzy-
matického a neenzymatickéhoédnuti jabléné §avy, aby se také minimalizovala moz-
nost oxidace slozek jaliieé $avy a inhibovala sekundarni infekce. Také $ezstivodu
toho, aby se dal kontrolovat vyvoj divokych kvasireebakterii. Dosahne se toho pouzitim
oxidu siicitého, ktery isobi konzervéné a redukné. Nagiklad pro octové bakterie je jiz
50 mg SQ@/I smrtelna davka, ale kvasini§accharomyces cerevisig@eruji i davku 6x
vySSi. K vysfeni nddob se mohou pouzitdsirné platky, nebo di§titan draselny. Tenké
platky maji hmotnost asi 3 g. Spalenim 1 g sirydtcky vzniknou 2 g S© Spalenim
sirného knotu se tedy ziska 5-6 g,S[2,5,15,16,18]

K dezinfekci demiZzof nebo plastovych nadob se pouZiva 2% roztok oxidltité-

ho (20 g SQ@I). Roztok se fipravuje rozpu&nim 70 g didii¢itanu draselného v 1 litru
vody. Do vody jeiteba gidat 2 g kyseliny citronové, ktera oxidigity uvoliuje. [5]
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2.4.3 Kvasinky

V tradicni vyroke cideru se ndjdava zadny vgSi zdroj kvasinek. Vzhledem
k tomu, Ze jablka samotna obsahuji smiSenou mikmokvasinek, ktera fize byt viadu 5
x 10" bursk/g uloZenych v ovoci, Zme spontanni fermentace dékalika hodin v pipad,
Ze teplota Bavy bude nad 10°C. Dokonce, i kdyZ jsou jablkaidalmyta a proprana za
Gcelem odstragni povrchové mikroflory, niize vnitni mikrofléra ovoce spolu s inokulem
z lisovacich latek a vybaveni da®$& pochazejici z lisu pet kvasinek aZ okolo £@u-
neék/ml. [7,26]

Napriklad zkuSenosti s Bucher-Guyer HP mlyny a lisgr&tbyly plrt sterilizovany
tésné pred pouZitim, ukazuji, Ze pet kvasinek cca fov mililitru je minimum, kterého
jednava o ftomnosti fiznorodé sbirky kvasinek v jablkdch. Mezi hlavnitdrpati na-
piiklad Metschnikowia pulcherrimadruhy Pichia, Torulopsis Hansenulaa Kloeckera
apiculata (dnes zndma jakblanseniospora valbyen3isSilné fermentory jak&@accharo-
myces cerevisiae (uvarumgbyly hlavnimi slozkami samotné&imdni kvasinkové mik-
roflory jablek a pitomnost druhuBaccharomyceg mostu je zpsobena tedy Zadouci kon-
taminaci z lisovacich tkanin neborizeeni, kde se zda, Ze inokulurfepvava ze sezény na
sezonu. ¥tSinou jsou ale kvasinky roddaccharomyceptidavany do drti i nebo po li-
sovani. [7,9,22]

Pri tradicnim jabl&éném kvaseni, kdy se niggévaji kvasinky a nesise, jsou prv-
nich rékolik dni dominantni nespecifické druhy kvasinskccharomycegko Kloeckera
apiculataa Metschnikowia pulcherrimalyto se rychle pomnoZuji a dochazi tak k rychlé
produkci plynu a alkoholu. Takeé tkiovyraznou Skalu chuti, které jsou charakterizovany
latkami jako ethylacetét, butyrat &lpuzné estery. Jakmile stoupé obsah alkoholu (2-4%)
tak tyto p@atetni druhy umiraji a mikrobialni posloupnost jgeyzata druhensaccharo-
myces uvarumryto kvasinky doko#i piemenu veskerého cukru na alkohol a také generu;ji
vice chuti podobné vinu. JakmiBaccharomycegycerpaly vSechen dostupny cukr, tak by
koneina hladina alkoholu nefta presahnout hladinu 8%. V tomto okamzikuidze byt
produkt vydan na milost aerobnim kvasinkam (drRighia a Candidg, které mohou za-

v

zcela naplany. V tomto okamziku by mohlo dojit také k baktéridnfekci. [2,7,9]
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Pokud je oxid gi¢ity piidan do gvodniho mostu, jsou ostatni druhy kvasinek a
vétSina bakterii potkeny nebo usmrceny. To umaie drulim Saccharomycese po &-
kolika denni prodle¥ zase mnozit a kvaSeni poté pakie do sucha s vice homogenni a
neSkodnou mikroflérou, nez u ni=ié $avy. Sekundarni infekce bakteriemi a aerobnimi

kvasinkami je také mérpravdpodobna. [2,5,7]

V sowasné dob, hlavre ve Velké Britanii, se hodnpouziva inokulum, které je
smesi kvasinekSaccharomyces uvaruaSaccharomyces bayanus divodu toho, Ze prv-
ni kvasinky zartwji rychly zaétek kvaseni a druhé se lépe Wgatavaji s prokvasenim do
sucha vysSich alkoholovych bazi, které jsou drngsnd v celém gimyslu. Tyto suSené
kvasinky nevyzaduji zadn&galezné sfeni a jsou jednoduSe hydratovany v tepléévod
pied @imym pridanim do 8avy. At uz ale probih& kvaSeni trédi nebo jiné, tak by dité
funkce ntli zustat stejné. Musi bytiffomen pravy druh kvasinek, ktery musi dominovat
nad ostatnimi nezadoucimi mikroorganizmy. Kvasinkysi mit dostatek Zivin v podéb
dusikatych latek {®vazr bilkoviny), které jsou v plodechfipozere obsazeny a které ur-
¢uji rychlost kvaseni a hloubku prokvaseni a takérbly mit dostatek cukru, ktery musi

hojné premenit na alkohol a musi vytwvét charakteristickou Zadouci e¢ha wvini. [2,5]

2.4.4 Méieni hustoty

Kvalita zpracovanych jablek se promitd do mostul®oantiené hustoty Ize usu-
zovat, jaka jablka byla zpracovana. Cukernatostzjg&uje hustormiry, moStongry ¢i

refraktometry. [5]

Tabulka 2: Vztah mezi kvalitou jablek a n&mnou hustotou [5]

Hustota (kg/dm®) Kvalita
1,047 — 1,056 podpmérna
1,057 — 1,065 BMmarna
1,066 — 1,070 Dobra

> 1,070 vyténa
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V CR je BZr¢ v obchodni siti k dostani normalizovany mo&toifiNM). Pt me-
feni hustoty jeho stugnudavaji pimo, kolik kg cukru je obsazeno ve 100 litrech rmost
Stupnice je dena od 10° do 30° po 0,2°. Mostdme opaten teplondrem a pizpisoben
0,3°NM, @i 10°C odgitame 0,3°NM). [5]

Tabulka 3: Porovnani hustoty mosStu s tdaji norroaného mostogmu [5]

°NM 126 | 129 13,20 13,5 13,8 14]1 143

hustota | 1,060| 1,061| 1,062| 1,063| 1,064| 1,065| 1,066
(kg/dm®)

°NM 146 | 149| 152 154 156 158

hustota | 1,067| 1,068| 1,069| 1,070| 1,071| 1,072
(kg/dm®)

Ze zname hustoty lze pak podlgepaiitaci tabulky zjistit mnoZzstvi cukru a odpo-
vidajici stupé alkoholu za pedpokladu, Ze veSkery cukr bude transformovan kahal
(tabulkac. 3). [5]

Tabulka 4: Porovnani hustot, obsahu cukru a objeguto® alkoholu [5]

hustota (kg/dnT) cukr (g/l) alkohol (% obj.)
1,032 64 3,9
1,034 68 4,1
1,036 72 4.4
1,038 76 4,6
1,040 80 4,9
1,042 85 5,2
1,044 91 5,5
1,046 97 5,9
1,048 102 6,2
1,050 108 6,6
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1,052 113 6,9
1,054 118 7,2
1,056 123 7,5
1,058 127 7,7
1,060 133 8,1
1,062 137 8,3
1,064 141 8,6
1,066 145 8,8
1,068 149 9,1
1,070 153 9,3

2.4.5 Samdisténi

Pri samaisténi se cider, jak uZz napovida nazeéisti. Samdaisténi se pouziva a je
velmi vyznamnou etapouripptiprav cideru, u kterého vyrobce chce, alistal sladky a
nebyl gitom prilis pénivy. P samaisteni neistoty buf'to padaji ke dnu (jadérka, zbytky
zeminy atd.), nebo stoupaji vzl (kousky duziny, maly hmyz apod.) a proto séesdava

jencista ¥ava mezi n&stotami na povrchu a u dna. [5,7,8]

Jablka obsahuji pektinové latky, které se, podghko celul6za, podileji na zpev-
novani rostlinnych pletiv. Bhem dozravani se pektocelul6z&p$tna protopektin, ktery se
ve zralém ovoci dal rozklada na pektin rozpustnywee. Protopektin je na pektin roz-
pustny ve vod degradovan pektolytickymi enzymghem zrani a skladovani suroviny. Ve
gtavach, obsahujicich koloidrrozpusény pektin, nastava dikytgobeni enzymu pekti-
nesterazy postupné vkovani kaii, které jsou tvieny nerozpustnymi solemi zvolna vzni-
kajicich kyselych pektin (pektinany) a soli kyseliny pektinové (pektangdnpak kalovymi
latkami, pivodre stabilizovanymi koloidnim pektinem, které nyni pgs¥ koaguluji.
[2,5,7,16]

Pektin se v moStu tedy pomalu srazi, stoupa nahbtadint a sbird cestou tisto-
ty a mikroorganizmy plovouci v tekutinstejré tak jako zhruba 30-40 % dusikatych latek.

Vysledkem je vyténé vycisteny most, avSak chudy na dusik. Diky tomu nebuddukua-
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sinky, které pemeénuji cukr na alkohol a oxid ulglity, dostatek dusikatych latek a diep

meéni tak vSechen cukr na alkohol. Cider ma pak dékgu sladkou chia nizsi obsah al-
koholu. [5,7]

Samg@isteni Ize provést dtma zpisoby:

e Sud nebo demizon se zcela nenaplni, a tak vznikivey\prostor pro gnu
z kvaSeni. Do gny se strhavaji rigstoty. Béhem rékolika dni gna tuhne a
stava se kompaktni. Na hladise vytvdi hnedy klobouk ac¢ast neistot seda

ke dnu.

e Sud nebo demizon se naplni GpliKazdy den se doléva most (eventdaln

voda), aby h&da gna gepadavalaies okraj.

Druhy zpisob je vSeobe@meért doporiovan, ale to neznamena, Ze by daval horsi
vysledky. Je to proto, Ze jéeba vice dbat na hygienu prostokde kvaSeni probiha. Pro-

story se musi dat déd uklizet (splachovat). [5]
Obrazek 17: Zfisoby samaisteni [5]

hnédy klobouk
//, -H“““'H-_

vyEistény
cidr

2

usazené odumrfelé kvasinky

2.4.6 Prvni staéeni

Po asitech az osmi dnech kvaSeni dochazi k vyraznygnam. Hrédy klobouk se
prestava tviit a z&ina se objevovat bildépa, prostupujici trhlinami fého klobouku
(pti prvnim zpmisobu sama@sténi) nebo po jeho okraji {pdruném zgsobu). Tohle se ob-

vykle cje na konci prvniho tydne, vigeé meére ¢asré. VSe zavisi na venkovni tepéod na
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mnoZzstvi kvasinek, kteréigtaly na jabléné slupce. Od tohoto okamziku je fmita pi-

krocit k prvnimu stéeni. [2,5]

Pod kloboukem a bilowpou je jiz tekutin&ird a na da je usazenina. Tato usaze-
nina obsahuje kvasinky, které aktivuji a uwgl bublinky CQ, které vytvéeji bilou gnu
na povrchu kvasiciho média. Pokud by se nic neptmnisazenina by se #h tvorbé
CGO, velmi rychle zvedla ode dna a rozptylila by setekutiny, a ta by se znovu zakalila,
coz je i vyrob¢ cideru nezadouci. Pokud ¢ea tekutina stéena, ziska seéisty produkt
bez negistot a fitom s jeS¥ dostaténym obsahem dusikatych latek a dostajen mnoz-
stvim kvasinek. V tomtoffpact bude kvasSeni poktavat pomaleji, ale bude lépe kontro-
lovatelné a cider bude sladSi. Pokud by se delstausazenina by znovu zakalila tekutinu a
kvasinky by genmenily veSkery cukr na alkohol. K tomuto procesu daxih pokud je cider

uréen k vyrol& calvadosu. [5]

Nejlepsi je provatt sta&eni za nefistupu vzduchu. Sud, ve kterém kvasil cider je
na vyvyseném mistéi podstavci a std se do menSich soullki demizori. Hadice se za-
sune do velkého sudu tak, aby se nedotykala usazdpioto se &Sinou hadice fivazuje
k ty¢ce, & uz plastové, bvéné nebo kovové a jejim posouvanim se reguluje vgslsah-
vani. Existuje i metoda sténi za pistupu vzduchu, kdy sud je ve stejné Urovni jakdora
by, do kterych se staa z nich je potomigelévan do soudk¢i demizori. Tato metoda se
ale moccasto nepouziva K velkému riziku oxidace mostu, ktera vede keétealé nudné
chuti a ztr& swzesti. Pokud by ale bylo ve $mi dostatené mnozstvi kyselych jablek,
pak by kratky pistup vzduchu nedhmostu vyrazs uskodit. A" uz je ale pouzivan jakyko-
liv zptisob stéeni, musi se velicei#tladns dbat natistotu a dobré vymyti nadob, do kte-
rych je most st&en.[2,5,8]
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Obrazek 18: Sténi bez pistupu vzduchu [5]

2.4.7 Hlavni kvasSeni

Ve vygisténém mostu, ktery je zbavewgsti kvasinek a dusikatych latek, se obno-
vuje kvaSeni. Toto kvaSeni je pomalejSi¢@emz velmi zaleZi na tepkokvaseni. KvaSeni
cideru vyZzaduje nizké teploty, okolo 10°C. Protoobgci nechavaji kvasit cider ve stude-
nych sklepech. Sud nebo demiZzon nemusi byt zazétkomnohdy std otvor zakryt
deskowi kachlickou. To plati pedevSim v fipact demizori, kde by hermetické zazatko-
vani zpisobilo, Ze stale vznikajici GOby roztrhl sklo. Je pt¢ba takového uzaeni, které

umoziuje oxidu uhlitému odchazet, ale zaraveamezuju fistupu prachu, hmyzu a také
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viv s

Kyslik je nebezpény proto, Ze mize podporovat rozvoj bakterii a cidefibe velmi rychle
zoctovatt. Obzvlast se to stava u cideru, ktery kvasi v sudech, F&kese pitbézné ode-
biraji mensi mnoZstvi. Proto je nejlepsi cider ¥izdlo n¢kolika menSich soudknebo
demizorii. Pokud tyto nejsou k dispozici, pak je nutno dslitl az po okraj nejlépe cide-

rem (nap. z predchoziho roku) nebo vodou neni-li cider na d&ldispozici. [2,5]

2.4.8 Jableéné-mlééné kvaSeni

V anglicting malo-lactic fermentation (MLF), je mikrobiologickyroces, ke které-
mu dochazi ve &Sirg pripadi spontana po alkoholovém kvasSeni. Jedna se o dekarboxy-
laci kyseliny L-(-)-jabléné na kyselinu L-(+)-mk&ou s naslednym vyvojem oxidu ulii
tého, kdy se mni chu’ a klesa kyselost. Toto kvaseni je v EwrqyuzZivano nejvice ve
Spartlsku a jedna se o kvasenigobenim divoké mikrofléry. Kvalitni produkty jsolea
ziskavany pouze ifpact, pokud alkoholové kvaSeni a naslednLF probshnou spravé
Hlavnim mikroorganizmem zajginujicim tuto znénu je heterofermentativni ko®eno-
coccus oen{nebo-li takéLeuconostoc oenpsatkoli mohou byt take fitomny jiné druhy
jako Lactobacillus Tato znéna je upednostiovana nafiklad pokud se nedostét& siii
béhem kvaSeni, anebo pokud se uvolniitdrmnozstvi Zivin z autolyzy kvasinek, kdyz
cider stoji na kalechipd stéenim. Technologie aplikovani startovacich kultw pyvola-
ni MLF jiz sice byli pouzivanyip vyrob¢ vina, ale stale jeStejsou zavashy pxi vyrobeé
cideru. Specifické jabtmé-mlécné startovaci kultury pro cider nejsou kotmgrdostupné.
Avsak napiklad v Baskicku na severu Sgiska, je cider vyran bez pidavku cukru a
CO,. Jabléné §F4avy tam kvasi do sucha a obvyklé oenologické pragedako oSeeni
pomoci SQ a Uprava kyselosti, se neaplikuji. Alkoholové lersSa MLF tak nastava spon-
tanré s pivodnimi kvasinkami a mééymi bakteriemi mostu. iPfrancouzskych vyrobach
cideru, kde hlavni kvaSeni probiha velmi pomalidzenk MLF dojit sodasré s hlavnim
kvaSenim. Oproti tomufipvyrobé cideru ve Velké Britanii, kde probih& hlavni kvage
rychleji, mize k této zman¢ dojit s nejeétSi prava@podobnosti az po dokoéeni hlavniho
kvaSeni. V moderni vyrabcideru ve Velké Britanii je MLF obe¢mpovazovana za obtiz a
nebyva podporovana, protoZé&&tany jsou obechipouzivany ped a po fermentaci a cide-

ry se nenechavaji stat dlouho na jejich kvasinkbwalech. Nicmé#y znehodnoceni skla-
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dovanych cider touto bakterii neni neobvyklécasto se v dnesni délprojevuje zabloko-
vanim membranovych filtrbéhem finalniho baleni. [2,17,18,19,20,25]

Jedna studie ale pojednava o vyznamnych rozdilechsahu mastnych kyselin
(MK) v zavislosti na pouZzitém procesu fermentacks&h MK u cideak vyrobenych tradt
nim procesem byl vySSi, nez u citleiskanych procesetiizeného kvaseni. Traghi pro-
ces byl provagh na zaklad alkoholového kvaSeni a spontanniho jaldemléiného kva-
Seni. Rizené kvaSeni bylo provedeno preshictvim sekvemiho akovani Saccharo-
myces cerevisiaa Leuconostoc oenog tabulky¢. 5 je patrné, Ze obsah MK v cideru zis-
kanym tradinim zpisobem je ¥tSi, nez v cideru ziskanéfizenym kvasSenim. Tento vy-
sledek je vyznamny z technologického hlediska, ykigkazuje, Ze zvolena technologie
fermentace ma vliv na obsah MK v cideru atiglédku toho i na jeho senzorické vlastnos-

ti, a to gredevsim nagnu, che' a aroma.[31]

Tabulka 5: Pimérné hodnoty obsahu MK u cideru ziskaného traidin kvaSenim a u cide-

ru ziskaného kontrolovanym kvasSenim [31]

Mastna kyselina Tradiéni kvaseni [mg/l] Kontrolované kvaSeni [mg/l]
Kapronova (C6:0) 5,0 4,9
Kaprylovéa (C8:0) 2,2 1,6
Kaprinovéa (C10:0) 4,1 3,4
Laurova (C12:0) 0,7 0,47
Myristova (C14:0) 0,11 0,05
Pentadekanova (C15:0 0,11 0,09
Palmitova (C16:0) 0,73 0,5
Palmitoolejova (C16:1) 0,10 0,03
Stearova (C18:0) 0,15 0,13
Olejova (C18:1) 0,07 0,07
Linolova (C18:2) 0,08 0,02
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2.4.9 Druhé st&eni

Po 2-3 mdsicich kvaSeni v chladu seife gistoupit k druhému st&ni. Dopordu-
je se stéet pi vysokém atmosférickém tlaku a rozheéde treba druhé st&ni provadt
metodou bez istupu vzduchu. Druhé s&ni ma stejny cil jako prvni, coz je zpomaleni
kvaSeni a snizeni kvasinek a dusikatych latek wtirgk Po druhé se&sSinou stéi také
Vv piipack, ze se vyrazhoteplilo, coz by mohlo urychlit kvaSeni. Okangzge stéi také
v pripadt, Ze je v chuti cideru citit pachiwsazeniny. Naopak se s druhymcstédm ceka

delSi dobu, pokud je cilem cider sec (suchy — rekddky). [2,5]

2.5 Skladovani, filtrace a lahvovani

Lahvovani zavisi pouze na tom, jak se cider vyWjider by se @ lahvovat
v okamziku, kdy je sitly a po rekolik tydna jiz klidny. Samokejmeé by se nikdy nerd
lahvovat cider, ktery je8§tkvasi nebo je neklidny.&em skladovani, kteréipe trvat 12 —
18 mesiai, dochazi k michani nového cideru a také k michémého se starSim ciderem,
ve snaze zmirnit nadimé znény v chuti zavedenych produktMichani je také nutné
k vyrobe cideffi s tiznym obsahem alkoholu & @davky sirufi se provadi za (elem do-
sazeni iiznych stupti sladkosti. Tér¥ vSechny siési cideru jsou pakKifeny bulto od-

stred®nim centrifugaci nebo kieselguhr filtraci. [5,22]

Obrazek 20: kieselguhr filtrace [22]
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Cider syceny zaifrodnich podminek, se vyrabfiganim flokul&nich kvasinek do
dostaten¢ slazeného cideru, abyghpozadovany stugiekarbonizace. Pitbna koncentra-
ce CQ se vyviji, zatimco je cider drzen v tanku, kdegkkuji vSechny pdgebné pidavky
cukru, kyseliny, atd. a cely obsah tanku se pdiréje a lahvuje pod tlakem.

DalSi druhy lahvovaného cideru se chladi a syéflensterilizuji sterilni filtraci nebo
rychlou pasterizaci pod tlakenti 82°C po dobu 15-30 sekund a lahvuji se ve sieniln
protitlakovém plnicim stroji. Se sudovymi cidery z@chazi podokin V nékterych vyro-
bach se takérplava SQ do cideru &sre pied plrenim, aby se zamezilo sekundarni infekci
z lahvi nebo plniciho #&eni. Alternativni zfisoby stabilizace pouzivané v malych zavo-
dech zahrnuiji sterilni filtraci a ndslednou pagtasi v lahvich fi 68°C po dobu 30 minut.
V nekterych gipadech je také cider @in do lahvi je&t horky. [2,22]
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3 PRUZKUM INFORMOVANOSTI OB CANU CR O CIDERU

3.1 Cile prace

Hlavnim cilem teoretickéasti této prace bylo popsat technologii vyroby niddedy
popsani jednotlivych krakpii vyrobe, od vykEru suroviny az po lahvovani. Cilem praktic-
ké ¢asti této prace bylo vyhodnotit, jaké znalosti imace maji obanéCeské republiky
0 napoji jménem cider, nebge ffedpoklada, Zze informovanost o tomto napoji je reena

Uzemi velmi mala.

3.2 Metodika prazkumu

Prizkum byl provadn pomoci anonymniho dotazniku, ktery sestaval nta@ek.
Dotaznik byl sestaven tak, aby otazky vypovidabpecném patdomi o cideru a aby bylo
mozné vyhodnotit informace ziskané od responddl® hypotéz, které se nachazeji v dalsi

kapitole. Dotazniky vyplnilo celkem 232 respondent

Data byla zpracovana internetovym serverem Vyptatona kterém byl dotaznik i
sestaven a dostupny k vypin. Dotaznik v ti&né forn®, zcela totozny s internetovym, je
uveden v filoze P I. V jeho prvniéasti byly otazky sirovany na zakladni identifikai
Udaje o dotazovanych. Déle byla &ovana otdzka na to, zda respondetkdy pobyval
déle nez 1 msic v zahrawii, z¢éehoz se dalo vyvodit, jestli se setkal s ciderernemich,
ve kterych je tento ndpoj popularni. DalSi otdzoj zda respondenti znaji cider, dokazou
ho popsat, anebo jestlédi co je hlavni surovinouipjeho vyrok&, byly snefovany na re-
spondenty za delem nasledného vyhodnoceni celkovéhétpaesponderit ktefi znali
cider a ¥déli ¢i naopak nesdéli, Ze hlavni surovinou pro jeho vyrobu jsou jablk#sle-
dovali otazky o tom, zda respondenti jigkdy konzumovali cider, jestli to bylo poprvé
v CR nebo v zahratii a také jakiastodi jestli vibec cider konzumuji. Dalsi otazky byly
smefovany na to, zda dotazovani znajjaké vyrobce cideru a zeinkde je cider popular-
ni. U posledni otazky &l potom respondenti zvolit cenu, ktera je podlehnadekvatni za
0,5 | cideru.

K vytvoreni tabulek a gréfbyl pouzit program Microsoft Office Word a Micrdso
Office Excel 2007.
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3.3 Hypotézy

Po prostudovani literatury s danou tématikéldnka ohledré popularity cideru

v Ceské republice a dle vlastnich zkuSenosti bylyostany tyto hypotézy:

H, — Cider znaji nejvice lidé zkoveé kategorie 18-30 let.

H, — Celkovy p@et respondeiit kteri cider znaji, nefesahne 40%.

Hs;— Paet lidi, ktei pobyvali déle nez 1 &sic v zahranii a znaji cider, bude cca 50%.
H4 — Respondent ktefi jiz konzumovali cider, bude 40%.

Hs — Respondent ktefi konzumuiji cider tydé bude 5%.

Hs — Nejvice respondeinse bude fiklanét k cer¢ 0,5 | cideru v ramci 41-50 K

3.4 Vyhodnoceni dat pomoci graif a tabulek

Obrazek 21: Rozfleni respondeiitdle pohlavi

W Zena

B muz

Dotaznik vyplnilo celkem 232 respond&nt20 z nich byly Zzeny, caiéni 51,72%,
muAi bylo 112, coZini 48,28%, viz. obrazek 21.
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Obrazek 22: Rozileni respondeiitdle wku

M mezi 18 - 30 lety
B mezi 31 - 40 lety
m mezi 41 - 50lety

M nad 50 let

Pri prizkumu bylo nejvice responddére wkové kategorie mezi 18 — 30 lety, viz.
obrazeks. 22. Jednalo se o 107 lidi, ctihi 46,12%. Z ¥kové kategorie mezi 31 — 40 lety
dotaznik vyplnilo 44 respondéntcozéini 18,97%. Z ¥kové kategorie mezi 41 — 50 lety
vyplnilo dotaznik 43 lidi, coZini 18,53%. Posledni¢kova kategorie byla nad 50 let a tato
Citala 38 respondeintcoz je 16,38%.

Obrazek 23: Rozfleni odpo¥di na otdzkyKonzumujete alkoholické napoje?*

9 5
3,88% 2,16%

35 58

15,09% 259,

H ano, denné
M ano, nékolikrat tydné

M ano, prilezitostné
(nékolikrat meésicné)
M ano, meéneé nez jednou

125 meésicné
53,88% ne, jsem abstinent

Nejvice respondefitkonzumuje alkoholické napojéifezitostré nekolikrat do ne-
sice. Jednalo se celkem o 125 lidi, ¢mi 53,88%. 58 respondentcoz je 25,00%, vyplni-

lo, Ze konzumuje alkoholické napoj&kolikrat tydns. Nasleduje skupina respondint
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kteri konzumuji alkoholické napoje defyriéch bylo celko¥ 5, coZgini 2,16%. Abstinerit
bylo potom celkem 9, cadini 3,88%, viz. obrazek. 23.

Obrazek 24: Roztleni odpo¥di na otazku,SlySel/a jste @kdy dive o napoji jménem

cider?”

W ano

Hne

O cideru rkdy diive slySelo 108 dotazovanych, coini 46,55%. Ech, ktei
newdéli co je cider, bylo celkem 124, céii 53,45%, viz. obrazek 24.

Nasledujici sloupcovy graf (na obrazki25) pojednava o tom, z kterékové ka-
tegorie n¢lo o cideru po#ti nejwtSi procento respondéntJe nutné zminit, Ze dotaznik
vyplnilo nejvice respondeintz wkové kategorie 18 — 30 let, a tak vznika nepom

s ostatnimi ¥kovymi kategoriemi.
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Obrazek 25: Rozdeni wkovych kategorii na otazkiSlySel/a jste gkdy diive o napoji

jménem cider?”

M ano

M ne

18- 30 let 31-40 et 41 - 50 let nad 50 let

e

cideru neslySelo. Tatoekové kategorie gla 107 respondefit 60 jich zn& cider, co&ini
56,07%. Z ¢¥kové kategorie 31 — 40 let cider zna 19 lidi a &b ¢ cideru nikdy #ve
neslySelo. Tatodkova kategorie la celkem 44 respondéntl9 z nich zna cider, c@ni
43,18%. Z ¥kové kategorie 41 — 50 let cider zna 18 lidi a 2/ & cideru nikdy tdive
neslySelo. Tato &kova kategorie ia celkem 43 dotazovanych, 18 z nich zn& cider, coz
¢ini 41,86%. Z ¥kové kategorie nad 50 let cider zna 11 lidi a &v di cideru nikdy tive

T

neslySelo. Tatodkovéa kategorie ®&la celkem 38 lidi, 11 z nich cider zn4, codi 28,95%.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 46

Obrazek 26: Rozdeni odpo¥di na otazky,Vite jaka je hlavni surovina vyrobe cide-

ru?"

0,86%

H Jablka
m Ovoce
H Vino

B Nevim

Ostatni

3 6
1,29% 2,59%

To, ze jablka jsou hlavni surovinou pro vyrobuecid Wdélo 95 respondefit
z celkového pétu dotazovanych, codini 40,95%. Naopaketh, ktgi newdéli, byla valna
¢ast, a to celkem 126, ceini 54,31%. A je mozné k tomutdslu pricist i mylnéci obecné
odpowdi, jako 6 respondefits obecnou odp@di — ovoce, tj. 2,59%. Dalsi 3 dotazovani,
to je 1,29%, tipovali, Ze hlavni surovinou pro Wwocideru je vino. 2 respondenti si

mysleli, Ze z&kladni surovinou je chmel &yen, to je 0,86%, viz. obraze&k26.

Obrazek 27: Rozfleni odpo¥di na otazkyKonzumoval/a jste ékdy cider?”

Hano

Hne
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Celkem 83 respondéantvyplnilo, Ze jiz konzumovali cider, coZini 35,78%.
Naopak &ch, ktei jeS€ neochutnali cider, bylo celkem 149, atidi 64,22%, viz. obrdzek
¢. 27.

Obrazek 28: Rozfleni odpo¥di na otazku,Konzumoval/a jste cider poprvé GR nebo

v zahran#?*

mvCR

W v zahranici

T

Z celkového p&tu 83 respondent kteri jiz nékdy ochutnali cider, z nich vyplnilo
celkem 63, Ze ochutnali cider poprv€R, cozéini 75,90%. V zahratii poprvé ochutnalo
cider 20 dotazovanych, céini 24,10%, viz. obrazek 28.

Obrazek 29: Rozdleni respondeiitdle toho, kde v zahratiipoprvé ochutnali cider

10
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Vysledky na obrazkw. 29 ukazuji, Ze 20 respondénbchutnalo cider poprvé
v zahranti. Odpowdi na tuto otdzku je 23, protoZe 3 respondenti alygei této otdzce 2
zemt (Francie a Velka Britanie, Belgie a Irsko, Litva\é@lka Britanie), které byli
zapaitany do celkoveého sétu. Nejvice respondeintpoprvé ochutnalo cider ve Velké
Britanii, bylo jich celkem 10. Nasleduje Francielekochutnali poprvé cider 4 respondenti.
2 dotazovani vypsali jako zemi, kde poprvé ochutocaler Irsko. Zem jako Belgie,
Sparglsko, Némecko, Norsko, Svédsko, Litva a Estonsko, maji vEdgspondenta, ktery
tam poprvé ochutnal cider. Z tohoto je patrné, djgine setesti olkané stykaji se ciderem

ve Velké Britanii.

Obrazek 30: Rozdeni odpoedi na otazku,Pobyval/a jste rkdy déle nez 1 ésic

v zahran#?*

W ano

Hne

Vyhodnoceny graf, viz. obrazek 30, ukazuje, Zze celkem 50 respondent je
21,55%, odpodélo, Ze uz gkdy pobyvali déle nez 1 &sic v zahrarii. Valné cast re-
spondent vyplnila, Ze nikdy nepobyvali déle nez 1&sfc v zahrami. Bylo jich celkem
182, cozZcini 78,45%. Tato otazka byla z&sadni pro vyhodniockteré spoivalo
ve zjis&ni toho, kolik respondefitpobyvalo déle nez 1 gnic v zemich, kde je cider popu-
larni a ngli tak n¢jaky ¢as k tomu, aby mohli na cider narazit. V tomtgtuyjsou zéazeny
zent, kde je cider velice popularni, jakosiecko, Velka Britanie, Francie, Sg#sko,
Belgie, Svédsko a USA.
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Obrazek 31: Rozileni respondeiitpodle zemi, v kterych pobyvali déle nez dsia

m Némecko m USA m Velka Britdnie m Francie m Belgie m Svédsko m Spanélsko

2 1
7,90%_ 5,26% 2,63%

3

7,90%
3

Z 50 respondent ktei vyplnili, Ze jiz nekdy pobyvali déle nez 1 &sic v zahrari,
pobyvalo celkem 38 lidi v zemich #guichoziho wtu. Nejvice bylo vyplovano Nmec-
ko, presre 11 respondeifit cozcini 28,95% z celkového @tu 38 respondeit Dale potom
po 9 respondentech Velka Britanie a USA, ¢mi v obou pipadech 23,68%. Ve Francii
pobyvali 3 respondenti, st&jrjako v Belgii, coz¢ini 7,90%. 2 dotazovani pobyvali ve
Svédsku, coZini 5,26% a 1 respondent pobyval ve Siisku, coZ&ini 2,63%, viz. obréa-
zeke. 31.

Tabulka 6: Segmentace respondepbdle toho, v které ze zemickedchoziho v§tu po-

byvali déle nez 1 #sic a kolik jich v &chto zemich poprvé ochutnalo cider

Zemé pobytu Celkem respondend Pofet respondenti, kteri
ochutnali poprvé cider

v zemi, ve které pobyvali

Velka Britanie 9 5
Francie 3 2
Svédsko 2 1
Belgie 3 1

Némecko 11 1
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Spartlsko 1 0

USA 9 0

Vysledky z tabulky. 6 udavaji, Ze ani jeden z 9 respondehkteri pobyvali déle
nez jeden rsic v USA, nasledhnevyplnil, Ze by ochutnal cider poprvé ptav USA.
Nikdo z respondent kteri pobyvali déle nez jedendasic ve Spasisku, tam také poprvé
neochutnal cider, ale ve Sgsku pobyval pouze 1 dotazovany. Z 11 resporidektesi
pobyvali v Nsmecku, vyplnil pouze 1 z nich, Ze cider ochutngpé prag tam. Ve Svéd-
sku pobyvali déle nez jedenérmic 2 respondenti a 1 z nich vypsal, Ze tam ochuidar
poprvé. Ze 3 dotazovanych, ktepobyvali v Belgii, vyplnil nasledh 1 z nich, Ze tam
ochutnal cider poprvé. Ve Francii pobyvali celkenme38pondenti a rovnou 2 z nich tam
poprvé cider ochutnali. 9 respondiepbbyvalo ve Velké Britanii a cider tam z nich pador
ochutnalo hned 5 lidi. Z tohoto vyhodnoceni plybe nejlépe se da asi setkat se ciderem

ve Velké Britanii, Francii a Svédsku.

Obrazek 32: Rozileni respondeiit kteri pobyvali déle nez 1 #sic v zahranii, podle

toho zda znaji nebo neznaji cider

mano mne

Rozdleni respondeit ktefi pobyvali déle nez jedendsic v zahrari, podle toho
zda znaji cider nebo ne je nasledujici, viz obrazed?. Celkem 33 respondént 50 zna
cider, coz¢ini 66%. Dotazovanych, ktepobyvali déle nez 1 &sic v zahrarii a cider

neznaji, bylo 17, co&ini 34%.
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Obrazek 33: Rozleni odpo¥di na otazku,Kterému typu alkoholickych napbjdavate

prednost?*

3,87%

8,62%

M pivo

Hvino

B michanénapoje a likéry
H Cisté lihoviny (destilaty)
B napoje na bazi piva

® abstinent

Nejvice respondefitpreferuje z alkoholickych napiopivo nebo vino, viz. obrazek
¢. 33. Nejvice lidi vyplnilo, Ze preferuji pivo. Byjich 83 z celkového ptu 232, coZini
35,78%. DalSim nejvice preferovanym napojem je vis® 73 respondenty, caini
31,47%. 25 respondentyplnilo, Ze preferuji spiSe michané napoje arjikéo je 10,78%.
Destilaty preferuje f&d ostatnim alkoholem 22 responderdoZ ¢ini 9,48% z celkového
poctu. Napoje na bazi piva (Zlatopramen Radler, Starmen Lemon atd.) preferuje cel-
kem 20 lidi, coZini 8,62%. Abstinerit potom bylo celkem 9, caéni 3,87%.

Obrazek 34: Rozdleni respondeiitna otazkyZnate rn¢jaké vyrobce cideru?”

Hano Ene
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Znaky cideru, & uz swtové i domaci, vypsalo pouze 35 respondentelkového
poctu 232, coXini 15,09%. Valna &sSina dotazovanych neséla Zadného vyrobce, bylo
jich celkem 197, cogini 84,91%, viz. obrazek 34.

Obrézek 35: Rozileni odpo¥di na otdzkyzZnate r¢jaké vyrobce cideru?”

13
37,14%

10

28,57% 3
25,71%

4
4 11,43% 4 3

11,43% 11,43% 3 857% 3 3 5
8,57% 8,57%8,57%
5,71%

Nejvice je mezi respondenty znartgsky cider Mad Apple, viz. obrdzek 35.
Kazdy respondent mohl v této otazce vypsat az dgsibai. Odpowd na tuto otazku
vypsalo z celkového gtu dotazovanych jen 35 lidi, ca@ni 15,09% z celkového ©tu
responderit. Nejvice byla vyplovana znéka ¢eského vyrobce Mad Apple, vyplnilo ji
celkow 13 z 35 respondeint DalSimi nejvice vypisovanymi zéleami byl s 10 hlasy
dansky Somersby a s 9 pak anglicky Strongbow. 4by8t vypsany znéky jako cesky
F.H. Prager a irské Magners a Bulmers. 3krat bgifom vypsany znky jako estonsky
Fizz, Svédsky Rekorderlig @&sky Cidre Premier. 3krat se v dotaznicich objevizev
znaky z Velké Britanie - Marks & Spencer. Podle dostyph informaci se nejedn&imo
o vyrobce cideru, ale jedna se o zpiredkovatele na trhu. Pro Marks & Spencer jsou
napoje (piva, cidery, vina) exkluzi¥nprodukovany iznymi vyrobci z celé Anglie a

Evropy. 2krat se potom objevil i napis Svédskéleri Kopparberg.
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Tabulka 7: Rozéleni odpo¥di na otazkyVe kterych zemich si myslite, Ze je cider teadi

nim napojem?*

Zemé Potet respondenti, kteii zminili tuto zemi
Velka Britanie 85
Francie 54
Sparglsko 37
Némecko 17
Irsko 16
Italie 13
USA 12
Belgie 10
Svédsko 9
Nizozemsko 7
Portugalsko 5
Rakousko 4
Norsko 3
Polsko 3
Ostatni odpoxdi*
Nevim 68

*Ostatni odpovdi: (2x —Cesko, Brazilie, Korea, Indie, Mexiko, Dansko ; 18levensko,

Lucembursko, Finsko, Méarsko, Japonsko, Svycarsko, Ir&lecko)

Kazdy respondent ghmoznost vyplnit maximakctyii zeme, ve kterych si mysili,
Ze je cider popularni, viz tabulka 7. Ze vSech odpe@di byla nejvice zniiovana Velka
Britanie (tzn. Anglie, Skotsko, Severni Irsko a B&)| a to celkem 85krat. Druha nejvice
zminovana zerm byla Francie. Ta byla respondenty vyia celkem 54krat. Nasleduje
Spartlsko, které bylo zmigno 37krat, Nmecko 17krat assns za nim Irsko s 16 hlasy.
Dale byly nejvice zntiovany staty jako Italie, kterou vypsali respondelflkrat, USA,
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které byly zmigny 12krat, Belgie s 10 a Svédsko s 9 hlasy. Tefitetvmile gekvapuije,
protoze respondenti z velkésti zmiovali praw zen®, ve kterych je cider populérni. Cel-
kem 68 respondeint coZz z celkového ptu responderit ¢ini 29,31%, se ani neodvazilo

tipovat, a tak vypsali, Ze né&di, v kterych zemich by mohl byt cider popularni.

Obrézek 36: Rozdleni respondeiitna otazkuy,Pokud konzumujete cider, jakasto se tak

deje?”

10 2
4,31%0,86%

B cider nekonzumuiji
B méneé nez nékolikrat
mésicné

nékolikrat mésicné

W nekolikrat tydné

Odpowdi na tuto otazku byli z valnétsiny negativni, to tedy znamena moznost
.cider nekonzumuiji, coz se idekavalo viz. obrazek. 36. Z celkového pitu 232
responderit z nich cider nekonzumuje 170, c&ihi témé& 3% dotdzanych — 73,28%. Mén
nez rekolikrat mésicné potom konzumuje cider 50 responderaoz ¢ini 21,55%. Celkem
10 dotazovanych vyplnilo, Ze cider konzumujkalikrat do né€sice, to je 4,31%. Nejmén
pocetnou skupinou byli potom 2 respondenti,ikigyplnili, Zze konzumuiji cider #kolikrat
tydn¢, coz¢ini jen 0,86% z celkového ptu. Ze 62 respondeintkteri uvedli, Ze konzumuji

cider, jich tedy 2 konzumuiji cider ty&ncoz v tomto nsfitku cini pouze 3,23%.
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Obrazek 37: Rozfleni odpo¥di na otazkyJaka cena je, podle Vaseho nazoru, adekvatni

za 0,5l cideru?”

W do 20 K¢
m21az30Ke
31az40Kc
m41laz50Ke
m nad 50 K¢

Z grafu (na obrazkua. 37) vyplyva, Ze nejvice byla uv&th suma v rozjti 31 — 40
K¢&. Vyplnilo ji celkem 73 respondeintz 232, coZini 31,47%. Druh& nejvice zitovana
cena byla 21 — 30 & kterou uvedlo 64 z dotazovanych, cidi 27,59%. Bblizné stejny
pocet respondeiitpotom uvedl ceny vrozh 41 — 50 K ado 20 K. 41 -50K za 0,5 |
cideru gijde adekvatni 37 respondént, co ¢ini 15,95% a 35 respondém piijde
adekvatni cena do 20¢Kcoz ¢ini 15,09%. Posledni skupinou je 23 responilendz

celkow ¢ini 9,91%, kt& zminili moznost nad 50 K

3.5 Vyhodnoceni hypotéz

V této kapitole je pikroc¢eno k celkovému vyhodnoceni hypotéz. Slouzi k tqieal-

chazejici grafické zpracovani odgadV responderit kteri dotazniky vyplnili.
Hypotéza H: Cider znaji nejvice lidé zkové kategorie 18-30 let.

Z vékove kategorie 18 — 30 let cider znéa 60 lidi a #i7 hikdy dfive o cideru
neslySelo. Tatodkoveé kategorie kla 107 respondett 60 jich zna cider, coani 56,07%.
Z vékové kategorie 31 — 40 let cider zna 19 lidi a i & cideru nikdy #ive neslySelo.
Tato wkova kategorie i#a celkem 44 responddntl9 z nich zna cider, caini 43,18%.
Z vékové kategorie 41 — 50 let cider zna 18 lidi a b & cideru nikdy #ive neslySelo.
Tato wkova kategorie ila celkem 43 dotazovanych, 18 z nich znéa cider ¢ouz41,86%.

Z vékové kategorie nad 50 let cider zna 11 lidi a 27 & cideru nikdy #ive neslySelo.
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Tato wkova kategorie ®la celkem 38 lidi, 11 z nich cider zna, coidi 28,95%. Hypotéza
o tom, Ze nejvice budou cider znéat lidéckawvé kategorie mezi 18 — 30 lety, se potvrdila.
AvSak je teba podotknout, Ze zkové kategorie 18-30 let také vyplnilo dotaznikvieg
lidi z celkového pé&tu. Podle vyhodnocenych dat jsou naopak nefméformovanymi

obc¢any o cideru lidé jimz je nad 50 let.
Hypotéza H: Celkovy pdet responderit ktefi cider znaji, nefesahne 40%.

Po vyhodnoceni bylo zji&ho, Ze o cideru ¢kdy diive slySelo 108 dotazovanych
z celkového p&tu 232, coZéini 46,55%. Hypotéza byla tedy vyvracena o 6,55%chT
ktefi newdeli co je cider, bylo celkem 124, céini 53,45%.

Hypotéza H: Pocet lidi, kte pobyvali déle nez 1 &sic v zahranii a znaji cider,
bude cca 50%.

Tato hypotéza se nepotvrdila. Z 50 responilektei pobyvali déle nez jedendsic
v zahranti, jich celkem 33 zné cider, c@&mni 66%. Hypotéza tak byla vyvracena o 16%.
Dotazovanych, ki@ pobyvali déle nez 1 &sic v zahrari a cider neznaji, bylo 17, céini
34%. Tato hypotéza tedy potvrzuje, Ze se se cided@npotkat daleko vice a lépe

v zahranii nez vCeské republice.
Hypotéza H: Respondetit kte'i jiz konzumovali cider bude 40%.

Hypotéza se nepotvrdila. Slo o jedhensi poet lidi, neZ se &ekavalo. Celkem 83
responderit vyplnilo, Ze jizZ konzumovali cider, cadini 35,78%. Naopaketh, ktdi jeSe

neochutnali cider, bylo celkem 149, coii 64,22%.
Hypotéza H: Respondetit ktesi konzumuiji cider tydh bude 5%

Hypotéza o tom, Ze respondgnkte’i konzumuiji cider tydé bude velmi malé pro-
cento, se potvrdila, ale jednalo se nakonec o ptogest nizSi, nez sedkavalo. Z cel-
kového pdtu 62 respondent kteri uvedli, Ze konzumuiji cider, jen 2 konzumuiji cidigat-
n¢, coz¢ini 3,23%. Z celkoveho @tu vSech respondeanttedy z 232, t&ini pouze 0,86%.

Hypotéza K. Nejvice respondeiitse bude fiklanet k cer 0,5 | cideru v ramci 41-
50 Ke.

Hypotéza se nepotvrdila. Nejvice byla usda moznost 31 — 403 Vyplnilo ji celkem 73
responderit z 232, cozcini 31,47%. Druha nejvice ziiovana cena byla 21 — 30¢K

kterou uvedlo 64 z dotazovanych, cdi 27,59%. Roz§ti ceny od 41 — 50 & u kterého
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se podle hypotézycekavalo nejvice odpedi, vyplnilo celkem 37 respondéntcoz ¢ini
15,95%. Dale psla 35 respondetin adekvéatni cena do 2Q:Kcoz¢ini 15,09%. Nejméa
odpowdi bylo u moznosti nad 50&a to celkem 23, caiini 9,91%.
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4 ZAVER

Vyhodnoceni dotaznikodhalilo skuténost, Ze velké procento dotazovanyclasii
cider nezna. To se i@d vyhodnocenim dotazrilpredpokladalo, protoze cider zatim ne-
mé vCeské republice vybudovanou popularitu jako v o$thtzemich, kde je oblibeny a
ve velkém ndritku i vyrakeny. Kazdopad# pro opravdu kvalitni gizkum by bylo zapde-
bi daleko vice odpadi a respondefit Kvalita informovanosti se také odviji od toho; od
kud respondent pochazi, protoze se ciderem(@eské republice da setkat spide ¥ich
meéstech. Ukité by se hoda liSily dotazniky, které by byly vygbvany jen obyvateli Prahy,
od dotaznily, které by byly vyptovany respondenty Zijicimi na venkov

Nejvice znali cider respondenti Zkové kategorie 18 — 30 let. Naopak nejhena-
my je cider pro ¥kovou kategorii respondeinhad 50 let. Nejzajim&sim vysledkem je,
Ze z celkového pou 232 respondetitvyplnili pouze 2 z nich, Ze konzumuiji cider tgdn
To potvrzuje teorii 0 tom, Ze sgeba, dostupnost a informovanost o cideru geské re-
publice na malé arovni. Cider bych dop&wual v hospodach a restauracich k piti héavn
Zenam, i kdyz samaéejme cider je steja tak vhodnym napojem i pro muze. Ne vSechny
Zeny maji totiz rady pivo skrz jehoitkost a cider neni tak opojny jako vino, tudiz boxitv
stredni cestu f vybéru alkoholického napoje, pokud by tedy byl k dispgzakoze ve
vétSine hospod a restauracich zatim neni. Tuto teorii rgafe i mozné to, Ze Zeny
v porovnani s muzi znaly cider vice. Na otazku aglady drive respondent slySel o cideru
odpowdélo celkem 120 Zen a 112 myzedy zhruba podobné §g. Celkem 68 Zen (tj.
56,67%) odpo&délo, Ze cider znaji. Dotazovanych nikteri znaji cider, bylo oproti Ze-

nam meég, a to celkem 40, ca@ni jen 35,71% z celkového o muii.

Hlavnim divodem pr@ vétSina provozovatél stravovacich zZéeni a hospod jeShe-
zaradila cider do svého sortimentujibe byt i cena. Obvykle se v supermarketech cena
jedné 0,33 | lahve cideru pohybuje okolo 30 — 40 Kekdy mohou byt ceny i vySSi. Na-
piiklad obchodnitrettzec Tesco nabizi dvznaky zahrantnich cided, je to hrusSkovy
Kopparberg a jabtey Somersby. Hruskovy Kopparberg o objemu 0,33 habizen za
41,90 K, tj. 126,97 K/l a 0,33 | jabléného cideru Somersby je nabizeno za 24,80tK
75,45 K&/l. Napiklad karton 6ks lahvi 0,33ckeského Mad Apple cideru stoji 27@& Kcoz
¢ini 45 K¢ za 1 ks. 12 ks potom za 492 ,Koz¢ini 41 K¢ za 1 ks. Box obsahujici 6ks lah-
vi ¢eského cideru Cidre Premier o objemu 0,75 | napele€nost Cidrerie za celkem 690

K¢, cozeini 115 K za 1 ksCeska spokénost F. H. Prager nabizi své cidery o objemu 0,33
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| za pijatelngjSich 30 K. Samokejnm¢ urité existuje ®jakd moznost odivu tSiho
mnoZstvi a uplatmi mnoZstevni slevy, ale i tak je cena stale vys@iiecr se tedy cena
0,5 | cideru, jak byla uvedena posledni otazka tazuku, pohybuje okolo 50-60¢K

V porovnani s vinem, se kterym spousta lidi cidevsava, se jedna tedy dijpmny a
levngjSi napoj. Pokud ale udovek alespa jednou cider ochutnal, tak vi, Ze neni lehké
cider pomalu popijet jako vino, ale spiSe se quiierjako pivo a pokud je velmi chutny,
tak neni problém jej zkonzumovat rychlosti, kterélovék vypije limonadu. A tak

s uwdomenim si tohoto a jeho ceny se cider stava $pi@esni zalezitosti, kterou si ne-
maze pamérny Cech dopavat Bzrg.

V naSi zemi jsou tradinimi alkoholickymi napoji pivo a vino. Z hlediskaugasné in-
formovanosti obani Ceské republiky, myslenku, Ze by se v blizkédotohla konzumace
cideru dostat ndfklad na Urové konzumace piva, rozhodmvyluéuji. Ackoli pravdou je,
Ze v poslednich letech se konzumace a zajentedptii o tento napoj zvysila a cider
v Ceské republice pije stale vice lidi. Oviem procemvidelnych konzumeiitje stéle
malé. Pro zvySeni konzumace dgti vyrobci nejtive museli cideru zajistitéSi propaga-

ci a celkovou marketingovou podporu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
PME Enzym pektinmethylesteraza
MLF  Malo-lactic fermentation — jabte¢-mlécna fermentace

MK  Mastné kyseliny
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PRILOHA 1: DOTAZNIK

Vazeni respondenti,

jmenuji se David Urbanek a jsem studentem 8nitkau Fakulty technologické Univerzity
TomasSe Bati ve Zlih Chel bych Vas pozadat o vypini nasledujiciho dotazniku tykajici-
ho se cideru, data ziskan& z tohoto dotazniku péuzypracovani své z&vecné prace.

Dotaznik jeanonymni, proto prosim vypgiujte tento dotaznik jena _zakladé vlastnich

zkuSenosti a ¥domosti. ZaSkrtréte pouze jednu odpéd (pokud nebude uvedeno jinak)

anebo zodpaizte otazku vypsanim své odgov do prostoru k tomu tgenému.

1) Pohlavi:
[ ] a)Zena
)

muz

2) Veék:

[ ] a)pod18let

[ ]  b)mezi18 —30 lety

[]  c¢)mezi31-40lety

[ ]  d)mezi4l-50 lety

[ ] e)nad50 let

Pokud volite moZnost a), nepofuige prosim ve vypbvani dotazniku.

3) Pobyval/a jste kkdy déle nez 1 nisic v zahranti?

[ ] a)ano
[ ] b)ne

Pokud ne, pejdete prosim na otazkdl 5

4) Pokud jste pobyval/a, napiste prosim, v které pai (zemich) to bylo:

Konzumujete alkoholické napoje?
a) ano, derin

b) ano, &kolikrat tydre

c) gilezitostrg, nekolikrat mesicng
d) ano, ménnez jednou rsicNE

e) ne, jsem abstinent

oo



Kterému typu alkoholickych napojia davate grednost?
a) pivo

b) napoje na bazi piva (Frisco, Staroprairemon apod.)
C) vino

d) michané napoje a likéry

e)cisté lihoviny (destilaty)

f) Zadnému, jsem abstinent

oot

SlySel/a jste #kdy d¥ive o napoji jménem cider?
a) ano

b) ne

Pokud ne, pejdéte prosim na otazks 9.

0=

8) Pokud ano, zkuste prosim cider vlastnimi slovygpsat:

9) Vite jaka je hlavni surovina @i vyrobé cideru?
[] a)ano
[ ] b)ne

Pokud ano napiSte prosim, ktera to

10) Konzumoval/a jste ikdy cider?

[ ] a)ano
[ ] Db)ne

Pokud ne, pejdéte prosim na otazkil 13

11)  Konzumoval/a jste cider poprvé \WCR nebo v zahranti?
[] awR
[ ]  b)vzahragi

Pokud jste cider poprvé konzumoval'R, p-ejdéte prosim na otazkt 13.



12)  Pokud v zahranti, napiSte prosim, o jakou zemi se jednalo:

13) Znate rgjaké vyrobce cideru? Pokud znate tjaké vyrobce, uval'te je: (max 6)

Pokud neznéte ani jednoho, otazkagkate.

14) Ve kterych zemich si myslite, Ze je cider tradihim napojem (max 4)?

N—r

Pokud konzumujete cider, jakéasto se tak dje?
a) den&

b) rkolikrat tydrs

c) rekolikrat mesicneé

d) mén nez rekolikrat mesicné

e) cider nekonzumuiji

OO0 &

N

Jaka cena je, podle Vaseho nazoru, adekvatni @b | cideru?
a) do 20 K

b) 21 — 30K
c) 31 — 40K
d) 41 — 50K
e) nad 50 K

OO0 00 0s

Dékuji za Vas ¢as a trpélivost pri vypliiovani dotazniku



