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ABSTRAKT

Tato bakaldiskd prace ma za kol sezndmit se se zdkladnimi ovocnymi surovinami
V navaznosti na etanolové kvaSeni a s tim souvisejici vyrobu alkoholickych napoji. Prace je
systematicky ¢lenéna na vyrobu destilatti véetné zakladani kvast, pouzitych nadob, popisuje
vyrobni proces. Dalsi ¢ast je vénovana vyrobé lihovin studenou cestou, od surovin po
zakladni technologické operace. V posledni ¢asti je feSena legislativa vyroby lihovin, ktera

je pro piehlednost ¢lenéna na jednotlivé zdkony a vyhlasky.

Kli¢ova slova: ovoce, etanolové kvaseni, kvasné nadoby, ptiprava kvasu, destilaty, lihoviny,

vyrobni proces, legislativa

ABSTRACT

This bachelor’s essay aims to introduce fundamental fruit raw materials related to ethanol
fermentation in connection with alcoholic beverage industry. The essay is systematically
divided into spirits production part including yeast making, furthermore it describes the
production procedure itself and also focuses on the equipment used in this process.
Another part tries to explain the production of alcoholic beverages ,through cold path*
describing the process from raw materials to basic technological operations. Finally, the
question of legislation in alcoholic beverage industry is mentioned while divided according

to relating laws, regulations and public notices.

Keywords: fruit, ethanol fermentation, fermentation equipment, yeast preparation, spirits,

distillates (liquors), production procedure, legislation
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UvoD

Zpracovani ovoce a jinych surovin, které obsahuji sacharidické a polysacharidické slozky na
uslechtilé destilaty, likéry a ostatni lihoviny, tvofi vyznamnou c¢ast lihovarského primyslu.
Vice nez v kterémkoli jiném odvétvi zavisi jakost kone¢nych vyrobku, lihovin, na pouZitych
surovinach. ProtoZe zpracovavané suroviny velmi rychle podléhaji zkdze nebo snadno
ztréceji charakteristické buketové a aromatické latky, pokladala se vyroba lihovin vice za
uméni nez za femeslo. Také pti pozd¢€jsi premeéné femesiné vyroby na vyrobu primyslovou
zustaly vice méné postupy, zejména v cizing€, vyrobnim tajemstvim, zatimco jiné vyrobni
postupy byvaji vzhledem k mistnim nebo specifickym podminkam jen téZko realizovatelné
jinde.

Z pocatku byl proto kvasny proces nazyvan vinnym kvasenim. V Egypté se velmi rozsitily
jak zptisoby ptipravy vina, tak i ndpoje podobného pivu. V Palesting se ptipravoval z ovoce
a obili kvaseny napoj nazyvany suchar. V Recku se kromé révového vina piipravovala i vina
jecnd, medovina a ovocné mosty. Mnohem pozdé€ji jsou zaznamy o zesilovani lihovych
tekutin za UcCelem zvySeni obsahu hlavni slozky, a to alkoholu. Je dokazano, Ze princip

destilace zkvasenych tekutin nebyl zndm ani starym Rektim a Rimantm. [1]

s i

..........

Obr.c.1: Destilacni aparatura

alembik ze syrského rukopisu
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Zevrubny popis destilace i pouzivanych piistroji ( Obr.¢.1) se objevuje ve spisu alchymisty
Synesia, z2 az 3 stan.l. Teprve arabsti lékatfi zavedli v Evropé znalost destilace.
Predpoklada se, ze tuto znalost ovladaly urcité mysticko nabozenské kruhy jiz davno a tyto
znalosti se predavaly z ucitele na zédka. Arabsky lékat Geber pojednava velmi podrobné ve
spisu  Summaperfectionis magisterii o zpusobech, jak se destilace provadi. Je
pravdépodobné, ze pojmenovani alkohol je odvozeno od arabského al’khol, coz znaci
jemnou latku. Podobné alchymistické pojmenovani destilacniho pftistroje alambik bylo
pfevzato z arabstiny al ambik, coz je destilacni nddoba. V neposledni fad¢ slovo destilace

vzniklo pravdépodobné spojenim slov ,,dis* — oddélovani a ,,stillo* — prekapovani. [2]

Ve 13 stoleti byly znalosti o piipravé destilatu preneseny do Cech studenty, 1ékafi, 1ékarniky
a alchymisty, ktefi pfichazeli do naSich kraji. Destilaitu ze zkvasenych surovin se
prisuzovala zazra¢nd moc a ziskani vody zivota patfilo spolu s nalezenim kamene mudrci
k velkému uméni. Ve stfedovékych cestopisech ze stejné doby jsou zminky o uméni
ptipravy alkoholickych napojii destilaci u riiznych vychodnich narodt, hlavné Ciiant,

Mongolii a Tatard napt. destilat ze zkvaseného kobyliho mléka, karakumysu.

Lihovych tekutin se pouZivalo také k léCeni, takZe vétSina receptl a popisy zpusobu
destilace pochazeji od 1ékard a lékarnikii. V herbaii Petra Mathiola, pteloZzeného v roce
1562 slavnym c¢eskym Iékafem TadeaSem Héjkem z Hajku, je jiz velmi podrobné
popisovano nejen kvaseni, ale i zplsoby destilovani a paleni, ale i vlastnosti ziskanych

destilatu.

Vyroba destilati z vina se u nas velmi rozsitila ve 14. stoleti, protoze vSechny destilaty at’
Jjiz samotné, nebo i slazené a kofenéné za pouziti extraktli a maceratd lé¢ivych bylin, byly
pokladany za velice dilezité 1éky. Proto se jejich vyrobou zabyvali nejen 1ékafi a alchymisté,
ale i pozdé¢ji vzniklé samostatné cechy Iékarnikli a vinopalnikd. V 15. stoleti byla femeslna
vyroba palenek jiz bézné rozsifena, a to nejen z vin, piva, vinnych a pivnich kald, ovoce,
Z je¢ného sladu, z p3eniéného sladu, ale i zjinych obilovin. V knize Jana Cerného
Jevicského - Liber de arte distillandi z roku 1556 je uveden vyc€et surovin pouzivanych
k vyrobé palenek: jsou to vino, pivo, vinné drozdi, z ovoce pak slivy, plané trnky, hrusky,
jablka, miSpule, jahody, obili a dale pak jalovec, bezinky, Sipky. Podle zapist z vizovického

archivu se odvadély na Valassku poplatky z péleni Svestek jiz v 15.stoleti.
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V Prost&jové bylo pravo paleni ptiznano domu U zeleného stromu v roce 1518. Nazev
koralka, vzacnéji téz hotalka, pochézi ze staroCeského ndzvu goralka, odvozeného od slova

gorzeti=hoteti.

Velky rozvoj vyroby destilatt nastal v 18. a 19. stoleti spolu s rozvojem piibuzného odvétvi
lihovarstvi diky rychlému rozvoji technickych véd. Nové ziizované zavody, palenice i
produkéni lihovary mély jiz pramyslovy charakter, zatimco vyroba ostatnich lihovin a
zvlasté likérti zistala na femesiném stupni vyroby. Po prvni svétové valce byla veskera
vyroba lihovin v rukou velkych spole¢nosti, druZstevnich podnikii nebo malovyrobcu.
Pokud jde o sortiment lihovin, byly z destilati vyrabény ptredevs§im slivovice, tfeShovice,
borovicka, starorezna, vinné brandy, z likérti zejména ovocné likéry — Morela, hotké likéry

— Becherovka, Pradéd, z neslazenych lihovin gin a vodka. [1], [2]
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1 OVOCE PRO VYROBU LIHOVIN A DESTILATU

Ugelem pramyslovych lihovart je vyrobit z dané suroviny maximalni mnozstvi alkoholu a

proto se u nich hodnoti suroviny jen podle obsahu cukru.

U ovocnych lihovari je pozadavek kvality destilatu. Destilatem se rozumi vSeobecné
alkoholické vyrobky, které obsahuji mimo ethanol fadu tékavych vedlejSich produkti se
zcela riznou vini a chuti. Uslechtilymi destilaty jsou pak takové, které vznikly kvasenim a
destilaci suroviny bez pfidani cizich chutovych aromatickych latek. K vyrobé uslechtilych
destilatii lze proto pouzit jen takové suroviny, které kromé vysokého obsahu cukru obsahuji
Vv dostatecné mife i vonné latky, které se kvasenim a destilaci neméni, nebo jejichz slozeni se
nepozménuje vyrobnim procesem na ukor kvality. Naopak zase nesmi surovina obsahovat

latky neptiznivé ovlivilujici jakost destilatu.

Zpravidla suroviny s intenzivni vini davaji destilaty silné aromatické a naopak, suroviny
s malo vyraznou viini se pro vyrobu destilatii nehodi. U ziskaného destilatu prevlada lihové
aroma, které se sice delSim uloZenim ztraci, ale typické aroma suroviny nevystoupi.
Suroviny s jemnym a citlivym aroma se mohou na destilat zpracovat jen za velmi peclivé
ptipravy kvasu, vedeni kvasu a destilace. Pomérné nenaro¢nou surovinou na peclivost pti

zpracovani je vétsina peckovic a pak suroviny s vysokym obsahem silic. [5]
1.1 Chemické slozeni ovoce

Duznaté ovoce obsahuje v Cerstvém stavu 70-90 %, zpravidla 80-85 % vody. Hlavni
sloZkou suSiny jsou mono-, oligo- a polysacharidy. Ovoce dale obsahuje organické kyseliny,
dusikaté latky (aminokyseliny a bilkoviny), mineréini latky, lipidy, fenoly, enzymy a v malych
mnoZstvich pigmenty, aromatické latky a vitaminy. ( Priloha P I') [6]

Sacharidy jsou v ovoci zpravidla obsazeny v koncentraci 5-15 %, vinné hrozny jich obsahuji
zpravidla vice. Tvofi je téméf vyhradné monosacharidy a to zejména glukosa a fruktosa a
dopliuje je rizné mnozstvi sacharosy. Pomér glukosy a fruktosy se méni podle druhu ovoce a
odrady. Hlavnimi polysacharidickymi slozkami jsou Skrob, celulosa, hemicelulosa, pentosany
a pektinové latky. Skrob je slozkou nezralého ovoce a v pribéhu zrani se dokonale odboura.
Celulosa, hemicelulosa a pentosany jsou pravidelnou slozkou ovocné duzniny, pecek, jader a
slupek. K technologicky nejdilezitéjsim patii pektiny, které doprovazeji v plodech celulosu.

Ve vodé nerozpustny nativni pektin, se pfi zrani ovoce hydrolyzuje na rozpustny, tim dochazi pti
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zrani k méknuti plodi. Karboxylové skupiny jsou u nezralych plodi ¢asto do znaéné miry
esterifikovany methanolem. Pfi zrani stupen esterifikace klesa.

Organické kyseliny se v ovoci vyskytuji ve volné nebo vazané formé. Volné kyseliny ovliviiuji
do znacné miry v ovoci a vyrobcich z n¢ho specifickou chut’. Urcuji také jeho pH, které je
vétsinu mezi 3,0-4,0. Mezi kyselinami se uplatiiuji hlavné jable¢na a citrénova, u hrozni vinna,
ktera u ostatniho ovoce vétsinou chybi. Ovoce v méné zralém stavu obsahuje vice kyselin a jejich
koncentrace s postupem zrani klesa, zvlasté volnych kyselin. Pfi zrdni se méni pomeér
jednotlivych kyselin. Také teplota zrani ma vliv na obsah kyselin. Jablka a hrusky obsahuji
hlavné kyselinu jablecnou. Po sklizni se kyseliny pomalu odbouravaji. Obsah kyselin u jablek
ziidka piesahuje 1,5 %. U kyselych odrud jablek tvofi kyseliny jablecna 90 % vSech kyselin.
Koncentrace kyseliny citronové je velmi nizka, napt. u mosStovych jablek je obsah kyseliny
citronové 1-3 % z celkového obsahu kyseliny. Vétsi obsah kyseliny citronové nez 5 % u jable¢né
Stavy vzbuzuje podezieni jejiho piidavku nebo ptidavku stavy z hrusek. U ostatnich odrid je jeji
obsah asi 10 %. U peckového ovoce pievlada také kyselina jablecna. Jeji koncentrace
dosahuje u zralych tfesni a vi$ni asi 85 - 90 % celkového obsahu kyselin. U broskvi ptipada 90
% z celkovych kyselin na citrébnovou a jablecnou kyselinu. Pti zrani pribyva hlavné kyselina
jable¢na. U drobného ovoce (jahod, rybizu, malin) ptfevlada kyselina citronova, po ni
nasleduji kyseliny jable¢na a galakturonova. Brusinky obsahuji kyselinu benzoovou v koncentraci
okolo 0,1 %. U hroznd na rozdil od ostatnich druhti tvoii kyselina vinnd 50-65 % a kyselina
jable¢na asi 25-30 %. Z tékavych kyselin jsou téméf u vSech plod obsazeny kyselina mravenci,

octova aj. Nékteré odridy jablek obsahuji také kyselinu méselnou. [4], [9]

Obsah organickych dusikatych latek v duZnatém ovoce se uvadi v rozsahu 0,2 - 2 %
(bilkoviny, aminy, amidy, dusi¢nany aj.). V ovoci se mohou vyskytovat prakticky vSechny zndamé
aminokyseliny.

Ovoce obsahuje velké mnoZstvi mineralnich latek, jejichz obsah kolisa podle druhu a odrad.
Nejvice jsou zastoupeny ionty prvkll K, Na, Mg, Ca, a Cl, S, P a Si. Je nutno pocitat i S
vyskytem nekterych stopovych prvki jako napt. Cu, Mn, a B.

DuZnaté ovoce obsahuje zpravidla pouze mala mnozstvi (0,1-0,5 %) v éteru rozpustnych
tukovych nebo voskovych slozZek. Jeho slupka je pokryta voskovym poviakem.

U ovoce se vyskytuji kromé jednoduchych fenolkarbonovych kyselin ndsledujici fenolické latky
- katechiny, leukoanthokyanidiny a leukoantokyaniny, flavony a flavonoly, antokyanidiny a
antokyany (antokyaniny), hydroskoficova kyselina a hydroxykumariny (pouze u Svestek a

merunék). Pfi zpracovani ovoce mtize dojit k oxidaci téchto fenolickych sloucenin.
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Vyssi koncentrace katechini a leukoantokyanidini a z nich vytvofenych tfislovin znac¢né
ovliviluje chut’ ovoce, kterd mize byt az vyrazn¢ svirava. (Siln¢ sviravé trnky maji az 2 %
tiislovin). Vicemocné fenoly reaguji snadno se stopami Zeleza a pti pH niz8im nez 4 vznikaji
cervenohnédé slouceniny a kovova ptichut’. Flavony a flavonoly tvoii s hlinikovymi ionty
intenzivni zabarveni. Leukoantokyaniny mohou na rozdil od bezbarvych rostlinnych fenola
tvorbou Cervenych antokyaninti ovliviiovat vzhled riznych potravin. Antokyany (antokyaniny) se
vyskytuji takika ve vSech druzich ovoce. Vyskyt antokyanti je vSak hlavné¢ omezen na vrchni
vrstvy bunék, pouze vyjimecné je zabarvena celd duznina. Kvalitativni a kvantitativni sloZeni je i
v ramci jednotlivych odriid velmi rizné. Jen ziidka se jednd o vyskyt jednoho barviva. Pii
inaktivaci bun€k v pribéhu zpracovani se mohou antokyany S$tépit enzymovou nebo
neenzymovou hydrolyzou na jednotlivé sloZky (antokyanidiny a cukry), které maji odlisné
slozené od vychozich antokyant. Jsou také mén¢ rozpustné a miize u nich dochazet k
vypadavani z roztoku. [4] [12]

Enzymy jsou biokatalyzatory témet vSech biochemickych reakcei a jejich funkce tedy podminuje
zivot rostlin, eventuelné jejich casti. Jsou zcela specifické pro urcité substraty a urcité
reakce. Kazdy enzym je U€inny pouze v uritém rozmezi pH, ma optimum v urcité oblasti

teplotni a je za urcité teploty inaktivovan.

Tékavé aromatické latky (éterické oleje) prispivaji vedle cukri a kyselin k chutnosti ovoce.
Jde o komplikovanou smés riznych vice méné piibuznych sloucenin (uhlovodiky, zvlasté
terpeny, alkoholy, aldehydy, ketony, fenoly, kyseliny, estery apod.). Jejich viiné a chut’ je
velmi intenzivni. Pro specifické aroma ovoce jsou velmi vyznamné estery a aldehydy, mén¢ se

uplatiiuji alkoholy. [12]

Vitaminy - Ovoce je hlavnim zdrojem vitaminu C. U jednotlivych druhti ovoce se miize obsah
vitaminu C zna¢né liSit podle odridy a soucasné je zavisly na stupni zralosti. Vybarvengjsi
plody maji vyssi obsah vitaminu C, rovnéz tak plody z vyssich poloh. Krom¢ vitaminu C
obsahuje ovoce urcité mnozstvi vitaminu B skupiny (thiamin, ryboflavin, niacin, biotin) a
karoteny. Obsah vitaminu B zna¢né kolisa. Na obsah vitaminu ma vliv cela fada faktord, zejména

kyslik, teplota, svétlo. Zvlasté negativné pusobi kyslik na obsah vitaminu C.

Karotenoidy pfispivaji u fady ovocnych druhii k jejich zabarveni a jejich obsah kolisa podle
druhu odrady, zralosti, klimatickych a pidnich podminek.

Vedle chemicky piesné definovanych skupin latek se v ovoci vyskytuji i takoveé, jejichZ struktura

neni presné definovana a hodnotime je pouze organolepticky. Sem fadime mimo aromatickych
latek predevsim hoiké latky. [4], [11], [6]
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1.2 Druhy ovoce

1.2.1 Peckové ovoce
Svestka doméci ( Prunus domestika )

Svestek je velka tada odrad. Lisi se velikosti plod, barvou , tvarem, chuti, obsahem cukru
a dobou zralosti. Barva Svestek je riiznd - odridy modrocervené, fialové Cervené, zluté i
zelené, které viak byvaji zpravidla kiizenci se slivou. Svestka je stary stfedoevropsky strom,
péstovany vétsinou v zahradach. Plody se k nam i dovazeji, z byvalé Jugoslavie, Bulharska,
Ameriky a Jizni Afriky. Pro lihovarské ucely se hodi kazda odrida, pokud obsah cukru
v Uplné zralosti neni mensi neZ 8 — 10%. Po strance chut'ové vyhovuji téméf vSechny
odridy, tedy i1 odridy velkoplodé a rané. Ze Svestek se pali zndmy vyborny destilat —
slivovice. Pouze plody dokonale vyzralé mohou poskytnout kvalitni destilat. Pfesto, ze
aroma slivovice neni zv1ast’ citlivé, nesnasi vétsi mnozstvi ptiboudliny, kterd se dostava do

slivovice z kvasu, ktery se pripravuje z nahnilych, nedozralych nebo havarovanych plodi.

Svestky uréené k vyrobé slivovice se ponechaji na stromech az do aplné zralosti, kdy se u
stopek se zacinaji svrastovat. V upln¢ vyzralych plodech je daleko vyssi obsah cukru,
plachty a soucasn¢ se sbérem se provadi tfidéni. Jen pokud je nebezpeci, ze se plody na
stromech budou kazit, pak se musi sklidit, rozmélnit a zkvasit. Prasklé plody podléhaji

velmi rychle zkaze, vznika ztrata na cukru a do kvasu se jimi zanaSi Skodliva mikroflora.

[51, [7], [8]

PoloSvestky

Sem patti predev§im Zimmerova, Wagenheimova a podobné odrtdy, které se dobtfe hodi na
vyrobu palenek. Aroma a chut’ polosvestek se mnoho nelisi od Svestky domaci. Plody jsou

velké a snadno se v kvasu rozpadavaji. [5]

Sliva a p¥ibuzné formy

Durancie (modroploda sliva) se uZiva jako vychozi surovina na vyrobu povidel a destilatu.
Durancie byvaji velmi tirodné a plodi ¢asto ve shlucich. Plody jsou ovalngjsi, duzina mékci a

oddé€luje se 1épe od pecky. Durancie maji velmi jemné a citlivé aroma. Obsah cukru
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prevySuje zpravidla obsah ve Svestkach, a proto jsou alkoholové vytézky z durancii vétsi
nez ze Svestek. Destilat ze samotnych durancii je pii peclivém oSetfovani kvasu a odborné
destilaci velmi jemny a lahodny. Kvas musi byt veden ¢iste, nejlépe pii nizkych teplotach a
v uzavienych nadobach ptes kvasnou zatku. Prednost se vSak dava Svestkam z divodu

nedostatku chutovych latek typickych po Svestkach. [5]

Mirabelky

Zpracovavaji se na destildt pomérné¢ malo. Mirabelky jsou zluté, kulaté a velikosti se
podobaji Svestkam, davaji dobry destilat, jemné chuti a viné. Ptiprava kvasu vyzaduje
zvlastni péci a kvaseni musi probihat Cisté. Plody musi byt zdravé a zralé. Do kvasnych kadi
se plni rozménéné, nejlépe predem oprané a kvas je vhodné zakvasit vétSim mnozstvim

zakvasu.

Slivky drobnoplodé ( kulatky, zelinky, apod.)

Pro vyrobu destilatd nejsou zvlast vhodné, postradaji vyrazné aroma a kotenitou ptichut.
Protoze jsou sladké, doporucuje se zpracovat je se Svestkami. Pokud to neni mozné, je

vhodné z nich vypalit lutr a ten potom spoleéné piepalovat s lutrem ze Svestek.

Tre$né (Prunus avium )

Jsou stromy nebo kefe, které se déli na fadu sekci. Pro lihovarnické ucely maji vyznam jen
ty, které bohaté plodi, s aromatickymi a cukernatymi plody. V tomto sméru maji pfednost
divoce rostouci tfesn€, tzv. ptacky s Cervenymi i ¢ernymi plody. Pozdé€jsi odrudy jsou
k paleni vhodnéjsi, jejich Cesani je velmi pracné, ale pro specialitu se vyplati. Z kulturnich
odrid se pro vyrobu tiesnovice hodi predevsim srdcovky. Chrupky jsou méné vhodné,
jejich chut’ je bezvyrazna, a proto ani destilat z nich vyrobeny nema dobrou jakost. Tre$né
jsou zvlast' choulostivou surovinou a vyzaduji peclivy pracovni postup. Zpracovat lze
pouze zdravé plody. Jemné aroma tfesni, resp. destilatu je tak citlivé, ze kazda cizi ptichut’,
zvlasté pochazejici z nahnilého ovoce, zastie typickou pfichut’ tfesiiovice. Proto se také
destilaty z tfe$ni neukladaji v sudech, jejichz dfevo ma na chut’ destilatu vliv, ale uskladnuji
se Vv kameninovych nebo sklenénych nadobach. Aby Iépe probehl dozrévaci proces,
uzaviraji se sklenéné nadoby zatkou s vlozenou trubickou (kvasnou rourkou), kterd je

vyplnéna vatou nebo uzaviraci kapalinou. [5], [7], [8]
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Visné (Prunus cerasus )

Je vybornou surovinou k ptipravé destilatu tzv. vistiovice. U nas se tepelnou cestou vyrabi
vzacné, protoze je nedostatek suroviny. Visné typu Morely pozdni se péstuji na dalmatském
pobieZi pod nazvem ,jmarasa“ a vyrabi se z ni znamy destilat maraschino. Pro lihovarstvi
jsou cenné predev§$im tmavé visn€. V plné zralosti jsou temné rudé. PouZivaji se také
k pripravé likéru Griotka. Visnovice se vyrabi piimo z visnového kvasu nebo z visnového
vina. Jinak plati pro visné¢ témét stejné podminky pii zpracovani jako pro tfesné. [5], [7],

[8]

Meruiiky a broskve (Prunus s armeniaca, Prunus persica )

Kulturni plody obsahuji kolem 7% cukru, ale ¢asto pouze 4-5%. U nas se pouZivaji
k vyrob¢ destilatu (merunkovice) pievazné poskozené plody a plody, které se nehodi pro
pfimy konzum. Takové plody je nutné pokud mozno rychle zpracovat, tj. rozemlet nebo
rozmackat a zakvasit vétSim mnozstvim Cistého zdkvasu. Potom lze ziskat velmi jemny a
cenny destilat. Podobné jako tfesnovice se ma uchovavat ve skle, aby latky ze dieva

neovlivnily jeji chut’. Hojné se zpracovavaji ve Francii, v Italii a v Mad’arsku. [5], [7], [8]

Trnky (Prunus spinosa )

Jedna se o ket rostouci na mezich a na krajich lesti. Plody byvaji rizné velikosti a také jejich
chemické slozeni kolisa. Ztidka se zpracovavaji na destilat , i kdyz je velmi kvalitni.
Obsahuji 8-10% cukru a az 1,8% ttislovin. Na kefich se ponechavaji az pies prvni podzimni
mraziky a teprve potom zpracovavaji. V prezralych plodech se ¢ast ptitomnych tiislovin
méni v nerozpustné slouceniny, které v této formé neovliviiuji priabéh kvaSeni. Kvas je

nutné zakvasit vzdy vétSim mnozstvim dobrého zdkvasu a pfizivit amonnymi solemi. [5],

[7], [8], [10],
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1.2.2 Jadrové ovoce

Jablka

Jablka jsou nepravé plody (malvice) jabloné ( Malus ). RozliSujeme jablka stolni, jablka pro
vyrobu mostu a pro primyslové zpracovani. Je mnoho druhd a na vyrobu destilatu se hodi
vSechny, pokud obsahuji dostatecné mnozstvi cukru. Podle moznosti se maji vyrabét
destilaty z jedné odridy a k tomu se hodi: Golden Delicious, Mantet, Jonagold, Summerred.
Ovoce se skladuje 2-4 tydny, ¢imz pro technologické ucely velmi ziska na jakosti. Destilat
z rozemletého, celého ovoce neni zdaleka tak jakostni, jako destilat z vylisované stavy. Je
proto vyhodnéjsi rozemleta jablka vylisovat a ponechat zvlast’ kvasit §t'avu a jableCnou drt’.

Ze $tavy ziskame velmi kvalitni, jemny destilat. [7], [8], [10]

Hrusky

Jsou rovnéz nepravé plody hrusné ( Pirus ). Pro pélenice se pouZivaji stolni a moStové
hrusky. Vybornou kvalitu ma zvlasté odrida Medovka, je to maloplodd velmi sladka
hruska, kterd se hodi i na suSeni. Tato odrida je rozsitena Vv tyrolském Zillertalu a z ni
vyrobeny destilat se prodadva pod znaCkou ,Scheuerbirnenbrand“. Dalsi odridou je
Williamsova ¢aslavka, ktera je také vynikajici a vyrabi se z ni destilat ,,Williamsbrand*. Ob¢
tyto odridy je tfeba zpracovavat a palit samostatné. U hrusek plati, Ze ranné odridy se
k destilaci pfilis nehodi (méné cukru a aromatu). Hrusky, jako surovina pro vyrobu palenek,
nejsou zvlast cenény, protoze jejich citlivé aroma se béhem vyrobniho procesu snadno
poskozuje a ziska se destilat stfedni jakosti. Pouze pii zcela Cistém kvaSeni a opatrné
destilaci Ize docilit typicky hruskového destilatu. Obsahuji zpravidla méné cukru nez jablka
a daleko méné kyselin. Zpracuji se upIné zralé, nejlépe ve stadiu hniliceni. Je vyhodné, tak

jako u jablek, zpracovat zvlast’ vylisovanou §tavu a zvlast' drt. [5], [7], [8]
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1.2.3 Bobulové ovoce

Angrest ( Ribes grossularia )

Angrest je jednak divoky tak kulturni, kterého je dnes pies 500 odriad. K vyrobé destilati se
ho pouziva jen velmi zfidka, daleko vice k vyrobé vin. Obsahuje kolem 8% cukru a asi 1,5
% volnych kyselin, hlavné citronové, vinné a jable¢né. Destilat z angreStu postrada jakékoliv

typické vlastnosti.
Rybiz ( Ribes rubrum)

Rybiz ma celou fadu kulturnich odrid. Pro vyrobu destilaitu se osvédcil rybiz Cerny.
Vyznacuje se zvlastni viini a obsahuje daleko vice cukru nez rybiz Cerveny. Destilaty

Z ¢erného rybizu byvaji nékdy ptili§ aromatické a maji vyraznou chut’.

Borivky (Vaccinium myrtillus)

Bortuvky poskytuji velmi jemny uslechtily destilat. Ze 100kg Cerstvych plodu lze ziskat asi
12-14 1. Musi se zpracovat brzy po sbéru, protoze snadno plesnivéji. [7], [8], [10]

1.2.4 Ostatni ovocné suroviny

Bez ¢erny ( Sambucus nigra )

Bezinky jsou plody bezu ¢erného. Hodi se velmi dobie na vyrobu destilati. Obsahuji ptes
7% cukru a velké mnozstvi aromatickych latek, které propujcuji destilatu zcela typické
vlastnosti. Je nutné je zpracovat upln¢ vyzralé, aby se Caste¢né odstranil vliv tfisloviny,

které bezinky obsahuji asi 0,25%. Pied zpracovanim se musi zbavit stopek.

Jerabiny ( Sorbus aucuparia )

Jetabiny jsou ¢ervené plody v chocholi¢natych latach jetdbu. Pro vyrobu destilatu se hodi
plody jefabu moravského, které obsahuji ptes 10% cukru, méné¢ tiislovin a kyselin. Také
jetab rusky sladkoplody ma velmi sladké plody a obsah cukru je ¢asto vysSsi nez u jefabin
jetabu moravského. Mén¢ cukru a vice tfislovin a kyselin maji plody oskeruSe - jetabu
divokého. Hodi se také pro vyrobu destilatt, i kdyz neposkytuji tak veliké mnozstvi

alkoholu. Pravy, Cisty jetabinovy destilat je vzacnosti. Jetabiny, hlavn¢ divoké, obsahuji
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pomérné mnoho ttislovin a kyselin a proto se ponechdvaji na stromech, nejlépe pies prvni

mraziky (tak jako trnky). Trhaji se celé laty a teprve na misté zpracovani se zbavuji stopek.

Sipky

Sipky jsou plody povétsing raze Sipkové ( Rosa canina ). K piipravé destilatd se ipky
pouzivaji jen zfidka. Destilat poskytuji velmi jemny, pfijemné chuti a lze ho ziskat ze 100kg
celého ovoce cca 8-201. Obsah cukru je zna¢né zavisly na dobé sbéru. Na podzim maji plody
jiz mélo vody a tak procento cukru zna¢né stoupa. Sbiraji se béhem celého podzimu, i
v dob¢é mrazli. Dobie odolavaji zkaze, takze je 1ze po dlouhou dobu skladovat a schrafiovat

postupné a teprve po skonceném sbéru zpracovat.

Maliny

Maliny jsou plody maliniku ( Rubus ideaus L.). Jsou vyznamné piijemnym, vyraznym
aroma. Jsou dobrou surovinou pro vyrobu destilatd, ale velmi narocné na zpisob
zpracovani. Po sbéru musi byt rychle zpracovany, protoze jsou snadno napadany
nejriznéjsimi plisnémi. Lesni odrudy pied¢i svou vini kulturni odrady. Pro jakost destilatu

vak nema tento rozdil vyznam.
Ostruziny

Ostruziny jsou plody ostruzniku ( Rubus caesius ). Plody dozravaji hlavné¢ béhem pozdniho
léta a po sbéru je nutné je co nejdiive zpracovat. Destilaty poskytuji primérné s typickou
ptichuti. Ze 100kg vyzralych plodu lze ziskat az 15 1 destilatu. Obsahuji pomérné vysoké
procento volnych kyselin, proto se nedoporucuje sbirani a zakvasovani nedozralych plodi,

které obsahujicich hodn¢ kyselin.

Jalov¢inky

Jsou nepravé plody (oplozené, zduznatélé §istice) jalovce ( Juniperus communis ). Jsou
surovinou k vyrobé uslechtilého destilatu tzv. Borovicky, jalovcové nebo ginu, oblibeného
predevsim v Americe. U nas rostou dva druhy: jalovec obecny a nizky. Jalovicky k Uplnému
vyzrani potiebuji dva roky. V prvnim roce jsou zelené a teprve béhem druhého roku
modraji, tj.dozravaji a nabyvaji kone¢né barvy modrocerné. Uplné vyzralé obsahuji 50%
vody a pies 20% cukru. Maji vysoky obsah silic a maji pal¢ivou a hotkou chut. Sbér se
provadi az v tom stupni zralosti, kdyz plody se od stopky snadno odd¢luji. Zpracovavaji se

tepelnou cestou, tj. zkvasuji se a destiluji, nebo se pouze extrahuji. [7], [8], [10]
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1.2.5 Ostatni neovocné suroviny

Horec

Znama bylina , kde jako surovina se pouziva jeji oddenek. Obsahuje asi 70% vody, 5-15%
cukru, gentiin, tanin, pektosu a asi 6% oleje. Pro tyto latky je oblibenou a vyhledavanou
lihovarskou surovinou. Oddenky se ze zemé& dobyvaji pozdé na podzim, kdy se v nich

sacharidy jako rezervni latky.

Topinambury

Topinambur (slunecnice hliznata) je vytrvald bylina, kterd pod zemi vytvari hlizy cervené az
fialové zbarvené, uvnitt bilé, podobné bramborim. Hlizy se vybiraji na podzim (ale je
mozno i zjara). Hlizy obsahuji su$inu, extraktivni latky, buni¢inu a popel. 'V ovocnych
lihovarech se zpracovavaji jen ziidka a zpracovani vyZzaduje zvlastni pracovni postup.

Pyr

Pyr je zndmy jako plevel na polich. Oddenky obsahuji glykosid triticin, ktery hydrolyzou
davéa zkvasitelnou fruktosu. Destilat se vyznacuje zvlastni pfichuti, pfipominajici ¢astecné
whisky. Zpracovani je obtizné a pracovni postup slozity. Pyr se mélni ( na kladivkovém

mlynku ), a potom je nutné podrobit triticin v pataku hydrolyze. [5], [7], [8]

1.2.6 Koreny

Hofrec

Hofec vytvaii velké kotfeny a v lihovarnictvi se pouZivaji hofec Zluty, teckovany, krvavy a
madarsky. Kofeny lze pouzivat v Cerstvém nebo suseném stavu. Obsah cukru miZze
Vv Cerstvém materidlu dosdhnout az 16% a v suchém materialu az 30%. Podstatné jsou hotké

latky, které dodéavaji hofcovému destilatu specifickou chut’.
VSedobr horsky

Jedné se o divoce rostouci horskou (alpskou) rostlinu. K vyrobé destilati se pouziva kofen
a tento destilat je zvlasté vhodny pfti lehkych potizich s travenim. Ma jemné aroma a dodnes
se mu dava piednost pfed hofcovym destilatem. Kotfeny se pouzivaji ¢erstvé nebo suseng,
tato rostlina je chranéna a 1écivé ucinky ma predevsim nalev pfipravovany z oddenku nebo i
naté. [5], [7], [8]
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2 ETANOLOVE KVASENI

Rozklad sacharidi na etanol a oxid uhli¢ity kvasinkami, jednoduse vyjadieny Gay-
Lussacovou rovnici, upravenou Dumasem (1) se sklada z fady dil¢ich postupt, které na
sebe navazuji a které jsou katalyzovany specifickymi enzymy. Pfimo zkvasitelné vétSinou
kvasinek jsou pouze hexdzy, jejichz konfigurace na 4. aZ 6. uhliku je obdobna jako u

gluko6zy. U disacharidi predchézi vlastnimu kvaseni Stépeni disacharidové molekuly.

Ce¢H1,0 =2 C,H50H + 2 CO, (l)

Aby lihové kvaseni mohlo probihat, musi byt splnény vSechny podminky, které zaruc¢i dobry
prabéh kvaSeni, a to pfitomnost zkvasitelnych cukri ve vhodné upraveném prostiedi,
pfitomnost enzymti a pottebnou teplotou 20 az 30 °C. Hlavni podminkou je dodrzeni
optimalni kyselosti prostiedi (kvasu) a optimalni koncentrace cukru. Pti zpracovavani ovoce
je koncentrace cukru v kvasu déna surovinou, kyselost prosttedi, pokud neni pfimo dana
zpracovavanou surovinou, se upravuje na pH 4,5 az 5,5. Pti upravé prostfedi pro lihové

kvaSeni se musi n¢kdy pridavat i zivné soli potiebné k rozmnozeni kvasinek.

Nejdulezitéjsi pro rist a ¢innost kvasinek jsou z anorganickych soli fosforecnany, dale pak
amonné, draselné¢ a horecnaté soli. Na aktivaci enzymll maji vliv napt. nékteré stopové
prvky, jako zinek, mangan, kobalt aj. ve form¢ soli. Vliv anorganickych soli se projevuje
velmi Casto ve zvySeni vytéznosti a tvorbé vedlejSich produktii. U vétSiny surovin jsou

ziviny ptitomny v dostate¢ném mnozstvi.

Rychlost kvaseni zavisi hlavné na teploté a na koncentraci kvasinek v daném prosttedi. Ve
stejné Casové jednotce se vytvori pti T=25 °C Sestkrat vice a pii 35 °C dvanactkrat vice
alkoholu nez pti 0 °C. Pti vysSich teplotach se vSak kvasinky, zvlasté pti dlouhotrvajicich,
kvaSenich snadno oslabi, hlavné vlivem pocinajici autolyzy, proto nema byt vedeno kvaSeni

pfi vyssich teplotach nez 32 °C. Pti teploté 38 °C se rust kvasinek zcela zastavuje.
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2.1 Mechanismus etanolového kvaseni

Podle dnesnich poznatki Ize proces lihového kvaSeni rozd€lit na fadu diléich reakci, které
na sebe navazuji a jsou katalyzovany jednotlivymi enzymy. V zdsad¢ probiha lihové kvaseni

v deviti stupnich:

I. V prvnim stupni se vychozi hexdza esterifikuje kyselinou fosforeGnou za pisobeni
enzymu hexokinazy. ( Radikal kyseliny fosforecné se prenasi na molekulu hexozy z
adenosintrifosfatu, ATP). Z glukdzy vznik4 glukdzo-6-fosfat a podobnym zptsobem je
frukt6za fosforylovana na frukt6zo-6-fosfat.(2)
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Fosforylaci vznikly glukdzo-6-fosfat je dale pieveden na fruktdzo-6-fosfat glukozo-

fosfatizomerazou. (3)

FH_= =(F ¥ ofosfat-
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Koneénym produktem fosforylace hexoz je fruktozo-1,6-difosfat . Aby monofosfatovy ester
byl preveden na difosfatovy, je tfeba dalsi fosforylace. Enzymem, ktery tuto fosforylaci
katalyzuje, je fosfofruktokinaza. (4)
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Donorem kyseliny fosfore¢né je ve vSech téchto piipadech adenosintrifosfat (ATP), ktery je

obsazen v kvasinkach.

Il. Ve druhém stupni se $té€pi z hexdz vznikly fruktdzo — 1,6 - difosfat za vzniku 1 molekuly
glyceraldehyd-3-fosfatu a 1 molekuly dihydroxyacetonfosfatu a je katalyzovan enzymem

aldolazou, ktera takeé udrzuje rovnovdhu mezi frukt6zo-l,6-difosfatem a vznikajicimi
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I11. Pfi normalnim lihovém kvaseni se plisobenim tri6zofosfat-izomerazy ustavi mezi obéma

triozofosfaty rovnovéha. (6)

i B (6)
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Vzhledem ktomu, Ze vdalsim stupni reaguje z obou téchto tribzofosfati pouze
glyceraldehyd-3-fosfat, posunuje se stale rovnovéha, protoZe dihydroxyacetonfosfat se

postupné preménuje na glyceraldehyd-3-fosfat.

IV. Ve ¢tvrtém stupni se glyceraldehyd-3-fosfat dehydrogenuje koenzymem NAD+ za
soucasné fosforylace; ptitom vznika 1,3-difosfoglycerat. Enzymem ktery katalyzuje tuto

reakci, je glyceraldehydfosfat-dehydrogenaza.(7)

glyceraldehydfosfdt-

dehydrogendza

C =0 =0
Tl g B
—_—— ~(P)

| H N | 0~
H=C=0H + H,PO, +  NAD' H=C=0H + NADH+HT

CH, =0 ~() CH,=0~®)
glyceraldehyd - 1.3 =difosfoglycerdt
-3~fosfat

Plisobenim fosfotransferazy se odstépi z 1,3-difosfoglyceratu kyselina fosforecnd, vazana

makroenergickou vazbou na karboxylové skupiné, a vznikne 3-fosfoglycerat (8).
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V. V dalsim stupni je 3-fosfoglycerat pisobenim fosfoglyceromutazy pieménén na 2-
fosfoglycerat (9).
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2,3~ difosfoglycerat 2 - fosfoglycerdt
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V1. Katalytickym uc¢inkem enzymu enoldzy vznikne z 2-fosfoglyceratu odstépenim vody 2-
fosfoenolpyruvat (10).

COOH enoldza \EC‘C:"‘!
} = !
H= =0~ C=0~P® + H0
- iias _ (10)
CH,0H CH,

r""'FDS-Dg|yce|"df 2= fos foenolpyruvat

VIl. Pusobenim pyruvat-kindzy vznikd, z 2-fosfoenolpyruvatu odstépenim Kkyseliny

fosfore¢né vazané na 2 uhliku makroenergetickou vazbou, pyruvat (11)

COOH L COOH
pyruvat — kindza |
' s | 11
" 11)
2-fosfoenolpyruvat F':..-’l"u'r"jt

(kys. pyrohroznovd)

VIII. V piedposlednim stupni je pyruvat G¢inkem enzymu pyruvat-dekarboxylazy stépen za
vzniku acetaldehydu a oxidu uhli¢ité¢ho (12).

pyruvdt =
dekarboxyldza
= o
CH. = CO — COO! CH.=CZ + CO
CH, = CO — COOH : CH=C<n  + 002 (12
§. pyrohroznovd acetaldehyd
(pyruvat)

IX. V poslednim stupni se acetaldehyd redukuje na etanol nikotinamidadeninnukleotidem
(13).

alkohol -
0 oehydrogenaza
AL = ; + I o Al - T ,J;\-\."f'" l
Chy= Cupy + NADH + H P CH; = CH,0F  + NAD (13)
e etanol
acetoldehyd .

[1], [3]
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2.2 Jednotlivé sloZky destilatu

Kromé¢ ethanolu a vody obsahuji pravé destilaty a ostatni lihoviny dalsi latky, které
vyznamné ovliviiuji kvalitu lihovin a zejména jejich organoleptické vlastnosti. Chemické
sloZeni destilatu je ovlivnéno celym technologickym procesem a to jakosti zpracovavané
suroviny, piipravou kvasu, vedenim kvaSeni, zptisobem destilace a uskladnénim destilatu.
Typickymi doprovodnymi latkami jsou napf. methanol, vyssi alkoholy (1-propylalkohol, 1-
butylalkohol, isobutylalkohol, isoamylalkohol ) glycerol, aldehydy (acetaldehyd a jeho
polymery benzaldehyd a furfural), niz§i mastné kyseliny (jako kyselina mravenci, octova,
maselnd, isomaselnd), z vysSich kyselin kapronova, kaprilova, kaprinova a laurinova. Estery
jako slouceniny organickych kyselin a alkoholti (typickym zastupcem je octan ethylnaty),
kyanovodik, aminy ( trimethylamin), terpeny (kafr, eugenol). Slozky éterickych oleju,
vanilin, t¥isloviny (konylfenylaldehyd) atd. (7ab.c.1)

Rada slougenin, které se vyskytuji v lihu a lihovinach je ze zdravotniho hlediska
povazovéna za latky toxické (kontaminujici) a jejich obsah je limitovan zdravotnimi
predpisy.

Z technologického pohledu je mozné tyto latky rozdélit do dvou skupin.

e latky, které se do lihu dostavaji pfirozenym zpusobem, pochazeji ze surovin nebo
vznikaji v prib&éhu vyroby ( methanol, kyanovodik, ethylkarbamat a nékteré dalsi z vyse
uvedenych latek). V tadé pripadi jsou tyto latky brany jako markery, ukazujici pravost a

autenti¢nost nékterych vyrobki (napf. obsah methanolu u ovocnych destilatti apod.).

o latky, které se dostaly do lihoviny v dasledku nedodrzeni tzv. dobré vyrobni praxe.
Pfitomnost této skupiny kontaminantd v lihovindch je vétSinou zplisobena pouzitim
nevhodnych ¢i kontaminovanych surovin, neodbornym vedenim technologického
procesu, nevhodnou manipulaci a Spatnym skladovanim jednotlivych surovin,
meziproduktl a vyrobkut (derivaty ropy a jejich frakce - benzen, toluen, xylen, organicka

rozpoustédla, rezidua pesticidd, ftalaty apod). [15], [16], [24]
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Methanol

Neni vedlejSim produktem metabolismu kvasinek, vznika pievazné hydrolyzou pektinovych
latek obsazenych v ovoci (pfedevsim jablka, hrusky). U pravych destilati je udavan jako
ptipustny limit methanolu do 15 000 mg na 1 litr alkoholu.

Vyssi alkoholy

Tvofti podstatnou slozku dokapti a ptiboudliny. Jsou vedlej$imi produkty lihového kvaseni.
Jejich vyskyt souvisi s metabolismem kvasinek a bakterii. U usSlechtilych destilati vyssi
alkoholy pfispivaji k charakteristickym organoleptickym vlastnostem destilatu. Proto nesmi
byt z destildtu Gplné odstranény, ale jejich mnozstvi se ma ucelné regulovat vhodnym
rezimem paleni. Destilaty s vysokym obsahem ptiboudliny (vyssich alkoholi) jsou podifadné
kvality.

Organické kyseliny

Se dostavaji do kvasu jiz se surovinami a dale vznikaji pii kvaSeni ¢innosti kvasinek a
baktérii. Kyselina octova patii mezi tékavé kyseliny. Vznika jiz pii kvaseni dale pti destilaci
a pii uskladnéni destilatu. Velmi snadno se esterifikuje (jeji ethylester je p¥itomen v kazdém

destilatu).

v v/

Vys8i mastné kyseliny

Rovnéz se vyskytuji v malém mnoZstvi skoro v kazdém destilatu. Jsou méné rozpustné ve
vode a ve ziedéném alkoholu a pfi destilaci t€kaji s vodnimi parami bud’ jako volné kyseliny
a to zejména z kvasu siln¢ kyselych nebo ve form¢ esterti. Protoze ve vSech destilatech
prevlada kyselina octova vyjadiuje se obsah kyselin pfepoctem prave na kyselinu octovou.
Ostatni netékavé kyseliny mlécna, jablecnd, vinna, citronova, se pii spravné vedené destilaci

do destilatu nedostavaji. V destilatu mohou byt ptitomny ve formé esterti.
Estery

Jsou pritomny ve vSech druzich ovoce. Jsou to latky, které ud€luji ovoci typické aroma,
které doprovazi zrani ovoce. Z tohoto divodu je nutné zpracovavat plody v optimalnim
stupni zralosti. Aroma se z Casti prendsi do kvasu a poté do destilatu. Déle se estery tvori
reakci organickych kyselin a alkoholt , v prubéhu kvaSeni, pfi destilaci a pfi zrani destilatu
predevsim v dievénych nadobach. Celkové mnozstvi estert je jednim ze zakladnich kritérii
pro senzorické hodnoceni destilatti. Dominantnim esterem ve vét§iné pravych destilatd je

vétSinou octan ethylnaty. Senzoricky velice zajimavé jsou estery vysSich mastnych kyselin
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(kyseliny mlécné atd.) s ethanolem a vySSimi alkoholy, které vyznamné pftispivaji

k typickému senzorickému charakteru destilatu. [15], [16], [24]
Aldehydy

Jsou slouceniny, které ptrechéazeji do destilatu jednak z ovoce (zvlasté z plodi prezralych,
V nichz se prosazuji viini) a dale vznikaji pti kvaseni a zrani destilatu. Jedna se o slouceniny,
které jsou pomérné reaktivni (snadno podléhaji oxidaci) nebo se zapojuji do ftady
chemickych reakci. Acetaldehyd v kvasu vznika jako vedlejsi produkt lihového kvaseni, ale i
pusobenim plisni a bakterii (zvlasté octovych bakterii). Tvoii se také pii destilaci a zrani
lihoviny puisobenim oxidac¢nich latek na ethanol. Jsou-li v destilatu pfitomny ve vétSim

mnozstvi, dodavaji mu ostrou, stiplavou az pal¢ivou viini a chut’.
Acetaly

Se vyznacuji velmi ptijemnou vini a prispivaji ke zjemnéni destilatu. Acetaly jsou tékavé a

v prubéhu destilace stalé. Varem s kyselinami se $tépi na ptivodni slozky aldehyd a alkohol.

Furfural
Vzniké rozkladem cukrii (pent6z) zejména pii destilaci kyselych kvasi. Pfestoze ma vysoky
bod varu (162°C) pfi destilaci pfechdzi do jadra. Furfural je latkou, jejiz pfitomnost

v destilatech slouZi jako jeden z diikazt pravosti destilatu.

Benzaldehyd

Vznika odstépenim z glykosidu amygdalinli obsazenych v nékterych druzich ovoce.
Vyskytuje se v jadrech peckového ovoce, proto je pfirozenou slozkou destilatu z peckovin.
Jeho obsah kolisd podle mnozZstvi uvolnénych glykosidu. Vyrazné vyssi je u destilatu, kde
doslo v prub¢hu vyroby k poskozeni pecek resp. pii kvaseni tzv. na peckach. Benzaldehyd

dodava palence hotkomandlové aroma.

Kyanovodik

Stejné¢ jako benzaldehyd vznika rozstépenim heteroglykosidu amygdalinu. Je typickou
slozkou destilatu z peckovin.Vyskytuje se v rektifikovaném destilatu jednak jako volny,
jednak jako vazany. Spolu s benzaldehydem se podili na vzniku typického aroma destilatu
(po peckach). [15], [16], [24], [12],



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

Ethylkarbamét

Jako pfirozeny toxin je pfitomen ve vétSiné fermentovanych potravin a ndpoji. Vznika
reakci ethylalkoholu s kyselinou kyanovodikovou. Nejexponovanéjsi skupinou z pohledu

koncentrace EK jsou destilaty a to zejména destilaty z peckového ovoce (Svestky,

meruniky, tfesn¢ apod.). Ethylkarbamat je ze zdravotniho hlediska klasifikovan jako
mutagen a potencionalni karcinogen proto jsou stanoveny hygienické limity obsahu
ethylkarbamétu v ovocnych destilatech na 0,4 mg EK/I . [18]

Ftalaty, estery kyseliny ftalové

Estery kyseliny ftalové se do lihu a alkoholickych napoji dostévaji jednak z pouzitych
surovin ( voda, ovoce, hrozny, lih... ), které mohou byt jimi kontaminovany a pti kontaktu
lihovych roztokl s plastickymi hmotami. Rychlost extrakce ftalatt z plastii je siln¢ zavisla
na koncentraci etanolu a se vzriistem koncentrace etanolu v napoji se zvySuje. Z tohoto
divodu je nejrizikovéjsi skupinou lih (cca 96% ethanolu) a dale pak lihoviny, které maji

obsah ethanolu vy3si jak 20 %. [13]

Tab.c.1: Chemické hodnoty vybranych destildtii [7]

etanol % obj. | 50-65 45-60 45-60 45-60 50-60
aldehydy | mgve | 40-150 30-80 30-90 40-100 40-90
acetaldehyd | 100 ml
priboudlina | mgVve | 544 g5 | 300450 | 200-600 | 200-500 | 300-600
v alkoholu |100ml aa
kyseliny | mgve | 150.300 | 100-400 | 100-400 | 150-300 | 100-250
(octova) 100 ml
estery mg Ve | 400-900 | 300-850 | 200-600 | 300-900 | 300-800
100 mi
metylalkohol| % obj. | 1,5-25 | 08-1,1 | 1,2-2,6 0,5-1,2 0,1-2,1
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3 PRIPRAVA KVASU Z OVOCE

3.1 Priprava suroviny

3.1.1 Prani ovoce

Ovoce urcené ke zpracovani ma byt pokud mozno naprosto Cisté. Necistoty z ovoce se
odstraiuji pranim v ¢isté vod¢, ale jen u druhil, které se pranim neposkodi. U mékkych
druhti ovoce, malin, ostruzin a jahod se pouziva pouze Cisticek a necistoty se odstranuji za
sucha - mechanicky. Nejvhodnéjsi je pracka bubnova a kartacova.

Bubnova pracka je rotujici buben, na jehoz povrchu jsou kovové nebo dievéné zaoblené
laté. Buben se otaci ve valcové nadobeé naplnéné vodou rychlosti 20 az 30 otacek za minutu.
Plody se Cisti tim, Ze se ve vodni lazni tfou jednak o laté bubnu, jednak vzajemné o sebe. Na
jednom konci bubnu jsou spiralové lopatky, které oprané plody vynaseji ze stroje.
Kartacovou pracku lze pouzit téméf na vSechno ovoce. Pracka se sklada z podélné ocelove
nadrze na vodu, ve které rotuji tfi valcové kartdce s vymenitelnymi vlozkami. Vyprané
ovoce pada na Sikmy dopravnik, ktery ma dratény péas s latémi. Nad dopravnikem je

sprchové zatizeni, které ovoce oplachne. [1], [21]

3.1.2 Odstopkovéani ovoce

Nekteré druhy ovoce, zejména tiesné, viSné, jefabiny, bezinky a rybiz se musi odstopkovat a
zbavit stfapin, protoze maji neptiznivy vliv na chut’ destilaitu a miize se projevit jako jeho
neodstranitelnd vada (pfichut’ po travé apod.). K odstranéni tfapin z hroznl se pouziva
riznych druhti odzriiovac. Ruc¢ni odstopkovani je pfiliS pracné a nakladné. Nejlépe
vyhovuje valeckova odstopkovacka . Jeho pracovni plochu tvoii 22 opryzovanych valeckt
ulozenych v perlonovych loziskach tésn¢ vedle sebe. Valecky se otaceji proti sobé rychlosti
338 nebo 435 ot/min. Celou plochu s valecky lze podle potfeby naklanét. Tresn¢ uréené k
odstopkovani se z klece vsypou do nasypky vertikalniho dopravniku, jehoz pas je opatfen
zarazkami tak, aby na valecky ptichdzelo vzdy stejné mnozstvi. Tim se zabrani zahlcovani a
nasledkem toho i Spatnému odstopkovani. Ttesné se toc¢i po naklonéné valeCkové plose a
b&hem tohoto pohybu se zbavuji stopek. Uginnost odstopkovéni se zvysuje silnymi vodnimi
sprchami umisténymi nad pracovni plochu stroje. Sprchy pomahaji vhanét stopky mezi

valecky. Tuto odstopkovacku lze pouzit také pro rybiz, bezinky a jefabiny. [1], [21]
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3.1.3 Cisténi ovoce - bobulovin

K odstranovani necistot a cizich téles (jehli¢i, listkl, stopek, hmyzu aj.) z bobulovin se
osvedcila Cisticka bobulovin ( Obr.¢.2 ), kde hlavni ¢ast je naklonény dopravnik s textilnim
pasem. Sklon pasu lze libovolné nastavit kloubovym mechanismem ovladanym Sroubem a
klikou. Nad horni ¢asti dopravniku je nasypka, dolni ¢ast prochazi praci vanou a Zdimacimi
valecky s fiditelnym tlakem. Horni vétev pasu je vedena po valeCkovych podpérach. Ovoce
nasypané na pas se pohybuje rychlosti 0,1 m/s proti sméru padajici suroviny a kutali se po
pasu dolti. Necistoty (listi, stopky, hmyz aj.) se nalepuji na vlhky pas a plody padaji do
ptipravenych nadob. [1], [21]

1
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Obr.¢.2: Cisticka bobulovin

3.1.4 Odpeckovéani ovoce

V nékterych ptipadech, je tfeba odpeckovat bud vSechno, nebo ¢ast ovoce urcené¢ho k
vyrob¢ destilati. K tomu slouzi odpeckovacky nebo odpeckovaci vystiracky. Nejuzivanéjsi
jsou odpeckovacky bubnové a fetézové. Bubnova odpeckovacka ma 4 trny v tadé s 48
otvory. Odpeckovacku fetézovou lze prizpisobit k odpeckovani nékolika druhli ovoce

vidni, mirabelek, ryngli a Svestek. [1], [21]

3.1.5 Rozmélinovani ovoce

Vyttidéné, popiipadé omyté ovoce se pied plnénim do kvasnych kédi rozméliuje nebo se

kadé plni nerozmélnénym ovocem, které se pak drti vlastni vahou. V kazdém piipadé se
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musi ovoce prevést do tekutého (kasovitého) stavu, aby se vytvorily pfiznivé podminky pro
alkoholické kvaseni a zmenSilo se nebezpeCi plisiiové kontaminace. Hlavni zésady pfi
rozmélilovani ovoce k vyrobé kvasu: plody se rozméliuji jen do takového stupné, jaky
vyzaduje dal$i zpracovani, rozmélnéné ovoce se ihned plni do kvasnych kadi, plnéni a
vyprazdiiovani ma byt nepfetrzité, rozmélnéni ma byt pokud mozno pravidelné, stupeii
rozméInéni je mozné regulovat, styk s nevhodnymi kovy ma byt co nejmensi,

K drceni jablek, hrusek a bobulovitého ovoce se pouziva talifovy drtic ( Obr.c.3 ).
Drticim mechanismem je kotou¢ s trny, ktery dosahuje velkého poctu otacek, opatieny

zaostienymi dirkami (jako struhadlo), kterymi drt’ propadava.

—_—

Obr.¢.3: Talirovy drtic

Vélcové mlynky se skladaji z ryhovanych, proti sobé se otacejicich valct, které jsou pruzné
ulozeny. Kladivkovy drti¢ je zaloZen na systému kladivek zavéSenych volné na hiideli, ktera

se pfi otaceni odstiedivou silou rozeviou kolmo k hiideli.

Struhadlové mlyny jsou velmi vykonné drtie jadrovitého ovoce. Vyuzivd se u nich

odstredivé sily. [1], [21]

3.1.6 Lisovani

Ovocna drt’ se pfi zpracovani jadrovitého a bobulovitého ovoce nékdy lisuje, ma-li se ziskat
vysoce jakostni destilait. V soucasné dobé se pouziva v zdsadé¢ dvou typu listi. Lisy
hydraulické, vétSinou dolnotlaké, popfipadé hornotlaké, koSové nebo plachetkové (
diskontinudlni ). Lisy s nepferusovanou ¢innosti (kontinualni) jsou vysoce vykonné stroje,
které se hodi zejména k lisovani vinnych hroznti. Podstatou lisu je hiidel se Sneky, otacejici

se v plechovém dérovaném valci. [1], [21]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

3.2 Kvasné nadoby

Jako kvasné nadoby lze pouzit rizné nadoby, pokud spliuji urc¢ité podminky. Musi se dobie
a snadno Cistit, protoze kazdé znecisténi mize kvas poskodit. Dale musi mit dostatecné vel-
ky otvor na pInéni a odbér kvasu. Vétsi otvor je také vyhodny pro ¢isténi.

Dulezity je i jejich material. Nesmi nijak reagovat s latkami kvasu, resp. nesmi ovlivnit jeho
chut’ a viini, a kromé toho nesmi uvolilovat do kvasu nezadouci latky.

Tyto pozadavky spliuji zvlasté nddoby z nerezového materialu a z plasti. Pro ucely kvaseni
jsou vhodné i zasobni betonové nadrze, vnitiek je ovSem tfeba upravit ochrannymi a
inertnimi materialy. Vyskytuji se pfedev§im tam, kde se zpracovavé velké mnozstvi kvasu
stejného druhu. ( Priloha P I1.)

Dilezité je, aby kvas nebyl nikdy dlouho ve styku s kovovymi ¢astmi (hlavné se Zelezem a
hlinikem). Organické kyseliny ovoce ¢astecné reaguji s kovy a nasledkem toho dochazi i k

naruSeni kvality destilatu. [5], [7], [14],

3.2.1 Druhy kvasnych nadob

Drevo

Drive se davala prednost dievénym nddobam (sudim) ( Obr.¢.4 ). Nevyhodou dievénych
nadob je pozadavek zvySené péce o jejich stav. Hufe se Cisti, prazdné sudy se musi
konzervovat a pred kazdym pouzitim je tfeba je zvlast’ upravit. Jsou-li $patné oSetfovany,
mohou se v pérech dieva snadno usadit plisné, octové bakterie a jiné mikroorganismy. Cisté
a mikroorganismy nenapadené sudy lze bez velkych problému ke kvaseni pouzit. [5], [7],
[14],
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Obr.¢.4 : Drevend kvasna nadoba s kvasnou zdtkou a kvasna nddoba oteviena
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Umélé hmoty

Néadoby z plastii jsou vyrobeny z nizkotlakého polyetylénu a polyesterovych pryskytic, které
jsou zesileny skelnymi vlakny. Velikost nadob se pohybuje od 30 do 220 1. Jejich vyhody
jsou nizkd hmotnost, vysoka odolnost, vnitini hladké plochy se snadno cisti, velké plnici

otvory, otvory se dobie utésiuji, dlouha zivotnost. [5], [7], [14],

Beton
Tyto naddoby se hodi zejména pro vetsi mnozstvi kvasu. Beton musi byt na styku s kvasem

povrchové upraven (lak, sklo). Vnitini natér pochopitelné¢ nesmi predavat kvasu pach a

chut’. [5], [7], [14],

Kovoveé materialy

Ideélni materidl pro vyrobu kovovych nadob je nerezavéjici uslechtild ocel Takové nadoby
se snadno Cisti, maji vysokou zivotnost, vii¢i kvasim se chovaji neutradlné a jsou zcela
nepropustné pro vzduch. Pro skladovani vysokoprocentnich destilatt jsou rovnéz
nejvhodngjsi. [5], [7], [14],

3.2.2 Cisténi kvasnych nadob

Utelem dezinfekce je usmrtit viechny mikroorganismy, a tim vytvofit sterilni prostiedi.
Kvasné nadoby lze dezinfikovat jen po predbézném dilkladném mechanickém vycisténi,
jinak je dezinfekce neucinna.

Umélohmotné a betonové nadoby se daji vzhledem k jejich hladkym povrchiim snadno ¢istit.
Staci k tomu vlaznad voda a mékky kartac. Siln¢ znecisténé nadoby se naplni vodou a po
nékolika dnech se Cisti. VSechny kvasné nadoby opatiené specidlnim povlakem na vnitinich

plochach se musi Cistit tak, aby se povrch neposkodil.

Drevéné kade se Cisti a dezinfikuji nejprve studenou vodou, kdy se odstrani vSechny hrubé
necistoty. K tomuto Cisténi se nesmi pouzivat horka voda, protoze pory dieva se horkou
vodou zvétsi a jsou pak sndze pristupné pro hrubé necistoty, které se velmi obtizné
odstranuji. Po odstranéni hrubych necistot se teplou vodou s n&jakym vhodnym cisticim

prostiedkem (soda,) kad’ myje tak dlouho, dokud z ni neodtéka cista voda. [5], [7], [14],



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

3.2.3 Plnéni, prubéh kvaseni a vyprazdiovani kvasnych nadob

Kvasné nadoby se plni bieckou, $tavou nebo ovocem asi do 4/5 az 5/6 objemu. Mnozstvi
napln¢ a délka kvaseni je dana velikosti a typem kvasné nadoby, druhem zpracovavané
suroviny, upravou suroviny pied kvaSenim, teplotou a zptsobem kvaSeni (7ab.¢.2). Pii
kvaSeni se uvoliovanim oxidu uhli¢it¢ho obsah v kadi zvedd a kvasici brecka by mohla
snadno pretékat. Dopliovat kvasné nddoby béhem kvaSeni se nedoporucuje, nebot’ by se
tim mohl narusit prubéh celého kvaseni. Kvasné nadoby se plni vzdy stejnou surovinou, aby
destilat mél své charakteristické znaky. Ma-li kvaseni probihat tak, aby matolinovy kola¢
zustal ponofen (napf. u tfesiiové zapary), vlozi se po naplnéni do kvasné kad¢ asi 20 az 30
cm pod hladinu kvasu jalové viko (z dfevénych laték, dérovanych prken nebo i z plastické
hmoty) ( Obr.¢.5 ) a kad’ se uzavie. Toto viko se upevni tak, aby udrzovalo béhem kvaseni
tuhé ¢astecky kvasu pod hladinou. Tim se zamezi tvorb¢ matolinového kolace nad hladinou
kvasu a snizi se nebezpeci nezadouci kontaminace.

T Wike

Vzpéry

Horni dérované

jalovwé dno

Emut

Spodni dérované

jalové dno

Evasici tekutina

Obr.¢.5: Kvasnd nadoba s jalovym dnem

Jakmile probéhne v uzavienych kvasnych kadich bouflivé kvaseni, uzavieme je kvasnymi
uzavérkami ( Obr.¢.6 ), které zabranuji pfistupu vzduchu a piipadné kontaminaci na

povrchu dokvasejici zapary.

Obr.¢.6: Kvasny uzdver
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Pfi dokvaSeni se uvolituje mensi mnozstvi oxidu uhli¢itého. Vzduch ma takto pfistup k
hladin€ (neni-li chranéna vrstvou oxidu uhli¢itého), takze se snadno vytvareji podminky
pfiznivé pro cinnost nekterych aerobnich mikroorganismli, jako octovych baktérii a
kiisotvornych kvasinek.

Ke kvaseni peckovin, s vyjimkou tfe$ni a merunék, zejména Svestek, se nejcastéji pouzivaji
oteviené kvasné kad¢é. Kvas ma byt v takovych kadich po dobu kvaSeni a dokvaSeni
dostatecné chranén pifed vnéjSimi vlivy, nezddoucimi mikroorganismy a pied odparem
,dekou" vytvotenou pii kvaSeni, tj. vrstvou slozenou ze suspendovanych ¢asti kvasu, které
jsou ze spodu vynaseny unikajicim oxidem uhli¢itym. Na povrchu se pak po odpaieni vody
vytvoii tenkd, ale kompaktni vrstvicka, kterd kryje matolinovy kola¢ vytlaceny kvaSenim.
Matolinovy kola¢ se béhem kvaseni od spodu ¢astecné rozpusti a t€zsi ¢astecky klesaji ke
dnu. Zraly kvas se musi véas zpracovat, aby se deka nepropadla. ProkvaSeny kvas, uloZzeny
v chladu, si jesté po n¢jakou dobu udrzuje urcité mnozstvi oxidu uhli¢itého, ktery zabranuje
nezadouci kontaminaci a poméha udrzovat deku nad hladinou kvasu. Povrch deky, ktery
ptichazi do styku se vzduchem, umoznuje zivot ¢etnym kvasinkovitym mikroorganismiim s
oxidativnim zptisobem Zivota a celé fad¢ aerobnich baktérii. V piipadé, ze by se deka
propadla a kvas se ihned nezpracoval, je vazné nebezpeci, ze kvas se upln¢ znehodnoti.
Proto se deka tésné pred destilaci z kad€ odstrani. Po skonceném kvaseni se zraly kvas
cerpa k destilaci. K dopravé kvasu se pouzivaji rizna odstfediva cerpadla nebo vyvévy. [5],

[7], [14], [21],

Tab.c.2: Primérna doba kvaseni a vytezky alkoholu ze 100 kg ovoce

Druh ovoce | Extrakt Primérna doba Prim. lihovy, vytéZzek ze 100 kg
% (v tydnech) Ovoce
KvaSeni | Dokvaseni | v laa v | 50% obj. destilatu

Svestky 18-22 4-8 4 4-4,5 8-9
PoloSvestky | 15-18 4-8 4 3-4 6-8
Mirabelky 10-15 3-5 3 2,5-4 5-8
Durance 15-22 3-4 3 4-5 8-10
Slivy 9-14 4-5 4 2,5-4 5-8
TieSné 10-18 2-3 1 3-4 6-8
Visné 8-16 2-3 1 3-4 6-8
Merurky 8-11 2-3 1 2-3 4-6
Broskve 8-10 2-3 1 2-3 4-6
Jablka 10-15 5-10 4-5 2,5-4 5-8
Hrusky 8-15 4-8 3-4 2-4 4-8
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4 VYROBA DESTILATU

4.1 Destilace

Principem destilace je oddé€lovani tekavéjSich slozek z vrouci kapaliny za soucasné
kondenzace odvadénych par a jimani vzniklého destilatu. Destilace v lihovarské technologii
je pochod, kde 1ucelem je odd€lovani etanolu a doprovodnych tékavych slozek z
prokvaseného kvasu. Destilaci se rozdé€li destilovand tekutina na slozky podle jejich
tékavosti. Tékavost zavisi na bodu varu jednotlivych slozek. Jednoduché destila¢ni zatizeni
se sklada z destila¢niho kotle, deflegmacnich talitii, popt. klobouku ( domu ), prestupni
trubky do chladice, vlastniho kondenzatoru, ktery je zaroven chladi¢em lihového meétidla. (

Obr.c.7)

alkoholové pdry

chlazeni \8
a opétnd
kondenzace

Obr.¢.7: Princip destilace

Pti vyrobé uslechtilych destilatt v palenicich a ovocnych lihovarech jde o ziskani chutove
harmonického, aromatického destilatu, ktery obsahuje kromé etanolu dalsi tékavé latky a
latky charakteristické pro typ destilatu a odpovidajici suroviné (ovoce). Velmi duilezité je i
stafi kvasu. Kvas Svestkovy, hruskovy, jableCny a jetabinovy lze destilovat jest¢ za velmi
dlouhou dobu po Uplném zkvaSeni, pokud byl spravné oSetfen. Kvas merunikovy a
broskvovy se ma destilovat co nejdiive po zkvaSeni. Kvasy tiesiiové, malinové, ostruzinové

se musi destilovat okamzité po zkvaseni. [5], [7], [14],
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4.2 Destilaéni zarizeni

4.2.1 Destilaéni kotel

Destilacni zatizeni v palenicich a ovocnych lihovarech je velmi jednoduché. V podstaté jde o
jednoduchou destilaci, pfi niz jsou kotle doplnény deflegmatorem, vyjimeéné rektifikacnimi
¢lanky. Destilacni ptistroje jsou periodické. Konstrukénim materidlem pro destilacni kotle je
méd’, vyjimecné nerezova ocel. Je pravdépodobné, ze ionty médi, uvoliiované v kyselém
prostfedi kvasu, katalyzuji nckteré chemické reakce ptiznivé pro vznik chutovych a
aromatickych latek. Oba materialy jsou necitlivé viéi kyselindm a jinym latkam nachazejicim se
v kvasu. Kromé toho maji i velmi dobrou tepelnou vodivost. Nevyhodou médénych chladict
je, ze vlivem organickych kyselin, zvlasté kyseliny octové, vznika piislusnd médnata stl,
napt. octan médnaty, ktery prechdzi do destilatu a zbarvuje jej modre. Toto zbarveni se
objevuje ve velké mite pii zahajeni nové destilace po delsi prestavce nebo nebyl-li destilacni
pfistroj na konci kampané provaien Cistou vodou. Destilacni kotel se vyhiiva bud’ pfimo
plamenem nebo nepiimo péarou (v duplikatorech) ( Obr.c.8). K vyhiivani plamenem se
pouziva dievo nebo uhli, resp. topny plyn. Nejcastéji se pouzivaji parni duplikatory, kde se
para ptivadi do prostoru mezi sténami (plasté). Zridka se kotle vyhtivaji topnymi hady, a to
jeste jen pfi druhé destilaci, tj. rektifikaci lutru. Kotle nemusi mit michadlo na kvas, protoze
rozdil teplot mezi kvasem a parou je maly a tak neni nebezpeci, Ze se kvas bude ptipalovat.
Vyhodou elektrického ohtevu ( Obr.¢.9 ) je predev§im moznost jemné regulace, navic se

nemusi odvadét spaliny. [5], [7], [14], [22],

Obr.c¢.8: Neprimy a primy ohrev kotle
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Obr.c.9: Kotel s elektrickym ohrevem

V posledni dobé se zacinaji zavadét destilacni pristroje pracujici kontinualn€. Skladaji se z

jedné nebo dvou kolon s riznym poétem rektifikatnich den ( Obr.¢.10 ). Kolony se

vyhtivaji pfimou nebo nepiimou parou. V téchto pfistrojich lze ziskat kvalitni destilat bez

opakovane destilace. Ztraty etanolu ve vypalcich jsou nepatrné a pfistroje pracuji

energeticky mnohem uspornéji. [5], [7], [1],
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Obr.¢.10: Destilacni kotel s kolonou
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4.2.2 Klobouk, dom, prestupnik

Kotel je ukoncen tzv. kloboukem, domem. Tvary klobouku jsou razné ( Obr.¢.11 ). Klobouk
ma diilezitou ulohu - funguje jako pfedchladi¢. Nahrazuje deflegmator. Vzhledem k pomérné
velkému povrchu a dobré tepelné vodivosti materidlu (méd’) se pary na povrchu Casteéné
ochlazuji. Na vnitini stran¢ klobouku kondenzuji nejprve latky, které maji vy3si bod varu - voda
a wysSi alkoholy. Tyto latky s bodem varu vySS$im neZ etanol se po kondenzaci Caste¢né

vraceji do kotle. Klobouk usti do ptestupni trubky - prestupniku .

ASUA &

Obr.c.11: Tvary domii

chladi¢

Obr.¢.12: Napojeni dom — prestupnik -
-chladi¢

Piestupni trubka ( Obr.¢.12 ) spojuje klobouk destila¢niho kotle s chladi¢em a musi sméfovat
vzhtru. I zde probihd ochlazovani. Voda a piiboudliny kondenzuji a stékaji po vnitini strané

trubky zpét do klobouku a z n€j do vatraku. [5], [7], [14],
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4.2.3 Deflegmétor

Deflegmace je ¢astecnd kondenzace lihovych par. Snizenim teploty smési par kondenzuje
spiSe sloZzka s vy3sim bodem varu (vodni para). Proto jsou pary postupujici od deflegmétoru
ke kondenzétoru bohatSi na etanol. Kondenzat vznikly ochlazenim v deflegmétoru stéka
zpét do destilacniho kotle a tvofi tzv. zpétny tok - reflux. V ovocnaiskych lihovarech se
pouzivaji nejcastéji deflegmacni talif. Pary se ochlazuji jednak zvétSenim objemu, jednak

vodou, ktera se piivadi na povrch talite ( Obr.¢.13).

Obr.c¢. 13: Princip deflegmdatoru

4.2.4 Chladié¢

Ke kondenzaci a ochlazeni lihovych par se pouZivaji v palenicich a v ovocnych lihovarech
jednoduché lihové chladice. Lihovy chladi¢c ma v podstaté dvé funkce. Kondenzuje lihové
pary a ochlazuje vznikly kondenzat na vhodnou teplotu. Konstrukce chladi¢i byva rtizna.
Pouzivaji se chladice trubkové, hadové, spirdlové, talifové atd. ( Obr.¢.14 ). Nejvyhodngjsi
jsou chladice trubkové, protoze maji nejvétsi chladici plochu. Chladi¢e hadové se obtiznéji
Cisti a pii odstraniovani inkrustace, kterd podstatné snizuje efekt chlazeni, se mohou snadno

poskodit (prodéravét).
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Chladici voda se piivadi do chladi¢e spodem a vytéka v jeho horni ¢asti. Cést chladici vody
se z chladice zpravidla odvadi k ochlazovani deflegmacnich talifti. Jejich mnozstvi se tidi

tim, jakého efektu se mé deflegméatorem dosahnout. [5], [7], [14], [21], [1],

Obr.c.14: Typy chladicu: a) spiralovy chladic, b) trubkovy chladic,

¢) talirovy chladic -> chladici voda, -» vstup pary, resp. odtok kondenzatu

4.2.5 Predloha - epruveta

Epruveta je soucasti lihového métidla a slouzi jen pro orientacni stanoveni vytékajiciho
destilatu lihomérem (Obr.¢.15). Musi byt dostatecné velka. Koncentraci alkoholu lze

kdykoliv ode¢ist. Viko ve tvaru zvonu zabranuje ztratdm aromatickych latek a etanolu.

Obr.¢. 15: Epruveta

4.2.6 Odlucovaé éterickych oleji

Pii nékterych specidlnich kvasnych vyrobach, napt. pfi vyrobé kvasné borovicky nebo
destilatii ze surovin s vysokym obsahem silic, je nutno doplnit destilaéni zatizeni téz

odlu¢ovacem éterickych oleji, ktery se zapojuje mezi métidlo a chladic. [1], [7], [21],
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4.3 Praktické vedeni destilace

Pred zacatkem kampan¢ se destila¢ni zatizeni dokonale vymyje vodou slabé zalkalizovanou
uhli¢itanem sodnym. V zafizeni vyplachnutém cistou vodou se doporucuje predestilovat

malé¢ mnozstvi (50 az 100 1) ¢isté vody.

Pted destilaci se jiz kvasy neupravuji. Z jejich povrchu se vSak musi sebrat tlustd ,,deka*
vznikla béhem kvaseni. U kvast v otevienych kadich je deka velmi vhodnym prostfedim pro
¢innost plisni a jinych mikroorganismi. Jejich metabolity pak ptechazeji do destilatu a
neptizniveé ovliviyji jeho jakost.

Kvas se po sebrani deky precerpa do zdsobni nadrze umisténé nad destilacnim kotlem, ktery
se pak plni samospadem. Pfed kazdym odcerpanim kvasu z kvasnych kadi se musi kvasem
michat, aby se zvitily usazené podily (pecky) a kvas byl pokud mozno homogenni. Kotel se
plni kvasem asi do dvou tfetin. Suroviny, které silné péni, se plni v mnozstvi malo pies
polovinu kotle.Po uzavieni kotle se kvasy, které¢ nepéni, ptivedou pokud mozno rychle do
varu. Je-1i destilacni kotel opatfen deflegmacnimi talifi, ptivadi se na né chladici voda pouze
tehdy, jsou-li kvasy podiadné jakosti (z ptestarlého, kyselého az nahnilého ovoce apod.). U
kvalitnich kvast je 1épe deflegmacni talife chladit az ke konci destilace, klesne-li obsah

etanolu v destilatu asi na 10 % obj.

Destilovat se ma pozvolna, zvlasté u horsich kvasti a ke konci destilace. Obsah vSech cizich
sloZek destilatu ke konci destilace (tj. asi do 10 % obj. etanolu v destilatu) prudce stoupa.
Pomalou destilaci a i¢innym chlazenim deflegmatoru lze necistoty snadnéji odd¢lit. Nejdiive
tékaji s etanolem aldehydy a estery kyseliny octové. Obsah esterti v destilatu klesa zaroven s
obsahem etanolu az asi do 30 % obj. etanolu a potom pomérné rychle opét stoupa. Obsah
estert znovu klesa, klesne-li obsah etanolu asi na 12 az 10 % obj. Vlivem ucinné deflegmace
etanolu kolem 30 % obj. Pomérné plynuly je ptrechod ptiboudliny. Jeji obsah b&hem
destilace stale klesa. Vyjadieno v procentech na absolutni obsah alkoholu v destilatu, obsah
ptiboudliny v8ak stoupa pocinaje asi 10 % obj. alkoholu . Obsah aldehydt v destilatu klesa
az do obsahu etanolu kolem 20 % obj. u tfesnovice a kolem 30 % obj. u slivovice. Mezi 30
a 20 % obj. obsah mirné stoupa a ke konci destilace opét klesd. Vyjadieno na obsah
absolutniho alkoholu, ptfechazeji aldehydy ve vét§sim mnozstvi pocinaje asi 20 % obj.

alkoholu a ke konci destilace jejich obsah stale stoupa.
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Svestkovy i tfesiovy destilit obsahuje na zalatku destilace malé mnozstvi tékavych
organickych kyselin. Jejich obsah nejdiive mirn¢ klesa, potom vsak stale stoupa.
Metanol téka béhem celé destilace, a proto ho z destilati nelze jednoduchou destilaci

odstranit, ani podstatné snizit jeho obsah.

Prvni destilat, nazyvany n¢kdy lutr, nema obvykle pfijemnou viini a byva mirn¢ zakaleny.
Koncentrace etanolu z prvnich podilii byva riizna a zavisi na obsahu alkoholu v kvasu a na

zpuisobu destilace, Casto se dosahuje az 70 % obj. alkoholu.

U piistroji pracujicich periodicky, bez rektifikace, se destilace zastavuje, obsahu-je-li
destilat asi 2 % a méné etanolu, coz odpovida asi 0,2 % obj. v kvasu. Kontinualnimi pfistroji
a rektifikaéni kolonou Ize oddestilovat z kvasu téméf veskery alkohol. Lihovitost destilatu

se ke konci kontroluje na lihoméru umisténém v lihovém métidle .

Veskery destilat z kvasu se jima do spole¢né nadoby. Jeho prumérny obsah alkoholu byva
15 az 35 % obj. podle obsahu alkoholu v kvasu a podle zptisobu destilace. Je-li destilace

skonCena, omezi se ptistup tepla k destilacnimu kotli, otevie se vypustny ventil a vypusti se

vypalky. [14], [22], [3],

4.4 Rektifikace a rafinace

Destilat ziskany jednoduchou destilaci kvasu nebo zapary vétSinou nevyhovuje nejen pro
nizky obsah etanolu, ale i1 pro vysoky obsah tékavych sekundarnich produktii
doprovazejicich etanol. Pochod, kterym je mozno dosédhnout zvy3eni obsahu etylalkoholu v
destilatu, se nazyva rektifikace. Rektifikaci lze provadét bud opakovanou periodickou
destilaci ( Priloha P III ), nebo provafovanim lihovych par v kolonach s vétsim poétem
provarovacich den ( Priloha P IV').

Soucasné s rektifikaci probiha zpravidla i rafinace lihovych destilati. Rafinace je pochod, pfi
némz se Uplné odstrafuji vedlejsi produkty kvaseni, ptitomné v puvodnim destildtu po
ptipadn¢ jiné doprovodné latky, napt. tékavé organické kyseliny, estery, aldehydy, vyssi

alkoholy aj. nebo se sniZuje jejich mnoZstvi.

Na rozdil od prvni destilace jde o frakéni destilaci a jednotlivé frakce se jimaji oddéleng.

Nejcastéji se déli na tii frakce - Ukap, jadro, dokap.
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Hlavnim ucelem rektifikacnich pochodl je zvySeni obsahu hlavni slozky, tj. etanolu, ve
vysledném produktu. Pfi téchto pochodech dochézi zpravidla ke zkoncentrovani ostatnich
doprovodnych tékavych latek, které pak mohou vyrazné ovlivnit charakter destilatu. Jde o
tékavé latky, které ptrechazeji do vyrobku z piivodni suroviny, nebo které vznikaji pti
lihovém kvaseni jako vedlejsi produkty. I pfi nejlep$im prubéhu kvaseni bez kontaminace
vznikaji v malém mnoZstvi organické kyseliny, aldehydy, vy3si alkoholy, estery, a dalSi

slouceniny, které pokud jsou tékavé, prechazeji pti destilaci do destilatu.

Ma-li se celkovy obsah téchto tékavych latek v destilatu snizit, nebo maji-li byt zcela
odstranény, je nutno destilat rafinovat. V technické praxi probihaji zpravidla rektifikacni a
rafinacni pochody soubézné. Pii odd€lovani doprovodnych necistot z destilatu se vyuziva
predevsim rozdilnosti bodi varu i vzajemné rozpustnosti téchto latek v lihovych roztocich.

[14], [22], [3],

4.5 Praktické vedeni rektifikace a rafinace

Lutr se rektifikuje na podobném zatizeni, jaké se pouZziva k destilaci kvasu vétSinou mensiho
objemu a vétSinou jiz bez michadla. Kotel se uvede do varu a na rozdil od prvni destilace
probih& rektifikace pomaleji. V prvnim podilu tkapu piechazi nejtékavéjsi podily, zejména
methylalkohol, acetaldehyd a estery. Tato frakce obsahuje az 85% objemovych alkoholu.
MnoZzstvi ukapové frakce byva 1-2% z celkového objemu rektifikovaného destilatu. To je
prakticky ze 100 1 jeden az dva litry tkapu, ktery je nutno jimat oddélené od jadra. Protoze
jde vesmés o destilace v periodickém diskontinualnim rezimu, dochézi diky odvodu destilatu
(niZze vroucich slozek) k plynulé zméné slozeni kapaliny v rektifikacnim kotli a tim i
vytékajicitho destilatu, ve kterém postupné klesa jak obsah ethylalkoholu, tak i ostatnich

snaze tekavych slozek destilatu.

Obsah ethanolu je nejvyssi v prvnich podilech destilatu. Pii lihovosti lutru (20-30%) byva na
zacatku 70 az 85% objemovych a potom postupné klesa tak, jak se snizuje obsah alkoholu
Vv destilované kapalin€. S ethanolem tékaji rovnéz doprovodné latky a to na zacatku lehce
vrouci a snadno tékavé estery a aldehydy, ke konci (pii vyssich teplotach) i vyssi alkoholy,
tékavé mastné kyseliny a dalsi méné tékavé slozky. Chovani téchto slozek pii destilaci zavisi
na okamzitem sloZeni kapaliny v kotli a zpusobu destilace (intenzita ohtfevu, konstrukce

kotle, funkci deflegmétoru atd.).
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Pro oddélovani jednotlivych frakci je hlavnim voditkem senzoricky profil vytékajiciho
destilatu (chut’ a viin€). Jako pomocna kritéria mohou slouzit teplota v kotli a v parnim
doému, mnozstvi jiz vydestilovaného produktu a jeho stupnovitost. Zde je skutecné
nezastupitelna zkusSenost destilatéra urcujici, ze predni tkapové i zadni dokapové frakce
budou dostatecné presn¢ oddéleny od jadra. Pokud se to nepovede, pfitomnost ukapovych a
dokapovych sloZek se projevi ve zhorSeni kvality destilatu. Nedostate¢né presné oddéleny
ukap zpusobuje palCivou vini a chut. Naopak nakysla rozpoustédlova chut’ a nepfijemna

viiné po vyssich alkoholech byvaji typické pii nedokonalém oddé€leni dokapovych slozek.

Po odd¢leni ukapu se jima stiedni ¢ast nazyvana jadro ( to je nejkvalitnéj$i destilat) Na
zaCatku se obsah ethanolu pohybuje okolo 70% objemovych a s postupujici destilaci klesa
pod 30% objemovych. Toto je i pomyslna hranice, od které by se méla zacit jimat dalsi
frakce zvlast jako dokap. Do ni prechdzeji zejména vyssi alkoholy (ptiboudlina), vyssi
mastné kyseliny, ale i nékteré aromatické latky (silice, estery). Podobné jako ukapové

slozky tak i dokapové frakce snizuji jakost destilatu, musi se tedy pecliveé a vcas oddélit.

Pro oddéleni dokapu nelze stanovit piesnou hranici, jako tieba urcitou teplotu par nebo
ur¢itou koncentraci ethanolu v destilatu. Zalezi na rychlosti destilace, daném zafizeni a
jakosti lutru. U kvalitnich destilati se n€kdy stiedni frakce prestane jimat klesne-li obsah
alkoholu na 20% objemovych. Nikdy se jadro nedestiluje az do nizké koncentrace alkoholu

napt. 5% objemovych, protoze by tim silné utrpéla jakost destilatu.

Stedni podil tzv. jadro ma mit Cistou, pfijemnou chut' a vini typickou pro zpracovanou
surovinu. M& byt aromatické bez cizich vuni a ptichuti. Po promichani jadro obsahuje
pramérné 50-65% objemovych ethanolu. Musi se proto pro konzumni ucely fedit

destilovanou vodou na pozadovanou stupiiovitost.

V palenicich a v ovocnafskych lihovarech se nejéastéji rektifikuje opakovanou destilaci.
Destilat vznikly prvni destilaci kvasu (zvany nékdy lutr) a obsahujici 20 az 30 % obj.
etanolu se znovu destiluje, zpravidla za zvysené deflegmace. Plati, Ze ¢im ma byt destilat

kvalitn&jsi tim je tieba destilovat pomaleji.

Velkym pokrokem v rektifika¢ni technice bylo zavedeni destila¢nich kolon, které jsou v
podstaté fadou varakl postavenych pfimo nad sebou a uspotadanych tak, ze celkové pary
vychazejici z vardku opakované provaruji na jednotlivych dnech lihovou tekutinu, ¢imz se

obohacuji t€kaveéjsi sloZzkou, tj. etanolem.
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Destila¢ni kolona je médény vélec na ne€kolik pater. Prostory mezi jednotlivymi dny tvofi
vlastni destila¢ni prostory kolony. Funk¢énim elementem jsou u destilacni kolony dna. V
ovocnafskych lihovarech se pouzivaji dna klobouckova, predev§im proto, ze nereaguji tak
citlivé na tlak pary v kolong. Pary tékajici z destilaéniho kotle nebo nize polozeného dna
prochazeji hrdlem dna, narazeji na kloboucek, méni smér a prostupuji vrstvou kapaliny
udrzované na dné. Vrstva kapaliny se tim provaiuje a unikajici pary jsou bohatsi na obsah
alkoholu, nez byly pary provatujici dno. Lihové pary ptedaji ¢ast svého tepla provarované
kapaling, ¢imz ¢aste¢né kondenzuji a objem kapaliny na jednotlivych dnech by se zvétSoval.
Proto jsou patra kolony propojena piepadovymi trubkami, které umoziuji, aby piebyte¢na
kapalina z jednotlivych den mohla byt pfevadéna na nize polozené dno. Vyska kapaliny na
dné je pak dana vyskou precnivajici ptepadové trubky. Pocet den v koloné mtize byt rlizny a
zavisi na tom, do jakého stupné maji byt lihové pary opoustéjici kolonu zesileny. ( Obr.¢. 16)
[14], [22], [3]. [1], [21], [23],

Obr.¢. 16: Patra destilacni kolony
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5 VYROBA LIHOVIN STUDENOU CESTOU

5.1 Suroviny pro vyrobu lihovin studenou cestou

V této casti jsou uvedeny hlavni suroviny pouzivané k vyrob¢ lihovin bez kvasného procesu,

tj. lihovin vyrabénych studenou cestou. [17],

5.1.1 Rafinovany lih (etanol)

Rafinovany lih pro vyrobu lihovin se vyrabi v jakosti jemného a velejemného lihu, a to
prevazné zkvaSovanim fepné melasy. Jen mala cast rafinovaného lihu se vyrabi z brambor,
obili, poptipad€¢ z ovoce. K rafinaci surového lihu, at’ jiz melasového, bramborového nebo
obilného, se pouzivd modernich kontinualnich né€kolikakolonovych destila¢nich systémil,
umoznujicich dokonalé oddéleni jak lehkovroucich Ukapovych sloZek, tak i vysSich
alkoholti, kyselin a vyssich estert, které jsou slozkami dokapovych frakci. Rafinuje se v
pramyslovych lihovarech, které dodavaji pro vyrobu lihovin etanol ve dvou jakostech,
liSicich se zejména chemickym sloZenim, a to jako:

a) rafinovany lih jemny,
b) rafinovany lih velejemny.

Rafinovany lih pouzivany k vyrobé lihovin v Ceské republice musi vyhovovat pozadavkiim
nezavadnosti. V cizin¢ se uziva k vyrobé jakostnich lihovin jemny lih filtrovany pies
aktivni uhli. Jde o lih neutralni viiné i chuti, ktery je prakticky chemicky ¢isty a obsahuje
analyticky sotva postiehnutelné doprovodné necistoty jako jsou aldehydy, organické
kyseliny a pfiboudlinu. Filtraci uhlim se odstrani z lihu nejen necistoty, ale i aromatické
latky, vytvaiejici vani a chut. Jemného lihu filtrovaného pies aktivni uhli lze pouZit
predevsim tam, kde se ma vyloucit jakykoliv druh ciziho pachu suroviny, napt. pti vyrobé

lihovin s jemnym aromatem, emulznich lihovin apod. [1], [3], [16],

5.1.2 Voda

Voda pouZivana k ftedéni destilatt a ostatnich lihovin musi v zasadé vyhovovat
pozadavkiim kladenym na dobrou pitnou vodu, a to jak z hlediska chutového, tak i z
hlediska chemického a mikrobiologického. Technické poZadavky na pitnou vodu jsou u nés

stanoveny vyhlaSkou. Voda vyhovujici dané vyhlasce nemusi byt vhodna pro fedéni lihovin.
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Diivodem je obsah vicemocnych kationti, hlavng Ca**, Mg?®* (celkova tvrdost vody), které
zpravidla zptsobuji vznik sraZenin, a tim estetické znehodnoceni vyrobku.

Pro ucely vyroby lihovin je nutné vodu témét vzdy upravovat. Pro odstranéni hrubych
necistot a suspendovanych latek se filtruje (nejcastéji piskovym filtrem) a pro zamezeni
tvorby zdkalli a sedimentll v lihovinach je nutné vodu pouzivanou k vyrobé upravovat
nékterym z téchto zplsobl: zmékEovanim sraZecimi zplsoby nebo vyménou iontd,

destilaci, deionizaci nebo demineralizaci. [1], [3], [16],

5.1.3 Rafinovany cukr

K vyrobé slazenych lihovin - likérti - se pouziva témer vyluéné rafinovany cukr, sachar6za.

Cukr se v lihovinach projevuje piedevsim chutoveé. Kromé toho zvySuje jejich viskozitu.
Chut' sladkého likéru ma byt takova, aby cukr pfili§ nevynikal a nepiekryval ostatni
chutové slozky. Viskozita lihovin, kterou cukr zvySuje, pusobi, ze slazené lihoviny
prochdzeji Gsty pomaleji a tvoii na chutovych organech film, ktery zintenzivituje chutovy

poZzitek. Slazené lihoviny obsahuji 10 az 40 % cukru. [1], [3], [16],

5.1.4 Drogy

Pojmem ,,drogy" se rozumi ¢asti rostlin, které ptrichdzeji do obchodu susené a upravené.
Rostliny obsahuji kotfenné latky hlavné v kotenech, oddencich, cibulich a hlizach, hotké
latky a silice v listech, v kvétech byvaji obsazeny jemné aromatické latky, v klite kofenné a
chut’ drazdici latky. Silice se ve vétSing ptipadl ziskavaji jen z plodl Cerstvych.

Drogy jsou velmi duleZitou surovinou v likérnictvi. Rtiznymi technologickymi postupy se
ziskavaji z drog aromatické a chut'ové polotovary, které pak vytvareji vonnou, chutovou a
barevnou slozku likéri.

Drogy s ohledem na jejich pouziti v likérnictvi mizeme rozd¢lit na zakladé obsazenych
latek uplatiujicich se ve vonné, chut'ové a barevné slozce vyrobku. Aromatické polotovary,
které v lihovindch vytvareji vonnou, chutovou a nékdy i barevnou slozku, se pfipravuji
vétSinou z drog maceraci, digeraci, perkolaci a destilaci.

Drogy se skladuji zpravidla nerozméInéné. Aby pti zpracovani bylo vyextrahovani vonnych,
chutovych i barevnych latek dokonalé, ve vétSiné piipadi se melou, drti, podle povahy

suroviny az tésné pied upotiebenim. [1], [3], [16],
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Macerace

Maceraci se ziskavaji jednak polotovary k vyrobé lihovin, kterym se fika maceraty, jednak
se macerace pouziva k tomu, aby byly drogy uréené k destilaci pfipraveny na kratkou
extrakci v destilacnim pfistroji. Pii maceraci suSenych nebo cerstvych rostlinnych organt
prechazeji nékteré cenné vonné, chutové i barevné latky do roztoku ( Obr.¢.17 ). Piitom se
vyuziva znamych fyzikalnich jevi, jako extrakce, difize, rozpousténi atd. Maceruje se
etanolovymi roztoky o rizné lihovitosti. Pti uréovani lihovitosti roztoku se musi také ptihli-
zet ke skutecnosti, ze v lihovém roztoku o vySSi koncentraci se rozpoustéji latky jako
éterické oleje, terpeny, tuky, pryskyrice, které jsou v roztoku lihu o niz§im obsahu etanolu
nerozpustné a vytvareji pak zpravidla bilé, téZko odstranitelné zakaly. Pfi nizké koncentraci
nalevu (pod 30 % obj. alk.) prechazeji do roztoku nékteré latky, které jsou pii vyssi
koncentraci lihu téZko rozpustné, takze zvysi-li se lihovitost, srazZeji se tyto latky a
vypadavaji z roztoku jako rizné zakaly Doba macerace zavisi na stavu a druhu

macerovaného materialu. [1], [3], [21],

Obr.c.17: Maceracni nadoba

Digerace

Je to vlastn¢ macerace provadéna za vyssi teploty. Teplem se zvySuje rozpustnost ur¢itych
latek a tim extrakce probihd rychleji. Toho se vyuziva v né€kterych ptipadech, zejména
tehdy, je-li tteba vyrobit velké mnozstvi maceratu v kratké dobé¢. Digerace lze pouzit u

vyroby vétsiny hotkych likért. [1], [3], [21],
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Perkolace

Perkolace je vlastné zlepSend macerace; spocivad v tom, ze se drcené nebo fezané drogy
vyluhuji v pomalu protékajicim lihovém roztoku, takZe se dosédhne dokonalejSiho michani
nalevu, a proto i ucinnéjsi extrakce. K perkolaci se pouziva tzv. perkolatort ( Obr.¢.18 ),
které byvaji zhotoveny ze skla, kameniny, z nerez oceli apod. Perkolace se pouziva hlavné

pti vyrobé mensich mnozstvi aromatickych polotovart. [1], [3], [21],

Obr.¢c. 18: Perkolator

Destilace

Destilaci Ize odd¢lit od netékavého zbytku vonné a chutové latky tékajici v lihovych parach,
ale i ty latky, které maji nepfiznivy vliv na jakost lihovin, jako jsou terpeny, ruzné hoice,
trpce a ostfe chutnajici latky. K vyrob¢ pratahovych destilatl je mozné pouzit jednoduchého
destila¢niho pfistroje. Drogy se bud vkladaji do koSe na drogy, nebo zavésuji do vardku v
pytli, nebo se piimo sypou do ndlevu. V tomto ptfipad¢ je nutné, aby pfistroj byl opatien
michadlem. Destilovat se musi vzdy velmi pomalu. Pomala destilace nahrazuje podle
zkuSenosti starych odbornikii nékolikandsobnou deflegmaci a dosahuje se ji dokonalé

frakcionace destilatu.

Vakuova destilace

K destilaci za vakua (snizeného tlaku) se pouziva specialnich destila¢nich pfistroja.
Vakuové destilace se pouziva hlavné pii vyrobé jemnych ovocnych a bylinnych destilatt.
Jsou to destilaty obsahujici termolabilni vonné i chutové latky, které se za vyssi teploty

rozkladaji. Vakuovou destilaci lze spolehlivé odd¢lit z jemnych destilati nékteré hoice,
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trpce, bylinn¢ a kysele chutnajici latky, které by jinak destilat znehodnocovaly. Vakuova
destilace se uplatiiuje hlavné pii vyrobé jemnych pritahovych ovocnych destilati, jako jsou
jahodovy, ostruzinovy, broskvovy, hruskovy, pomeranc¢ovy, citronovy, a vSude tam, kde se

ma zachovat charakteristické pfirodni aroma vychozi suroviny. [1], [3], [21],

5.1.5 Silice

Zékladem aromatickych latek jsou silice (éterické oleje). Silice jsou aromatické smési
chemicky definovanych latek, uhlovodikli, alkoholti, aldehydid, ketont, kyselin, esterd,
fenolti, apod. Ze surovin se ziskavaji extrakci, destilaci a lisovanim, poptipadé¢ vhodnou
kombinaci vSech téchto zptsobi. Nékdy je nutno uvoliovat silice z rostlin fermenta¢nimi
pochody. K vyrobé se pouzivaji Casti rostlin s nejvétSim obsahem silice, napt. kvéty, listy,

plody, dievo, kiira, koteny, hlizy. [12],

5.1.6 Tresti

SmiSenim riznych silic v ur¢itych pomérech se pfipravuji tresti (esence, kompozice). Prace
s trestémi v lihovarnictvi je pohodIngjsi, odpada potizovani zakladnich zatizeni. Tresti je
mozno pripravit téz smiSenim extraktd, destilatd a Cistych latek v uréitych pomérech. Tresti
mohou byt pfipraveny téz piimo z aromatickych surovin smichanych v urcitém poméru

destilaci s alkoholem. [1], [3], [12],

5.1.7 Barviva

Ovocné stavy se pouzivaji k vyrobé ovocnych lihovin, ale 1 pro nékteré dalsi likéry, napft.
rizné hotké, zalude¢ni i aperitivni lihoviny, kde se vyuzivd mimo jiné hlavné jejich barevné
slozky k barveni. Pro tyto ucely se nejlépe hodi stavy bortvkové, ostruzinové, malinové,
visiiové, tfesnove, z Cerného rybizu a z cerného bezu.

Mezi barviva se fadi i barvici drogy napt. Alkédnovy kotfen dava tmavocervené barvivo.
Kurkumovy koten poskytuje intenzivné zlutou barvu, chut’ slabé ptipomind zazvor. Hodi se
pro siln¢ hotké likéry, nikoliv vSak pro likéry bylinné. Kvéty mésicku jsou Zlutocervené,
obsahuji karotenové barvivo, vhodné pro nékteré bylinné likéry. Safran ma intenzivnim
zlutoCervené barvivo a je vhodny pro bylinné a silné¢ hotké likéry jako zakladni barvivo.
Cervené santalové dievo a jeho lihovy vytazek ma trpkou a hokou chut, obsahuje vyrazné
Cervené barvivo, které se pouziva k barveni hotkych, aromatickych specialit, jako je

Angostura aj. Kvéty divizny maji zlatoZlutou barvu vhodné pro bylinné a medové likéry.
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5.1.8 Cukrovy kulér, karamelové barvivo

Cukrovy kulér je cervenohnéda az tmavohnéda sirupovitda hmota nasladlé az piijemné
nahotklé chuti a vysoké barvici mohutnosti. Pfipravuje se z rafinovaného (bilého) cukru
fepného, popft. titinového. Kulér se pouziva s oblibou pro barveni mnohych lihovin, napft.
rumu, brandy, whisky a dalSich. Kulérové barvivo ma charakteristickou viini a chut
ptipaleného cukru; pii jeho pouziti jako barviva to obvykle nevadi vzhledem k tomu, Ze se
pouZiva v nizké koncentraci.

Kuléry dodavaji lihovindm vedle barvy i slabé sladkou, zaokrouhlenou chut’. Jako vSechna
pfirozend barviva jsou i cukrové kuléry citlivé na svétlo a proto se nemaji vystavovat
pfimym slune¢nim paprskiim. Zblednuti barvy mtize zptisobit i siln€ chlorovana pitné voda.
Chemické reakce probihajici pii karamelizaci nekonc¢i zakoncenim vyrobniho procesu, nybrz
pokracuji béhem skladovani snizenou, piesto vSak vyznamnou rychlosti. To mé za nasledek
omezenou moznost skladovani kuléru. Skladovatelnost kuléru pii normalni teploté je
obvykle jeden rok. [1], [3], [16],

5.1.9 Uméla barviva

K barveni nebo pfibarvovani lihovin lze n€kdy pouzit téz umélych, syntetickych barviv,
pokud jsou zdravotné¢ nezdvadnd. Jejich pouziti je vymezeno pfisluSnymi zdravotné
hygienickymi a potravinafskymi ptedpisy.

V nékterych piipadech miZze dochazet u nékterych druhti umélych barviv plsobenim
ostatnich komponent lihoviny ke zménam. Ty se projevi bud zménou barevného odstinu
(napf. vystoupenim zelenavého, nahnédlého nebo fialového odstinu), nebo vznikem urcité

pachuti, ktera byva nejéastéji duisledkem vytvoieni hotkych chutovych latek.

5.1.10 Bonifikatory

Bonifikatory jsou piisady, které vynikaji mimofadné intenzivnimi aromatizujicimi
vlastnostmi, pouZivané k zaokrouhleni chuti a k doplnéni, popfipad¢ fortifikaci vonnych
slozek. Mezi nejstar$i a nejrozsSitenéjSi bonifikatory patii rizna tézka jizni vina, zvlasté
madeirizovana. Jejich intenzivniho zbarveni se vyuziva i k piibarveni vlastniho likéru.

K bonifikdtorim ptirozeného ptivodu naleZeji dale rizné aromatické vody, napf. rizova

voda, voda z pomerancovych kvétu,
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5.1.11 Pomocné latky - CiFici prostiedky

Pro mechanické ¢iteni jsou pti vyrobé lihovin nejpouzivanéj$imi prostiedky oxid horec¢naty,
ktemelina, dale riizné hlinky (napft. infuzoriové a Spanélské), kaolin, bentonit.

Kiemelina je vhodnym Cificim prostfedkem i filtratnim materialem. Pied pouZitim je nutno
ji preparovat zifedénou kyselinou, aby se zbavila sloucenin Zeleza a alkalii.

Citici hlinky, jsou vhodné k &ifeni tehdy, neovliviiuji-li charakter lihoviny (vini, chut,
barvu). Bentonity jsou pfirodni zeminy, jejichz hlavni slozkou je kifemicitan hlinity.
Nabobtnanim ve vodé se vytvoii koloidni hydrat, ktery ma vysokou odsorp¢ni schopnost.

Z citicich prostiedkll, které plsobi mechanicko-chemicky nebo fyzikdlné chemicky, se

pouziva k Cifeni nejCastéji Zelatina, tanin, vyzina, bilek , odstfedéné miéko.

5.1.12 Pomocné latky - Filtra¢ni hmoty

NejrozsifenéjSimi filtraénimi hmotami pii vyrobé lihovin jsou, kiemelina a celuldzové
vlozky (desky). Kiemelina k filtracnim ucelim je jemny oxid kfemicity, vyskytujici se v pii-
rodé. Pred filtraci je nutno kfemelinu vyvafenim s kyselinami zbavit anorganickych i
organickych doprovodnych necistot. Kiemelina vynikd velkou filtra¢ni 1 adsorpcni
mohutnosti. Celulézové hmoty se pouzivaji nejcastéji ve forme vlozkovych filtrti a desek.

Filtracni tkaniny, zvlasté tkaniny ze syntetickych vlaken, se pouzivaji spiSe jako nosny

material do filtrti. [1], [3], [16], [21], [14], [5],
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5.2 ZAakladni technologické operace

Vyroba lihovin pfedpoklada teoretické znalosti a bohaté zkusenosti. Rozhodujici vliv mimo
znalosti a zkuSenosti tvofi predevsim jakost vychozich surovin, podminky vyroby,
konstrukce a velikost pouzivanych zafizeni, zptisob a doba zrani vyrobk a mnoho dalSich
Cinitelt.

Vlastni vyroba lihovin studenou cestou je Vv podstaté velmi jednoduchd a spociva ve
smichéni jednotlivych surovin a polotovarti v predepsanych objemovych nebo hmotnostnich
pomérech. ProtoZe jsou tyto suroviny a polotovary velmi rozdilnych fyzikalnich vlastnosti,

musi byt smichany dokonale, aby se ziskal zcela homogenni vyrobek. [1], [3],

5.2.1 Davkovani surovin

Jednotlivé podily se do michacky nejcastéji davkuji objemové s pouZitim cejchovanych
predloh umisténych nad michackou, které mivaji pro snazsi odmérovani stavoznaky. Mensi
podily se odmétuji v cejchovanych konvich nebo kalibrovanych vélcich. Jemny lih se
nejpresnéji davkuje vazenim. Suroviny a polotovary se do michacky napoustéji v urcitém
pofadi: nejprve alkoholické tekutiny, jako jemny lih, destilaty, rum arak, maceraty apod.
Silice (éterické oleje), aromatické latky a tresti se nejdiive rozmichaji v mensim mnozstvi
lihu a pak teprve se pridavaji do lihového podilu v michacce. Potom se ptidaji vina, cukerné

a ovocné sirupy, ovocne $t’avy, tresti vyrobené maceraci a voda. [1], [3], [20],

5.2.2 Michani

Michacim zafizenim pouzivanym pii vyrobé lihovin fika michacky. Jsou to zpravidla
valcovité nadoby, vyrobené z médéného uvnitf pocinovaného plechu nebo z jiného
vhodného nekorodovatelného materialu, o obsahu 2 000 az 5 0001. Nahote je michacka
uzaviena vikem nebo prilezem. DalSim pfisluSenstvim michacky jsou okénkové nebo
trubicové stavoznaky a vzorkovaci kohouty a ventily slouzici k vypousténi nebo napousténi.
Po ptidani posledniho podilu se musi nechat michaci zatizeni jesté uréitou dobu v Cinnosti,

aby se ziskala dokonale homogenni smés. [1], [3],
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5.2.3 Lezeni

Po dokonalém rozmichani se lihovina organolepticky zhodnoti a porovna se standardem. U
neslazenych lihovin se kontroluje obsah alkoholu lihomérem a popiipadé se upravi vodou na
predepsanou stupnovitost. U lihovin obsahujici cukr je nutné udé€lat laboratorni rozbor takto
namichané lihoviny. Takto upravend — namichana lihovina by méla byt piecerpana do nadrzi
k uleZeni. Vyroba lihovin, aby byla dusledné dodrZzena kvalita musi leZet cca 14 dni az
mésic, aby doSlo k zakulaceni chuti a dikladnému spojeni jednotlivych ingredienci a
vysrazeni moznych srazenin, vzniklych reakci jednotlivych podili. Po ukonceni lezeni se
odebere vzorek pro senzorické posouzeni popi. chemickou analyzu. Timto je lihovina

pripravena k filtraci a naslednému stoceni do lahvi. [1], [3], [20]

5.2.4 Filtrace

Filtrace je proces, pii kterém se z kapaliny oddéluji tuhé latky tak, ze se kapalina propousti
ptes porézni prepazku, jejiz poéry maji mensi rozmery nez Castice suspendované v kapaling.
Prvni podily filtratu byvaji velmi Casto kalné, filtrat se vycisti az po urcité dob¢ az se filtr
tzv. zatdhne. Postupem casu se filtr ,, zanese “ a tim produktivita tohoto zafizeni klesa.
Vykon filtru Ize zvysit zvySenim tlaku, ale musi se davat pozor aby nedochézelo k vykyvim

tlakdl, protoze hrozi protrzeni filtraénich desek a tim ke znehodnoceni filtratu. [1], [3], [20],

5.2.5 Plnéni a adjustace

Pro plnéni se pouziva pievazné otocna vakuova davkovaci plnicka s plnicimi hlavami. Lahve
se privadi po automatickém piivadéci k plnicimu stroji, ktery je nastaven na urcity objem
davkované lihoviny, po naplnéni opousti po dopravniku plnici stroj a je posunovan
k uzaviracimu monobloku, kde dochazi k uzavirani lahvi uzavérem alkork. Poté nasleduje

polepeni lahvi etiketami a nasledny transport do skladu a expedic. [1], [3], [21],



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

6 LEGISLATIVA

6.1 Zakon o lihu €. 61/1997 Sb.

Podminky pro vyrobu konzumniho lihu, lihovin a ostatnich alkoholickych népoji upravuje
pfedevSim zdkon o lihu ¢ 61/1997 Sb., v platném znéni, kde se mimo jiné uvadeji
podminky wvyroby lihovin. Z&kon o lihu uvadi, Ze konzumni lih, lihoviny a ostatni
alkoholické napoje lze vyrabét pouze v provozovné schvalené Ustiednim organem statni
spravy, a to jen fyzickou nebo prévnickou osobou, které byla vydana koncese, nejde-li o
péstitelské paleni. Stanovisko k zadosti o koncesi vydava Ministerstvo zeméd¢lstvi. Fyzicka
nebo pravnickd osoba k zadosti o koncesi musi sdélit popis a nakres uspotradani vyrobniho
zafizeni provozovny, technickou (projektovou) dokumentaci vyrobniho zatizeni a doklad o
vlastnickém, uzivacim nebo jiném obdobném pravu k provozovné a k vyrobnimu zafizeni .
Dale vymezuje pojem lihu, zplisoby a podminky ziskani lihu, vyrobu a upravu lihu, urcuje
druhy lihovar a pojmem péstitel. V zakoné je feSena také problematika provozovani
péstitelského paleni. Provozovani péstitelské palenice povoluje Ministerstvo zemédélstvi na
zakladé pisemné zadosti, ktera obsahuje obdobné tdaje jako je to v pfipadé povoleni pro
vyrobu lihu a lihovin. V piipadé péstitelského paleni fesi zakon jak piipustné suroviny pro
péstitelské paleni , mnozstvi vyrobeného destilatu na domécnost se snizenou sazbou
spotfebni dané, trvani vyrobniho obdobi, tak pozadavky na piedlozené dokumenty od
péstitelll. Zakon vymezuje uspotfadani vyrobniho zafizeni a jeho soucasti a tesi prikladani
zaveér celntho ufadu. Déle pojednava o zajisténi vyrobniho zafizeni a znehodnocovani
ukapu, dokapu a nékterych odpadnich produkta tak, aby veskeré mnozstvi vyrobeného lihu
bylo zméteno. V zdkoné¢ je také povinnost pravnickych a fyzickych osob vyrdbégjici a
upravujici lih méfit veskery vyrobeny a samostatné rafinovany lih typové schvalenymi a
ovéfenymi méfidly a stanovenym zpusobem. Dalsi z paragrafii pojednava o podminkach
zajiSténi vyrobniho zafizeni, a zpusobu zjiStovani mnozstvi zuSlechténého lihu — o0
rektifikaci surového ovocného destildtu a opakovanou rektifikaci ovocného nebo jiného
destilatu. Zakon vymezuje denaturaci lihu, denaturacni prostiedky a misto denaturace, s
vyjimkou lihu ur¢eného pro octarny. V neposledni fad¢ zdkon vymezuje zakladni druhy lihu
a jejich uvadéni do obchu, jejich skladovani, zjiStovani zasob a evidenci, omezeni pii
vyrobe, Upravé a uvadéni do obcéhu. Zakon také direktivné stanovuje sankce za prestupky a

spravni delikty pti poruseni tohoto zakona. [19], [18], [27],
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6.2 Vyhlaska Ministerstva financi ¢. 140/1997 Sb., o kontrole vyroby a
obéhu lihu

Tato vyhlaska je provadécim ptedpisem k zakonu o lihu €. 61/1997 Sb., tj. stanovuje
praktické postupy, vypoéty, vzory evidenci atd. VyhlaSka pojednava o praktickych
podminkdch zajisténi vyrobniho zafizeni, umisténim, poctem a typem celnich zavér a
zpusobu zjiStovani mnozstvi vyrobené¢ho lihu, popisuje povolené typy meétidel, soustav
méfidel a nadrzi. Dale fes$i podminky umisténi, zajisténi a pouzivani métidla, jeho kontrolu a
upravu celnimi orgény i zkousku méfidla vahovou zkouskou zpisoby zjistovani teploty lihu.
V piipadé¢ poruchy meétidla stanovuje rozsahy oprav, vymén jednotlivych ¢asti métidla,
méfeni lihu pfi poruSe meétidla. Ve vyhldSce je stanoveny piesny postup zjiStovani
vyrobeného lihu v zavislosti na Ihiitich pro zjistovani, véetné vypoétovych vzorct. Cast
treti a Ctvrta se zabyva zjiStovani mnozstvi a zplisobu evidence pii vyskladnéni a prejimce
lihu, vystavovani jednotlivych dokladii pifi vyskladiiovani a piejimce lihu. Déle zmifiuje
zjistovani zasob v zavislosti na objemu, hmotnosti, a objemové koncentraci, odbéry vzorkt
Vv ptipadé, Ze nelze stanovit objemovou koncentraci. Evidenci lihu je v této vyhlaSce
vénovéna Gast patd. Re$i zdznamy o piijmu a vydani lihu, predeviim kdo je vede, v jaké
casti se eviduje, zda v pfijmové ¢i ve vydajové , rozsah zdznamu tj. napt. pocatecni zasoba,
vyrobené mnozstvi, lih vyskladnény atd. a zminuje specifika jednotlivych provozi jako jsou
péstitelské palenice, octarny, vyrobci lihovin, vyrobci lihu a v posledni fad¢€ uzavirani téch

zaznamu. [28],

6.3 Vyhlaska Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 141/1997 Sb., o technickych

poZzadavcich na vyrobu, skladovani, a zpracovani lihu

Tato vyhlaska je dalsSim provadécim ptedpisem k zakonu o lihu €. 61/1997 Sb., tj. stanovuje
technické pozadavky na vyrobni zafizeni a jeho uspotfadani jako je materidl pouzity na
vyrobu technologického zafizeni, skladbu natérd, tvary, material a armatury pro zafizeni pro
skladovani lihu. Dilezitou oblasti jsou metody stanoveni objemové koncentrace a
objemového mnoZstvi lihu pouZzitim pyknometru, argeometru nebo GC. V piilohach uvadi
vyhlaska druhy denaturaénich ¢inidel a jejich minimalni mnozZstvi a ucel pouziti, dale uvadi

rozdéleni zakladnich druhti lihu v zavislosti na jejich kvantitativnich znacich a metody



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

stanoveni téchto kvantitativnich znakd. Pro zjisténi skute¢nych zasob lihu jsou dilezité i
povolené normy ztrat pii dopravé, manipulaci, skladovani, stdeni a pfi upravach a

zpracovani lihu, které dand vyhlaska uvadi véetné jejich procentického vyjadieni. [29]

6.4 Zakon o spotiebnich dani ¢. 353/2003 Sbh.

Jednim z dalezitych zakont je i zakon o spotiebnich dani. Na rozdil od vySe jmenovanych
zakoni a vyhlasek fesi ndvaznost vyroby, kontroly a ob¢h lihu na danové zatizeni spotiebni
dani vybranych vyrobkl v tomto ptipad¢ lihu. Zdkon vymezuje pojmy nejenom platce dané,
dovoz, vyvoz, danovy sklad, dopravu, zajisténi, osvobozeni od dang, ale i vyrobu lihu a
lihovin véetné péstitelského paleni. Dale zakon specifikuje doklady a jejich nalezitosti, které
prokazuji zdanéni lihu a lihovin. Dilezitym terminem je vznik povinnosti dan pfiznat a
zaplatit. V soucasné dobé je veskera vyroba soustiedéna do danovych skladi s podminénym
osvobozenim od spotfebni dan¢. V praxi to znamend, ze povinnost dann pfiznat a zaplatit
vznikd okamzikem uvedeni vybranych vyrobkii do volného danového ob€hu na danovém

tizemi Ceské republiky.

Déle je v obecné ¢asti zakona zminiovano osvobozeni od dané, zv1astni povoleni na ptijimani
a uzivani vybranych vyrobkt ( VV ) osvobozenych od dan¢, doprava téchto vyrobkd, jejich
evidence a dalsi pfevazné danové povinnosti. Dillezitym je pfedevsim paragraf zabyvajici se
povolenim Kk provozovani danového skladu, protoze VV se mohou vyrabét, vyhradné v
podniku na vyrobu VV nebo skladovat, zpracovavat, pfijimat nebo odesilat a to prave
v danovém skladu. S timto Uzce souvisi i vySe a zplsob zajiSténi dan€, které zmiiluje
nasledujici paragraf zakona. DalSi z instituci je opravnény piijemce pro opakované piijimani
vybranych vyrobkl a opravnény piijemce pro jednorazové ptijeti vybranych vyrobkt. Pti
ziskani téchto povoleni nemusi mit platce ziizen danovy sklad a jak nazev téchto povoleni
vypovida jde predev§im o dovoz jiz hotovych vyrobkd pro nasledny prodej. Ve specidlni
Casti, ktera je zaméfena na lih je definovan predmét dané z lihu, jsou zde uvedeny sazby
dané zlihu a ptredevS§im rozsah vyrobku, které jsou predmétem spotfebni dané z lihu.
Predmétem dané je lih (etanol) vcetné neoddéleného lihu vzniklého kvaSenim, obsazeny v
jakychkoli vyrobcich, pokud celkovy obsah lihu v téchto vyrobcich ¢ini vice nez 1,2 %

objemovych etanolu ( s vyjimkou piva, vina, meziprodukti ) Pfredmétem dané je i lih
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obsazeny v pive, vin€, meziproduktech , pokud celkovy obsah lihu v téchto vyrobcich ¢ini
vice nez 22 % objemovych etanolu. Na lih denaturovany jinym neZ stanovenym
denatura¢nim prostfedkem, s men$im mnozstvim denaturacniho prostfedku nebo pouzity
pro jiny nez stanoveny ucel se pohlizi jako na lih nedenaturovany. V obecnych ustanovenich
je mozné zjistit omezeni prodeje lihovin a jejich kontrolu, a v neposledni fadé fesi spravni

delikty a pfestupky pravnickych a fyzickych osob véetné sankci. [30]

6.5 Zakon ¢.676/2004 Sh., o povinném znaceni lihu

Tento zdkon stanovi povinnost znalit lih kontrolni paskou, ve spotiebitelském baleni,
vyrobeny na dafiovém tizemi Ceské republiky nebo na toto izemi dovezeny. Zakon stanovi
nalezitosti udaji na kontrolni pésce, vzor, rozméry a ochranné prvky kontrolni pasky,
zpuisob objednavani, odbéru, distribuce a zuctovani kontrolnich pasek, zptsob zatazeni do
urovné obsahu etanolu,zplsob zaevidovani kontrolnich pasek na konkrétni osobu a
objednavku, vzor tiskopisu pro evidenci kontrolnich pasek, zptsob skladovani kontrolnich
pasek, zpusob inventarizace kontrolnich pasek, zpisob evidence a vraceni kontrolnich
pasek, vcetné zplsobu evidence a vraceni kontrolnich pasek poskozenych a zni¢enych. Dale
upravuje vykon statni spravy a kontroly nad dodrZzovanim povinnosti stanovenych timto
zakonem vcetn¢ sankci za jejich poruSeni. Kontrolu podle tohoto zédkona vykonavaji celni

reditelstvi a celni urady. [31]
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6.6 Dalsi vyznamné zakony a vyhlasky

6.6.1 Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

Utelem zakona je stanovit povinnosti provozovatelii potravinaiskych podnikti predevsim
vV oblasti baleni, pfidatnych latek, ozafovani potravin, uvadéni potravin do ob¢hu,
skladovani potravin a upravit statni dozor nad dodrzovanim téchto povinnosti vyplyvajicich

z tohoto zakona véetné udéleni sankci. [32]

6.6.2 Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢.335/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich

W

V této provadéci vyhlaSce k zakonu ¢. 110/1997 Sb. je v oblasti vénované lihovindm
proveden vyklad pojmt jako je aromatizace, zrani, barveni, slazeni, sméSovanim nebo fezani
apod. Dale pak vysvétluje, co je brano jako lihoviny a popis jednotlivych druhti destilatt.
Dale vymezuje ¢lenéni na skupiny a podskupiny, upfesiiuje ozna¢ovani lihovin. V ptiloze
této vyhlasky se uvadi druh a nazev podskupiny lihoviny, dale pak obsah etanolu v
procentech objemovych vyjadfeny ¢islem s nejvySe jednim desetinnym mistem a dalSi
jednotlivé oznaceni konkrétnich lihovinnych produktt. V posledni ¢éasti vymezuje

pozadavky na jakost. [26]
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ZAVER
Prace byla zaméfena na prifez vyroby lihovin a destilata v ndvaznosti na platny legislativni
ramec. Prace se zabyvala zmapovanim zékladnich ovocnych surovin, které slouzi k vyrobé

destilati a lihovin, nebo které by mohly slouzit k vyrob& vysoce jakostnich a specifickych

destilatt s jemnym nebo naopak vyraznym aroma a chuti.

V soucasné dob¢, kdy vSe omezuji ekonomické ukazatele jsou spotiebitelé tlaceni vyrobci a
obchodnimi fetézci ke konzumaci méné jakostnich lihovin vyrabénych studenou cestou, i
kdyZ toto pravidlo neplati pro kazdou jednotlivou lihovinu. Pravé v dalSich kapitolach této
prace je mozné zhodnotit a porovnat vyrobu jednotlivych zpisobii vyroby lihovin a
destilatii. Jak tato prace ukdzala, v ptipad¢ vyroby destilatil, jde bez nadsazky o ,,alchymii®,
kde vysledny proces vzniku destilatu je souhrnem chemickych, biochemickych, fyzikélnich a
jinych pochodi ovlivnénych fadou dil¢ich faktorii. Charakteristické aroma a chuti vznika
spravnou ptipravou a vedenim kvasu a vybérem spravné technologie destilace pod
odbornym vedenim destilatéra, kde jeho zkuSenosti hraji podstatnou Udlohu. DalSim
nezbytnym krokem je zrani destilatd. Timto se vyroba destilatl stava zalezitosti dnti, mésict
i rokd.

Naopak vyroba lihovin studenou cestou se jevi jako prosté smichani ingredienci a ndslednym
vznikem lihoviny. Vznik takoveé lihoviny je po strance ekonomicke vyhodny, protoZe trva
kratSi dobu neZ destilace. Jde-li o konzumni lihoviny nelze oéekavat tak vysokou kvalitu
lihovin a tomu odpovida i cena. Prace nam jasné ukazala rozdily mezi jednotlivymi

vyrobnimi procesy.

V posledni ¢asti se prace zabyva souCasnym pravnim ramcem, ktery stanovuje vyrobu
lihovin a destilatt. Protoze zisky statu byly z této Cinnosti znac¢né, at’ uz formou poplatkli
nebo dani jiz na za¢atku minulého stoleti, podrzel si stat kontrolu nad vyrobou lihu obecné
az do dnesni doby. Od roku 2004 se spotiebni dani a obecn¢ vyrobou a kontrolou lihu
zabyva celni sprava. Vznikly nové zakony, ktere vedly v prvotnich fazich k moznym velkym
danovym unikiim. Postupem ¢asu se novelizaci z téchto zakonua staly kvalitni nastroje pro
spravu dani, kontroly vyroby a ob&hu lihu. Prace umoziuje prifezové nahlédnout na
zakladni principy vybéru a spravy spotiebnich dani a uvadi hlavni znaky pro kontrolu

vyroby a obé&hu lihu, lihovin a destilatu.
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V zavérecném oddile jsou ve schématickém vyobrazeni znazornény jednotlivé zptisoby
technologie vyroby destilatti. Jednd se o tradicni dvousek¢ni destilatni aparaturu a
jednoduchou kolonovou destila¢ni aparaturu. Ob¢ aparatury maji mnoho vyhod i nevyhod a
je na uvazeni provozovatele palenice, lihovaru, likérky, které da prednost. Jako posledni je
v této bakalarské praci priblizena ,puvodni“ receptura Karlovarského likéru Johanna

Bechera z roku 1886, ( Priloha P V.) [25] kterou tuto bakalafskou praci uzavira.
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% procento

% obj. objemové procento

°C stupeni Celsia ( teplota)
aa absolutni alkohol

aj. a jiné

alk. alkohol

apod. apodobné

atd. a tak dale

ATP  adenosintrifosfat
cca asi

cm centimetr

EK ethylkarbaméat

kg kilogram

L litr

mg miligram

ml mililitr

m/s metrt za sekundu

NAD  nikotinamidadenindinukleotid
Obr.  Obrazek

pH kyselost ( potential of hydrogen)
resp.  respektive

st.n.l.  stoleti naseho letopoctu

Tab.  tabulka

tj. to je
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SEZNAM PRILOH

P1  Chemické sloZeni ovoce

P Il PouZiti nAdob pro kvaseni a skladovani

P 11l Destilacni aparatura se surovinovym a rektifikaénim kotlem

P IV Destilacni aparatura se surovinovym kotlem a rektifikacni kolonou

PV  Piavodni receptura Johann Becher likér
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PRILOHA P I: CHEMICKE SLOZENI OVOCE

OVOLe MLl [ S se n-(le-r?okz)é. inc\:/tejrtl;\i vgéllj(l;:y \i?llr?e [I):tsll;; aeRe
Svestky 80,95| 17,00 | 2,05 9,46 11,83 | 0,86 | 1,056 | 0,67
Durancie 75,60 22,40 | 2,10 11,87 1420 | 0,39 | 0,78 | 0,61
TieSné tmavé |81,20| 15,64 | 3,16 8,66 9,36 0,62 | 1,16 | 0,42
Tie$né Zluté |79,80| 17,16 | 3,04 11,17 12,76 | 0,68 | 1,04 | 0,57
Slivy 83,65| 13,70 | 2,65 6,86 9,57 0,93 | 0,86 | 0,63
Mirabelky 84,02 13,85 | 2,13 1,05 10,12 | 0,81 | 0,80 | 0,52
Rybiz ¢erveny |83,93| 9,02 7,05 6,14 6,84 2,04 | 0,46 0,71
Rybiz ¢erny |74,22| 16,10 9,68 9,40 10,86 3,15 0,74
Maliny 81,96 | 8,11 9,93 5,58 5,72 0,38 | 1,25 | 0,56
Ostruziny 83,80 8,77 7,43 5,65 7,45 263 | 1,36 | 0,51
Borivky 85,53| 10,12 | 4,35 6,04 6,32 0,94 | 0,26 | 0,43
Sipky 39,41| 24,85 | 35,74 | 8,46 10,39 | 1,84 | 3,02 | 3,79
Jablka
Zlata parmena |79,80| 15,62 | 4,58 10,51 12,36 | 1,06 | 0,39 | 0,45
Jadernicka |81,65| 14,75 | 3,60 9,72 12,56 | 0,71 | 0,40 | 0,38
Panenské 82,62 | 12,61 | 4,77 8,02 9,93 0,30 | 0,52 | 0,50
Koxova reneta |81,30| 13,84 | 4,86 8,11 10,32 | 0,64 | 0,65 | 0,39
Hrusky
Boskovcova |83,52| 12,37 | 4,11 7,40 11,36 | 0,05 | 0,46 | 0,22
hlavice
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PRILOHA P II: POUZITi NADOB PRO KVASENI A SKLADOVANI

Kvasnd | Sklad. | Sklad. | Sklad. |organické | SO,
nadoba | nadoba | nddoba | nadoba Kys.
pro | roztoky | roztoky
moSta | pod 25 | nad 25
kvas % alk. | % alk.
Kovy
Nerezovd ocel zadna + + + + + +
(Cr-Mo, V 4)
Nerezovd ocel zadna + + + + + (+)
(Cr-Ni, V2 A)
Ocel skloemail + + + + + +
Ocel uméla hmota + + (+) - + +
Ocel platy nerezu + + + + + +
(+)
Hlinik uméla hmota + + (+) - + +
Umélé hmoty
Nizkotlaky PE Zadna + + + (+) - + +
PES pryskyfice Zadna + + - - + +
PES pryskyfice | syn.pryskyfice + + (+) (+) - + +
Kamenina glazovani + + + + + +
Sklo zadna + + + + + +
Beton
Beton tavenina + + (+) - + +
Beton syn.pryskyfice + + (+) - + +
Beton sklenéné - - (+) +) - -
desky

Beton Z&dna - - - - - B
Dievo
Dftevo Zadna + + (+) (+) + +
Drevo tavenina + + (+) - + +
Dfievo syn.pryskyfice | + + (+) - + +




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

PRILOHA P III: DESTILACNI APARATURA SE SUROVINOVYM A
REKTIFIKACNIM KOTLEM
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1. Surovinovy kotel 2. Rektifika¢ni kotel 3. Dvoudilnd nadrz 4. Chladi¢ surovinového
kotle 5. Chladi¢ rektifikacniho kotle 6. Epruvety s lihoméry 7. Pohon ¢lankového
michadla 8. Propojovaci potrubi par 9. Propojovaci potrubi kondenzatti 10. Piepoustéci
kohouty kondenzatd  11. Kontrolni lihové méfidlo Zehr  12.Kotlina surovinového kotle

13. Kotlina rektifikacniho kotle 14. Ptidavny deflegmator rektifika¢niho kotle
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PRILOHA P IV: DESTILACNI APARATURA S REKTIFIKACNI
KOLONOU
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1. Surovinovy kotel 2. Rektifika¢ni kolona 3. Deflegmator 4. Katalyzator 5. Chladi¢
6. Epruveta s lihoméry 7. Prepoustéci armatura ukapti 8. Lihové méfidlo Zehr
9. Proplachovaci zatizeni 10. Piedloha na kvas 11. Plynovy hotdk  12.Kotlina
surovinového kotle 13. Bezpecnostni odlucovaci nadoba 14. Odluc¢ovac oleji 15. Vyvéva
16. Dochlazova¢ destilatu 17. Ovladaci panel 19. nosna konstrukce 20. mazaci zafizeni

21. Zpétna klapka
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PRILOHA PV : PUVODNI RECEPTURA JOHANN BECHER LIKER

Sarlovarsky) hotky [ikér.

Prvodni Foliann “Becher 5 r. 1866.

280 grm zemézlud

175 ,, kofen hofce
190 ,, pelynék
140 ,, matefidouska
140 ,, dymian
210 ,, devétsil (podbél)
105 ,, jitrocel
105 ,, mafinka vonna
350 ,, kvét lipovy
350 ,, kvét petrkli¢e (Primulae)
158 ,, koten osladice
140 ,, kofen kozlikovy
70 ,, kvét hefrmanku des.
35 ,, hiebicek
175 ,, kara citronova
[ 44 |, muskatovy kvét
80 kveét divizny
ad IL ‘{ 140 ,, sv, jansky chléb } e ‘1r 25? $hr oy
l210 g e P e B R

maceruj ve 42 ltr &istého lihu 80°

14—21 dni, slej, kofeni vylisuj a spoj s odvarem vody

a cukruad IL



