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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zaméfuje na popis vyroby lihovin a s nimi tzce spjaty destila¢ni
proces. Dale se detailné vénuje technologii vyroby rumu a surovinam, z nichz je tato liho-
vina vyrabéna, tedy cukrové titin¢ a melase. Zminény jsou téZ jednotlivé zemé produkujici

rum a jeho vyuziti v gastronomii. V praci je také srovnavan pravy rum s Tuzemakem.

Klic¢ova slova: destilace, lihoviny, cukrova titina, melasa, rum

ABSTRACT

This thesis is focused on the description of the spirits production and closely to this pro-
duction linked the distillation process. Further it is devoted to the technology of rum pro-
duction in details an draw materials from which this spirit drink is produced, i.e. sugar cane
and molasses. There are mentioned also individual countries producing rum and its use in

gastronomy. It thesis is also compare the true rum with so-called “Tuzemak”.

Keywords: distillation, spirit, sugar cane, molasses, rum
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UvVOD

Produkce alkoholickym napoji je tradici, ktera na svété zapocala uz hluboko ve starovéku.
Prvni vyroby destilati byly velmi primitivni. Proces destilace s vyuzitim jednoduchych
destilaénich aparatur byl znam jiZ pred nasim letopoétem v Ciné &i Egypté. Do Evropy se
v$ak dostal a> mnohem pozdgji. V Ceské republice se k vyrobé& lihu nejvice vyuzivalo obi-

li, brambor a pozd¢ji i cukrové fepy.

Pti vyrobé¢ lihu pro pouziti v riznych primyslovych odvétvich musime dodrzovat ptisné
podminky a fidit se platnou legislativou Ceské republiky. Pro vyrobu této komodity se vy-
uziva surovin s obsahem cukru, s obsahem skrobu ¢i surovin lignocelulosovych. Dilezita
je tvorba zapary pro fermentaci, nasledné kvaseni muze probihat nékolika zpusoby. Nej-
Castéji se pouzivaji kvasinky Saccharomyces cerevesiae. Prib¢h tohoto procesu ovliviiuji
faktory, jako napiiklad pH ¢i teplota. Dal§im technologickym krokem je destilace a rektifi-
kace, pii kterych se z prokvasené smési ziskava ethanol. Vedlej$im produktem této vyroby
je oxid uhlicity.

Lihoviny mizeme délit na dvé velké skupiny podle vyrobniho postupu a to na vyrobu po-
moci fermentacniho pochodu, kdy alkohol vznika kvaSenim cukernatych surovin a vyuziva
se destilace €1 vyrobu tzv. studenou cestou, kdy technologie spo¢iva pouze ve smichani jiz

hotovych komponent, kdy hlavni z nich je lih.

Rum je destilat, ktery se vyrabi pomoci kvasného pochodu. Hlavni surovinou pro vyrobu je
cukrova titina (Saccharum officinarum). Tuto tropickou plodinu, fadime mezi lipnicovité
travy. Vyuziva se z ni titinova §tava na vyrobu lehkych zemédélskych rumt s ozna¢enim
agricole, ale nejdulezitéjsi je vyuziti melasy, ktera vznika jako vedlejsi produkt pfi vyrobé
cukru. Melasa je velmi viskozni tmavé hnéda tekutina a v soucasnosti se z ni vyrabi vétSina

tradi¢nich rumi po celém svéte.

Za domovinu rumu je povaZovana oblast Antil. Tato lihovina se vyrabi jiz od 17. stoleti a
jeji vyroba se stale t&si velké oblibé. Pti destilaci se vyuZziva dvou odlisnych technologii a
to bud’ pot-still destilace ¢i kontinudlni destilace. Receptury jednotlivych znacek rumt jsou
po staleti pfisné stfezenymi tajemstvimi, proto mame v dnesni dob& nepifeberné mnozstvi
rumi odliSnych barev, chuti ¢i viini. Rum je destilatem, ktery se téz velmi obliben pfii pfi-

pravé michanych koktejlli a své vyuziti nachézi i pfi ptiprave riiznych pokrmu.
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. TEORETICKA CAST
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1 VYROBA LIHU

1.1 Uvod do lihovarnictvi

Vyrobu lihu, destilati a ostatnich lihovin fadime k tradicnim fermenta¢nim vyrobam. Slo-
vo lih nebo alkohol se vztahuje k nejcastéjsi slouceniné ze skupiny primarnich alkoholt,

zvané ethanol. Tuto slou¢eninu miizeme vyrobit Cist¢ chemickym zplsobem, napiiklad

vvvvvv

1.2 Historie lihovarnictvi

Prvni zminky, které ndm popisuji alkoholovou fermentaci, se datuji do doby asi 4200
pt. n. | a pochazi z oblasti Mezopotamie. Technika destilace, pii které dochazi k izolaci a
koncentraci ethanolu byla objevena mnohem pozdéji, kdy a kde k tomuto objevu doslo,
neni jednoznacné prokdzano [2]. Prvenstvi V pouZzivani primitivnich destila¢nich aparatur
bylo ptitknuto Ciflantim jiz asi 1 az 2 tisice let pf. n. 1., jiné zdroje viak upfednostiiuji
egyptské alchymisty, jako vynélezce téchto zafizeni. V Evropé se destilace zkvaSenych
surovin objevila az mnohem pozd&ji a to kolem 11. az 12. stoleti, nejprve ve Spanélsku.
V nasledujicich tfech stoletich byl destilat velmi drahou a vzacnou medicinu s ndzvem

agua vitae [1].

Prvni vinopalna, ktera byla na uzemi nyngjsi Ceské republiky postavena, pochazi z doby
vlady Véaclava IV. a byla umisténa v Kutné Hofe. Lihovary u nas vznikaly uz od 16. stoleti,
hlavni surovinou, ze které se lih vyrab¢l, bylo obili, zejména zito [3]. Ke konci 18. stoleti
se zaCaly hojné pouzivat brambory. V obdobi po prvni svétové valce se vyuzivalo i nad-
mérné produkce cukrové fepy [1,4]. V roce 1838 vznikl prvni melasovy lihovar v Praze.
Dalsi se stavely postupné v Koliné, Mladé Boleslavi, v Mosté ¢i v Pardubicich, na Moraveé

to byly primyslové lihovary v Olomouci nebo v Kojeting [3].

Pied rokem 1918 kazdy obyvatel na Moravé mohl palit z vlastnich zdroj az 56 litrti 50 %
palenky bez dan¢, v roce 1923 mnozstvi kleslo na 30 litri a pozd¢ji byla tato vyhoda zru-
Sena uplné [3]. V dnesni dob& jsou v Cesku v provozu tfi primyslové lihovary a to
v Kolin¢, Chrudimi a Kojetin¢ a asi 20 lihovart zeméd¢lskych. Nové byly vybudovany

zavody pro vyrobu biolihu [1].
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1.3 Vyroba lihu

Hlavnim cilem pfi vyrob¢ je dostat ethanol spravné kvality pro potravinarsky, farmaceutic-
ky, chemicky ¢i jiny prumysl. Kvalita jednotlivych druhti ethanolu a podminky, které se
musi pfi vyrobé lihu dodrzovat, vymezuji legislativni piedpisy. V posledni dob¢ se pro-

dukce kvasného lihu na tzemi Ceské republiky pohybuje u hranice 65 000 m* [1, 5]

Vyroba, manipulace a skladovani lihu je v Ceské republice spravovana zakonem o lihu
¢.61/1997 Sb. U nedenaturovaného lihu je podle zakona ¢. 353/2003 Sb. o spotiebnich
danich, uvalena spotiebni dan ve vysi 285 korun na litr ethanolu. Tato dan je velmi vy-

znamnou polozkou v statnim rozpoctu [6].

Obr. 1. Lihovar Dobrovice [7]

1.3.1 Suroviny pro vyrobu lihu

Suroviny, jez pouzivame pii vyrobé kvasného lihu, mizeme rozdélit do nékolika skupin.
Radime sem suroviny cukerné, $krobnaté a lignocelulosové. V cukernatych materialech je
obsaZena glukosa, fruktosa ¢i sacharosa, nebo dalsi ptimo zkvasitelné cukry [5]. U zemg-
délskych surovin tyto latky obsahuje cukrovka, ovoce a z primyslovych odpadii sem mii-
Zzeme zartadit titinovou a fepnou melasu. Brambory, obiloviny, kalové Skroby a jiné pri-

myslové vzniklé odpady téchto vyrobkii fadime do skupiny Skrobnatych surovin a
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do lignocelulosovych odpadt patii napiiklad sulfitové louhy po zpracovani celulosy na

bunicinu [1, 8].

Vhodnost suroviny zavisi na enzymové vybavé mikroorganismi, ty nam urcuji zkvasitel-
nost sacharidt. U kvasinek jsou pfimo zkvasitelIné monosacharidy — hexosy, kam patii glu-
kosa, fruktosa, mannosa nebo galaktosa a disacharidy, do téch fadime sacharosu, maltosu,
musime pred zkvasenim provést hydrolyzu na jednoduché cukry za pomoci hydrolytickych

enzymi nebo enzymovych preparati ¢i kyselin [2, 5].

1.3.1.1 Jednoduché sacharidy

24

sa. V Ceské republice je pouze melasa fepna, kde hlavni slozkou je sacharosa. Mezi dalsi
cukry patii invertni cukr a rafinosa [4]. Obsah necukernych latek je asi 30 %. Sleduje se
zde obsah dusikatych latek. Dale mizeme pro vyrobu lihu vyuZit surovy a rafinovany cukr,
kde je nutné pridat do zapary potfebné ziviny pro ¢innost kvasinek, napiiklad vitaminy,
aminokyseliny, mineraly apod. Ovoce se i pfes obsah jednoduchych sacharidi, jako liho-
varska surovina pouziva pouze vyjimecné. U ovocnych destilatt je naopak hlavni surovi-

nou [5].

1.3.1.2 Skrobnaté suroviny

Nejvétsim zastupcem této skupiny jsou brambory, z nichz se vyrabi kvalitni neutralni al-
kohol. V priméru je v hlize obsazeno asi 18 % Skrobu. Problém zde nastava u jejich skla-
dovani. Dalsi surovinou jsou obiloviny, hojné¢ pouzivané v fadé zemi jako hlavni surovina
pfi vyrobé lihu. Nejvice se vyuziva kukufice a Zito. V Ceské republice se v sou¢asné dobé
pouziva hlavné pSenice, dale pak Zito a v poslednich letech i tritikale, coz je jejich ktize-
nec. U jeémene a ovsa je nevyhodou vysoky obsah pluch v zrnu, ty zptsobuji problémy u

kvaseni [2, 4].
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1.3.1.3 Polysacharidy

Pouziva se inulin, vyskytujici se v topinamburach a v ¢ekance. Vhodnymi a malo pouziva-
nymi materialy jsou naptiklad dfevo i slama, tedy materialy lignocelulosové, obsahujici
celulosu a hemicelulosy. Dulezitd u téchto surovin je pfedbézna uprava, ktera zahrnuje

rozvlaknéni a hydrolyzu jednotlivych slozek [1, 5].

1.3.2 Vyroba lihu z melasy

Tato surovina se vyuZiva v lihovarech s vyrobni kapacitou p¥iblizng 100 m* ethanolu den-
né. Jeji zpracovani je jednodussi nez u obili. Vyhodou je snadna pfiprava zapary a obsah
piimo zkvasitelné sacharosy [4]. Bézn¢ se pro fermentaci d€laji dva druhy zapary, slabsi na
zahajeni a silngjsi na dopliiovani kadi v prubéhu kvaseni. Vyuzivaji se kvasinky Saccha-
romyces cerevisiae a kvaseni probiha anaerobné, pficemz pH dosahuje hodnot 4,5 az 5,0 a
teplota je maximaln¢ 32 °C. Dilezita je téz koncentrace kvasinek v zapafte, ¢im je vyssi,

tim je doba kvaseni kratsi [9, 10].

1.3.2.1 Zpusoby kvaseni
Existuje mnoho riznych druhii kvaseni.

¢ Kilasicky vsadkovy neboli batch proces, je snadny, ale produktivita je nizsi a delsi
doba kvaseni. Objem zapary je po celou dobu procesu stejny.

e Pritokovy, tzv. fed-batch, casto vyuzivany zptsob, kdy finalni koncentrace etha-
nolu je okolo 10 az 12 % objemovych. Doba pribéhu pro jednu Sarzi je 17 az 18
hodin. Pfi tomto procesu je nevyhodou, Ze musime stale pfipravovat zakvas.

e Zpisob s recyklaci kvasinek (zvratna separace bun¢€k), tento proces je vyuzivan
jiz od roku 1932 s nazvem Melle-Boinotuv zptsob, ve vyrobé lihu z melasy je nej-
roz$itenéjsi. Kvasinky z prokvasené zapary se opakované pouZzivaji, jako inokulum
do nového kvaseni, Setii se tak cukr, ktery je potfeba k syntéze biomasy, koncentra-
ce bunck je vysoka, celkova rychlost fermentace je vyssi.

e Pii kontinualnich zpusobech lihové fermentace neustdle pfitéka Cerstva zépara a
prokvaSena zapara odtéka z bioreaktoru. Znamo je mnoho variant usporadani, jez

jsou zalozeny na principech recyklace ¢i zaddrze biomasy a odstranovani ethanolu
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z bioreaktoru. U vSech kontinualnich postupti kvaseni nastava velké riziko konta-

minace [5, 9].

1.3.2.2 Destilace

Zpusob, kterym z prokvasené zapary izolujeme ethanol, nazyvadme destilaci. Lih je t¢kava
kapalina tvofici s vodou azeotropickou smés, ktera vie pti 78,15 °C. Vzniklou smés nejde
za normalniho tlaku rozdé€lit destilaci, coZ je problém, ktery se musi pii odvodnovani lihu

Fesit [2].

1.3.2.3 Rektifikace

Proces opakované destilace, pfi které se dosahne zkoncentrovani ethanolu. S jeji pomoci se
odstranuji doprovodné latky z lihu. Vse probiha v kolonovém uspotadani, kdy spodni ¢ast
je vytapeéna, nazyva se vardk a vrchni ¢ast kolony hlava. Na kazdé koloné je deflegmator,
kondenzator a chladi¢. Pro spravny chod kolony je dilezity zpétny tok, nazvany reflux.
Kolony se vytapi bud’ pfimym ¢i nepfimym parnim ohfevem [11, 12]. Cely proces destila-

ce je velmi naroény na energii, vyuziva se zde rekuperace tepla. NejhojnéjSim zpiisobem

pro zisk a koncentraci ethanolu je opakovana rovnovazna destilace (kontinualni) [4].

1.3.3 Vyroba lihu ze §krobnatych surovin

VétsSina mikroorganismi, které produkuji ethanol, nezkvaSuje Skrob, jako substrat piimo,
proto se musi nejdiive prevést na jednoduché sacharidy (glukosa, maltosa). Skrobnaté su-
roviny se na vyrobu lihu pouzivaji na izemi Ceské republiky jen v zemédélskych lihova-
rech a to hlavné v oblastech s velkou produkci brambor, jako jsou Ceskomoravska vysogi-

na ¢i Severni Morava. V soucasnosti se dava prednost obili pfed bramborami [12].

1.3.3.1 Piiprava zdapar
Skrobnaté suroviny se nejdiive musi mechanickym zptsobem dikladné rozmélnit a za
pouziti enzymovych preparati dojde k zpfistupnéni Skrobovych zrn, na které pulso-

bi amylolytické enzymy [1]. Skrob piejde nejdiive do tekutého stavu a poté dojde k jeho
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zcukieni. Zaparu mizeme pripravovat bud’ tlakovym zplisobem ¢i beztlakovym zpiisobem
[5].

e Tlakovy zpiisob — vyuziva se zde pateni pfi teploté 120 °C a tlaku 0,2 az 0,5 MPa.
Nejvice se vyuziva Henzeova pardku, vyhodou je zde soucasna sterilace zépary,
nevyhodou naopak, Ze zplsob je ndkladnéjsi, po pafeni nasleduje vyhanéni dila do
zapatrovaci kadé, pficemz je dilo chlazeno a piidavaji se ztekucujici enzymy.

e Beztlakovy zpiisob — surovina je rozméInéna ¢i namleta na malé ¢astice, v suchém
¢i morkém stavu, dilo se vyhtiva na 65 °C nebo na 90 az 95 °C, zalezi na vlastnos-
tech pouzitych enzymt, nasledn¢ dochéazi ke zmazovaténi a ztekuceni Skrobu. Po

ochlazeni v zaparovaci kadi Skrob zcukii [9, 11].

1.3.3.2 KvasSeni

Dilo, jez je zcukieno se ochlazuje na zakvasnou teplotu a zakvaSuje v bioreaktoru. Nej-
vhodnéj$imi kvasinkami jsou ty z Cistych lihovarskych kultur. V pribéhu kvaseni je hod-
nota pH v rozmezi 4,6 az 4,8. V malych lihovarech je obvyklé pouziti vsadkového zptliso-
bu, doba fermentace je v rozmezi 48 az 72 hodin. Zkvasitelné sacharidy jsou metabolizo-
vany na ethanol a oxid uhli¢ity, sou€asné nartstd mnoZzstvi kvasinek, tvoii se vedlejsi pro-
dukty a zahtiva se kvas [2]. V prubéhu fermentace by teplota neméla presdhnout hranici
32 °C. Prokvasené obilné zapary obsahuji 7 az 8 % objemovych ethanolu. Kvaseni semi-
kontinuélni a kontinuélni je vhodné pro velké obilné lihovary, vyroba je v§ak podminéna
zajisténim potiebné koncentrace aktivnich kvasinek v zapate, jejich cirkulace a mikrobio-

logické Cistoty [12, 5].

1.3.3.3 Destilace obilnych zdapar

Destilace probiha na jednoduchém kolonovém aparatu. Surovy lih je odebiran z hlavy ko-
lony a z vafaku se odebiraji tzv. vypalky. Surovy lih se dale zpracovava v primyslovych

lihovarech na lih rafinovany. Destilace zapar z brambor probiha stejnym zptisobem [1].
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1.3.4 Vedlejsi produkty vyroby

Pfi vyrobé lihu je vedlejsim produktem oxid uhli¢ity, ten vznika a uvoliiuje se pii fermen-
taci. Pfi rafinaci lihu vznikaji vedlej$i produkty zvané tkap, dokap a ptiboudlina [11]. Do-
kap a tkap jsou jimany spolecn¢ a ddle se vyuZzivaji, jako technicky lih. Pfiboudlina, coz je
smés vyssich alkoholt se pere vodou a v dekantéru se oddéli olejovita vrstva, ktera se ode-
bira a vodni vrstva, ktera obsahuje ethanol, se vraci zpét do destilace [4]. Zbytky po od-

destilovani ethanolu v zaparové kolon¢ se nazyvaji lihovarské vypalky [10].
Lihovarské vypalky, které pochazi ze Skrobnatych surovin, se pro svou velkou biologickou
hodnotu pouzivaji zejména ke krmeni a vyrobé krmiv. Melasové vypalky se diive vyuziva-

ly na vyrobu potase. V dne$ni dobé se pouzivaji na hnojivo a na vyrobu bioplynu [13].

Obr. 2. Kukuricné vypalky [14]

1.3.5 Druhy lihu

V potravinaiskych procesech pouzivame pouze lih kvasny rafinovany, ten se vyrabi ve
dvou jakostnich druzich — jemny a velejemny. V ramci souladu s evropskymi piedpisy byl
na trh uveden dalsi druh lihu — lih rafinovany velejemny neutralni. Lih pfedstavuje komo-

ditu, jiz je vénovana v kazdé zemi specialni pozornost [9].
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2 LIHOVINY

Lihovina je napoj, ktery ma v sob& obsazeno nejméné 15 % objemovych ethanolu, vyjma

vina a piva. Pro vyrobu lihovin se smi pouzivat pouze ethanol vyrobeny kvasnym zpliso-

bem, je zakdzano pouzivat ethanol synteticky [4, 15].

2.1 Déleni lihovin

211

2.1.2

Podle vyrobni technologie

Lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem — ethanol zde vznikéd pfimym zkvaSenim
sacharidickych surovin, které jsou pii vyrobé pouzity, nasleduje destilace a po dal-
Sich upravach je ziskdn konecny vyrobek, jemuz jeho charakter urcuje piivodni
zpracovana surovina.

Lihoviny vyrabéné studenou cestou — piiprava probihd smichdnim jednotlivych
slozek. Zakladni sloZkou je rafinovany lih, ktery je vyroben odd¢lené v lihovarech
a ten se misi s dalSimi sloZkami, kterymi jsou cukr, ovocné S§tavy, maceraty bylin

apod. [5,11].

Podle obsahu cukru

Dalsi zpiisob, podle kterého mitizeme lihoviny rozdélovat, je obsah cukru. Déleni

je nasledovné:

neslazené (vodka),

slazené (Maraschino),

likéry, které obsahuji nejméné 100 gramt v 1 litru lihoviny (kavovy krém),

krémy, obsahujici nad 250 gramu cukru v 1 litru lihoviny (Frangelico),

krystalické likéry, kde ¢ast obsazené¢ho cukru je ve formé nerozpusténych krystalkti
(likér Eccau),

emulzni lihoviny, u kterych je krémovita konzistence, pozadované hustoty se dosa-

huje vytvotfenim emulze smési zloutkll, mléka, cukru a lihu (vajecny likér) [1].
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2.1.3

Podle vyrobnich zpisobu a jakosti

uslechtilé lihoviny (pravé destilaty) — lih je ziskany destilaci z ptivodni suroviny,
polouslechtilé lihoviny (fezané destilaty) — pii jejich vyrob¢ je smichan uslechtily
destilat s lihem jiného ptivodu a vodou v poméru 1:1 (jemny) nebo 1:3,

neslazené lihoviny (likéry hoiké) — vyrabi se smiSenim lihu a vody s riznymi pfi-
sadami (kofeni, tresti, silice), smes se znovu destiluje a upravuje,

slazené lihoviny (likéry sladké) — ptipravuji se z lihu, cukru, pfipadné sirupt, vody
a riznych chutovych a vonnych latek, vytazki, tresti, silic, apod.,

ume¢lé lihoviny — jsou ndhrazkou pravych destilatl, obvykle jsou oznacovany jako
konzumni, ptivodni suroviny se v nich nahrazuji trestémi, extrakty, sirupy apod.,
denaturovany lih — pouziva se pro technické ucely, pro potravinaiské zpracovani je

nevhodny, obsahuje latky, které jej ¢ini nepozivatelnym [16].

2.2 Suroviny pro vyrobu destilati (lihovin)

Hlavni kritéria pro posouzeni, zda je surovina pro vyrobu lihoviny vhodna jsou obsah sa-

charidli, nasledn¢ pak vytéZnost ethanolu a obsah senzorickych latek, které vyznamné

ovlivituji charakter produktu [11]. Zakladnimi latkami vyznamnymi pifi vyrob¢ lihovin

jsou predevsim:

2.2.1

sacharidy,

organické kyseliny — tvorba aroma,

pektinové latky — hlavni zdroj methanolu,

ttisloviny — mozna pticina zdkall a drsné chuti,
aromatické latky — specifické organoleptické vlastnosti,

mineralni latky — aktivator ¢innosti kvasinek [15, 17].

Ovoce

Susina tvofi u ovoce primérné 7 az 28 % objemu, jeji hlavni slozkou jsou sacharidy. Ob-

sah sacharidi se u jednotlivych druhti ovoce 1isi, pohybuje se v rozmezi od 3 az 25 %, kdy

hlavni podil je tvofen glukosou a fruktosou, dale sacharosou a sorbitolem [8, 11]. Ovoce

ma zhruba 70 az 90 % vody. Krom¢ sacharidi suSina ovoce obsahuje velké mnozstvi
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ostatnich latek, kterymi jsou bilkoviny, kyseliny, pektiny, slizy, gumy, mineralni latky,

aromatické latky, bunicina, pentosany, enzymy, vitaminy ¢i lipidy a jiné [3, 18, 19].

o dusikaté latky 0,2 az 2,0 %, nejvice u ovoce bobulovitého, dilezita zivina pro kva-
sinky,

e Kkyseliny — zejména jable¢na a citronova, dale pak vinna, salicylova, benzoova,
mlécna Ci jantarova,

e pektiny — hlavné u jadrového ovoce,

e vlaknina — mnozstvi se méni s druhem ovoce,

e mineralni latky — dalezitd soucast kvasinek,

e hotké latky — tfisloviny,

e aromatické latky — ovliviiuji chut’ i vlini ovoce, patii sem terpeny, silice, estery,

karbonylové ¢i karboxylové slouceniny [1, 18].

Pii vyrobé lze pouzit témét vSechny druhy ovoce. Nejvice se vSak vyuziva ovoce vyrazné
aromatické s vy$$im obsahem zkvasitelnych cukrii [19]. Nejcasteji se pouzivaji hrusky,
jablka, Svestky, merunky, visné, kdoule, vinné hrozny, banany, ¢erny bez, jalov¢inky, ja-
hody, jefabiny, mango, miSpule, nektarinky, rybiz, trnky, riizné druhy ofechi a jiné. Obsah

cukru v ovoci je zna¢né€ proménlivy [5, 19].

2.2.2 Suroviny $krobnaté

Hlavni Skrobnatou surovinou slouZici k vyrobé destilati jsou obiloviny, které obsahuji 50
az 65 % Skrobu, ten je pfeveden pied vlastnim kvaSenim na zkvasitelné cukry (maltosa,
glukosa), za pomoci enzymové hydrolyzy. Obili je mnohem Iépe skladovatelné nez ovoce
a da se zpracovavat celoro¢né. Nejcastéji se pouziva zito (Starorezna, whisky), je¢ny slad

(sladova whisky), je¢men, pSenice, oves ¢i kukutice (whisky) nebo ryze (arrak) [4, 11].

2.2.3 Ostatni suroviny
Mezi ostatni suroviny, které 1ze pouzit k vyrob¢ lihovin mizeme zaradit napiiklad:

e Vino,
e cukrova titina,

e tftinova ¢i cukrova melasa,
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2.2.4

jalov¢inky,

agave,

cukrové palmy, bataty a jiné,
véeli med,

kvasnicové kaly,

hoftec,

pyr [3, 5, 18].

Suroviny pro vyrobu nekvasenych lihovin

ethanol,

voda — nutna uprava pied pouzitim, odstranuji se vapenaté a hofecnaté kationty za
pomoci destilace, srazenim nebo iontomenici,

cukr — k vyrobé se vyuziva vyhradné sacharosa ve formé sirupu, kdy 1 litr sirupu
obsahuje 1 kilogram cukru, rozpustnost sacharosy se stoupajici koncentraci ethano-
lu v roztoku klesa (krystalické likéry),

pfirodni barviva — vyuzivaji se k pfibarvovani produktl, ovliviiyjici senzorické
vlastnosti lihoviny, nejcastéji se voli ovocné Stavy, cukrovy kulér nebo barevné
¢asti rostlin,

drogy — ¢asti rostlin dodavajici lihovinam zvlastni chutové i aromatické vlastnosti,
z rostlin se dostavaji maceraci, perkolaci, digeraci ¢i destilaci,

medurka, ibisek, kava, citron, smrkové vyhonky, anyz, kmin, skofice, pelynék, Sal-

v¢j apod.[5, 15].

2.3 Vyroba lihovin

2.3.1

Kvasny pochod (destilaty)

Hodnotné destilaty miZzeme vyrobit pouze z kvalitnich, mikrobiologicky nekontaminova-

nych surovin. Vyuzivame jakostniho ovoce s vysokym obsahem §tavy a cukra [3]. Pred

samotnym zacatkem kvasSeni, musi ovoce, projit piipravnymi fazemi, po kterych nasleduje



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

jeho mélnéni. Pii vyrobé ze Skrobnatych surovin je tieba nejprve prevést Skrob na zkvasi-

telné cukry [11].

2.3.1.1 Priprava surovin

Veskeré pouzité suroviny se v prvni fazi musi nejdiive peclivé rozttidit a ocistit. Nasleduje
zbaveni hrubych necistot, cilem je odstranit nahnilé plody, listy, zbytky zeminy ¢i jiné mi-
kroorganismy. Vyuziva se specialnich prac¢ek. Nutné je i ptipadné odrzrnéni a odstopkova-
ni [19]. U mekkych druhil ovoce se zpravidla ani surovina nepere, ani nemacké a dopravu-
je se rovnou do kvasnych kadi [1]. Pti vyrobé destilatu z ovoce, u n¢j rozlisujeme sklizio-
vou a konzumni zralost. U ovoce bobulového a peckového se ob¢ zralosti spojuji v jednu,
na rozdil od ovoce jadrového, kdy mize mezi t€émito fazemi byt n€kolik tydni €1 mésich.
Aromatické latky, které jsou dilezité pro kvalitu vysledného destilatu, se v ovoci utvaii
jesté v obdobi od skliziiové do konzumni zralosti. Lze fici, Zze konzumni zralost se rovna
zralosti kvasné [18]. Radné nedozralé ovoce ma nizsi obsah cukru a zvy$eny obsah kyse-

lin, rmuty vyrobené z tohoto ovoce nejen Spatné kvasi, ale vytézky z n¢j jsou podstatné

niz$i [20].

Obr. 3. Odpeckovavaci stroj [21]
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2.3.1.2 Priprava kvasu (rmutii)

Ptipravené ovoce by mélo byt pro kvaseni, jemné rozmélnéno. Pfi tomto procesu se uvol-
nuje cukr z rostlinnych bunék. Pii mélnéni je tieba davat pozor na pecky a jadra a brat
V uvahu, Ze nesmi byt rozbity [19]. Z jader a pecek by se totiz uvolnily hoiké latky — amy-
gdaliny [1]. Kvasny proces mlize probihat pouze v roztocich a dostatecné fidkém prostiedi
[20]. Pii mélnéni vyuzivame riznych michacek a fezacek, struhadlovych ¢i kladivkovych
mlynkt [19]. Ptiprava tzv. biecky by méla probihat pii teplot¢ okolo 18 °C. Chybou je,
Cerstve sklizené ovoce ihned zpracovévat, obvykle byva chladné a tim oddalujeme zahajeni
kvaseni [18]. Vzniklym rmutem se plni kvasné nadoby najednou, aby se naslednym po-
stupnym pridavanim dal$itho kvasu nezpomaloval a neztézoval probihajici fermentacni
proces [22]. Kvasné nadoby se plni pouze do 4/5 az 5/6 svého objemu, z divodu zvySujici
se hladiny brecky pii prubéhu fermentace, hrozilo by tedy nasledné preteeni. Kad¢ se
zpravidla plni pouze jednim druhem suroviny [3]. Skrobnaté suroviny se nejprve zpraco-
vavaji za pomoci Henzeova paraku, kde za vysokého tlaku dochazi k uvolnéni a zmazova-
téni Skrobu. Jeho ztekuceni a zcukieni se provadi amylolytickymi enzymy, které pochazi

ze zeleného sladu v zapatovaci kadi pfi teploté 50 az 65 °C [1].

2.3.1.3 KvaSeni

Vétsina surovin pfinese s sebou do kvasu dostate€né mnozstvi kvasinek, které zah4ji tzv.
spontanni kvaSeni. V prvni fad€ se zacina vyvijet mnoZstvi aerobnich mikrobi, jako jsou
rizné plisné nebo kiisové kvasinky. Dale nasleduje rozvoj Saccharomyces apiculatus,
s ptibyvajicim mnozstvim ethanolu jsou v pfevaze kvasinky vinného typu a ostatni mik-
roflora ustupuje [3, 12]. Doba kvaseni je zavisla na kvasné teploté a druhu kvasného mate-
rialu [18]. V prubehu kvaseni se uvoliuje teplo a kvas se zahiiva. Dulezitym cilem fermen-
tace pii vyrobé& destilati kvasnym procesem neni jen maximalni produkce ethanolu, ale téz
tvorba senzorickych latek, vytvarejicich charakter findlniho vyrobku. Ve valné ¢asti vyrob
se vyuziva pfirozené mikroflory surovin, namisto €istych kultur, které jsou pouzivany jen
zfidka [1]. Kvasny proces probiha v otevienych nddobach s minimalnim obsahem 50 litrt.
V dnesni dobé jsou nejnovéjsi nadoby vyrobeny z Zelezobetonu ¢i z kovu a maji objem az
nekolik hektolitrii. Nadoby jsou umistény v tzv. kvasirnach. Na povrchu kvasu se tvoii
deka z pevnych ¢astic, které jsou vynasSeny oxidem uhli¢itym. Za pomoci této deky se roz-

viji nezaddouci aerobni organismy, ale slouzi zaroven 1 jako ochrana
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pred moznou kontaminaci. Ethanolové kvaseni probiha fadové nékolik tydntli a zavisi pie-
devsim na teploté okoli. Prokvasena zapara je vhodna k destilaci pii obsahu 3 az 4 % cuk-

ru, coz je 8 az 12 % ethanolu [11].

Obr. 4. Kvasnd nadoba [21]

2.3.1.4 Destilace a rektifikace

U primyslovych lihovart je hlavnim cilem vyrobit vysokoprocentni ¢isty lih, kdezto u
vyrob alkoholickych napoju je ucelem destilace ziskat destilat vhodny, jak chutove, tak i
aromaticky, obsahujici vhodné latky, jako jsou piiboudliny, estery, acetaly ¢i aldehydy.
Pélenka, kterd vznikne, by méla ze senzorického hlediska, mit sviyj typicky charakter, viini

a chut’ [9, 20].

Doba vhodna pro zacatek destilace se u jednotlivych kvasu lisi. Obecnym pravidlem je, Ze
zraly kvas se mize destilovat ihned. U kvast z jemného aromatického ovoce, napiiklad
maliny ¢i jahody je destilace nutnd okamzité¢ po dozrani kvasu, jiné naopak mohou byt
destilovany az za del§i dobu po svém dozrani, za piedpokladu, Ze jsou uchovéavany
v dobrych podminkach, jako je chlad a neptistup vzduchu, to plati naptiklad pro kvas ze
Svestek ¢i jablek [20].
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Pti destilaci vyuzivame odlisného stupné¢ varu latek, které jsou obsazeny ve vychozi suro-
ving, kterou destilujeme. Bod varu ethanolu je ptiblizné¢ 78,3 °C, bod varu methanolu je
piiblizn¢ 60 °C a u vody je bod varu 100 °C [19]. Timto zpiisobem mizeme pii destilaci
jednotlivé slozky odd€lit a zlistane ndm pouze zadouci alkohol. Pary, které ndm vznikaji

pfi destilaci, se ochlazuji a dostavaji se opét do kapalné konzistence [23].

Pti tradi¢nich technologiich se destilace a rektifikace provadi dvoustupiiové, k tomu slouzi
zatizeni zvana pot-still. V prvni fazi je z kvasu vydestilovan ethanol a vznikly destilat se
jima po dobu, dokud jeho obsah v destilatu neklesne pod 2 % objemova. [1]. Vyproduko-
vany prvni destilat, se nazyva lutr, primérna lihovitost se pohybuje okolo 15 az 35 % ob-
jemovych (20 az 30 % objemovych) [11]. V lutru se nachazi mnoho t€kavych latek, jako
jsou ethanol, methanol, ktery je jedovaty, etylacetat ¢i kyselina octova. Netékavé slozky,
jako jsou pevné ¢i rozpusténé latky ovoce, zlistdvaji ve vardku a jsou soucasti destilaéniho
zbytku, tzv. vypalky [18]. Pfi procesu prvni destilace se smés rychle zahtfeje na teplotu

80 °C, ktera se nasledné pomalu zvySuje az k hodnoté 120 °C [11, 2].

Vznikly lutr se do konzumovatelné podoby musi prevést dalsi destilaci, tzv. rektifikaci.
Rektifikace probiha na zafizeni, které se podoba zatizeni pro destilaci kvasu, ale byva
mensi a bez michadla [9]. V této fazi se zesiluje a Cisti, pro tento proces je naopak typické
pozvolné zahtivani [15]. Ziskavaji se ti1 frakce, jde tedy o destilaci frakéni, jsou jimi tkap,
jadro neboli prokap a dokap. Ukap je &ast obsahujici vétsinu tdkavéjsich latek neZ ethanol,
tyto latky jsou Castecné zdravi Skodlivé a maji nepifijemné aroma a chut’, tkap je tedy pec-
livé oddélen od dalSich podili v destilatu [11, 19]. VSechny frakce jsou priichodem ptes
lihové méfidlo evidovany. Po oddé€leni ukapu se jima zvlast’ dalsi ¢ast destilatu, tedy jadro.
Na zacatku ma okolo 70 % objemovych ethanolu a s postupnou destilaci klesa pod 20 %
objemovych. [12]. VétSinou se jadro zacina oddélovat, kdyz koncentrace alkoholu
Vv destilatu klesne na 20 % objemovych, u velmi kvalitnich kvast to mize byt az 10 % ob-
jemovych, pfi pozdéjsim odd¢leni jadra piejde do destilatu velké mnozstvi pfiboudlin,
destilat se zakali [18]. Posledni ¢asti je tzv. dokap, ktery se zacina jimat okolo hranice
20 % objemovych. V této frakci, se nachazi vysoky podil zejména vyssich alkoholtl, vyssi
mastné kyseliny a dale i nékteré vyssi aromatické latky, jako jsou ketony, silice ¢i estery

[22].

Moderni destilacni aparaty se skladaji z destilacniho kotle s topenim, zesilovace, katalyza-
toru, lihovych trubek, chladice a ptedlohy [19]. Zafizeni pouzivana pii destilaci jsou vyro-

bena z médi nebo nerez oceli, objem je nejcastéji 500 litr. Vyhtivani mize probihat bud’
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plamenem, coz je ptimé nebo nepiimo parou [12]. Kotle jsou vybaveny deflegmatory, coz
jsou zafizeni umisténa v prostoru nad kotlem. Lihoviny, vytékaji z chladi¢e pfes epruvetu,
ktera slouzi k méteni obsahu alkoholu, jeji horni ¢ast je sklenénd a uvnitf je umistén liho-

mér [1, 4].

Obr. 6. Destilacni kolona nad sebou [21]
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Obr. 7. Epruveta s lihomérem [21]

2.3.1.5 Zrani a skladovani

U cerstvé vyrobenych destilatd je aroma i chut’ zna¢né€ nevyrovnana. Nékteré se bezpro-
sttedn€ po vyrobé nedaji ani konzumovat, napiiklad rum ¢i whisky. K ziskani pozadované
jakosti a vhodnosti ke konzumu se musi vyrobek nadéle upravovat, filtrovat a také vhodné
uskladnit [1]. Pfi zrani dochazi v destilatu k velké fadé zmén, ty maji rozhodujici vliv na
vysledné aroma a chut’ [15]. V nékterych pfipadech rozhoduji i o finalni barvé produktu
[20].

Pokracuji oxidacni reakce slozek, které jsou v destilatech obsazeny. VétSina destilatl zraje
v dievénych sudech, nejcastéji dubovych, u nékterych destilatl je to nezbytnou soucasti
jejich technologie. Vyuziva se latek ze dieva, které se vyluhuji do destilatu a Gc¢astni se
tvorby senzorickych slozek produktu [22]. Doba zrani je u riznych druht produktd odlis-
na, napiiklad u whisky, brandy nebo rumu zraje destilat v devénych sudech 4 az 15 let.
Provadi se také zkraceni doby zrani u ovocnych a obilnych destilati a to metodou umélého
stafeni, ktera ma zna¢ny ekonomicky efekt. Pouziva se napiiklad ozafovani, ucinky elek-
trického proudu, ultrazvuk nebo Uc¢inky kysliku a ozénu [1, 12]. Aby se docililo dokonale

¢irého destilatu bez zakali, vymrazuji se pfed lahvovanim koagulujici bilkoviny [18].
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2.3.2 Vyroba studenou cestou

Vyroba téchto lihovin spocivd v peclivém smichéni jednotlivych surovin a polotovart
podle ptfesnych receptur. Dulezité je dodrzovat spravné poméry vSech komponent [11].
Jakost je zavisla na teoretickych znalostech a zkuSenostech, receptury byvaji ptisné stfeze-
ny a jsou nejdulezitéjsi soucasti vyrobniho tajemstvi lihoviny. Vyznamnym faktorem pfi
vyrobé je kvalita pouzitych surovin i zptsob jakym jsou skladovany [9]. Suroviny se vazi
¢1 méfti a poté se napoustéji do uzaviratelnych michacek o objemu 500 az 6000 litrii. Pou-
Zivaji se alkoholické roztoky, lih, destilaty, maceraty, rizné silice rozpusténé v lihu, ovoc-
né $tavy, vino, voda, cukerny sirup, toto poradi se dodrzuje i pti davkovani surovin do
michacek [12]. U findlniho produktu se upravuje obsah alkoholu, lihovina se necha podle
svého charakteru odlezet, pfipadné se barvi nebo se provadi macerace bylin. Pfed std¢enim

se pak lihoviny ¢ifi a filtruji, ¢imz se ptedchazi tvorbé zakalu [1, 9].
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3 SUROVINY PRO VYROBU RUMU

3.1 Cukrova titina

Rige: rostliny (Plantae)

Podiise: cévnaté rostliny (Tracheobionta)
Odd¢leni: krytosemenné (Magnoliophyta)
Ttida: jednodélozné (Liliopsida)
Celed: lipnicovité (Poaceae)

Rod: titina (Saccharum) [24, 25].

Cukrova titina (Saccharum officinarum) je viceletd mohutna trava se vzpifimenymi masiv-

nimi stébly, ta mohou byt §iroka az kolem 5 centimetrii a dosahuji vysky asi 6 metrd. Stéb-

la jsou roz¢lenéna 20 az 40 kolénky v internodia, ktera jsou vyplnéna dieni obsahujici cuk-

ry. Na kazdém kolénku se vytvaii jeden list, ktery ma v 0Zlabi pupen. Pochazi z ¢eledi lip-

nicovitych (Poaceae) a podceledi prosovitych (Panicoideae) [26]. Mezi ostatnimi druhy

titiny, jako jsou napiiklad Saccharum sinense, Saccharum barberi, Saccharum robustum,

Saccharum spontaneum ¢i Saccharum edule ma titina cukrova (Saccharum officinarum)

nejvetsi vyznam. V dnesni dobé obsahuje cukrova titina ¢ast genomu piivodni titiny plané

a ¢ast genomu nékterych jihoasijskych druhti [24].

Obr. 8. Cukrova trtina [27]
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3.1.1 Historie cukrové titiny

Misto, kde byla cukrova titina domestifikovdna, neni pfesné zndmo. Predpoklada se, ze
bylo kultivovano nékolik druhii cukrové titiny, proto existuje pro misto domestifikace vice
teorii. Nékteré druhy pochazi z jizni a jihovychodni Asie, jiné z Indie a druh Saccharum
officinarum z Nové Guinei, kde tato rostlina byla domestifikovana v dobé okolo roku 6000
pf. n. 1. [28]. V obdobi mezi 8. a 9. stoletim Arabové rozsirili tuto kulturni rostlinu do Stie-
domofti, zacala se péstovat v oblasti Mezopotamie, jizn¢ od Kaspiku, Vv oblasti dolniho a
sttedniho Nilu, Maroka a jihovychodniho Spané&lska. Ve 13. stoleti bylo jiz péstovani této

rostliny, znamé i v mnoha mistech v Cing [29, 30].

Zasluhou Portugalct a Spanéli se cukrova titina zadala pdstovat na Kanarskych ostrovech
a odtud ji dale rozsitili az do Karibské oblasti. Do dne$ni doby se v Evropé zachovaly né-
které¢ kultury cukrové titiny z obdobi vlady Arabl ve Stiedomofti. Naptiklad v jihozapadni
asti Spanélska v Andalusii se v okoli Malagy nachazi rozsahlé plochy, kde se cukrova

titina stale péstuje [31].

Velky rozmach péstovani cukrové titiny na Karibskych ostrovech, nejdfive na Haiti a dale
na Kubé, zacal vytla¢ovat tuto rostlinu z oblasti Sttedomofti. Cukr, ktery se z ni vyrab¢l a
dovazel, zcela ovladl evropsky trh [32]. Produkce této kulturni rostliny méla velmi zasadni
vyznam na ekonomiku v Karibiku. Vytvarely se obrovské plantaze, na které byli jako pra-

covni sila, dovazeni otroci z Afriky a pozd¢ji z Britské Indie [28].

3.1.2 Soucasnost

Cukrova titina je plodinou péstovanou v tropickém a subtropickém pasu a najdeme ji na
vSech kontinentech. V dneSni dob& je vétSina produkce cukrové titiny koncentrovéna
v oblasti Brazilie a Indie [24, 25]. Tyto dvé zemé ptedstavuji pies polovinu sklizné celo-
sveétové produkce této plodiny. Jen v Brazilii se sklidi kolem 40 % celkového mnozstvi a to
hlavné ve dvou nejvétSich centrech péstovani, kterymi jsou na severovychodnim pobiezi
oblast od Rio Grande po Bahiu a nova oblast s dynamickym rozvojem stat Minas Gerais a
Sdo Paulo, kde se soustiedi na 60 % celkové produkce cukrové titiny v Brazilii. [33].
V Indii jsou rovnéz dvé velké oblasti, kde se tato plodina péstuje a to Indoganzska nizina a
stat Maharashtra. Co se tyka uzemi Karibiku, ten v produkci pon¢kud ustupuje a to zejmé-

na v duasledku poklesu produkce cukrové titiny na Kubé [29].
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3.1.3 Botanicka charakteristika

Tato velka trava ma nevétvené stéblo, které nahofe pokryvaji listové pochvy
s prekryvajicimi se laloky. Listové pochvy jsou pevné prilehlé ke stéblu a maji zelenou,
zlutou nebo i fialovou barvu, mnoho odrtid je i barevné ryhovanych. Kolénka jsou od sebe
umisténa asi 20 centimetrt,, smérem k bazi hustéji. Listy jsou dvoufadé uspotfadané, maji
dlouhy protahly tvar, doristaji do délky od 50 az 200 centimetra a Sitky 4 az 10 centimet-
i, okraje jsou ostré. Uprostifed najdeme Sirokou svétlou zilku. Stéblo rostliny ma zlutou

nebo nacervenalou barvu s kouzkovitymi jizvami na listech [32, 34].

Nad jednotlivymi kolénky nalezneme tadu zakladl kotent, toto uskupeni nazyvame kote-
novym prstencem, ten muaze byt usporadan i v nékolika kruzich. Z téchto kruh dochazi
pozd¢ji k zakotfenéni rostliny [24]. Plodina se rozmnoZuje vegetativné pomoci téchto ko-
fenil, ze kterych vyrostou vyhonky. Nad prstencem kotenil lezi interkalarni meristém, ne-

boli délivé pletivo, umoznujici svym ristem zvednout polehlé stéblo [32].

V obdobi zralosti miize cukrova titina utvofit terminalni kvétenstvi, jehlancovitou latu,
ktera dosahuje vysky 80 az 100 centimetrli. Pokud za¢ne rostlina kvést, coZ se stava pouze
zfidka, je to jev na plantaZich nezadouci, jelikoZ snizuje mnoZstvi cukru, které je obsaZeno
ve stéblech. Vyznamné je jen pii Slechténi [26, 35]. Kvéty cukrové titiny jsou nepatrné,
nachazi se v klasech obalenych bilymi chloupky. Plody titiny maji tvar podlouhlych obi-
lek, v kulturach se vyskytuji velmi ziidka. [24, 25, 34].

Tato plodina spolu s dalsimi typy tropickych uzitkovych rostlin pfinasi velice vysoké vy-
nosy. Vaze vice oxidu uhli¢itého z atmosféry pfi procesu fotosyntézy, nez jiné zelené rost-
vysoké vynosy, tento mechanizmus je vazan na vysoké teploty, proto se péstuje pfednostné

jen v teplych oblastech [35].

3.1.4 Péstovani

Rozmnozovani cukrové titiny je vyhradné vegetativni za pomoci tizkl stébel, které koteni
ve vlhkém substrdtu a vyrostou z nich nové rostliny. V tropickych oblastech se zacina
S vysazovanim na pocatku obdobi desti [35]. Doba sklizeni je rozdé€lena na dvé ¢asti. Po
Cas prvni sklizn€, coz je 9 az 24 mésict po vysadbe¢ se nechaji v zemi koteny s ¢asti stébel,

ze kterych v druhé ¢asti sklizn¢ vyrustaji nové rostliny, uréené pro dalsi sklizen. V oblasti
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Kuby se titinové plantaze ponechavaji i po dobu 20 rokt. Ttfina je velmi naro¢na na teplo-
tu a srazky, je to kratkodenni rostlina. Nejvice ji vyhovuje dlouhé letni obdobi béhem ve-
getace a pii sklizni suché, chladnéjsi a slune¢né obdobi [26]. Sklizenou plodinu nelze
skladovat, musi se ihned zpracovavat. Velikost srazek vhodna k ristu titiny je nejméné
1250 milimetri ro¢né, v piipad€ nizsich je dulezité spravné zavlazovani. Pida k péstovani
musi byt bohata na humus a Ziviny [34]. Teplotni optimum pro rist titiny je u hranice 30

°C, pii teploté 20 °C je rust zna¢né zpomalen a pii 15 °C se jiz zcela zastavuje [32].

3.1.5 Vyvoj produkce

Produkce cukrové titiny se neustale zvySuje, v obdobi od roku 1961 po rok 2011 je tento
narist ¢tyfnasobny. S ristem produkce titiny, roste konstantné i vyroba cukru z této plodi-
ny. VétSinu vyroby titinového cukru ovlad4d hlavné jizni Asie a Latinskd Amerika,
z celosvétové produkce je to az 85 % [36, 29]. Cukr se sbira ve tfeni stonku, kde je obsa-
zeno az 20 %. Pred zacatkem sklizné se plantaze vypaluji. Vyuziva se fizené¢ho vypalovani
na pfedem stanoveném tzemi a to hlavné€ z diivodu zjednoduSeni sklizné cukrové titiny.
Zptistupni se terén, odstrani nadbytecné klesti a z ¢asti se zaZenou hlodavci a hadi [37]. Ze
Stavy, ktera se lisuje, se ziskava po vycisténi hnédy surovy cukr, nasleduji dalsi operace,

jako prekrystalizovani a ve finale dostavame bily krystalovy cukr [34].

3.1.6 Vedlejsi produkty cukrové titiny

Kromé cukru maji vyznam i vedlejsi produkty, velmi dilezitym produktem je napiiklad
titinova melasa, coz je odpadni cukerni sirup a hlavni surovina pro vyrobu rumu. Z 2 az 3
litr melasy se dostane az 1 litr rumu, dale se z ni vyrabi gin, vodka, kvasnice a jiné vyrob-
ky. Melasu vyuzivame také jako krmivo pro hospodaiskd zvifata. Dal§im vedlejSim pro-
duktem je bagasa, tak nazyvame zbytky stébel po vylisovani. Vylisovanymi stébly se topi
Vv cukrovarech nebo jsou pouzivany jako surovina pro vyrobu papiru a desek z umélych
hmot. Zbytky stébel se ve smési s melasou téz zkrmuji. Stava z titinovych stébel se kromé
vyroby cukru podava také jako osvézujici napoj s ledem [31, 35]. V mnoha statech jsou

kousky cukrové titiny také brany, jako zaddana sladkost [34].
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‘ - 1961 l:l 1971 l:l 1981 l:l 1981 - 2001 - 20m ‘ V mapé je vyznaceno 20 nejvétsich producentd titiny.

Obr. 9. Prostorova diferenciace produkce cukrové trtiny v letech 1961 az 2011 [29]

3.2 Melasa

Tento produkt je definovan jako zbytkovy mate¢ny roztok, ze kterého se jen malé mnoZstvi
cukru nebo zadny dalsi cukr nemtze dale hospodarné ziskavat. Je vedlejsim produktem pti
vyrobé cukru. Davka zbyvajiciho cukru v melase je tzv. mnozstvi jeho vycerpani (exhaus-
tion). U rafinérské melasy je toto mnozstvi obvykle malé, protoze vétsina z n&j jde do vy-
roby hnédého cukru [38]. Melasa mtze byt bud’ fepna, nebo titinova [39]. Vedle hlavniho
pouziti v lihovarnickém primyslu, se téz vyuziva ve slévarenstvi, v krmivarském primyslu
¢i miZe byt obsaZzena v tabdku. V lihovarnictvi je velmi diileZité spravné uskladnéni mela-
sy, které pfedchdzi mozné kontaminaci. Vyuziva se ocelovych nadrzi s odpovidajici kapa-

citou [40].

Melasa je nejcastéjs$i surovinou pro vyrobu rumu. Jeji konzistence je vysoce viskdzni a
barva tmaveé hnéda. Obsah cukru v melase je zavisly na vice faktorech, jako je napiiklad
odriida cukrové titiny, vyrobni metoda apod. V melase najdeme velké mnozstvi latek, které
mohou vyrazné ovlivnit aroma rumu. Bylo z ni izolovano az 35 slozek, z nichz 29 bylo
identifikovano. Hlavnimi komponenty jsou cukrové alkoholy, aminokyseliny, aldehydy,
fenoly ¢i organické kyseliny. Nékteré z téchto prvkit mohou mit neptiznivy vliv na rizné
faze vyrobniho procesu, napfiklad hydroxymethylfurfural, ktery se v melase ¢asto nachazi,

zpomaluje fermentaci [41]. Melasa z cukrové titiny obsahuje vyznamné mnozstvi sacharo-
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sy a redukujicich cukrl, n€které z nich vznikaji pfi zpracovani titiny, v disledku hydrolyzy

sacharosy a n¢které z nich jsou z titinové stavy [38].

Obr. 10. Melasa [42]

3.2.1 Chemické sloZeni melasy

Vody v melase byva 18 az 22 %. Cukra byva v melase zhruba 50 %. Necukernych latek je
v melase kolem 30 %. Jsou tvofeny jednak organickymi latkami (20 %), jednak latkami
anorganické povahy (do 10 %). Organické latky jsou zastoupeny v prvni fadé bezdusika-
tymi slouc¢eninami, které 1ze rozd¢lit na organické kyseliny a jejich soli, slizovité latky,
bezdusikata barviva a nékteré dalsi latky (naptiklad aromatické latky). Celkovy obsah du-

siku je v fepné melase 1 az 1,6 % a z toho kvasinky utilizuji zhruba jen asi polovinu. Nej-

vvvvvv
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Tab. 1. Vyuziti melasy [40]

Lihovarnicky Ostatni kvasné
Piimé vyuziti Riizné

prumysl primysly
Vyvoz rum ocet a kyselina octova kyselina akonitova
hnojivo ethylalkohol aceton, butanol glutaman sodny
dobytek rektifikované destilaty | Kyselina citronova krmivo

silny lih kyselina mlécna

derivaty alkoholt kvasinky

vycerpany rmut

potravinarské kvasnice
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4 TECHNOLOGIE VYROBY RUMU

4.1 Historie vyroby

Rum je v dnesni dobé lihovina, ktera se vyrabi po celém svété. Vétsina zdroju vSak uvadi,
ze jeho domovskou oblasti jsou Antily. Kazdy ostrov v této oblasti ma sviij zcela specific-

ky postup pii produkei této lihoviny [43].

Prvni zminky o vyrob&é rumu pochazi kolem roku 1650 z ostrova Barbados, kde jej vyra-
béli britsti plantaznici z titinového cukru. Pivod oznaceni této lihoviny neni zcela jasny.
Nazev vznikl pravdépodobné z pojmenovani ,,rumbustion® nebo ,,rumbullion® v piekladu
vzpoura. Nazev rum byl pouzivan jiz od roku 1667 [43, 44]. Podle dal$ich zdroju vSak slo-
vo rum pochazi z malajského ,,orum® nebo ,,oram*, coz byl cukrovy likér, ale spekuluje se
téZ o tom, ze jméno lihoviny vzniklo z latinského oznaceni pro cukrovou titinu Saccharum

[41].

Na svétovy trh se rum dostal asi v poloving 17. stoleti zasluhou anglickych kolonizatort.
Z oblasti Reunionu a Martiniku, coz byly v té dobé francouzské kolonie, pfichazi rum az
po roce 1779, kdy se ve Francii hrouti lihovarnicky primysl. Prvni moderni lihovar pro
vyrobu byl zalozen roku 1700 opatem Leferver ze St. James na Martiniku, do tohoto roku
se rum vyrab&él podomnim zpisobem, ¢emuz odpovidala i jakost lihoviny [45].
V soucasnosti se rum vyrabi prevazné V zdpadni €asti Antil. NejveétSimi producenty jsou
Jamajka, Martinik, Portorico, Kuba. Dalsi zemé&, kde je vyroba rumu dlouholetou tradici
jsou napiiklad Barbados, Trinidad, Haiti, Guadeloupe, Panenské ostrovy, Dominikanska

republika ¢i Guyana [41].

Nejvétsim svétovym producentem rumu je spole¢nost Bacardi, ktera byla zalozena 4. ino-
ra 1862 ve mésté Santiago de Cuba, zakladatel byl don Facundo Bacardi, jez zde koupil
V té¢ dob¢é malou palirnu. Dnes je rum této znacky jednou z nejoblibenéjSich lihovin a sou-

casti velkého mnozstvi michanych koktejlti po celém svéte [46].

4.2 Rozdil mezi zemédélskym a tradi¢nim rumem

Rumy mtzeme rozdé€lit na dvé velké zakladni skupiny a to na rumy zemédélské neboli

agricole a rumy tradi¢ni. Zemé&délské rumy jsou vyrabény piimo ze §tavy z cukrové titiny
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a maji pomérné leh¢i aroma a chut’ nez rumy tradi¢ni vyrabéné z melasy [47]. Zemédelské
rumy se produkuji v oblasti francouzskych Malych Antil a to zejména na Haiti, v Grenadg,
na ostrové Dominica ¢i na Britskych Panenskych ostrovech [44]. Velkym producentem
lahvi rumu s ochrannou znamkou Rhum agricole, tedy zemé&délsky je také Martinik ¢i Gu-

adeloupe [37].

Vyhodou melasy, jako suroviny pro vyrobu tradi¢niho rumu, jsou vyrazné niz§i finanéni
naklady na jeji potizeni, dale jeji udrznost a skladovani. Melasu ¢i koncentrat z melasy lze
uchovavat prakticky neomezeng. Pravé diky témto vyhodam je melasa ve vétSin€ oblasti
S produkci rumu upfednostiiovana, jako hlavni surovina pted titinovou §tavou. Velka Cast
vyrobct rumu melasu dovazi a tim odpada starost o titinové plantaze. Je obzvlasté vhodna

pro vyrobu rumd s t¢Zkym aroma [41, 47].

Obr. 11. Etiketa zemédélského rumu [48]

4.3 Sklizen cukrové titiny

Cukrova titina se sklizi jak ru¢né, tak i mechanicky. Ruc¢ni sklizeni na vét§iné€ ostrovii, kde
se rum vyrabi, vSak stale pfevlada a to nejen z ditvodu tradice vyroby, ale i nepfistupnosti
terénu pro sklizeci techniku, naptiklad na Kanarskych ostrovech ¢i Martiniku je ruéni skli-

zen velmi rozSifena. Vysoké travy plantaznici sekaji macetami tésné u kotenil
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pro maximalni vyuziti. Poté se titina vdze do snopl a Vco nejkratSim case odvazi
do destiloven, jelikoz mnozstvi cukru v rostling zavisi i na dobé od jejiho odfiznuti po

zpracovani [37].

4.4 Zpracovani cukrové titiny

Titina se nejprve omyje, ¢imz se zbavi necistot. Dale se rozdrti ve specialnich lisech, kde
jsou proti sob&é umistény bezici valce s nozi, které titinu rozsekaji na malé kousky a série
tlakovych mlynti kousky nadrti a vylisuje z nich nazelenalou §tavu, nazyvanou ,,vejou*
[43]. Cerstva §tava vznikla vylisovanim se nasledné miize upravit nékolika zptisoby, podle

toho, jaky rum vyrabime [47].

V ptipad€ vyroby zemédé€lskych rumi se Cerstva Stdva nechd ihned zkvasit. Dalsi a pte-
vazné vyuzivanou moznosti je zpracovani §tavy na melasu pro vyrobu tradi¢nich rumd.
Postup je takovy, Ze se $t'ava premisti do varny, nejprve se zahiiva a soucasné zbavuje ne-
Cistot a v odpatovacich kolonéach se zbavuje vody [49]. Poté se povaii ve vakuu a vykrysta-
lizuje z ni cukr typu A, zbyde tzv. lehka melasa ¢ervenohnédé barvy. Opétovnym povare-
nim vznikne cukr typu B a tzv. ¢ernd melasa, ktera se znovu zahtiva [47]. K zahtivani kot-
It varny se pouziva vysuSena bagasa [35]. Findlnim produktem je hustd, lepkava, nahotkla
latka, coZ je melasa a ta se vychladi. M4 tmavé hnédou barvu [42]. Po této fazi ptechazi
melasa do dalsi ¢asti vyroby. Existuje jesté dal$i moZnost zpracovani titinové §tavy a to na
titinovy koncentrat neboli sirup, ktery slouzi jako sladidlo, ale néktefi vyrobci ho

z ekonomického hlediska vyuZzivaji na produkci rumu [49].

Obr. 12. Trtinovy cukr [50]
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4.5 Fermentace

Nésledujicim krokem vyroby je fermentace. Pfesnd technologie se u kazdého vyrobce
S ohledem na vyrobni tajemstvi jednotlivych rumit mize lisit, stejné tak 1 typ pouzitych

kvasinek [51].

V ptipadé tradi¢nich neboli primyslovych rumia se melasa, jako velmi husta, viskozni te-
kutina s nepfili§ vonnym aroma ziedi vodou. Dale probihaji filtraéni procesy, dokud neni
dosazeno pozadované Cistoty, hustoty a kyselosti [41]. Vznikld smés je poté ukladana
v difevénych ¢i kovovych nadrzich uréenych k fermentaci. V této Casti vyroby se obsah
cukru pohybuje okolo 55 %. Pridavaji se sladové fermenty potiebné ke kvaSeni v podobé
kvasnic a kulturnich bakterii. Doba kvasSeni rumu zavisi na mnozstvi a druhu pouzitych
kvasinek, dale na teploté a také koncentraci cukru [49]. Zalezi také na typu rumu, u nckte-
rych probéhne fermentace v 2 az 3 dnech (lehké bilé rumy) u jinych je ¢asové rozmezi na-
ptiklad 5 az 14 dnt (plné te€zké rumy). Teplota by neméla piekrocit hranici 38 °C. Pramér-
ny obsah alkoholu v prokvasené smési se pohybuje okolo 7 az 9 % objemovych. Vyroba
jednotlivych druhti rumi se 1i$i, na zdkladné vétSinou utajovanych receptur. Pied procesem
kvaseni se do smési surovin mohou ptidavat nejriznéjsi suroviny, jako napiiklad kira aka-

tu, listy anony apod [12,51].

Obr. 13. Kvaseni melasy [52]
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45.1 Kvasinky

Nejlepsimi kvasinkami pro vyrobu rumu jsou kvasinky typu ,,Fission®, kam patii naptiklad
kmeny Schizosaccharomyces, které se nejlépe hodi k produkci rumu s téZkym aroma, pro
leh¢éi rumy, kdy je kvaSeni rychlejsi se vyuzivaji kvasinky kmene Saccharomyces. Nejlepsi

kvasinky jsou z melasy, ze které bylo izolovano a identifikovano 26 druhti kvasinek [41].

Pro vyrobu rumu musi mit kvasinky schopnost produkovat vysoké mnozstvi alkoholu,
musi mit spravné sloZeni a aroma, za U¢elem minimalizace infekce a rychlé fermentace.
Dulezitou roli pii vyrobé rumu hraji také bakterie. Béhem fermentace bylo prokazano
urychleni tvorby alkoholu pfi pfitomnosti Clostridia saccharobutyrica a obohaceni aroma
rumu po fermentaci pfitomnosti bakterii produkujicich kyselinu maselnou. Rychlost kva-

Seni téz mirn€ zrychluje kyselina sirova [41, 47].

4.6 Destilace

Dalsi casti vyroby je destilace prokvaSené smési. Principem destilace je zahtati tekutiny,
kdy se alkohol za¢ne odpatrovat, pary se odvadi do potrubi, kde jsou zchlazovany a nastava
jejich kondenzace, ¢ili pfeména na tekutinu. Vzniklé vedlejsi nezadouci produkty se od-

strafiuji [S51].

Pied zacatkem destilace se fermentovana smés obvykle nechava nékolik hodin odlezet, aby
se usadily kvasinky. Zbyvajici nerozpustny material se ve finale odd¢luje filtraci [41]. Vy-
uziva se dvou zakladnich typu destilace, jak kontinualni destilace, tak destilace na jedno-
duchych piistrojich typu pot-still, pficemz druha ztéchto metod se vyuziva hlavné
v anglicky a francouzsky mluvicich oblastech Antil pro pfipravu tézkych rumt. Hlavni
vyhodou této metody jsou relativné malé investi¢ni vydaje, piesto je velmi flexibilni a po-
skytuje kvalitni produkt. Destilace kontinudlni se vyuziva spiSe k vyrobé leh¢ich rumi,

napiiklad z oblasti Portorika, Kuby ¢i Dominikanské republiky [47, 53].

4.6.1 Pot-still destilace a retifikace
Cely proces je provadén dvoustupniove, vyuziva se pii tom pot-still destilacniho kotle.
Smés, ktera ma byt destilovana se nejprve cerpa do médéné vany destilacniho zafizeni a

odtud jde destilat do nddoby druhé v podobé smési nazyvané slabé vino nebo nizké vino.
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Po druhé destilaci se ziskavaji tzv. vysoka vina a rum je destilatem z t€chto vysokych vin.
Pocatecni nizké vino a kone¢né vysoké vino jsou od sebe oddéleny, jako frakce a do svych
piislusnych nadob se vrati pii destilaci nasledujici varky [49]. V nékterych zavodech jsou
pridavany ,,.Dunder kvasnice, které destilatu dodéavaji zvlastni bohaté a ovocné aroma.
,Dunder je kal, vznikly ptfedchozi destilaci. Bé&zn€ se pouziva na Jamajce. Rumy, které
jsou vyrobeny pot-still destilaci maji tézkou ovocnou vuni, charakteristickou pravé pro

jamajské rumy [41].

Wb i

Ay o

/

Obr. 14. Pot-still destilace [54]

4.6.2 Kontinualni destilace a rektifikace

Operace probiha v kolonovém destilaénim pfistroji. Tato destilacni jednotka je sloZena
nejméné ze tii sloupcii. Prvni sloupec s nazvem ,,beer neboli sloupec vycerpavajici je vy-
uzivan k odstranéni vSech alkoholll z fermentace. Pary, které jsou v Cele tohoto sloupce,
obsahuji tékavé necistoty s obsahem alkoholu 40 az 65 objemovych %, kondenzuji a ¢ast
se vraci jako tzv. reflux, coz je vedlejsi produkt fermentace a cast vede do zasobovaci na-
drze pro ¢isténi kolony. Pied vstupem do Cistici kolony se destilat zfedi s vodou obvykle na
20 az 50 % objemovych. Nizkovrouci necistoty jsou pievzaty z ¢ela Cistici kolony a ¢as-
tecné Cisténd smes alkohol-voda se odebira ve spodni ¢asti a je vedena napéjeci nadrzi
k rektifika¢ni koloné. Ta se pouziva ke koncentraci alkoholu na pozadovanou silu a

k odstranéni necistot. Vyprodukovany napoj je sebran z hornich zasobnikti kolony, pfi-
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¢emz ptiboudlina oleji se hromadi v pfechodnych deskach a je odstraiovana vedlejSim

proudem [41, 49, 53].

Obr. 15. Kontinudlni destilace [55]

47 Zrani

Z destilacnich pristroji vytéka destilat v podobé bezbarvé tekutiny s vysokym obsahem
alkoholu. Rum, ktery je Cerstvé vyroben, vV zadném piipadé nekoresponduje, jak chemic-
kym slozenim, tak senzorickymi znaky s rumy, které jsou uvadény na trhu. Dalsi dileZitou
¢asti procesu vyroby rumu je tedy zrani. Doba zrani je u jednotlivych znacek rumt odlisna
a je soucasti jejich receptury [1]. Obvykla doba zrani u lehkych rumii se pohybuje okolo 3
az 6 mé&sicd, u tézkych rumu je to i nékolik let, naptiklad jamajsky rum Hansen President

ma dobu zrani nejméné 10 let [51].

Tesné po destilaci je rum bezbarvy. Nasleduje uskladnéni v dfevénych sudech a vlastni
zrani. Dulezitou roli hraje téZ druh dieva, ze které¢ho jsou sudy vyrobeny, protoZze rumu
propiijcuje jeho findlni barvu. Existuje nepfeberné mnozstvi odstinti od jantarové az po
tmaveé hnédou. Dotvari se zde také vysledné aroma produktu. Nejcastéji se pouzivaji sudy
dubové. Pfi zrani se sudy udrzuji ve vzpiimené poloze, stény sudl jsou pro tékavé slouce-

niny propustné. Béhem zrani dochazi téz k extrakci dievénych komponent do rumu a jejich
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postupny rozklad. Co se ty¢e rumu bilého, ten v sudech byva uloZen pouze velmi kratkou
dobu nebo vibec. Néktefi vyrobei pouzivaji karamelovy cukr na zabarveni bilého rumu,

¢imz na trh uvadi ne zcela kvalitni hnédy rum [9, 41, 43].

Obr. 16. Zrani rumu v sudech [56]

4.8 Blending

Blending neboli miseni je u kazdého producenta rumu pfisné stfezenym tajemstvim a sou-
¢asti receptury. Timto procesem se pii vyrobé docili jedine¢né chuti a aroma rumu [11].
Michaji se odlisné ro¢niky rumi v riznych pomérech, ¢imz lihovina ziskava svij typicky

charakter. Tato faze vyroby vSak neni pouzivana u vSech producentu [43, 53].

4.9 Aroma rumu

Rozliseni na lehké a t€¢Zké rumy je dano obsahem aromatickych slouc¢enin. Aromatickymi
slozkami jsou vyss$i alkoholy, mastné kyseliny, estery mastnych kyselin, karbonylové slou-
¢eniny, fenolové slouceniny a laktony. Jednotlivé rumy mohou byt klasifikovany podle tzv.

esterového Cisla, kterym je definovana koncentrace estert [41, 49].
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5 ROZDELENI RUMU

5.1 Rozdil mezi rumem a Tuzemakem

Tuzemak je konzumni lihovina, jeZ je vyrabéna michanim rafinovaného lihu, rumovych
tresti ¢i kompozice aromatickych latek, barviva, sirupu a vody. Ethanol obsazeny
vV Tuzemaku nepochazi z produktd cukrové titiny [1, 11]. K barveni se pouziva lihovinovy
kulér, mize se téz ptidavat vanilin, vanilka nebo cukr. Rum je na rozdil od Tuzemaku li-
hovina, vyrobend alkoholickym kvaSenim a destilaci. Pro vyrobu se vyuzivd melasa nebo

sirob, které vznikaji pfi zpracovani cukrové titiny [57].

5.2 Jednotlivé zemé a zna¢ky rumu

Rum je lihovinou, kterd se vyrabi po celém svété [44]. Produkuji ho i zemé&, kde neroste
hlavni surovina pro vyrobu, tedy cukrova titina [58]. Piestoze hlavnimi a nejvétSimi pro-
ducenty rumil jsou stale zemé v Karibské oblasti, velmi kvalitni a chutné rumy vyrabi na-

ptiklad 1 Australie, Mexiko, Madagaskar, Indonésie ¢i Nepal [16].

5.2.1 Barbados

Na Barbadosu se produkuji predevs§im leh¢i, nasladlé rumy. Vyuziva se zde obou destilac-
nich zptsobi jak kontinualniho, tak pot-still technologie. Tento ostrov je obecné povazo-
van za kolébku rumu. Vyroba tady zapocala roku 1650. V dnesni dobé jsou nejvyhlasen¢)-
Simi rumy Cockspur, které svilj v€hlas ziskaly diky specidlnimu druhu kvasinek a dale
Mount Gay. Tento zlaty rum se zacal vyrabét v roce 1663 a produkuje se v nejstarSim liho-
varu v Karibské oblasti [59]. Zajimavosti je, ze tento rum zraje v sudech po bourbon whis-
ky. Ma vyrazné kvétinovo-ovocné aroma a pije se jak Cisty, tak i v koktejlech [44]. Mount
Gay Extra Old je prémiovym produktem barbadoské palirny, od pocatku své vyroby se

produkuje nepietrzité, déle nez kterykoliv jiny rum na svété [60].
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Obr. 17. Mount Gay Eclipse Rum [61]

5.2.2 Jamajka

Na ostrové Jamajka se vyrabi piedev§im rumy bohaté plné chuti s pronikavym aroma [62].
Vyuziva se hlavné dvoustupiiové destilace. Zdej$i rumy jsou jedinymi destilaty, pro které
existuje Sestistupfiova Uredni klasifikace. U nas je jednim z nejznadméjSich rumil vyrabeé-
nych na Jamajce Captain Morgan. Tento destilat je velmi zddany po celém svété.
V soucasné dobé se vyrabi jako smés rumi Jamajky s kofenénymi guayanskymi rumy
Z oblasti Demerera a lehkymi rumy z Barbadosu [59]. Captain Morgan ma tmavou Cerve-
nohnédou barvu a jemnou chut’ [16]. Dal§im velmi znamym jamajskym rumem je destilat
znacky Appleton. Pod touto znackou je vyrabéno velké mnozstvi riznych druhii rumt,
naptiklad Appleton Special Jamaica Rum s ovocnym buketem, zlatavé barvy ¢1 Appleton
VX Jamaica Rum, ktery mé bohatou lehce pikantni chut’ a vyuziva se hojné pro ptipravu

koktejlu Mai Tai. Jedna se o smés rumu pét az deset let starych [44, 60].
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Obr. 18. Captain Morgan Rum [61]

5.2.3 Martinik

Na Martiniku se vyrabi jak rumy tézké, plné chuti s intenzivnim aroma, tak i leh¢i zeme-
délské rumy [16]. Za zminku stoji naptiklad zeméd¢€lské rumy znacky Clément. Tyto bilé
pouzivaji ztidka [60]. Dal§im proslulym martinickym rumem se zndmkou agricole je bily

rum znacky Dillon [59].

Obr. 19. Rum Dillon [61]
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5.2.4 Kuba

Nejznaméjsimi kubanskymi rumy jsou destilaty znacky Havana Club zndmé po celém své-
té, tato znacka uzce souvisi s kubanskou kulturou. Receptury na vyrobu Havana Club rumt
jsou pfisn¢ stieZenym tajemstvim, znaji je jen vysoce postaveni tzv. Maestros Roneros
(mistii vyroby rumu). VSechny rumy této znacky jsou vyzralé, oznacuji se tedy, jako Afejo

(vyzraly). Tyto rumy maji jemnou chut’ i viini [63].

Obr. 20. Rum Ariejo 7 Arios [63]

5.3 Servis rumu

Bil¢é i tmavé rumy se konzumuji jak Cisté, tak se uplatiuji v riznych michanych koktejlech.
Teplota podavaného destilatu je rizna a odviji se od chuti ¢i stafi rumu. Rumy zrajici tii az
pct let se hojné pouzivaji jako ptisada do michanych napojl, neobvykld neni ani jejich
konzumace s ledem. Dlouho zrajici rumy se zpravidla serviruji ve sklenkach na konak,
ptidavek ledu je u odbornych konzumentd v tomto pfipadé nemyslitelny. Tato lihovina se
velmi Casto kombinuje s doutniky, kdy je velmi dilezitd spravna volba doutniku. Doporu-

¢ena degustacni teplota rumu se pohybuje mezi 23 az 25 °C [64].
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5.4 Vyuziti rumu v gastronomii

5.4.1 Michané napoje

Rum je jednou z nejoblibengjsich piisad do michanych napoji. Koktejli s timto destilatem
je vsoucasné dob¢ nepieberné mnozstvi. Z rumu se michaji nejriznéjsi studené i horké
michané drinky, oblibené jsou predevSim horké punce. Vyuzivaji se tmavé i1 bilé rumy

[60].

Cuba Libre (Ptiloha P II)

Daiquiri (Ptiloha P II)

5.4.2 Pokrmy s rumem

V zemich s velkou produkci rumu se tento destilat hojné ptidava i do pokrmi. Pouziva se
jak pfi ptipraveé sladkych pokrm, cukraiskych vyrobkd, tak i pfi riznych upravach masa ¢i

zeleniny. Rum je téZ surovinou, ktera se hojné ptidava do ovocnych salati [60].

Zazvorova Sunka s rumovou polevou (Ptiloha P I11)

Kubanska fazolova polévka (Ptiloha P III)
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ZAVER

Cilem mé bakalaiské prace bylo detailnéji piiblizit proces vyroby rumu. V tivodni Casti
prace jsem se zam¢éfila na lihovarnicky primysl a piesny popis vyroby lihu. Dale jsem se
vénovala produkci lihovin, jednotlivym surovinam, ze kterych jsou vyrabény a vyrobni

technologii.

Dalsi kapitola této prace se soustied’uje na suroviny potiebné k vyrobé rumu. Zde je de-
tailn¢ popsana, jak z hlediska botanického, tak z hlediska vyvoje produkce cukrova titina,

Z niz pochazi hlavni surovina pro vyrobu tohoto destilatu — melasa.

V préci jsou charakterizovany ob¢ technologii, které se pii produkci rumu vyuzivaji. Je to
pot-still technologie a kontinuédlni technologie. U vyroby je popsano zpracovani cukrové
titiny od jeji sklizné z plantazi az po vyuziti melasy ¢i titinové §tavy, podle toho jaky rum
je vyrabén. V praci zminuji téz rozdil mezi rumem pravym, vyrabénym z cukrové titiny
pomoci kvasného procesu a Tuzemakem, jenz je vyrabén studenou cestou, a tudiz ho nelze
fadit mezi destilaty. V kapitole vyroby je zatazena i ¢ast, ktera se vénuje historii spojené

S rumem, zajimavé jsou teorie o vzniku ndzvu tohoto destilatu ¢i prvni zminky o vyrobé¢.

Dale jsou v bakalatské praci charakterizovany vybrané zemé z Karibské oblasti, které se
orientuji na vyrobu rumu. Soucasn¢ jsou uvedeny 1 n€které znacky rumi, vyrabénych

Vv téchto statech.
V samotném zavéru pak prace popisuje vyuZiti tohoto destilatu v gastronomii a to jak pii
pripravé celosvétove stale vice oblibenych michanych koktejld, tak i jakosurovinu piida-

vanou do pokrmill. Zminén je zde i spravny servis rumu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

pf.n. 1. pfed nasim letopoctem

% procento

m?® metr krychlovy
¢. ¢islo

°C stupeil Celsia

MPa megapascal
tzv. takzvany
apod.  apodobné
dkg dekagram

cl centilitr
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SEZNAM PRILOH

Pl Rozdéleni lihovin do skupin a podskupin podle zakona ¢. 61/1997 Sb. o lihu.
P Il Ptiklady receptur michanych koktejlt.

P Il Ptiklady receptur pokrmil s rumem



PRILOHA P I: ROZDELENI LIHOVIN DO SKUPIN A PODSKUPIN
PODLE ZAKONA C. 61/1997 SB. O LIHU.

Skupina Podskupina

Destilat Vinny destilat

Vinocice neboli brandy nebo Weinbrand

Matolinovice vinna

Matolinovice ovocna

Mlatovice

Korintska palenka neboli Raisin brandy

Rum

Whisky nebo whiskey

Obilny destilat nebo obilna palenka nebo obilna lihovina
Prutahovy destilat

Ovocny destilat

Prutahovy ovocny destilat (Geist)

Borovicka prutahova neboli borovi¢kova palenka pritahova
Destilat z cidru nebo Bierbrand

Tequila

Kategorizovand 1iho- | Likér nebo krém

vina Aguavit nebo akvavit
Borovicka kvasna
Genever nebo jenever
Gin

Pastis

Ouzo

Hoftcova palenka
Vodka

Tuzemak

Hotka lihovina
Ovocna lihovina
Lihovina s pfidavkem ovocného destilatu
Ostatni lihovina

Michana lihovina




PRILOHA P II: PRIKLADY RECEPTUR MiCHANYCH KOKTEJLU.

Cuba Libre

5 cl bilého rumu

1 cl limetové stavy
Y2 limety

cola

Pul limety rozkrajime na ctvrtky, vlozime do sklenice. Drtitkem podrtime, ne vSak pfilis,
aby napoj nezhotkl uvolnénymi silicemi z ktiry limety. Pfidame 1 cl limetové §tavy, rum a
zalijeme colou. Zdobime platkem limety a podavame s velkym brékem ve sklenici pro long

drinky.

Daiquiri

4.5 cl bilého rumu

3 cl citrénové stavy

1,5 cl curkového sirupu

platek citronu nebo spirala z citronové kiry

Ingredience vlozime do $ejkru, dobfe promichame s ledem a ptes sitko scedime do skleni-

ce. Ozdobime platkem citrénu ¢i citronovou spiralou.



PRILOHA P III: PRIKLADY RECEPTUR POKRMU S RUMEM.

Zazvorova Sunka s rumovou polevou
1 uvarend Sunka 3 lzice tmavého rumu
1/3 salku sekaného zazvoru petrzelova nat’ na ozdobu

3 1Zice hnédého cukru

Troubu predehiejeme na 180 °C. Pokud je Sunka s kazi, ostrym nozem kuzi odstranime,
nechame jen vrstvu sadla a prouZek kiize kolem kosti. Sunku peeme v pekaci 55 minut.
V mixéru smichame zazvor, cukr a rum. Vzniklou smés rozetieme na Sunku a pe¢eme dal-
Sich 30 az 35 minut, dokud poleva nezhnédne a neza¢ne bublat. Sunku dame na tac, ozdo-

bime petrzelovou nati a pfed nakrojenim, nechdme 15 minut stat.

Kubanska fazolova polévka

Y kg susenych cernych fazoli Y2 1Zicky suseného tymianu

1 salek nakrajené cibule Y4 1zi¢ky suSeného oregana

1 1Zice mésla 2 1Z1¢ky soli

30 dkg libové Sunky v kuse 2 celé Cervené chilli papricky
2 bobkové listy 1 kostka hovéziho bujonu

1 1zice tmavého rumu

Fazole ptebereme a na noc namocime. Orestujeme cibuli na masle, pfidame scezené a osu-
Sené fazole, vodu, Sunku, bobkovy list, tymidn, oregéno, sl a chilli papricky. Pfivedeme
K varu a poté zmirnime plamen. Vaiime, dokud fazole nezméknou. Poté odebereme Salek
fazoli, rozmackame je, zamichame s bujonem a ptfiddme do polévky. Vyjmeme Sunku, na-
krajime na kousky. Z polévky vyjmeme chilli papricky a bobkovy list. Nakrajenou Sunku
vratime do polévky, pfidaime zelenou papriku a rum. Vatime dalSich 15 minut. Podavame

S 7.



