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Extrakt z tepelné zpracovaného dieva pro alkoholické napoje

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka extraktu z tepelné zpracovaného dfeva vhodného pro dochuceni
alkoholickych napoju.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé se fada napoju skladuje v inertnich nadrzich vyrobenych z potravinarskych
plastu, skla, nerezu, anebo jiného materidlu, které neuvoliuji do napoji zadné chutove
a aromaticky aktivni latky. Nékteré vina a lihoviny se skladuji v novych vypalenych dfevénych
sudech, napf. barrique. V prubéhu skladovani alkoholickych napoju v téchto sudech se z jejich
vnitfni ozehnuté stény uvoliuji do napoje slozky, které ovliviiuji jeho chut’ a barvu. Sudy jsou pro
tento cil opakované vyuZitelné jen velmi omezené, protoze se extrahovatelné latky ze dreva
vyCerpaji. To vyrazné zvysuje naklady na vyrobu takovych vin a ostatnich alkoholickych napoju.
Z téchto diuvodu vyrobel napoja hledaji levngjsi alternativy ziskani pozadované chuté a aroma
napoje. Patfi sem nizné fragmentované kusy dfeva, které¢ vétSinou prosly tepelnym zpracovanim,
tzv. procesem toustovani. V prub¢hu tohoto procesu se dfevo vystavi vysokym teplotam v rozmezi
150 az 300 °C, pripadné pfimému ohni. V téchto teplotach dochazi k tepelnému degradovani
slozek dfeva, které se z velké Casti méni na senzoricky prijatelné latky, které¢ obohati vino nebo
lihovinu, se kterou se dostanou do kontaktu.

Takto upravené¢ dfevo je mozné prfimo aplikovat do alkoholick¢ho napoje, anebo se muze
extrahovat a az extrakt se pouzije do vina nebo lihoviny. Pouziti extraktu ma oproti samotnému
dfevu n¢kolik vyhod, zejména usetfeni Casu. Aby se chutové a aromatické slozky vyluhovaly do
napoje ze dfeva, je potifebny Cas. Pri pouziti extraktu dojde k okamzité zménéné chuti 1 aroma
napoje. Zaroven je mozné urovat velkost davky, ktera je zavisla jen na mnozstvi pouzitého
extraktu. Samotny extrakt miize byt riznymi zpusoby preci§tovany €1 upravovany, aby vytvoril ve
vin€ nebo jiném alkoholickém napoji poZzadované senzorické zmény. V tepelné zpracovaném drevé
vznikaji 1 latky, které maji siln€ kyselou chut’ a vyrazny kourovy charakter, ktery muze 1 zhorsit
kvalitu vyrabéné¢ho napoje.

Podstata technického feseni

Predkladané technické reseni se tyka extraktu z tepeln¢ zpracovaného dreva pro dochuceni
alkoholického napoje. Extrakt obsahuje pevnou a kapalnou slozku, které¢ lze aplikovat do
alkoholického napoje samostatné nebo soucasné a v riznych pomérech. Pridanim extraktu do
alkoholického napoje je mozné vytvorit produkt s pozadovanymi organoleptickymi vlastnostmi.
Pevna slozka extraktu z tepelné zpracovaného dreva pro alkoholické napoje je sraZenina latek
z extraktu dfeva, které jsou nerozpustné ve vodé. Jde hlavné o senzoricky aktivni latky, které maji
siln¢ barrique charakter bez koufového aroma a muze se pouzit jako ochucovadlo vina ¢i lihoviny,
které zvySuje barrique charakter napoje — vyuzit se da v suchém stavu, napriklad rozemlety na
jemny prasek anebo ve formé roztoku v potravinarském lihu.

Kapalna slozka extraktu z tepeln¢ zpracovaného dieva je ve vod€ rozpustna Cast destilacniho
zbytku a je chut'ové znacné kysela s vyraznym koufovym charakterem. Tuto slozku je taky mozné

vws

jako vodny roztok, pfipadné ho stabilizovat alkoholem.

Extrakt z tepeln€ zpracovan¢ho dfeva pro dochuceni alkoholického napoje se ziska tak, Ze se
tepelné zpracované dfevo St€¢pkuje a rozemele na frakce o velikosti ¢astic mensi nez 2 mm. Tepelné
zpracovanym dfevem se rozumi napriklad dfevo suSené pri teploté v rozmezi od 150 do 250 °C



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 35141 U1

(s vyhodou cca 200 °C) po dobu alespon 30 minut, s vyhodou alespon dvou hodin. S vyhodou se
dfevo pri této teploté susi po dobu nejvySe 24 hodin. Vyhodnéji se pouzije dubové dievo
(vyhodnéji dub zimni). V jednom provedeni probéhne tepelné zpracovani dfeva tak, Zze je dfevo
nejdfive zbaveno vody v suSarné pii teplot¢ 110 °C do konstantni hmotnosti. Nasledné je
vystaveno toustovaci teploté v rozmezi 150 az 240 °C pfi vydrzi 30 az 240 minut. Toustovani
probiha za pfistupu vzduchu.

Takto upravené dfevo se zalije 60% (v/v) potravinarskym lihem a extrahuje se alespori 6 mésict
pfi pokojové teploté. Mnozstvi pouzitého ethanolu je v rozmezi od 3 do 10 ml 60% (v/v) ethanolu
na 1 g dfeva, s vvhodou 5 ml 60% (v/v) ethanolu na 1 g dfeva. Ziskany extrakt se prefiltruje,
aby byl Ciry. Nasledn¢ se takto ziskany a zfiltrovany extrakt zahusti, s vyhodou ve vakuové odparce
pii tlaku 0,2 atmosféry a teploté¢ nejvysSe 70 °C. V prubéhu odpafovani se postupné snizuje
koncentrace alkoholu v extrakénim zbytku. Aby nedoSlo kjeho nadmémému zahusSténi,
je vvhodné po odpareni poloviny objemu extraktu zvysit podil vody v destilacnim zbytku na
%, puvodniho objemu, ¢im se znovu snizi koncentrace alkoholu v extrakénim zbytku. Nasledn¢ se
pokracuje v odparovani az do odpareni veskerého ethanolu. Vysledny zahustény vodny extrakt
obsahuje srazeniny latek, které byly rozpusténé v lihu, ale jsou nerozpustné ve vod¢ (jde zejména
o senzoricky aktivni latky, které maji siln¢ barrique charakter bez kourového aroma). Nasledn¢ se
tato srazenina oddé¢li od vodného extrakéniho zbytku. Oddélena srazenina se muze vysusit
a rozemlit na prasek, nebo se muiZe rozpustit v potravinarském lihu. V obou pripadech se nasledn¢
muze pouzit jako ochucovadlo vina ¢i lihoviny, které zvySuje barrique charakter napoje.

Vodna ¢ast destilacniho zbytku je chutové znacné kysela s vyraznym koufovym charakterem. Tuto
slozku je taky mozné pouzit na udpravu organoleptickych vlastnosti vina nebo lihoviny.

Twr

Nejvhodnéjsi je pouzit ji pfimo jako vodny roztok, pfipadné ho stabilizovat alkoholem.

Predmétem predkladaného technického feseni je tedy extrakt z tepelné zpracovaného dieva pro
dochucovani alkoholickych napoju, ktery je pripravitelny zpusobem, kdy se tepelné zpracované
dfevo rozemele na velikost ¢astic nejvyse 2 mm a smicha s 60% (v/v) ethanolem v mnozstvi
od 3 do 10 ml 60% (v/v) ethanolu na 1 g dfeva, s vvhodou 5 ml 60% (v/v) ethanolu na 1 g dfeva.
Nasledné se smés extrahuje se po dobu alespont 6 mésicu pfi laboratomi teploté a vznikly extrakt
se prefiltruje a odpafi se z n¢j pfitomny ethanol za vzniku nerozpustné srazeniny a vodného roztoku
extraktu, které¢ se od sebe oddéli. Vzniknou tim dvé slozky extraktu, pevna slozka, ktera je
nerozpustna ve vodé a ma siln¢ barrique charakter bez koufového aroma, a kapalna slozka, ktera
obsahuje vodorozpustné latky a my vyrazny koufovy charakter.

Ve vyhodném provedeni probéhne krok odpareni ethanolu za snizeného tlaku, s vyhodou 20 kPa,
a teplot¢ nejvyse 70 °C.

Pevna slozka extraktu, vznikla po odpafeni ethanolu z extraktu, s¢ mize s vyhodou rozpustit
v 60% (v/v) ethanolu za vzniku ethanolového roztoku extraktu.

V jiném provedeni se muze tato pevna slozka ususit a rozemlit na prasek za vzniku praskového
extraktu.

V nejvyhodnéjsim provedeni se pouzije dubové dievo (napfiklad dievo dubu zimniho).

Priklad uskute¢néni technického feSeni

Priklad 1: Priprava extraktu tepelné zpracovaného dubového dreva

Stfedova ¢ast dubového dieva o rozmérech 3x2x20 cm byla v priubéhu 24 hodin susena v susarné
Mamerrt 800 pri teploté 110 °C, aby se zbavila vody. Nasledn¢ v prib¢hu 2 hodin byla teplota
rovnom¢émg¢ zvySovana na teplotu 200 °C, ktera se potom udrzovala dvé hodiny. Takto ziskané
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tepelné zpracované dfevo se rozstipalo na tfisky, které se mlely pomoci laboratorniho mlynu
IKA MF 10 basic na ¢astice mensi nez 2 mm. 500 g takto upraveného tepelné zpracovaného dreva
s¢ zalilo na celkovy objem 2500 ml 60 % potravinaisky lihem a ponechalo extrahovat 6 mésicu pii
pokojové teploté. Naslednd se extrakt slil a piefiltroval pies filtraéni papir. Ciry filtrat se na
vakuové odparce IKA RV 10 control zahust'oval pfi tlaku 20000 Pa a teploté€ 1azné 60 °C do doby,
kdy se odparil na 30 % puvodniho objemu. Nasledn¢ se k destilacnimu zbytku pridala destilovana
voda na celkovy objem destila¢niho zbytku 1/2 puvodniho objemu a pokracovalo se v zahustovani
do Y ptivodniho objemu. Tim doslo k odpafeni vétSiny alkoholu a v destilaénim zbytku se vysrazel
ve vodé nerozpustny extrakt. Tato nerozpustna ¢ast extraktu se odebrala, dosusila v lyofilizatoru
a ¢ast ji byla rozemleta na prasek, a cast rozpusténa v pétinasobném mnozstvi potravinarského lihu.
Oba tyto produkty byly nasledné davkovany do vina a lihovin podle senzorickych pozadavku.
Kapalna cast destilacniho zbytku byla rovnéz pouzita k dochuceni vina alihovin podle
senzorickych pozadavki.

Prumvslova vvuzitelnost

Extrakt je vyuzitelny ve vinarstvi nebo ve vyrob¢ lihovin jako nahrazka zrani napoje v novych
vypalenych dfevénych sudech.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Extrakt z tepelné zpracovaného dreva pro dochucovani alkoholickych napoju, pfipravitelny
zpusobem, kdy se tepelné zpracované dfevo rozemele na velikost ¢astic nejvySe 2 mm a smicha
s 60% (v/v) vodnym roztokem ethanolu v mnozstvi od 3 do 10 ml 60% (v/v) vodného roztoku
ethanolu na 1 g dfeva, s vyvhodou 5 ml 60% (v/v) vodného roztoku ethanolu na 1 g dfeva, nasledn¢
se smés extrahuje po dobu alesponn 6 mésici pfi laboratomi teploté; potom se vznikly extrakt
prefiltruje a odpafi se pritomny ethanol za vzniku nerozpustné srazeniny a vodného roztoku
extraktu, které se od sebe oddéli.

2. Extrakt podle naroku 1, kdy krok odpafeni ethanolu probéhne za snizeného tlaku 20 kPa
a teplot¢ nejvyse 70 °C.

3. Extrakt podle naroku 1 nebo 2, kdy se nerozpustna srazenina, vznikla po odpareni ethanolu
z extraktu, rozpusti v 60% (v/v) vodném roztoku ethanolu za vzniku ethanolového roztoku
extraktu.

4.  Extrakt podle naroku 1 nebo 2, kdy se nerozpustna srazenina, vznikla po odpareni ethanolu
z extraktu, ususi a rozemele za vzniku praskového extraktu.

5. Extrakt podle kteréhokoliv z pfedchozich naroku 1 az 4, kdy se tepelné zpracované dievo
ziska susenim pfi teploté v rozmezi od 150 do 250 °C po dobu alesponi 30 minut.

6. Extrakt podle kteréhokoliv z pfedchozich naroku 1 az 5, kdy se pro extrakci pouzije dubové
drevo.
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