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Abstract

The main goal of this bachelor’s work is to process information about mode of
produciotn fruit distilled spirits. This bacholor’s work contains conclusions about
methods and proces of making fruit distilled spirits form the beging to the end. The
bachelor’s work describes methods of collecting fruit, through technic of making fruit
distilled spirtis like working out with fruit, modification of the fruit, fermentation of the
fruit, distillation process of making friut distilled spirits to legislation of manufactoring
in Slovakia. The main target of making fruit distilled spirits is from apples, pears,
plums, raspberrys, apricots and peachs. We analyze the selection of fruit, stocks needed
for production of fine fruit distilled spirits. We also verify the methods which are in
common used in distilling industry in Slovakia. The results of bachelor’s work describes
summary of methods and processes, distilled devices in distilling industry using to make

fine staple fruit distilled spirits.

Key words : fruit distilled spirits, distilled device

Abstrakt

Ciel'om bakalarskej prace bolo spracovat’ prehlad techniky na vyrobu ovocnych
destilatov. V praci st zosumarizované a charakterizované postupy a procesy vyroby
ovocnych destilatov od zberu ovocia, cez technologiu spracovania ovocia, jeho Upravy,
kvasenia, destilacie, techniky na vyrobu ovocnych destildtov, az po legislativne
podmienky vyroby ovocnych destildtov na Slovensku. Objektom zdujmu v nasej praci
bola vyroba destilatov z ovocia, ako jablka, hrusky, slivky, maliny, marhule alebo
broskyne. V praci analyzujeme vyber ovocia na vyrobu ovocnych destilatov, suroviny
potrebné na vyhotovenie kvalitnych ovocnych destilatov, proces kvasenia a destilacie
ovocnych destilatov. Opisali sme postup vyroby ovocnych destildtov v destilaénych
zariadeniach. Vysledkom riesenia danej problematiky je sprehl'adnenie si¢asného stavu
poznania v oblasti vyrobnych postupov a konstrukcii aparatov ovocnych destilatov

Vv pestovatel'skych paleniciach.

KPacové slova : ovocny destilat, destilacia, destilacny aparat
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Uvod

S technologickym procesom destilacie sa stretivame vo viacerych odvetviach
potravinarskeho a chemického priemyslu, ale i mimo nich. Destilacia je zlozity
fyzikalny pochod, k jeho porozumeniu azvladnutiu je potrebne poznat' niektoré
fyzikalno-chemické pojmy a zakonitosti. Dolezitost sa kladie hlavne na zlozenie
surovin a sposoby ich spracovania, potrebnych na vyrobu jednotlivych destilatov. Tieto
procesy su znacne ovplyvnené spravnym pouzitim destilacnych zariadeni. Potrebné je
zamerat’ sa na technické prevedenie a kvalitu zariadeni ur¢enych na spracovanie ovocia

v liehovarnictve.

Ciel'om tejto bakalarskej prace bolo spracovat’ prehl'ad o sucasnom stave poznania

V oblasti vyroby ovocnych destilatov.

Postup vyroby kvasu a nésledné ziskavanie ovocného destilatu méa vela krokov.
Pri nevhodnom oSetreni méze vyroba kvasu spdsobit’ znizenie kvality vyslednej prace.
Kazdy vyrobeny destilat je originalom, zaviSeny dlhodobou pracou. Cim
prepracovanejSie s postupy pri vyrobe ovocnych destildtov, tym akostnej$i a cennejsi
je vysledny destilat. Vyroba ovocnych destilatov nie je jednoducha zaleZzitost. Je to

umenie, remeslo aj veda spojena s citom pre kone¢nu a stalu kvalitu.




1 Ciel prace

Ciel'om predkladanej bakalarskej prace je spracovanie prehl'adu o siCasnom stave
poznania v oblasti vyroby ovocnych destilatov. V praci sa zameriavame na uplatiovanie
zasad systému vyroby ovocnych destilatov v pestovatel’skych paleniciach.

Sucastou prace je teoretické spracovanie technického a technologického postupu
vyroby ovocnych destilatov, spésobu vyroby kvasov z ovocia anasledné ziskavanie

destilatu z jednotlivych druhov ovocia.




2 Metodika prace

Pre splnenie ciela prace bol pouzity nasledovny metodicky postup :

2.1 Suroviny na vyrobu ovocnych destilatov

V tejto Casti pradce su spracované literarne zdroje zaoberajuce sa surovinami
potrebnymi na vyrobu ovocnych destilatov. Pozornost’ je venovana ovociu uréenému na
vyrobu ovocnych destilatov a ostatnych surovin, na zaklade ktorych vznika kvalitny

ovocny destilat.
2.2 Technolégia vyroby ovocnych destilatov

V tejto Casti sa zaoberame blizSie celym technologickym postupom na vyrobu
ovocnych destilatov. Charakterizujeme pouzivané technologické postupy vyroby od
upravy surovin pred spracovanim, pripravy kvasov, kvasenie, destildciu az po

skladovanie destilatov.
2.3 Technika na vyrobu ovocnych destilatov

V tejto Casti s charakterizované destilacné zariadenia, zariadenia na zvySovanie
koncentracie alkoholu, prestupniky a chladiace zariadenia. Zaroven s spracované
pomocné zariadenia urcené na destilaciu, ktorymi st kontrolné liehové meradlo,

zariadenie na predohrev kvasu, filtre a cerpadla.
2.4  Legislativne podmienky vyroby ovocnych destilatov na Slovensku

V tejto cCasti bakalarskej prace sa venujeme legislativnym podmienkam

upravujucim podmienky vyroby ovocnych destildtov na Slovensku.




3 Vysledky prace

3.1 Suroviny na vyrobu ovocnych destilatov

Vyslednd kvalita ovocnych destilatov podla Opatha (2007) zavisi od troch
zékladnych faktorov, ktorymi su kvalita surovin, spravny priebeh kvasenia a spravna
destilacia. K vyrobe uslachtilych destildtov mozno preto pouzit’ len suroviny majuce
vysoky obsah cukru av dostato¢nej miere aj vonné latky nemeniace sa kvasenim

a destilaciou.

Ovocné destilaty sa daji pripravovat’ z jadrového, kostkového alebo bobulového
ovocia. Najéastejsie z hrusiek, sliviek, jablik, vi$ni alebo ¢eresni (Kelblova, 1996).
Podla Dyra (1997) su na vyrobu ovocnych destilatov najvhodnejSie suroviny
dostato¢ne aromatické, aby sa tieto vlastnosti preniesli do destilatu. Prevlada tak vona
destilovaného ovocia. Vhodnou apomerne nenaro¢nou surovinou na spracovanie
ovocnych destildtov byvaji kostkové ovocie, jadierkové ovocie. V podstate moZzno

skvasit’ vsetko, ¢o obsahuje priamo skvasitel'né cukry, ako ovocie (Rosol, 2002).

Suroviny si vyberdme podla charakteru buketovych latok, ktoré ovplyvnia
kvalitu a charakter destilatu. Surovina je hodnotena podl'a mnozstva skvasitelnych
cukrov a vytazok aj kvalita ovocnych destilatov zavisi na chemickom zlozeni pouzitych
surovin (Rosol, 2002). Surovinu na vyrobu ovocnych destilatov nie je vhodné dlhodobo

skladovat’, pretoZe vznika strata cukornatosti.

Na pripravu kvalitného kvasu pouZivame iba prvotriedne suroviny, nepoSkodene,
bez cudzej vone a chuti. Ovocie moZe byt aj prezreté, nie vSak nahnité ani plesnivé
(Rosol, 2002). Na zaklade vyberu vhodnej suroviny optimalnej zrelosti a jej Upravy na

kvasenie dosiahneme pripravu kvasu na vyrobu ovocnych destilatov (Kascak, 1996).

Ovocie su plody pestovanych aj divoko rastucich rastlin. Podl'a botanickych
a d’alSich znakov a podl'a vlastnosti triedime ovocie na jadierkové, kostkové a drobné

ovocie (Uhrova, 2003).
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3.1.1 Jadrové ovocie

Je ve'mi mnoho odréd jadrového ovocia, a na vyrobu destilatov sa hodia vsetky,
pokial’ obsahuju dostatocné mnozstvo cukru (Rosol, 2002). Plody jadrového ovocia
maji Supu, Stavnati duzinu a jadrovnik, ktory uzatvara semend — jadrd. Patria sem
jablka a hrusky (Uhrova, 2003).

Jablka st ovocia s0 vSestrannym vyuzitim. St najrozsirenejSou surovinou. Jablka
urcené na vyrobu destilatov musia byt aromatické, sladké a musia mat’ dostatocny

obsah kyselin. Vhodné st jesenné a zimné odrody (Uhrova, 2003).

Jablka st plody jablone. Existuje vel'a odrod jabik, a na vyrobu destilatu sa hodia
vietky, pokial' obsahuju dostatoéné mnoZstvo cukru. Najzndmejsie druhy jabik su
Golden Delicious, Ontario, James Greive, Voskoopské Cervené, Jonathan, Spartan,
coxova Reneta a d’al’Sie (Rosol, 2002). Obvykle sa spracovavaju iba plody podradné, zle
vyvinuté alebo mechanicky poskodené. Vzdy vSak maji byt uplne zrelé a nesmu byt
nahnité. Nahnité miesta sa pred mletim odstrdnia vykrojenim. Pokial’ to zdravotny stav
ovocia dovol'uje, skladuje sa 2-4 tyzdne. Tymto skladovanim ziskava ovocie akost’ pre
technologické uéely. Z podradnych jabik, ktoré boli ale dobre vyzreté je mozné ziskat’
zo 100 kg az 16 1 dobrého destilatu, priemerne vSak iba 6-8 |. Vhodnejsie je jablka pri
spracovavani rozomliet’ a vylisovat. Potom ponechat’ zvIast’ kvasit S$tavu a zvlast
jablkovu dren. Zo §tavy ziskame vel'mi kvalitny, jemny destilat. Destilat z drte moZe po
opakovanej destilacii sluZzit’ k rezaniu vysoko aromatickych paleniek (Dyr, 1997).

Hrusky st ovocie vhodné predovsetkym k priamej konzumacii a kompodtovaniu.
HruSkovy destilat, zvlast ak je vyrobeny z aromatickej odrody (napr. Williams), patri
k vyhladavanym vyrobkom (Uhrova, 2003). Hrusky ako suroviny pre vyrobu destilatov
nie su prili§ cenné, pretoze ich citlivda ardbma sa pocas vyrobného procesu l'ahko
poskodzuje a ziska sa destilat len strednej kvality. Iba pri Uplne cistom kvaseni
a opatrnej destilacii je mozné ziskat' typicky hruskovy destilat. Hrusky obsahuju
spravidla menej cukru nez jablkd a ovela menej kyselin. Spracuju sa tUplne zrelé,
najlepsie v $tadiu pociatoéného hnitia. Je vyhodné, tak ako aj u jabik, spracovat’ zvlast
vylisovant §tavu a zvlast drt. Niektoré odrody hruSiek st pre vyrobu destilatov
vhodnejsie, pretoze ich destilaty maju vyraznejSiu chut. Najznadmejsie odrody hrusiek
su Clapova, Boscova fl'aSka, Hardyho a Konferencia. NajjemnejSia a najkvalitnejSia

hruSkovica sa vSak ziska z uz spominanej odrody Williams (Rosol, 2002).
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3.1.2 Kaostkové ovocie

Plody kostkového ovocia maju tlsta, niekedy plstnata Supku, mékka stavnata
duzinu a kostku so sladkym alebo horkym semenom. Do tejto kategérie patria CereSne,

vi$ne, marhule, broskyne, slivky pravé aj poloslivky, trnky (Uhrova, 2003).

Slivky st vel'mi zndmym a obl'ibenym ovocim na vyrobu destilatov. Z mnozstva
odrdd je na vyrobu destilatu vhodna slivka domaca (Prunus domestica L.) (Uhrova,
2003). Vyroba slivovice je rozSirend hlavne v slovanskych krajindch a v niektorych
krajindich ma aj velky hospodarsky vyznam. Slivky urcené k vyrobe destilatu sa
nechavaji na stromoch az do Uplného vyzretia. Z Gplne vyzretych plodov je d’aleko
vy$$i obsah cukru; mnozstvo kyselin klesd a plody st aromatickejSie. Plne vyzreté
plody sa striasaju na podlozené plachty, z ktorych sa potom zbieraji. Stucasne so
zberom prebieha aj triedenie plodov. Zvlast’ sa davaju plody zdravé a zvlast’ poskodené,
tj. predovsetkym nahnité a plesnivé (Dyr, 1997).

Pre vyrobu destildtu sa hodi kazd4 odroda slivky, pokial' obsah cukru v uplnej
zrelosti nie je mensi ako 8-10 %. Po chutovej stranke vyhovuju takmer vsetky odrody,
teda i odrody vel'koplodé. Znamymi odrodami st Bystrickd, Dolanka, Vlasska, Stanley,
Juhoslovanskd, Zimmeova a Durancie. Durancie st menej aromatické a maji
nedostatok latok chutovych. Obsah cukru prevySuje spravidla obsah cukru v slivkach,
a preto su alkoholové vytazky z durancii vicSie ako zo sliviek. Destilat zo samotnych
durancii je pri starostlivom oSetrovani kvasu a odbornej destilacii velmi lahodny
ajemny. AvSak tam, kde sa vyZaduje intenzivna prichut a vona, musi sa durancia

spracovat’ spolo¢ne so slivkami v pomere 1:1 (Rosol, 2002).

Ceresne s zvlast chulostivou surovinou v liehovarnictve a vyzadujii velmi
starostlivy pracovny postup. Pre vyrobu destilatu majii vyznam len tie, ktoré su bohato
plodné s plodmi aromatickymi a s dostatkom cukru. V tomto smere maji prednost
divoko rastice CereSne plané, tzv. vtacnice (Rosol, 2002). Obsahuju 8 az 13 % cukru.
Spracovanie cCereSni vyzaduje zvlast velku starostlivost, ato pri priprave kvasu
a destilacii (Uhrova, 2003). Spracovat’ sa daji predovSetkym len zdravé plody. Jemna
ardbma cCereSni, resp. destilditu je takd citlivd, ze kazda cudzia prichut, zvlast
pochédzajuca z nahnitého ovocia zakryje typicka chut’ cereSnovice (Rosol, 2002). Preto
sa destilaty z CereSni neukladajii v sudoch, ktorych drevo mé zna¢ny vplyv na chut
palenky, ale sa uskladiuji v nadobach kameninovych alebo sklenenych. Pre

jednoduchsi priebeh dozrievacieho procesu, uzatvaraju sa sklenené nadoby zatkou
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s vlozenou trubickou (kvasnou rurkou), ktord je vyplnena vatou alebo uzatvaracou
kvapalinou. Cerestiovy kvas podlicha omnoho rychlejsie skaze, preto musi byt
starostlivo oSetreny. Vyhodné je pouzit’ zakvas Specialne pripraveny z Cistej kultiry
kvasiniek. V letnej dobe, kedy sa CereSne spracovavaju, pésobi priaznivo na rozvoj
cudzej mikroflory aj vysSia teplota, a preto sa ma viest' kvasenie iba pod vodnym
uzaverom (Dyr, 1997).

Visne su vybornou surovinou k priprave destilatu, tzv. visiiovice. Visne obsahuju
viac kyselin a aromatickych latok, av§ak menej cukrov ako Ceresne. Dolezité je u visni
odhadnut’ zrelost’. Nezrelé plody su horkasté, kym spravne dozreté su vysoko Stavnaté,
maju prijemnu chut’ a vonu (Rosol, 2002). Pre lichovarnictvo sii cenné predovsetkym
viSne tmavé, v plnej zrelosti takmer bordové, ktorych stava intenzivne farbi. Pouzivaju
sa tiez k priprave likéru, tzv. griotka (Dyr, 1997). Medzi najznamejSie odrody patri
Morella neskora. Destilat z visni je vel'mi cenny (Rosol, 2002).

Marhule aovocné vyrobky z nich patria na trhu k najvyhladavanejsim. Ich
pouzitie pre destildit je obmedzené pomerne vysokou cenou. Unds sa pouZivaju
k vyrobe destilatu (marhulovice) prevazne poskodené plody, nevhodné k priamej
konzumacii. Takéto plody je nutné pokial’ mozno rychlo spracovat’, t.j. pomliet’ alebo
rozmackat’ a zakvasit’ va¢Sim mnoZstvom Cistého zakvasu. Pri starostlivej préci
ziskavame z nich vel'mi jemnu a cenent palenku. Senzoricky je to vel'mi atraktivne
ovocie, obsahuje velké mnozstvo aromatickych latok (Rosol, 2002). Obsahuju okolo
7 % cukru, ako Casto iba 4-5 %. Podobne ako CereSniovica, maju sa uskladnovat v skle,
aby latky z dreva neovplyvnili chut’ marhul'ovice (Dyr, 1997). NajzndmejSimi odrodami
su Mad’arskd, Sabinovska a Velkopavlovicka (Rosol, 2002).

Broskyne st vhodné na vyrobu Stiav a Specialne odrody aj pre vyrobu destilatov.
Plody musia byt vyzreté, s dobre oddelitel'nou kdstkou, aromatické. Velkoplodé odrody
so svetlo Zltou duzinou su vhodné pre vyrobu nealkoholickych napojov, zatial’ ¢o
odrody s malymi tmavo sfarbenymi, aromatickymi plodmi st vhodné aj pre vyrobu
destilatov (Uhrova, 2003).

3.1.3 Drobné ovocie

Patria sem plody nestrodej skupiny rastlin, ktoré mézeme rozdelit’ do niekol’kych
skupin :

- bobuloviny — plody s nelapatelnou Supkou, Stavnatou duzinou a drobnymi

tvrdymi semenami (ribezle, brusnice, egres),
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- jahody — plod je zduzinatelé kvetné 16zko so semenami na povrchu,

- maliny a ostruziny — suplodie zloZené z drobnych, tesne spojenych duzin,
- Sipky — plody Sipkovej ruze,

- jarabina — drobné malvice jarabiny (Uhrova, 2003).

Z drobného ovocia sa na vyrobu destilatov najviac vyuzivaju maliny. Maliny
(Rosol, 2002) st plody vyznacujice sa prijemnou a intenzivnou aromou. St dobrou
surovinou pre vyrobu paleniek, avSak vel'mi naro¢né na sposob spracovania. Musia byt
po zbere rychlo spracované, pretoze su l'ahko napddané najréznejSimi plesiiami
(Aspergillus, Penicillium apod.). Lesné odrody st eSte aromatickejSie ako odrody
kultarne, pre kvalitu palenky nema vsSak tento rozdiel velky vyznam. Z malin sa palia

dva druhy destilatu :

1.) Prava malinovica, kde vylisovana §tava z malin kvasi niekol’ko tyzdnov pri
nizkej teplote kvoli arobme. Teplota nepresahuje 10 az 18°C. Po vykvaseni sa destiluje

vel'mi opatrne, za silného chladenia destilatu. Ten nesmie mat’ vys$iu teplotu ako 10°C.

2.) Bezny destilat sa robi z vylisovanej drte. Vylisky sa obohatia cukrom, prida sa

voda a nechaju sa kvasit’ (Rosol, 2002).

Jednotlivé ovocné odrody (Uhrova, 2003) sa liSia chemickym zlozenim,
morfologickymi a technologickymi vlastnostami, ktoré wurcuji ich vhodnost
k spracovaniu. Jednym z rozhodujucich ¢initel'ov je zrelost’ ovocia, pretoze na nej zavisi
konzistencia, chemické zloZenie plodov, ardma achut’ aj zafarbenie. Fyziologicka
zrelost’ je dand schopnostou semien kli¢it. Konzumna zrelost mdze byt totozna
s fyziologickou zrelostou, mdze nasledovat’ kratko po nej alebo tiez za niekolko
mesiacov. Zberova zrelost — obvykle splyva s konzumnou zrelostou alebo jej
predchadza. Nastava, ked je mozné plod oddelit’ od vetvicky. Technologicka zrelost’
predstavuje taky stupen zrelosti, ktory vyhovuje spracovaniu pre dany ucel a moze sa
vel'mi liSit. Ovocie na konzumaciu a na vyrobu destilatov maji réznu technologick
zrelost. V priebehu zrenia sa menia fyzikalno-chemické vlastnosti plodov. Vo
fyziologickej zrelosti su plody uplne vyvinuté, maji typicky tvar a sfarbenie. Sucasne
rastie obsah cukru aklesd obsah kyselin. Menia sa chutové vlastnosti, pribuda
aromatickych latok. Plody zdravé, ale nevyhovujlice svojou velkost'ou a tvarom pre |I.
triedu akosti, alebo s ¢iasto¢ne na povrchu poskodenou Supkou mozeme spracovat’ na
ovocny destilat. Rovnako ovocie takmer v S§tadiu konzumnej zrelosti, Ciastoéne

zasiahnuté¢ krapami mozno dat’ na spracovanie ovocného destilatu. Nevyhnutnou
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podmienkou vsak je ¢o najrychlejsSie pracovanie. Ak by vSak bolo ovocie nezrelé alebo
stupenn poskodenia by bol vysoky, je takéto ovocie pre vyrobu destilatu nevhodné.
Rovnako nikdy nepripravujeme kvas zovocia zozbieraného spod stromov
a znecistené¢ho travou a zeminou. Pouzit mozno iba ru¢ne zozbierané plody, ktoré sa

Vv pripade potreby ocistia vodou (Uhrova, 2003).

3.2 Technolégia vyroby ovocnych destilatov

Zakladny technologicky postup vyroby ovocnych destilatov podl'a Opatha
(2007) mozno rozdelit’ do niekol’kych krokov a f4z postupu pripravy. Najskor sa o€istia
kvasné nadoby, pozbieraju sa suroviny potrebné na vyhotovenie ovocného destilatu.
Tieto suroviny sa upravia, vytriedia sa, umyjd, kratkodobo uskladnia, odstopkuju,
suroviny sa rozdrvia a vylisuje sa must. Nasleduje priprava kvasu, kvasenie a destilacia
v dvoch fazach : 1. destilacia a 2. destilacia alebo rektifikacia. Po destilacii sa upravuje
obsah alkoholu (egalizacia), urychl'uje sa dozrievanie destilatu, nasleduje jeho Cirenie
a filtracia. Ovocny destilat sa bali a oznacuje. V zaverecnej fadze sa ovocny destilat

uskladiuje.

3.2.1 Uprava surovin

Uprava ovocia do najvhodnejsej podoby tak, aby kvasné pochody prebiehali, ¢o
mozZno najlepSim spdsobom, patri medzi zakladné cinnosti. O kvalite vysledného
ovocného destilatu sa rozhoduje uz pri Uprave surovin uréenych na destilaciu.
Z nekvalitného kvasu, ani pri vel'mi pozornej destilacii, nie je mozné vyrobit’ kvalitny
destilat. Kvasy sa pripravuju podl'a moznosti z jedného druhu ovocia.

Uprave surovin je potrebné venovat naleZiti pozornost’ (Opath, 2007). Je
vhodné oddelene kvasit’ ovocie bezchybné a ¢iastocne poSkodené. Ovocie na kvasenie
méd byt podla moZznosti Uplne Cisté. V pritomnych necistotach sa nachadzaja
kontaminujiice mikroorganizmy. TvrdSie a konzistentnejSie druhy ovocia je preto
vhodné umyt’, najlepSie v tecucej vode. Ide hlavne o jablka, hrusky, ale niekedy aj
slivky. Bobul'ové a iné médkké druhy ovocia, by sa pranim poskodzovali a vyluhovali by
sa z nich aj sacharidy. Preto sa neumyvaju, ale je potrebné dbat’, aby sa podl'a moznosti
neznecistili.

Kvalitu vysledného destilatu moéze pozitivne ovplyvnit aj kratkodobé
uskladnenie zdravého ovocia. V ovoci sa dokonc¢ia procesy dozrievania. Zvysi sa obsah

aromatickych latok a klesne obsah kyselin. Ovocie je pri skladovani potrebné sledovat
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apripadné hnilé plody odstranovat. Kostkové ovocie sa spravidla nedd dlhSie
skladovat’, vyhodnejsie je preto ponechat’ ho dokonale dozriet’ na stromoch. Niektoré
druhy ovocia, napriklad ceresne, visne, ribezle a hrozno je potrebné odstopkovat.
Triesloviny a celuléza pritomné v stopkach nepriaznivo ovplyviiuji chutové vlastnosti
destilatov. Pri priprave kvasov na pestovatel'ské palenie destilatov sa ovocie zvycajne
odstopkovava rucne, alebo sa rozdrvené lisuje a spracovdva sa iba vylisovana Stava
(Opath, 2007).

Rozdrvenim ovocia na menSie Castice sa dosiahne popucenie jeho obalovych
vrstiev, zvicSenie plochy, na ktord mézu zacat’ posobit’ kvasinky a zmensSenie mnozstva
atmosferického vzduchu medzi kusmi ovocia. Kvasenie preto prebiecha lepSie,
rovnomernejSie a rychlejsie v kvasoch, ktoré boli zalozené z ovocia rozdrveného na
jemnejsie Castice (Opath, 2007).

Z niektorych druhov ovocia je mozné ziskat’ kvalitnejSie destilaty nekvasenim
celého rozdrveného ovocia, ale iba jeho vylisovanou §tavou. V praxi by mohlo ist’
hlavne o jablka. Destilat je jemnejsi a obsahuje aj menej metanolu. Priprava kvasu je
V tomto pripade pracnejSia, pretoze rozdrvené ovocie musime pred zakvasenim este aj
lisovat’ (Opath, 2007).

Ovocné stavy mozno podl'a Rosola (2002) ziskavat’ dvojakym spdsobom :

a) lisovanim ovocnych dreni,

b) extrakciou skvasiteI'nych cukrov teplou vodou.

Pre ziskanie vySSej vytaznosti lichu kombinujeme oba spdsoby. Najprv ovocnt
drent lisujeme a vylisky extrahujeme teplou vodou. Pre lepSie vyuzitie do dreni
priddvame pektolytické a clulotytické enzymy este pred lisovanim (Rosol, 2002).

Enzymy st jednym z druhov chemickych latok, ktoré sa vyuzivaju pri vyrobe
ovocnych destilatov. Pri vyrobe destilatov sa vyuzivaju aj ostatné chemické latky ako
sacharidy, alkoholy, aldehydy, organické kyseliny, estery a kyanovodik.

Enzymy su latky bielkovinovej povahy produkované zivymi bunkami. Enzymy
produkované kvasinkami katalyzuju reakcie alkoholového kvasenia (Opath, 2007).

Sacharidy sa podla zlozitosti svojej chemickej stavby rozdeluji na
monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy. Monosacharidy (CgH1206) st
jednoduché cukry, ktoré sa hydrolyzou neStiepia. NajrozSirenejSimi a najznamejSimi
monosacharidmi su glukéza a fruktéza. Glukoza — hroznovy cukor a fruktéza — ovocny

cukor, sa nachadzaju v sladkych plodoch ovocia (Opath, 2007). Cukor (Skopek, 2003)
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je podstatny pri vyrobe ovocného destilatu hlavne vo faze jeho premeny na alkohol a pri
oddeleni destildciou. Podl'a Uhrovej (2003) je cukor zdrojom energie pre Cinnost

kvasiniek a pri tvorbe vedl'ajsich produktov kvasenia.

Oligosacharidy (C1,H2,011) sa Stiepia na monosacharidy kyselinami a enzymami.
S oligosacharidov je najrozSirenejSia sacharéza (repny cukor, trstinovy cukor).
Sachar6za sa U nas ziskava z cukrovej repy. T4 ho mdze obsahovat’ az 20 %. Ovocie
obsahuje podl'a druhu 0,5 aZ 5,0 % sacharézy. Sachar6za ma hustotu p=1589,7 kg/m°.
Vicsinou nie je priamo skvasitel'na a preto sa najskor musi rozlozit’ na monosacharidy.
Sachar6za je vo vode vel'mi dobre rozpustnd. Rozpustenim cukru vo vode sa ziska
presyteny roztok. V roztokoch etanolu je rozpustnost’ cukru mens$ia. Rozpustnost’ cukru

sa znizuje pri zvySovani koncentracie alkoholu (Opath, 2007).

Polysacharidy sa S§tiepia na monosacharidy kyselinami a enzymami.
Z polysacharidov nas zaujima Skrob, ktory sa nachadza v rastlinach ako rezervna latka.
Kvasinky Skrob véc¢Sinou neStiepia. Preto ak sa ma zo $krobu ziskat’ alkohol, je ho

potrebné rozlozit’ na jednoduchsie, skvasite'né cukry (Opath, 2007).

Liehoviny s napoje obsahujuce zdkladnu zlozku, ktorou je etanol. Podl'a toho
sa destilaty aj radia medzi liehoviny (Drdék, 1996). Aj podl'a Trnku (2001) je alkohol
(etanol, etyalkohol, lich) dolezity pri vyrobe destilovanych alkoholickych napojov.

Etanol (C,HsOH), ako uvadza Opath (2007) sa pre potravinarske Gcéely vyraba
biochemicky, liehovym kvasenim cukrov. Mozno ho vyrobit’ aj synteticky, hydrataciou
etylénu. Etanol je ¢ira kvapalina s bodom varu 78,3°C, bodom tuhnutia -112,3°C
a hustotou 793,6 kg/m®. S vodou sa miesa v kazdom pomere, priGom zmensuje svoj
objem azmes sa mierne zahrieva. Absoltny etanol, bez obsahu vody, sa destilaciou
neda ziskat'. Cisty etanol je prudky jed, ktory moze spdsobit’ smrt. Vyuziva sa nielen pri
vyrobe alkoholickych napojov, ale moze sa pouzit’ aj ako rozpuistadlo. Vodné roztoky

etanolu I'ahko oxiduju az na kyselinu octov.

Pri destilovani ovocia vznika aj metanol (CH3;OH). Ako uvadza Opath (2007),
zdrojom metanolu st pektinové latky v ovocnych kvasoch. Metylalkohol vznika
skvasovanim pektinu. Vylisky zhrozna  aovocia, kvasy pripravené z celého,
nevylisovaného ovocia kvasy z koreniov rastlin si bohaté na pektinové latky. Napriek
tomu, ze mentol je toxicky asposobuje slepotu az smrt, tak pri spradvnom
technologickom postupe vyroby ovocnych destilatov nie je jeho koncentracia

V hotovych destildtoch nebezpecna. Destilaty z kostkového ovocia zvyknu obsahovat
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0,4 az 2,4 % metanolu v prepocte na absolutny alkohol. V destilatoch z jadrového
ovocia byva metanolu do 2,0 % z absolutneho alkoholu (Opath, 2007).

Rozkladom aminokyselin vznikaju pri vyrobe destilatov neziaduce alkoholy. Pri
vy$8ich koncentraciach sposobuju paléivh prichut’ a neprijemny zapach destilatu. Ide
hlavne o propanol, izoamylalkohol iné, ktoré sa snazime pri destilacii oddelit. VSetky
maju bod varu vyssi ako je bod varu etylalkoholu. Vo vyssich podieloch sa do destilatu
dostavaju na konci destilacie a tvoria podstatnt Cast’ takzvanej pribudliny, jednej zo
zakladnych zloziek destilatov. Pribudlina vnasa do destilatov charakteristické vonové,
chutové vlastnosti a z toho dovodu sa destilaciou neodstraiiuje Uplne, ale jej obsah
saiba Ciasto¢ne reguluje. Destilaty obsahujiice neprimerané mnozstvo pribudliny

zapachaju a su nekvalitné (Opath, 2007).
3.2.2 Priprava kvasov

Priprave kvasu je treba venovat zvysenu starostlivost’ a pozornost. Od kvasu
zavisia nielen alkoholové vytazky, ale aj akost palenky. Kvasny proces prebicha
dokonale a ¢isto iba v suspenziach, tj. v dostatoéne riedkom prostredi. Do kvasov

pripravenych zo surovin s malym obsahom vody sa priddva Cistd studena voda (Dyr,

1997).

Ako kvasiarne sa podla Rosola (2002) vel'mi dobre osvedcuju T'ahké stavby,
najcastejSie z dreva. Kvasné nadoby sa kedysi zhotovovali z dreva mékkého alebo
z dreva tvrdého. V sucCasnosti je podl'a Opatha (2007) najvhodnejSim materidlom
kvalitnd nehrdzavejica ocel. Nemaju sa pouzivat' nddoby z umelych hmot ako kvasné
nadoby, pretoze zmikéovadla pritomné v umelej hmote sa v kvase rozpustaju a ich
derivaty sa mozu dostat’ aj do destilatov. Zelezné nadoby st Giplne nevhodné na pripravu
kvasov. Kvasné nadoby sa mozu plnit’ priblizne do 4/5 ich objemu. Pri kvaseni sa totiz
objem kvasu zvéc¢Suje a Cast’ kvasu by mohla z nadoby vytiect’ (Opath, 2007).

Pri kvaseni m6zeme podl'a Rosola (2002) rozoznévat’ tri zakladné spdsoby :

- samovolné (spontanne) kvasenie,

- kvasenie so zakvasom (na ujato),

- kvasenie s ¢istymi kultirami kvasiniek.

Samovolné kvasenie Stiav a dreni je najbeznejSim pouzivanym sposobom. Do
kvasu sa pouzije iba zdravé ovocie, ktoré sa predtym pomelie, pripadne aj vykodstkuje.
Kvasinky vegetujuce na povrchu ovocia sa dostanii do styku so S$tavou a zacnu sa

rozmnozovat. Prvé priznaky kvasu mozno pozorovat’ pri samovol'nom kvaseni uz po 24
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hodinach. Do hlavného kvasenia sa kvas dostdva po 5-6 dnoch, kedy ¢innost’ vacSiny
mikroflory ustava. Hlavné kvasenie netrva u vSetkych surovin rovnako dlho a je zavislé

aj na teplote kvasu, jeho cukornatosti, kyslosti a povahe ovocia (Rosol, 2002).

Pri kvaseni so zdkvasom sa do kvasu priddva maly podiel dobre rozkvaseného
kvasu. Princip zakvasania spo¢iva v tom, Ze dobre kvasiaci kvas z toho istého ovocia
ako budt d’alSie kvasy v etape burlivého kvasenia sa rozdeli do 2 az 4 ¢asti a k tymto sa
potom prida Cerstvy kvas apremiesa sa spolu. Takto sa zaciatona doba kvasenia
(selekénd) podstatne skrati a kvasy potom prekvasuju Cisto, ¢o sa prejavi na kvalite
ovocného destilatu (Rosol, 2002).

NajcistejSie kvasenie sa dosiahne pouzitim d¢istych kvasniénych kultur
(Saccharomyces cerevisiae — su to mikroorganizmy vécSinou vyuzivané na vyrobu
etanolu, alebo bio-etanolu pre priemyselné ucely, alebo sa tieto mikroorganizmy
vyuzivaju ako alkohol vo vine, pive a destilatoch (Schell, 2007)). Kvasy potom
rychlejsie prekvasuju, kvasenie je bezpecnejsie, kvasy nie su tak nachylné k octovateniu
a ovocné destilaty byvaju jemnejsie, s CistejSim buketom. V beznej praxi sa najlepSie
osvedcili kvasinky vinarske, ktoré sa pridajac do cukrovej vody s obsahom zivin.
Rozmnozovaniu kvasiniek prospieva, ked sa po rozmieSani v cukrovej vode
s pridavkom zivin niekolkokrat prelievaju z viacSej vysky z jednej nadoby do druhej,
aby sa dokonale prevzdusnili (Rosol, 2002).

Priebeh kvasenia je podla Opatha (2007) potrebné priebezne kontrolovat.
Kvasenie moze mat’ v kazdej kvasnej nadobe iny priebeh. Samotny kvas by mal na
zaciatku kvasenia obsahovat’ maximalne 20 % cukrov.

Kvasné procesy su podl'a Opatha (2007) vel'mi zlozité biochemické deje, ktorych
priebeh je ovplyvneny cinnostou mikroorganizmov. Z mikroorganizmov procesy
kvasenia ovplyviiuju kvasinky, baktérie a plesne. Z hl'adiska vyroby alkoholu je mozné
tieto mikroorganizmy rozdelit' na uzito¢né — produkéné a skodlivé — kontaminujuce.
Kontaminujuce su baktérie aplesne. Produkénymi st kvasinky. Rozvoju
kontaminujucich organizmov je najlepsie predchadzat’ dodrziavanim cistoty v celom
technologickom postupe vyroby.

Z baktérii nas podla Opétha (2007) zaujimaji hlavne : baktérie mliecneho
kvasenia, baktérie maslového kvasenia, baktérie octového kvasenia a hnilobné baktérie.

Baktérie mlie¢neho kvasenia — na zaklade ich pdsobenia pri mliecnom kvaseni

vznikd kyselina mlie¢na. Tomuto kvaseniu podlieha vi¢sina cukrov. Cinnost’ baktérii
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mlie¢neho kvasenia je ovplyvnena chemickym zlozenim a kyslostou ovocia (Opath,
2007).

Baktérie maslového kvasenia rozkladaji cukry, a to hlavne na kyselinu maslovu.
Tieto baktérie rozkladaji aj Skrob a bielkoviny. Kyselina maslova obmedzuje ¢innost’

kvasiniek. Baktérie svojou ¢innost'ou spdsobuju znizovanie vytaznosti alkoholu (Opath,

2007).

Baktérie octového kvasenia s obavanou infekciou ovocnych kvasov, ktora sa
prejavuje hlavne pri dokvasovani. Svojou ¢innostou za pristupu vzduchu, oxiduju
etanol na acetaldehyd akyselinu octovii. Rozvoj octovych baktérii je vyznamne

podporovany aerobnym kvasenim (Opath, 2007).

Hnilobné baktérie sa nachadzaju v kazdom ovocnom kvase. Rozkladaju bielkoviny
ainé dusikaté latky. Splodiny ich rozkladu su pre vacSinu d’alSich mikroorganizmov
toxické. Ak sa do kvasu nedostanti s vi¢§im mnozstvom nahnitého ovocia nespdsobuju
pri kvaseni vaznejSie problémy (Opath, 2007).

Plesne, ako jedny z mikroorganizmov ovplyviiujuce procesy kvasenia, za pristupu
kyslika rozkladaji cukry, ato hlavne na kyselinu octovi a citronovu. Rozkladajt aj
etanol a znizuju tak vytaznost’ alkoholu. Plesne zaroven sposobuju aj neprijemnt chut
avonu destilatov. Zamedzenim pristupu vzduchu do kvasnej nadoby a pouZitim

kvasného uzéaveru sa d4 ¢innosti plesni uplne zabranit’ (Opath, 2007).

Kvasinky su, ako uvadza Opath (2007), jednobunkové huby. Ich pritomnost’
vV kvasoch je nevyhnutna, pretoze vznik alkoholu je podmieneny alkoholovym
kvasenim. Pri alkoholovom kvaseni sa vplyvom enzymatickej aktivity kvasiniek
rozkladajii sacharidy na etanol a oxid uhli¢ity. Cinnost arychlost rozmnoZovania
kvasiniek zavisi od teploty prostredia, koncentracie cukru, pristupnosti kyslika, kyslosti
kvasu a dostatku zivin. Optimalna teplota pre Zzivot kvasiniek je priblizne 25°C.
Kvasenie pri teplotach nizsich ako 25°C je pomalsie, ale ,,CistejSie®, pretoze sa obmedzi
rozmnozovanie baktérii. Kvasinky na svoje rozmnozovanie potrebuju aj kyslik. Ten sa
nachadza v kvase na zaliatku kvasenia, kedy je nim kvas eSte nasyteny. Ku svojej
uspesnej zivotnej ¢innosti potrebuji kvasinky ziviny, ktoré musia byt rozpustné vo
vode. Pri nedostatku zivin v kvase sa kvasenie zastavi. Preto sa do kvasov niekedy

pridavaju d’alSie Ziviny (Opath, 2007).
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3.2.3 Kvasenie

Nabeh a priebeh kvasenia, ako uvadza Opath (2007), je spolu s kvalitnou
surovinou d’al$im z rozhodujucich ¢initel'ov ovplyviiujucich vyslednu kvalitu destilatu.
Bezproblémovy nastup kvasenia docielime, ak kvas nie je prili§ husty obsahujuci
dostatocné mnozstvo sacharidov. Pociato¢nd teplota je vhodnd na rozmnoZovanie
kvasiniek a kvaseny material nie je prili$ kysly.

Pripraveny kvas za¢ne po naplneni naddoby podla Rosola (2002) vel'mi skoro
kvasit, obvykle uz do 24 hodin. Na rozdiel od inych priemyselnych kvaseni prebieha
kvasenie pri vyrobe ovocnych destilatov spontanne, t.j. pouzivaju sa kvasinky, ktoré si
suroviny prindsaju so sebou. Surovina si vSak prinasa okrem kultirnych kvasiniek tiez
mnoho inych sprievodnych mikroorganizmov (,,divokych* kvasiniek, baktérii a plesni).
Na ustélenie pomeru medzi jednotlivymi druhmi mikroorganizmov pocas kvasenia maju
vplyv ako podmienky kvasenia (teplota, kyslost' prostredia, zloZenie suroviny), tak
I vzniknuté produkty a metabolity kvasenia, ako etanol, kysli¢nik uhli¢ity, organické
kyseliny. Z kvasu zmizni pri zvySujicej sa koncentracii etanolu aerobné bakérie
a kultarne kvasinky Sacharomyces cerevisae a Sacharomyces carerisae var. ellipsoideus

postupne naberaju prevahu.

Rosol (2002) dalej uvadza, Ze pravidelne sa v povlaku na povrchu nadob
vyskytuji aj plesne. K rozvoju tychto mikroorganizmov prispievaju aj k povrchu
vynesené¢ suspendované latky z kvasu (vlédknina), ktoré st zaroven mikrobidlnym
nosi¢om. Sthrnne sa nazyva tento povlak ,,deka®. PretoZe v tejto vrstve prebiehaju pri
prezrievani kvasu mikrobidlne pochody (tvorba prchavych mastnych kyselin, rozklad
bielkovin), ktoré maju nepriaznivy vplyv hlavne na kvalitu destilatov, je nutné ,,deky*

pred destilaciou odstranovat’.

Podla druhu mikroflory, zloZzenia kvasu i sposobu akym je kvasenie vedené,
vznika v kvase okrem etanolu a oxidu uhli¢itého mnoho vedrlajSich produktov. Podla
ich mnozstva i druhu sa posudzuje Gistota kvasenia. ,,Cistym* kvasenim sa rozumie
etanolové kvasenie, pri ktorom mnozstvo vzniknutych vedlajsich produktov aich

charakter neovplyvni nepriaznivo kvalitu kone¢ného produktu (Rosol, 2002).
Po kratkej dobe moZno pozorovat znamky zaéinajuceho kvasenia. Cim
rychlejSie sa kvasinky za¢nu roznozovat’, a ¢im st podmienky pre ¢innost’ kvasiniek

priaznivejsie, tym skor sa zaCne menit’ cukor na etanol. Tato premena sa prejavuje
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silnym vyvojom oxidu uhli¢itého atvorbou peny, ¢o su uz hlavné priznaky tzv.

,burlivého* kvasenia (Rosol, 2002).

Po odkvaseni hlavného podielu cukrov a dosiahnuti maxima poctu kvasiniek, sa
v d’alSej faze kvasenia pozoruje zvolnenie kvasného procesu. Pena opadd, kvas
vplyvom uvolnenia vldkniny pri burlivom kvaseni zredne ajeho vona prezradza
pritomnost’ tak alkoholu, ako aj buketovych latok. Pocas dokvésania sa stale nad
hladinou kvasu udrzuje vanku$ kysli¢nika uhli¢itého. Akondhle sa vyvin kyslicnika
uhli¢itého Uplne zastavi a obsah cukru poklesne prakticky na nulu, znamena to, ze sa

vytvorilo maximalne mnozstvo etanolu a kvas je vhodny na destilaciu (Rosol, 2002).

Liehové kvasenie je definované ako anaerobny rozklad cukrov na etanol a oxid

uhlicity. Tento dej vyjadruje nasledovna chemicka rovnica (Opath, 2007):
CeH1206 — 2CoHsOH + 2C0O, + 118,07 kJ

V aerobnych podmienkach nevznikd ziadny alkohol, pretoze rozklad cukrov

prebieha podl'a chemickej rovnice:
CeH1206 + 60, — 6H,0 + 6CO, + 2822 kJ

Uvedena rovnica liehového kvasenia necharakterizuje proces kvasenia celkom
presne. Deje, ktoré v kvase prebiehajii sii podstatne zloZitejsie. Cinnost’ kvasiniek je
vyznamne ovplyviiovana koncentraciou alkoholu. Narast koncentracie alkoholu v kvase
sposobuje spomal’ovanie procesu alkoholového kvasenia. RozmnoZovanie kvasiniek sa
zastavuje uZ pri koncentracii 5 aZ 8 % obj. alkoholu. Enzymatickd ¢innost’ vi¢Siny
kvasiniek kon¢i pri koncentracii 15 az 17 %, maximalne pri 23 % obj. alkoholu.
Rychlost’ kvasenia je ovplyvnena aj koncentraciou cukrov v kvase. Ak je obsah cukrov
Vv kvase vyssi ako 20 % vSetok cukor neprekvasi a v kvase zostava zbytkovy cukor. Pri
liechovom kvaseni vznika okrem alkoholu aj vel'a d’alSich latok, ktoré zabranuji rozvoju
mikroorganizmov, ktoré st pre kvas Skodlivé. Ide hlavne o baktérie a plesne. Preto
dobre prekvasené kvasy, s vy$§im obsahom alkoholu podliehaju skaze iba vynimoc¢ne
(Opath, 2007).

Spravidla sa odporaca zakvasna teplota, podl'a Rosola (2002), 16-20°C. Doba,
ktora potrebuje urcitd surovina k Gplnému prekvaseniu, nie je rovnaka. Napriklad
ceresne prekvasuju vel'mi rychlo a kvas je hotovy uz za 10-14 dni. Hlavné kvasenie trva
niekol’ko dni a predchddza pozvolna do obdobia mierneho dokvasovania. Koniec

kvasného procesu je zrejmy z toho, Ze neunikd oxid uhli¢ity a hrubSie Castice kvasu,
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udrzované oxidom uhli¢itym a pdvodne vysSou hustotou kvasu (kvasenim ubtda cukor

a tym sa znizuje i hustota kvapaliny) pri hladine, klesaju pozvol'na ku dnu.

Kvasenie pri nizkych teplotach sa podl'a Rosola (2002) odporuca pri spracovani
surovin obsahujucich jemné estery a buketové latky, ktoré pri vyssich teplotach I'ahko
prchaju alebo sa chemicky menia. To sa tyka najmd destilatov z marhul’, broskyn,
CereSni amalin. Tieto kvasy by mali byt umiestnené do chladnych priestorov.

Vykvasené kvasy je najlepSie ihned’ destilovat’.

3.2.4 Destilacia

Destilacia je difuzny proces vyuzivajuci sa na delenie zmesi na zaklade

rozdielnych bodov varu latok, z ktorych sa zmes sklada (Opath, 2007).

Kelblova (1996) rozoznava tri zékladné spdsoby destilacie vyuzivané pri vyrobe

destilatov :

1. Davkova destilacia (tiez kotlikova), kedy destilacia prebieha v dvoch na sebe

nezavislych paleniach, spravidla v dvoch medenych nadobach.

2. Kontinudlna destilacia (rektifikacia), kedy sa na rozdiel od kotlikovej destilacie

privadza zépara do analyzatoru plynule a rovnako aj destilat je trvale odobraty.

3. Charantessky spdsob (destilacny aparat alambic) — zariadenie Alambic je upravenou
variantou bezného kotlikového destilacného pristroja pouzivaného vacsinou k destiléacii
vina alebo pri vyrobe konaku.

Destilacia a rektifikacia (Dyr, 1997) st deliace (separa¢né) metddy prakticky
vyuZivajlice rdznosti rovnovaznych zlozeni kvapalnej a plynnej fazy vo viaczloZzkovych
ststavach. Pri destilacii je kvapalna zmes dvoch alebo viacerych zloZiek zahriata k bodu

varu, ¢iasto¢ne odparend, para oddelend od kvapaliny a skondenzovana.

Jednoduchou destildciou spojenou s kondenziciou nie je mozné rozdelit
kvapalni zmes na celkom Ccisté zlozky. Ak vSak budeme jednoduchu destilaciu
a kondenzaciu mnohokrat za sebou opakovat, dojdeme nakoniec k takmer Cistym
zlozkam (Ruzbarsky, 2005).

V porovnani s destilovanym kvasom obsahuje, podla Opatha (2007), ziskany
destilat vacsi podiel a destilatny zbytok mensi podiel prchavejsich zloziek kvasu. Pri
destilacii kvasu sa vplyvom zahrievania na teplotu varu oddel'uje hlavne etanol.
Zlozitost’ tohto procesu vyplyva z prchavosti etanolu v destilaCnom zariadeni spolu

svodnou parou. Bod varu zmesi vody aectanolu je ovplyvneny ich vzijomnym
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pomerom a pohybuje sa Vv rozsahu od 78,3 do 100 °C. Kvas obsahujtci vyssi podiel

etanolu zacne vriet’ skor ako kvas obsahujici menej etanolu.

Samotny proces destilacie mozno rozdelit’ do dvoch faz. Destilacia prebiecha ako
dvojstupiiovy proces. Najskor prebieha prva destilacia apo nej nasleduje druha

destilacia, teda rektifikacia.
3.2.4.1 Prva destilacia

Pri prvej destilécii, ako uvadza Opath (2007), sa destiluje kvas, pricom sa ziskava
prvy destilat. Destilacny kotol sa pri prvej destilacii neplni viac ako priblizne na 70 az
80 % jeho objemu, pretoze kvas pri vare v destilacnom aparate zviacsi svoj objem.
Kvalita destilatu zavisi aj od spdsobu vedenia destilacie. Po naplneni kotla sa kvas
intenzivne ohrieva. Ked’ za¢ne z destilacného zariadenia vytekat’ prvy destilat, ohrev sa
odportca spomalit’. Pri prvej destilacii sa moze destilovat’ rychlejSie a menej opatrne,
ako pri opakovanej destilacii. Obsah alkoholu v destilate vytekajicom na zaciatku prvej
destilacie sa zvykne spravidla pohybovat’ v rozmedzi od 35 do 70 % obj., v zavislosti od
kvality kvasu. Prva destilacia sa kon¢i, ked’ teCie destilat s obsahom 2 az 10 % obj.
alkoholu. DIlhSou destilaciou by sa znizoval percentualny obsah alkoholu v prvom
destilate a do destilatu by sa dostali latky s neprijemnou vonou a chutou. Na konci
destilacie sa v destilate zvySuje obsah latok potrebnych z destilatu oddelit. Ide hlavne
0 kyseliny. Priemerny obsah alkoholu v prvom destilate byva 20 az 35 % objemu.

Vsetok prvy destilat sa zbera spravidla do jednej nadrze.

Destilacia sa podl'a Opatha (2007) ukon¢i zastavenim privodu tepla pod destilacny
kotol. Otvori sa plniaci otvor, potom vypustny ventil, ktorym odtecie destilacny zvySok
— vypalky. Vypalky sa v pestovatel'skych paleniciach skladuju v zbernych, vicsinou
betonovych nadrziach. Ich likvidacia je vzhladom na sprisiujucu sa legislativu
chraniacu zivotné prostredie zna¢nym problémom. Vypalky sa likviduju v CistiC¢kach
odpadovych vod alebo sa zapracovavaju do kompostov, po neutralizacii ich kyslosti

vapnom.

Pri vyrobe destilatov z kvasov pripravenych z vyliskov hrozna alebo iného ovocia
sa musi destilovat’ vZdy aj druhy krat.
3.2.4.2 Druha destilacia

Destilaciu opakujeme, ako uvadza Opéath (2007), z dovodu zvySenia kvalitativnych

vlastnosti destilatu ur¢eného na konzumadciu. Prvy destilat tieto vlastnosti eSte nema,

preto sa destilacia opakuje. Opakovanu destildciu nazyvame rektifikacia. Spravidla az
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pri druhej destilacii sa ziskaji pozadované vlastnosti destilatu. Rektifikacia je v podstate
poslednou pracovnou operaciou v celom procese vyroby destilatov. Pri rektifikacii
prvého destilatu sa z hladiska kvality vysledného destilatu da vela pokazit. Preto je
dodlezité venovat’ tejto pracovnej ¢innosti mimoriadnu pozornost. Druhou destilaciu je
umoznené z prvého destilatu oddelit’ latky majuce neprijemna chut’ a vonu, priCom sa
zaroven zvySuje koncentracia alkoholu v destilate.

Rektifikaciou prvého destilatu ziskavame destilat s priemernym obsahom alkoholu
50 az 70 % obj. Tretia destilacia je preto pri vyrobe destilatov v pestovatel'skych
paleniciach zvycajne zbyto¢nd, navySe by spdsobila stratu velkej Casti poZzadovanych
aromatickych latok (Opéath, 2007).

Pri rektifikécii sa destilat rozdel'uje na tri frakcie :

1. Ukvap — je prvéa frakcia destilacie, kde sa nachddza okrem etanolu aj
podstatna Cast’ najlah$ie prchajucich latok z destilovanej zmesi, teda latok

S niz§imi bodmi varu ako ma etanol.
2. Jadro — stredn4 konzumovatel'na frakcia destilacie.

3. Dokvap — tretia frakcia obsahujica opidt’ vysSie koncentracie latok
zhorSujtcich kvalitu destilatu. V pestovatel'skych paleniciach sa dokvap
zvyCajne nezachytdva a destilacia sa uskutociiuje skor ako zacina prchat’

tato frakcia destilacie.

Na zacdiatku rektifikdcie sa mdze zmes v destilacnom kotle zohrievat’ rychlejsie.
Ked’ zacnu z destilacného zariadenia vytekat’ prvé kvapky druhého destilatu, ohrev by
sa mal spomalit’. Prvy destilat je potrebné rektifikovat’ ¢o najpomalsie. Cim je destilacia
pomalSia, tym lepSie sa daji oddelit’ frakcie znizujuce kvalitu destilatu. Kvoli relativne
vysokej koncentracii alkoholu v zachytenom destilate nie je spravne rektifikaciu
predlzovat. LepSie je vysoku koncentraciu alkoholu v destilate znizit pridanim
destilovanej vody (Opath, 2007).

Pri vyrobe ovocnych destilditov sa najCastejSie vyskytuju chyby prave pri
oddel'ovani ukvapu od dokvapu, ako uvadza Opath (2007). Pri oddelovani tkvapu
a dokvapu plati znama zasada, Zze menej je niekedy viac. Teda menej destilatu je viac
kvality. V pestovatel'skych paleniciach sa ukvap spolu s destilacnym zvyskom vypusta
do tradne zaisteného odpadu, kde sa mieSaji s vypalkami. Dokvap sa nezachytava,

zostava sucastou destilacného zvysku. Destilacia sa pri pestovatel'skom paleni zvykne
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konc¢it, ked’ lichomer v epruvete ukazuje v pritekajucom destilate 35 az 20 % obj.

etanolu.

3.3 Technika na vyrobu ovocnych destilatov

Pri vyrobe ovocnych destilatov sa stale pouzivaju klasické technologické postupy
zalozené na opakovanej jednoduchej destilacii. Technické vybavenie pestovatel'skych
palenic v zésade nie je zloZité.

Destilacné zariadenie (Kascak, 1996) patri k zdkladnym, a teda najdolezitejSim
zariadeniam pestovatel'skej palenice (ovocného liehovaru). Kazdé destilaéné zariadenia

sa skladd najmenej z dvoch Casti, a to varnej nddoby (kotla) s mieSadlom a chladica.

Zéakladna zostava (Opath, 2007) vyrobného systému klasického malého ovocného
liehovaru na pestovatel'ské palenie ovocia s vyznaenim materidlovych tokov je
znazornena vo forme schémy na obr. 1.
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Obr. 1

Schéma vyrobného systému ovocného liechovaru (Opéath, 2007)

O kvalite zariadeni na vyrobu destilatov rozhoduje pouzity konstrukény material

a spravnost’ ich konstrukéného rieSenia. Materidly, z ktorych sa zariadenia na vyrobu
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destilatov vyrabaji musia odoldvat pomerne agresivhym vplyvom spracovavanych
kvasov a alkoholovych roztokov. Vel'mi vhodnym materidlom pouzivanym na stavbu
destilacnych zariadeni a chladi¢ov je med’. Tento kov vel'mi dobre vedie teplo a odolava
kyselinam a d’al$im agresivnym latkam pritomnym v spracovavanych materialoch. Med’
navyse v procese vyroby destilatov katalyzuje rézne chemické reakcie, nadsledkom
ktorych sa zlepSuji aromatické a chutové vlastnosti vyrabanych destilatov (Opath,
2007). Na konstrukciu niektorych Casti destilacnych aparatov sa Coraz CastejSie pouziva
antikor. Jeho pouzitie prispieva k podstatnému zjednoduSeniu Cistenia a udrzby tychto
zariadeni. Nie vSetky antikory sa hodia na stavbu destilatnych zariadeni. Vplyvom
organickych kyselin pritomnych v ovocnych kvasoch a vplyvom alkoholov najlepsie
odolava antikorova chrom-niklova ocel triedy 17.241, ktora je urcena pre zariadenia
chemického a potravindrskeho priemyslu, pracujuce pri teplotdch do 400°C. Této ocel’

obsahuje 0.12 % C, 17 a2 20 % Cr a 8 az 11 % Ni (Opéath, 2007).

Uplne nevhodné materialy na stavbu zariadeni pouzivanych na vyrobu ovocnych
destilatov su, ako uvadza Opath (2007), liatina, kujné Zelezo, hlinik a jeho zliatiny.
Z tychto materidlov by nemali byt vyrobené ani najmensie sucasti destilacnych
zariadeni prichadzajice do styku so spracovavanym materidlom. Kyseliny tieto kovy
rozleptaju, materidl podlieha rychlej kordzii a zariadenia sa rychle opotrebovavaju.
Potravinarskym predpisom musia vyhovovat' aj vSetky tesnenia zariadeni na vyrobu
destilatov. PouZivaju sa hlavne tesnenia vyrobené z potravinarskej gumy, silikonu

a teflonu.

3.3.1 Destilaéné a rektifika¢né zariadenia

Zikladna zostava destilacného zariadenia pozostava z destilacného kotla,
prestupnika, chladica a epruvety. Z konStrukénych rieSeni destilacného zariadenia je
mozné podla Opatha (2007) odporucit surovinovy destilacny kotol rieSeny ako
dvojplastovy s nepriamym ohrevom, vyrobeny z antikoru. Rektifikacny kotol mozno
pouzit’ medeny, s priamym ohrevom. Prestupniky sa odportca pouzit’ medené, zaroven
pouzit’ antikorové chladice a epruvety. Nadrz na prvy aj druhy destilat mozZe byt’ pouzita
rovnako z antikoru.
3.3.1.1 Destila¢né kotly

Z tepelno-energetického hl'adiska st podla Kasc¢aka (1996) vyhodnejsie Siroké
anizke kotly. Takéto kotly maji velku odparovaciu plochu a zaroven vel'ka plochu

ohrievanli priamo plameniom alebo vyhodnejSie nepriamo parou. VSetky casti kotla
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musia byt pred destildciou poriadne utesnené, aby neprislo k stratdm etanolu Zakladna

zostava destilacného zariadenia je zobrazend na obr. 2.
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Obr. 2
Zakladna zostava destilacného zariadenia (Opath, 2007)
1- kotol, 2 — vytokovy otvor s ventilom, 3 — veko kotla, 4 — klobuk, 5 — teplomer,

6 — plniaci otvor, 7 — zavitovy spoj, 8 — prestupnik, 9 — chladi¢, 10 - epruveta

Kotly m6zeme podl'a spdsobu prenosu tepla rozdelit’ na dva druhy (Opéath, 2007) :

- kotly s priamym ohrevom,
- kotly s nepriamym ohrevom.

Kotly s priamym ohrevom byvaju vykurované drevom, uhlim alebo zemnym
plynom. NajpresnejSiu regulaciu privodu tepla pri priamom ohreve umoziuje vyuzitie
zemného plynu. Velkou vyhodou takého vykurovania je aj CistejSia prevadzka
a pohodlInejsia obsluha destilacného zariadenia. Kotly byvaju najcastejSie obmurované.
Spaliny z kureniska su odvadzané priestorom okolo obvodovej steny kotla do
dymovodu pre lepSie zabezpecenie vyuzitia tepla. Dolezitu ulohu v kotloch s priamy
ohrevom podla Dyra (1996) zohrdva mieSacie zariadenie, ktoré je potrebné na
nepripalenie kvasu. MieSacie zariadenie je bud’ na rucny pohon, alebo u vacsich kotlov

na motorovy pohon. Niektoré kvasy st nachylné na pripalenie, ako napr. hrusky.

Kotly s nepriamym ohrevom (Opath, 2007) su konstruované ako dvojplastové.

Pomocou mokrej alebo prehriatej pary nachadzajucej sa v medziplasti sa ziskava teplo
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zohrievajuce destilovanu zmes vo vnutri kotla. Z vyvijaca pary sa do medziplaSta
privadza para. Para méze vzniknut' aj ohrevom vody priamo v medziplasti. Na ohrev
vody moézeme pouzit elektricky prad alebo zemny plyn . Medzi vyhody kotlov
S nepriamym ohrevom patri schopnost’ nepripal’ovat’ husté kvasy, tak nevznika potreba
mieSacieho zariadenia. Predpokladom na ziskavanie velmi jemnych destilatov je
moznost’ citlivej regulacie mnozstva privadzaného tepla. Destilacia sa robi najcastejSie
pri teplotach, zmesi vody a jej pary v medziplasti, od 110 do 120°C. Tato teplota sa
dosahuje pri pretlaku 30 az 50 kPa. Teplota par optstajucich destilacny kotol byva za
tychto podmienok na konci destilacie 103 az 105°C. Nepriamy ohrev destilovanej zmesi
vodou vriacou pri normalnom tlaku, teda pri teplotach do 100°C je zdihavejsi

a nehospodarnejsi. Preto sa vyuziva iba méalokedy.

Destilacné kotly ovocnych liechovarov mozno rozdelit podl'a svojho urcenia na
kotly (Opath, 2007) :

- surovinové kotly — st s priamym ohrevom, v ktorych sa destiluju kvasy. Musia
byt vybavené mieSadlom, aby kvas v kotle neprihorel. MieSadlo byva pohanané ruc¢ne
alebo elektromotorom, ktory je z hladiska obsluhy destilacného zariadenia ovela
vyhodnejsi. Elektromotory maju prikon 0,55 kW s pouzitim na 600 litrov. Motory st

sprevodované do pomalych otd¢ok miesadla, ¢o mozZe byt okolo 30 za minttu.

- rektifikacné kotly — su menSie ako surovinové kotly a nemusia byt vybavené
mieSadlom ani pri ich priamom ohreve. Inak su oba druhy kotlov podobné. Objem
rektifikaéného kotla v ovocnych liehovaroch byva 40 az 50 % z objemu surovinového
kotla. Rektifikacné kotly moZzu byt vyhrievané aj parou prechadzajucou medenym
hadom umiestnenym vo vnutri kotla. Zriedkavé a konStrukéne zlozitejSie rieSenie
umoziuje lepSie vyuZitie privedeného tepla, pretoze straty tepla sposobené jeho
prestupom do okolitého prostredia sit mensie.

- surovinové kotly s rektifikacnou kolénou — st univerzalne aparaty umoznujuce
ziskavanie vysledného destilatu z kvasu v jednom pracovnom cykle. V rektifika¢nej
koléone dochadza k opakovanej destilacii alkoholovych par opustajicich surovinovu
cast’ kotla. Pocet opakovanych destilacii zavisi od konsStrukcie a nastavenia rektifikacne;j
kolony. Vysledny destilat sa ziska bez opakovanej destilacie surového destilatu

vV samostatnom rektifikacnom kotle (Opath, 2007).
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3.3.1.2 Zariadenie na zvySovanie koncentracie alkoholu

Destilacne aparaty malych ovocnych liechovarov méZzu byt na zvySovanie
koncentracie alkoholu vybavené rektifikanymi koloénami alebo deflegmétormi.
Rektifikacné kolony a deflegmatory sa umiestituju nad klobiikom kotla. Niekedy sa nad
klobikom destilacného kotla da stretnitt s kombindciou rektifikaénej kolony
a deflegmatora (Opath, 2007).

Rektifikacné kolony (obr. 3) umoziiuji podl'a Opatha (2007) v samostatnom kotle
ziskavat' bez opakovanej destilacie zkvasu konzumovatelny destilat, s obsahom
alkoholu vyssim ako 50 % obj. Pestovatel'ské palenice mavaju kolony s dvomi az tromi
rektifikaénymi ¢lankami, z ktorych st zlozené rektifikacné kolony. V rektifikaénych
¢lankoch dochadza k opakovanej destilacii. Intenzita posobenia rektifikacnej kolony na
destilovani zmes Sareguluje poctom rektifikaénych c¢lankov zapojenych do
destila¢ného procesu. To znamend, Ze konstrukcia kolény musi umoznit’ destilatérovi

jednotlivé rektifikatné ¢lanky vyradit’ z innosti.

Obr. 3

KonStrukcia rektifikaénych €lankov (Opéth, 2007)

Rektifikacné ¢lanky , ako uvadza Dyr (1996), pracuju podobne ako opakovana
destilacia. Pri vare unikaju najskor pary obohatené o etanol, pretoze bod varu zmesi je

niz§i ako bod varu samotnej vody. Zmes par sa v rektifikacnom c¢lanku scasti zachyti
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ako kondenzat, ktory sa znovu prichddzajiicimi parami prevaruje. Vodné kondenzaty
zostavaju prevazne v rektifiacnom ¢lanku, mozu stekat’ do nizsieho kotla, kde st znovu
prevarované. Preto postavenim niekolkych c¢lankov nad sebou vznika rektifikacna
koléna (Dyr, 1996).

Voda sa vzhladom k svojmu vysSiemu bodu varu zraza skor ako alkohol.
Principom deflegmacie je teda navratenie tzv. spdtného toku (refluxu). Ochladenim par,
znizenim ich teploty v deflegmatore, kondenzuje skor zlozka s vy$§im bodom varu
(vodna para). Preto su pary postupujuce od deflegmatora ku kondenzatoru bohatsie na
etanol (Dyr, 1997).

Deflegmatory (Opath, 2007) byvaju rieSené ako tanierové alebo riarkové
vymenniky tepla so zvislo postavenymi rarkami (obr. 4). Deflegmicia je frakéna
kondenzacia. VyuZiva sa pri nej fakt, Ze na chladnejSej ploche rychlejSie kondenzuji
latky s vy$sim bodom varu. Ak je destilaény aparat v pestovatel'skej palenici vybaveny
deflegmacnym zariadenim, je to zariadenie obsahujuce iba jeden, najviac dva
deflegmacné taniere. KonStrukcia zariadenia umoziuje jednotlivé deflegmacné taniere
vyradit’ z ¢innosti. Intenzita pdsobenia deflegmatora na zmes alkoholovych par sa
reguluje teplotou alebo mnozstvom privadzanej chladiacej vody. Do deflegmétora sa

moZe privadzat’ aj tepla voda opustajuca chladic.

_| zmes pdr

zmes par
reflux

Obr. 4

Dvojstupriovy tanierovy deflegmator (Opath, 2007)
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3.3.1.3 Prestupnik, chladiace zariadenie a epruveta

Z destilatného kotla do chladica prechddzaji alkoholové pary prostrednictvom
medené¢ho potrubia, ktoré je oznacované ako prestupnik (Opath, 2007). Prestupnik
umoziiuje plynulé prechddzanie odvadzanych par bez miestnych odporov. Na
prestupniku by nemali byt Zziadne ostré kolena, preto sa jeho nasmerovanie do
potrebného smeru rieSi ohnutim do obluka. Prestupnik je vedeny v podstatnej Casti
svojej dizky spadom smerom do destilaéného kotla. V prestupniku vznika, ako uvadza
Opath (2007) reflux, tvoreny latkami, ktorych podstatna cast’ zhorsuje kvalitu ovocnych
destilatov. KonStrukcia prestupnika sa preto do urcitej miery podiela na vyslednej
kvalite destilatov. Pouzitie nadobky na zachytdvanie refluxu preto prispieva k zlepSeniu
kvality ovocnych destilatov. Nadobka (Opath, 2007) umoziujica zachytenie refluxu ma
na spodnej Casti ventilcek, ktorym je mozné zachyteny reflux vypustit’. NajdolezitejSimi
parametrami ovplyviiujicimi kvalitu destilatu si podl'a Opétha (2007) v pripade
prestupnika jeho ,.sklon, dizka a priemer rury, z ktorej je vyrobeny.“ Dizka a priemer
prestupnika urcuju vel'kost' plochy, na ktorej dochddza ku kondenzécii oddestilovanych
par.

Do chladiaceho zariadenia vchadzaji pary z destilacného kotla prestupnikom.
Ulohou chladi¢a je, ako uvadza Opath (2007), tieto pary skondenzovat a ochladit’ na
teplou 10 az 20°C. Chladenie a chladiace zariadenia podl'a Dyra (1996) nemaju vplyv
na akost’ destilatu. Sposoby chladenia st rdzne. Ddlezité vSak je, aby bol chladi¢

dostato¢ne vykonny a vytekajuci destilat mal priblizne teplotu chladiacej vody.

Podla Opatha (2007) sa chladenie robi protipridovym spdsobom. V ovocnych
liehovaroch vyuZzivajacich na chladenie alkoholovych par chladice sa chladiaca voda do
chladi¢ov privadza zospodu. Voda preteka chladiCom smerom nahor a ohriata
kondenzovanymi parami vytekd ,natrubkom® umiestnenym v hornej cCasti chladica.
Z prestupnika sa alkoholové pary privadzaju z hora a kondenzovany destilat sa odvadza

z dolnej casti chladica.

Chladice tvorené medenou rarou stocenou do tvaru Spiraly st podl'a Opatha (2007)
konstrukéne najjednoduchsie. Spiraly su vlozené do valcovitej nadoby s pretekajiicou
chladiacou vodou. Spirdlové chladi¢e st v§ak zloZitejsie na Gistenie, preto sa Goraz viac
vyuzivaju v praxi rarkové chladi¢e (obr. 5 Spiralovy ararkovy chladi¢). Rurkové
chladice su tvorené stistavou rovnych, zvislo postavenych rirok vlozenych do valcovitej

nadoby. V tychto chladicoch, ako piSe Opath (2007) rurkami prechadzaju a kondenzuju
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alkoholové pary, zatial’ ¢o vo valci v protismere prudi chladiaca voda. V praxi sa privod
chladiacej vody nastavuje tak, aby teplota chladiacej vody opustajucej chladic bola 50
az 60°C. Pomocou teplomeru moézeme kontrolovat® chladenie a snimat teplotu

chladiacej vody v hornej ¢asti chladica.
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Obr. 5
Spiralovy a rirkovy chladi¢ (Opath, 2007)

Epruveta (Opath, 2007) je jednoduché zariadenie umoziujice pozorovat’ prietok
destilatu a pomocou liechomera orientane zistovat' aktudlny obsah etanolu v destilate
vytekajucom z chladica. Sklenené veko epruvety chrani lichomer, zabraiiuje vnikaniu
necistot do destilatu a sucasne aj unikaniu aromatickych latok a etanolu do prostredia.

Konstrukcia epruvety je zobrazena na obr. 6.

Obr. 6

Konstrukcia epruvety (Opath, 2007)
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3.3.2 Pomocné zariadenia

Medzi pomocné zariadenia vyuzivané pri vyrobe ovocnych destilatov
Vv pestovatel'skych paleniciach podl'a Opatha (2007) mdézeme zaradit’ : kontrolné liechové

meradlo, zariadenia na predohrev kvasu a filtre a ¢erpadla.

Kontrolné lichové meradlo, ako uvddza Opath (2007), umoznuje kontrolovat
mnozstvo vyrobenych destilatov. Statna spriava vykonava kontrolu mnoZstva
vyrobeného alkoholu. Preto celé destilacné zariadenie v ovocnych liechovaroch, vratane
kontrolného liehového meradla, je uradne zaplombované. Ugelom plombovania je, aby
ziadny alkohol nemohol byt vyrobeny bez jeho registracie lichovym meradlom. Takéto
meradlo ma pocitadlo evidujice kazdy preteceny liter destilatu. Kons$trukcia meradla
(Opath, 2007) umoziuje z kazdého litra destilatu odobrat’ do zbernej nadrze meradla
malt vzorku. Nésledne to umoziluje pri kontrole zistit' priemerny obsah etanolu vo
vyrobenych destilatoch. Vyska spotrebnej dane sa teda da vypocitat na zaklade

mnozstva vyrobenych destilatov a ich priemernej lichovitosti (Opath, 2007).

Zariadenia na predohrev kvasu st hermeticky uzatvaratel'né nadrze umoznujuce
predohrev kvasu pripraveného na destilaciu (Opath, 2007). Nadrzami st vybavené
niektoré ovocné liehovary. Nadrz je uzatvaratelnd, aby sa zo zohrievaného kvasu
neodparovali pary etanolu do okolitého prostredia. Takého nadrZze na predohrev byvaji
umiestiiované vysSie ako surovinovy kotol, ¢o umoZiuje plnit' surovinovy kotol
samospadom (Opéath, 2007). Predohrev kvasu umoziiuje uSetrit znaéné mnoZstvo
energie a sucasne urychlit’ vyrobny proces. Na predohrev kvasu je mozné vyuzit' teplo
vody vychadzajucej z chladi¢a, teplo horticich vypalkov, teplo unikajice dymovodom,
teplo prechadzajice do prostredia z prestupnika (Opath, 2007).
3.3.2.1 Filtre

V pestovatel'skych paleniciach sa pri vyrobe ovocnych destilatov vyuzivaju na
prefiltrovanie destilatu filtratné papiere. Mozno vsSak filtrovat' aj cez jemné sitko
vystlané vatou z buni¢iny. Takto je mozné zachytit' pripadné necistoty alebo zakaly
(Opath, 2007). V pripade viacsSich mnozstiev destilatov sa pouzivaji na filtrovanie
doskové alebo svieckové filtre, ktoré musia byt vyrobené z materidlov vyhovujicim
potravinarskym predpisom (Opath, 2007).

Doskov¢ filtre, ako uvadza Opath (2007), sa vyrabaju z nehrdzavejucej ocele
aplastov. Filtre sa skladaju z dvoch celnych ocelovych dosiek, z ktorych jedna je

posuvna na vodiacich ¢apoch a upeviiovana pritlacnou skrutkou, medzi nimi st vlozené
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filtraéné plastové ramy a vymenitelné filtraéné celulézové vlozky. Standardné
prevedenie filtrov umoziluje trvalé tepelné zatazenie do 100°C. Pri kratkodobom
tepelnom zatazeni je to az do 120°C (Opath, 2007).

Svieckové filtre (obr. 7) sa skladaju z vonkajSieho plasta, kde sa nachadza jedna
alebo viac filtracnych svie¢ok. Opath (2007) uvadza, Ze filtracna sviecka ma tvar rurky,
ktorej steny st perforované. Na svieCku vyrobenu z umelej hmoty alebo antikoru sa
nastva filtracnd vlozka. Filtra¢né vlozky su vyrobené zrdznych materidlov, ako
napriklad tkanina vyrobena z velmi jemnych vlakien polypropylénu (Opath, 2007).
Filtrovana tekutina preteka cez filtratné vlozky, ktoré sa vyrdbaji roznych velkosti
porov. Takto umoziuji zachytivat rézne velké Ccastice znecistujuce filtrovani
kvapalinu. Volba filtraénych vloziek zavisi od narokov kladenych na filtraciu (Opath,
2007).
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Obr. 7

Svieckovy filter (Opath, 2007)

1 — dierovana sviecka
2 - filtra¢na sviecka

3.3.2.2 Cerpadla

Na cCerpanie kvasov a vypalkov v ovocnych liehovaroch sa pouzivaji kalové
Cerpadld a na Cerpanie destilatov a vody sa vyuzivaju v ovocnych paleniciach Cerpadla
odstredivé (Opath, 2007). Konstrukcia cerpadiel na cCerpanie kvasov musi byt

zhotovena z materidlov vyhovujicim potravinarskym predpisom. Zaroven musia byt
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cerpadld na cerpanie kvasov a vypalkov odolné voci pdsobeniu organickych kyselin
(Opath, 2007).

Odstredivé Cerpadla (obr. 8) sa pouzivaju podl'a Opatha (2007) hlavne na dopravu
vody a su tiez sucastou doskovych a svieckovych filtrov. Kvapalinu ¢erpaju rychlo sa
otacajucim lopatkovym kolesom. Lopatky kolesa su radidlne alebo zahnuté dozadu. Na
lopatkovom kolese sa kvapalina otada o 90°C a odstredivou silou je hnana pozdiz
lopatiek Kk obvodu, kde vyteka. Odstrediva sila spdsobuje v sacom hrdle podtlak
a vo vytlatnom zvySeny tlak. Rychlost’ priadenia kvapaliny je tak zavisla na obvodovej
rychlosti lopatkového kolesa. Spojenim niekolkych obeznych kolies za sebou
dosiahneme véacsiu dopravni vysSku odstredivych cerpadiel. Takéto cerpadla sa
nazyvaju viacstupnové. Pre prvotné nasatie kvapaliny, ako uvadza Opath (2007),
nedokéazu odstredivé Cerpadla vytvorit’ dostatony podtlak. Preto majui nalievacie otvory
ana zaciatku sacieho potrubia nasavaci kds so spitnym ventilom. Bezne pouzivané

odstredivé cerpadla mavaja saciu vysku 5 az 8 m a vytlaént 10 az 25 metrov.

4

Obr. 8
Odstredivé ¢erpadlo (Opath, 2007)

1- sacie hrdlo
2 — lopatkové koleso
3 — Spiralovita skrifia
4-vytla¢né hrdlo
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Kalové Cerpadla pouzivané na Cerpanie ovocnych kvasov musia byt’ podl'a Opatha
(2007) schopné cerpat’ kvasy, ktoré niekedy obsahuji okrem kdéstok réznych druhov
ovocia aj vicsie Castice ovocnych plodov, ktoré pri priprave kvasov neboli dostato¢ne
rozrusené. Na cCerpanie takychto materidlov najlepSie vyhovuju odstredivé kalové
Cerpadla (obr. 9). Lopatkové koleso tychto odstredivych cerpadiel je navrhnuté
a skonstruované tak, aby boli schopné cerpat kvapaliny obsahujuce pevné castice

(Opéth, 2007).

Z,

J

Obr. 9
Kalové ¢erpadlo (Opath, 2007)

1- lopatkové koleso
2 — $piralovita skrifia
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4 Legislativne podmienky vyroby ovocnych destilatov na
Slovensku

Vyroba liehu a liehovinovych vyrobkov je upravovana zédkonmi vo vSetkych
krajinach a prisne kontrolovana statom (Opath, 2007). Legislativne podmienky vyroby
liehu ovocnych destilatov si krajiny urcuju svojou legislativou. Na Slovensku je vyroba
ovocnych destilatov v pestovatel'skych paleniciach legislativne zastreSena zdkonmi
zaoberajucimi sa vyrobou a spracovavanim liehovych vyrobkov. Zakony zaoberajice sa

vyrobou liehu na Slovensku su :
- Zakon NR SR ¢. 467/2002 Z.z. 0 vyrobe a uvadzani lichu na trh,
- Zakon NR SR &. 211/2003 Z.z., ktorym sa meni a dopiia zékon ¢&. 467/2002 Z.z.

0 vyrobe a uvadzani lichu na trh,

- Zakon NR SR ¢&. 556/2004 Z.z., ktorym sa meni a dopiia zékon &. 105/2004 Z.z
o spotrebnej dani z liehu aozmene adoplneni zadkona ¢&. 467/2002 Z.z. o vyrobe
auvadzani liehu na trh v zneni zdkona ¢. 211/2003 Z.z. a 0 zmene a doplneni d’alSich

zakonom,

- Zakon NR SR ¢&. 632/2004, ktorym sa meni a dopliia zakon & 105/2004 Z.z.
o spotrebnej dani z liehu aozmene adoplneni zakona ¢&. 467/2002 Z.z. o vyrobe

auvadzani liehu na trh v zneni zakona ¢. 211/2003 Z.z. v zneni zdkona 556/2004 Z.z.,

- Vyhlaska Ministerstva podohospodarstva SR ¢. 652/2002 Z.z. 0 vykonavani
odbornej pripravy potrebnej na vydanie povolenia na prevadzkovanie liechovarnickeho

zavodu na pestovatel'ské palenie ovocia,

- Vyhlaska Ministerstva podohospodarstva SR ¢ 653/2002 Z.z.
0 prevadzkovani liehovarnickeho zdvodu na pestovatel'ské palenie ovocia a 0 sposobe
pouzitia vzoriek liehu,

- Vyhlaska Ministerstva financii SR ¢. 226/2004 Z.z., ktorou sa ustanovuju
podrobnosti 0 poziadavkach na usporiadanie technologickych zariadeni na vyrobu,
spracovanie, skladovanie a prepravu liehu, kontrole mnozstva lichu, zistovani zasob

liehu a 0 sposobe vedenia evidencie lichu,

- Vyhlaska Ministerstva financii SR ¢&. 573/2004 Z.z., ktorou sa ustanovuju
vzory tla¢iv ozndmeni o vyrobe, prijme, vydaji a stave zasob lichu,

- Zakon NR SR ¢. 300/2005 Z.z. , Trestny zakon.
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Legislativne podmienky vyroby liehu je nutné a potrebné priebezne sledovat'.
Dovodom je meniaca sa legislativa. Z uvedenych zdkonov a vyhlasok ustanovujucich
podmienky vyroby lichu v pestovatel'skych paleniciach, sme vybrali niekol'ko

ustanoventi :

- vyrabat’ lieh, spractivat’ liech, manipulovat’ s nim a uvadzat’ ho na trh moze len
pravnicka a fyzicka osoba, ktorej na zéklade ziadosti Ministerstvo pddohospodarstva
Slovenskej republiky vydalo povolenie na vyrobu lichu a spracovanie liehu
Vv lichovarnickom zavode a jeho uvadzanie na trh (Zékon ¢. 467/2002 Z.z., par. 3, odst.
1),

- lichovar na pestovatel'ské palenie ovocia je lichovar, ktory poskytuje sluzbu
pestovatelom a lieh vyraba len zo suroviny dodanej pestovatelmi a nie z vlastnych

zdrojov (Zékon €. 467/2002 Z.z., par. 2, odst. 3),

- lieh vyrobeny v lichovare na pestovatel'ské palenie ovocia a vyskladneny
prevadzkovatelom pestovatel'ovi je ureny na vlastni spotrebu pestovatela a nesmie
byt predmetom d’alSieho predaja ani iného uvadzania na trh (Zakon ¢. 467/2002 Z.z.,
par. 8, odst. 3),

- pestovatelom vyrobeny v liehovare na pestovatel'sk¢ palenie ovocia
a vyskladneny prevadzkovatel'om pestovatelovi je urCeny na vlastni spotrebu
pestovatela a nesmie byt predmetom dalSieho predaja ani iného uvéadzania na trh

(Zékon €. 467/2002 Z.z., par. 8, odst. 3),

- prevadzkovatel' liehovarnickeho zavodu na pestovatel'ské palenie ovocia je
povinny viest’ o vyrobe lichu evidenciu, ktora musi obsahovat’ : 1. meno a priezvisko,
miesto trvalého pobytu a datum narodenia pestovatel’a, ktory prevadzkovatelovi dodal
surovinu na vyrobu liehu, ktora sdm vypestoval, 2. mnozstvo a druh pestovatel'om
dodanej suroviny na vyrobu liehu, 3. mnozstvo vyrobeného liehu a odovzdaného liehu

pestovatel'ovi (Zakon ¢. 467/2002 Z.z., par. 8, odst. 5),

- Ministerstvo  podohospodarstva  Slovenskej republiky ulozi pokutu
prevadzkovatel'ovi od 3330€ (100000 Sk) do 100 000€ (3 000000 Sk), ak bez
povolenia prevadzkuje liehovarnicky zédvod na pestovatel'ské palenie ovocia, ktorému

povolenie zaniklo alebo mu bolo odnaté (Zakon ¢. 467/2002 Z.z., par. 14, odst. 1b),

- v lichovare mozno vyrabat destilat len z dopestovaného ovocia v miernom

podnebnom pasme, z jeho kvasov, z plodov vini¢a hroznorodého v ¢erstvom stave alebo
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v skvasenom stave vratane ovocnych vin a hroznovych vin, ktoré neobsahuji cudzie

cukornaté alebo iné primesi (Zakon ¢. 653/2002 Z.z., par. 2, odst. 1),

- prevadzkovatel' liehovarnickeho zavodu na pestovatel'ské palenie ovocia
oznamuje colnému uradu vyrobu liehu pre pestovatel'a najneskor jeden pracovny den
pred dohodnutym dnom vyroby; datum vyroby lichu mozno oznamovat faxom alebo
elektronicky; zarucCeny elektronicky podpis ani pisomné potvrdenie sa nevyzaduje

(Zékon €. 105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 19, odst. 6¢),

- ak ddjde k zmene datumu vyroby liehu pre pestovatela, prevadzkovatel oznami
colnému turadu takito zmenu bezodkladne a novy datum vyroby ozndmi najneskor
jeden pracovny dent pred novym diatumom vyroby. Zmenu datumu vyroby mozno
oznamovat’ faxom faxom alebo elektronicky; zaruceny elektronicky podpis ani pisomné

potvrdenie sa nevyzaduje (Zékon €. 105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 19, odst. 7),

- vyrobné zariadenie v podnikoch na vyrobu liehu musi byt’ zabezpecené uzdvermi
colného tradu a vSetok vyrobeny lieh musi byt registrovany kontrolnym lichovym

meradlom (Zékon ¢. 105/2004 Z.z., ¢. 1, par. 20, odst. 2),

- pravnickej alebo fyzickej osobe, ktord vyrobila lieh v lichovarnickom zavode na
pestovatel'ské palenie ovocia a nebola zaregistrovand colnym uradom, uloZi colny urad
pokutu vo vyske 110 % zakladnej sadzby dane pripadajicej na mnozstvo takto

vyrobeného liehu (Zakon €. 105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 47, odst. 6),

- prevadzkovatel'ovi liehovarnickeho zdvodu na pestovatel'ské palenie ovocia,
ktory vyrobil lieh pre pestovatela v lichovarnickom zavode na pestovatel'ské palenie
ovocia Vv iny den, ako oznamil colnému tradu, a zmenu datumu vyroby liehu neoznamil
colnému turadu bezodkladne, ulozi colny urad pokutu 330€ (10 000 Sk) (Zakon ¢.
105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 47, odst. 7a),

- pravnickej osobe alebo fyzickej osobe, ktorda ma v drzbe lieh, ktorého spdsob
nadobudnutia nevie preukazat’, ulozi colny urad pokutu vo vySke dane pripadajlicej na
mnozstvo liehu, ktory méa v drzbe, zvySenu o 170€ (5000 Sk), najmenej vSak 33300 €
(1 000 000 Sk), ak ide o pravnickt osobu, a 330 € (10 000 Sk), ak ide o fyzicku osobu,
a takyto lieh zabezpeci (Zékon ¢. 105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 48, odst. 9),

- zakladom dane je mnozstvo liehu vyjadrené v hektolitroch 100 % alkoholu (d’alej
len ,,hl a.) pri teplote 20°C. (Zakon €. 105/2004 Z.z., ¢l. 1, par. 5, odst. 1),

- sadzba dane sa stanovuje takto :
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a) zakladna sadzba dane 830€ (25 000 SK)/ hl a.,

b) zniZzena sadzba dane 415€ (12 500 Sk)/ hl. a. (Zakon ¢. 105/2004 Z.z., €. 1, par.
6, odst. 1),

- nepovolena vyroba lichu

(1) kto bez povolenia vo viacSom mnozZstve vyraba lich alebo kto lich bez
povolenia vyrobeny vo va¢Som mnozstve prechovava alebo uvadza do obehu, potresta

sa, ak nejde o ¢in prisnejsie trestny, odiatim slobody az na dva roky,

(2) odnatim slobody na dva roky sa potresta ten, kto neopravnene vyhotovi alebo

prechovava zariadenie na vyrobu liehu (Zakon ¢. 300/2005 Z.z., par. 235),
- trest prepadnutia veci :
Sud ulozi trest prepadnutia veci :
a) ktora bola pouzita na spachanie trestného ¢inu,
b) ktora bola uréena na spachanie trestného Cinu,
C) ktort pachatel’ ziskal trestnym ¢inom alebo ako odmenu zan alebo

d) ktor pachatel’ nadobudol za vec uvedenu v bode c) (Zakon ¢. 300/2005 Z.z.,
par. 60, odsek 1).
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Zaver

Ciel'om prace bolo spracovat’ prehl'ad o stiCasnom stave poznania v oblasti vyroby
ovocnych destilatov. V praci sme sa preto zamerali na poznatky o surovinach ur¢enych
na vyrobu ovocnych destilatov v pestovatel'skych paleniciach, bez ktorych by kvalitny
destilat nemohol vzniknut. Dolezitym faktorom pri vyrobe ovocného destilatu je aj
spravny postup pri priprave kvasov atiez aj destilacné procesy, ktoré maju svoje

postupy Vv pestovatel'skych paleniciach.

Jednym z charakteristickych prvkov ovocnych destilatov je jemnéa chut’ a aroma.
Kvalita, chut aaréma ovocnych destildtov sa ziskava nielen vyberom kvalitného

ovocia, ale rovnako tak aj jeho kvalitnym spracovanim.

V préaci sme charakterizovali suroviny vhodné na pripravu ovocnych destilatov,
ako aj postup pri uprave tychto surovin. Ovocie musi byt’ kvalitné, dobre vyzreté a bez
poskodenia alebo nahnitia. Iba tak moéze destilat ziskat tu spravnu chut, aromu

a kvalitu.

Po spravnom vybere ovocia nasleduje priprava na kvasenie. Vhodne upravené,
teda roztlacené alebo rozlisované ovocie ulozime do sudov na pripravu kvasu. Po
prebehnuti kvasenia, ktoré sa pravidelne kontroluje nastdva faza destilacie kvasu.

Destilacia prebieha v dvoch fazach.

Na pripravu ovocnych destilatov v pestovatel'skych paleniciach potrebujeme
technické zariadenia a vybavenia na vyrobu uSlachtilych destilatov, obsahujuce
zariadenia na zvySovanie koncentracie alkoholu, prestupniky, chladiace zariadenia
a epruvety. S pomocnymi zariadeniami, ako su kontrolné liechové meradla, zariadenia na
predohrev kvasu, filtre a cerpadla, sa uskutociuje zaverecna faza vyroby ovocnych

destilatov v pestovatel'skych péleniciach.

Vyroba ovocnych destilatov v pestovatel'skych paéleniciach je podmienena
legislativou, ktordt mé kazda krajina. Na Slovensku je vyroba takychto destilatov
legislativne ur¢ena jednotlivymi zakonmi a vyhlaSskami Narodnej rady Slovenskej
republiky a vyhlaskami jednotlivych ministerstiev. V praci charakterizujeme vyznamné
a dolezité zakony a vyhlasky tykajlice sa vyroby liehu a destilatov. Spracovavame
zakonmi stanovené sankcie za nedodrzanie platnej legislativy v oblasti produkcie liehu

a destilatov na Slovensku.
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